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Résumé

Ce mémoire examine les additifs alimentaires présents dans les boissons gazeuses vendues a Sétif et
leur impact sur les propriétés physico-chimiques et microbiologiques de ces produits. L'étude
compare trois types de boissons gazeuses (Schweppes, Zaim et Sarmouk) a des boissons naturelles
préparées a partir d'extraits végétaux de limonene, d'acide ascorbique et d'hibiscus. Les analyses ont
porté sur la mesure du pH et de |'acidité titrable, du degré Brix, du volume de dioxyde de carbone et
I'identification des colorants par chromatographie sur couche mince (CCM/HPTLC). Des analyses
microbiologiques ont également été réalisées. Les résultats montrent que les boissons commerciales
répondent généralement aux normes de qualité et présentent une bonne stabilité microbiologique.
Les boissons naturelles constituent une alternative potentielle aux additifs artificiels, malgré une
certaine contamination microbiologique observée lors de leur préparation.

Mot clés: Additifs alimentaires, Qualité physique et chimique, Qualité microbiologique,
Chromatographie sur couche mince haute performance (HPTLC), Limonéne, Acide
ascorbique,Hibiscus

Abstract

Master Dissertation examines the food additives present in soft drinks sold in the city of Setif and
their effect on the physical, chemical, and microbiological properties of these products. The study
compares three types of soft drinks (Schweppes, Zaim, and Sarmouk) with natural drinks prepared
from plant extracts of limonene, ascorbic acid, and hibiscus extract. Analyses included measuring pH
and titrizable acidity, Brix level, carbon dioxide volume, and identifying colorants using thin-layer
chromatography (TLC/HPTLC). Microbiological assessments were also conducted. The results show
that the commercial drinks generally meet quality standards and have good microbiological stability.
The natural drinks represent a potential alternative to synthetic additives, although some
microbiological contamination was observed during their preparation.

Keywords : Food Additives,Physical and Chemical Quality,Microbiological Quality, High-Performance
Thin-Layer Chromatography (HPTLC), Limonene, Ascorbic Acid, Hibiscus
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