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Incorporation des bétacyanines de la betterave 
dans le yaourt

Introduction
Les bétacyanines de la betterave sont utilisés en tant que colorants naturels dans les produits alimentaires. 
Dans le présent TP, l’objectif est d’ :
· incorporer les bétacyanines de la betterave dans le yaourt ;
· évaluer l’effet de la concentration des yaourts développés. 

Matériel et Méthodes 

	
Préparation du yaourt brassé contenant les bétacyanines 
_ Versez le mélange de yaourt nature dans des flacons de 50 mL contenant 6 mL de l’extrait de bétacyanines (Yaourt enrichi), et 6 mL d’eau pour le yaourt témoin ;
_ Mélanger manuellement le contenu à l’aide d’une spatule ;

	Extraction des bétacyanines incorporées dans le yaourt
_ Peser 2 g de yaourt dans un flacon de 50 mL ;
_ Verser 15 mL de l’eau ;
_ Laisser le mélange sous l'agitation à 600 rpm/3 min ;
_ Après centrifugation à 2400 x g/3 min, filtrer le surnageant.

_ Lire ainsi l’absorbance des extraits à 536 nm et déterminer la teneur en bétacyanines dans les yaourts enrichis et témoins. Remplissez ensuite les deux tableaux suivants :

	Yaourt 
	Abs1
	Abs2
	Abs3
	TBcT1
(unité)
	TBcT2
(unité)
	TBcT3
(unité)
	Moy ± E-type

	EY225
	0,254
	0,207
	0,137
	
	
	
	

	EY500
	0,404
	0,318
	0,410
	
	
	
	

	EY750
	0,616
	0,460
	0,437
	
	
	
	

	EY1000
	0,267
	0,273
	0,262
	
	
	
	




Résultats et discussion
[bookmark: _GoBack]1. Comparer les résultats obtenus, entre les différentes concentrations et le témoin après avoir tracé des histogrammes (barres d’erreurs et représentation statistique)
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3. Comparer les résultats obtenus à ceux cités dans la littérature 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………

Conclusion    
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………………


Chargés de TP : Benchikh Yassine, Ferhat Chafia                                                        27/10/2025                                   1


I


nstitut de la 


N


utrition, de l'


A


limentation et des 


T


echnologies 


A


gro


-


alimentaires 


 


Master 1 Biotechnologie Alimentaire 


 


TP


 


2


         


                 


  


    


                                  


           


               


                      


Matière :


 


Aliments Fonctionnels


 


 


 


Chargés de TP :


 


Benchikh Y


assine, 


Ferhat


 


Chafia


 


 


 


  


  


  


  


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


          


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


               


27


/1


0


/202


5


 


   


      


 


 


 


 


                     


1


 


 


 


I


ncorporation 


des bétacyanines de la betterave 


 


dans le yaourt


 


 


Introduction


 


Les bétacyanines de 


la 


betterave sont 


utilisés en tant que colorants 


naturels 


dans les produits 


alimentaires. 


 


Dans le présent TP, l’objectif est


 


d


’


 


:


 


 


 


i


ncorporer


 


les 


bétacyanines


 


de


 


la 


betterave


 


dans le yaourt


 


;


 


 


 


é


valuer l’effet de


 


la


 


concentration des yaourts développés. 


 


 


Matériel et Méthodes 


 


 


 


 


Préparation du yaourt brassé contenant les bétacyanines 


 


_ V


erse


z


 


le mélange


 


de yaourt nature


 


dans 


des flacons de 50 mL 


contenant 


6 


mL de l’extrait de bétacyanines


 


(Yaourt enrichi), et 6 mL d’eau 


pour le yaourt 


témoin


 


;


 


_ Mélanger manuellement le contenu à


 


l’aide d’une spatule


 


;


 


 


 


Extraction des bétacyanines incorporé


e


s dans le yaou


rt


 


_ Peser 2 g de yaourt


 


dans un flacon de 50 mL


 


;


 


_ Verser 15 mL d


e l’eau


 


;


 


_ Laisser le mélange 


sous 


l'agitation 


à 


6


00 rpm/


3


 


min


 


;


 


_ Après centrif


u


gation à 2


4


00 x g/


3


 


min, filtrer le surnageant.


 


 


_ Lire ainsi l’absorbance des extraits à 536 nm et déterminer la teneur en 


bétacyanines dans les yaourts enrichis et témoins. Remplissez ensuite les deux 


tableaux suivants


 


:


 


 


Yaourt 


 


Abs


1


 


Abs


2


 


Abs


3


 


TBcT


1


 


(unité)


 


TBcT


2


 


(unité)


 


TBcT


3


 


(unité)


 


Moy ± E


-


type


 


EY


225


 


0,254


 


0,207


 


0,137


 


 


 


 


 


EY


500


 


0,404


 


0,318


 


0,410


 


 


 


 


 


EY


750


 


0,616


 


0,460


 


0,437


 


 


 


 


 


EY


1000


 


0,267


 


0,273


 


0,262


 


 


 


 


 


 


 


Résult


a


ts et discussion


 


1. Comparer les résultats obtenus, entre les différentes concentrations et le 


témoin 


après avoir tracé des histogrammes (barres d’erreurs et représentation 


statistique)


 


…………………………………………………………………………………………………


…………………………………………………………………………………………………


…………………………………………………………………………………………………


…………………………………………………………………………………………………




I nstitut de la  N utrition, de l' A limentation et des  T echnologies  A gro - alimentaires    Master 1 Biotechnologie Alimentaire    TP   2                                                                                                                           Matière :   Aliments Fonctionnels       Chargés de TP :   Benchikh Y assine,  Ferhat   Chafia                                                                                      27 /1 0 /202 5                                            1       I ncorporation  des bétacyanines de la betterave    dans le yaourt     Introduction   Les bétacyanines de  la  betterave sont  utilisés en tant que colorants  naturels  dans les produits  alimentaires.    Dans le présent TP, l’objectif est   d ’   :      i ncorporer   les  bétacyanines   de   la  betterave   dans le yaourt   ;      é valuer l’effet de   la   concentration des yaourts développés.      Matériel et Méthodes          Préparation du yaourt brassé contenant les bétacyanines    _ V erse z   le mélange   de yaourt nature   dans  des flacons de 50 mL  contenant  6  mL de l’extrait de bétacyanines   (Yaourt enrichi), et 6 mL d’eau  pour le yaourt  témoin   ;   _ Mélanger manuellement le contenu à   l’aide d’une spatule   ;       Extraction des bétacyanines incorporé e s dans le yaou rt   _ Peser 2 g de yaourt   dans un flacon de 50 mL   ;   _ Verser 15 mL d e l’eau   ;   _ Laisser le mélange  sous  l'agitation  à  6 00 rpm/ 3   min   ;   _ Après centrif u gation à 2 4 00 x g/ 3   min, filtrer le surnageant.     _ Lire ainsi l’absorbance des extraits à 536 nm et déterminer la teneur en  bétacyanines dans les yaourts enrichis et témoins. Remplissez ensuite les deux  tableaux suivants   :    

Yaourt   Abs 1  Abs 2  Abs 3  TBcT 1   (unité)  TBcT 2   (unité)  TBcT 3   (unité)  Moy ± E - type  

EY 225  0,254  0,207  0,137      

EY 500  0,404  0,318  0,410      

EY 750  0,616  0,460  0,437      

EY 1000  0,267  0,273  0,262      

    Résult a ts et discussion   1. Comparer les résultats obtenus, entre les différentes concentrations et le  témoin  après avoir tracé des histogrammes (barres d’erreurs et représentation  statistique)   ………………………………………………………………………………………………… ………………………………………………………………………………………………… ………………………………………………………………………………………………… …………………………………………………………………………………………………

