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ABSTRACT

Hygienic quality of Tangawisi drinks manufactured and sold in Kinshasa and perspectives of their
improvement

With the aim to highlight the hygienic quality of Tangawisi drinks manufactured and sold in Kinshasa and to
propose perspectives in view of their improvement, microbiological and physicochemical analyzes were carried
out. The analysis showed that these drinks contained large quantities of microorganisms including total aerobic
germs, total and fecal coliforms, pathogenic enterobacteria, fungal flora, lactic flora, fecal streptococci and
positive mannitol flora. The maturation of Tangawisi drinks is a fermentative process of carbohydrate substrates
by microorganisms. Pasteurization improves the hygienic quality of these beverages; drying grounded plants
results in the loss of volatile organic compounds responsible for color, odor and aroma characteristic of these
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Hygienic quality,
Pasteurization, Drying,
Essential oil

drinks including essential oils.
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INTRODUCTION
hez la majorité des populations africaines, il existe des
breuvages préparés a base de certaines plantes consommés
pour diverses raisons, y compris thérapeutiques. La qualité
hygiénique des boissons produites artisanalement et vendues
sur les places publiques laisse souvent a désirer. Généralement ces
boissons accusent une forte contamination d’origine microbienne
[FRANCOISE, 1995 ; ANONYME, 1997].

Les boissons Tangawisi sont un des produits Tangawisi de
fabrication locale vendues sur la voie publique a Kinshasa, Capitale
de la République Démocratique du Congo. Elles sont obtenues par
extraction, dans I’eau, des broyats des organes d’especes végétales
(écorce, racine, graine, fruit) a vertu médicinale, répertoriées dans
des pharmacopées [LATHAM et KONDA, 2006 ; SCHMELZER et
GURIB-FAKIM, 2008 ; KAMBU, 1990 ; NZUKI et al, 2013 ; NGBOLUA
et al, 2016]. Les boissons Tangawisi sont loin d’échapper aux
contaminations microbiennes étant donné les installations dans
lesquelles elles sont produites et les conditions précaires d’hygiéne
environnementale qui entourent leur élaboration.

Les boissons Tangawisi sont censées contenir diverses substances
chimiques, en particulier les métabolites secondaires de plantes
ou substances bioactives telles que les polyphénols, les stéroides,
les terpénoides, les quinones, les saponines, les flavonoides, les
alcaloides, les tanins... auxquelles certains auteurs attribuent des
propriétés thérapeutiques et protectrices qui vont de I'inhibition
de I'inflammation jusqu’aux effets anticancérogénes [BRUNETON,
1999 ; GAZENGEL et ORECCHIONI, 2001 ; REICHL, 2002 ; KAMBU,
1990]. Lopinion populaire leur attribue un pouvoir aphrodisiaque.

Aussi, ces boissons connaissent-elles un succes relatif au
niveau des couches de la population les plus démunies, parfois au

détriment des produits thérapeutiques modernes, mais la présence
des germes microbiens peut exposer les consommateurs a des
risques des toxi-infections alimentaires susceptibles d’annihiler
le bienfait attendu des substances que ces boissons sont censées
leur apporter. La littérature ne fournit pas de données relatives
a la qualité hygiénique des boissons Tangawisi ainsi qu’a leur
composition chimique.

Lobjectif du présent travail est de mettre en évidence la
qualité hygiénique de quelques boissons Tangawisi fabriquées et
vendues a Kinshasa et de proposer des perspectives en vue de leur
amélioration.

MATERIEL ET METHODES

Matériel
Le matériel est constitué de six (6) boissons Tangawisi : cing
boissons (I, I, I, IV et V) ont été obtenues auprés de certains

fabricants et une sixieme boisson formulée a été fabriquée par nos
soins au Laboratoire de Chimie et Industries Agricoles de la Faculté
des Sciences Agronomiques de I’Université de Kinshasa.

Méthodes
Détermination de la qualité hygiénique de quatre boissons Tangawisi
Pour cette détermination, des analyses microbiologiques ont
été effectuées avec les dilutions des 4 boissons (I, 11, Il et boisson
formulée) : le dénombrement des germes aérobies mésophiles
totaux sur le milieu Plate Count agar apreés 24 heures d’incubation
a37°C, ledénombrement des coliformes par la méthode du nombre
le plus probable surle bouillon de MacConkey incubé a 37°C pendant
24 heures pour les coliformes totaux et a 44°C pour les coliformes
fécaux, le dénombrement des entérobactéries pathogenes sur le
milieu de MacConkey au cristal violet aprés incubation a 37°C, le
dénombrement de la flore fongique sur le milieu de Sabouraud
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dextrose agar 2% aprés 48 heures d’incubation a 37°C, le
dénombrement de la flore lactique sur le milieu MRS additionné
de I'actidione apres 72 heures d’incubation a 37°C dans une jarre
d’anaérobiose sous atmosphere enrichie en C02, le dénombrement
de la flore mannitol positif et des staphylocoques sur le milieu
Mannitol salt agar aprés 24 heures d’incubation a 37°C et le
dénombrement des streptocoques fécaux sur le milieu de Slanetz
aprés 48 heures d’incubation a 44°C [DAHOUENON-AHOUSSI
etal, 2012 ; NDIAYE et al, 2015]. Une colonie caractéristique
des coliformes fécaux développée sur le milieu MacConkey agar
au cristal violet et quelques colonies isolées sur les milieux XLD
agar et SS agar apres enrichissement de 1 ml de la boisson Il sur
le bouillon au sélénite ont été soumises a une galerie des tests
biochimiques pour leur identification par similarité. Cette galerie
était constituée des tests suivants : test de Kligler, test de citrate,
test de mobilité-indole-lysine, test d’uréase et test d’oxydase.

Phénomenes observés lors de la maturation d’une boisson Tangawisi
Laboisson | afait I'objet des observations pendant 7 jours apres
sa préparation dans le but de suivre ’évolution des parametres
physico-chimiques et des parametres microbiologiques. Pour les
parametres physico-chimiques : le pH a été mesuré a 'aide d’un
pH-meétre (Consort C532), le degré alcoolique et I’extrait réel ont
été obtenus sur la table de Reichard et Steinbeck a partir de la
densité du distillat (pour le degré alcoolique) et la densité du
résidu (pour 'extrait réel), la densité primitive a été calculée par la
formule de Balling prenant en compte le degré alcoolique et 'extrait
réel [DAHOUENON-AHOUSSI etal, 2012], les protéines brutes ont
été dosées par la méthode Kjeldahl [SAEZ-PLAZA et al.,, 2013],
les sucres totaux ont été mesurés a I"aide d’un réfractometre a
main (VWR versioinl) et les sucres réducteurs ont été dosés par la
méthode de Fehling [DAHOUENON-AHOUSSI etal, 2012 ; WOLDU
et TSIGIE, 2015]. Pour les paramétres microbiologiques, les germes

sur gélose nutritive et des coliformes totaux ont été réalisés :
immédiatement apres traitement (analyse 1), 2 semaines (analyse
2) et quatre semaines (analyse 3) aprés. Ces analyses ont permis de
comparer la qualité hygiénique des boissons traitées par rapport
aux non traitées.

Essai de séchage de broyat des végétaux d’une boisson Tangawisi

Les végétaux d’une boisson Tangawisi fournis par un fabricant
ont été broyés. Le broyat obtenu a été subdivisé en trois parties :
une part non séchée aserviala fabrication d’une boisson Tangawisi
et les deux autres ont été séchées, 'une a ’étuve a 60°C et I’autre
au soleil. Apres séchage, les deux broyats ont été macérés dans
’eau pour I'obtention des deux boissons. La couleur, I'odeur et le
golit des trois boissons ont été appréciés.

RESULTATS

Qualité hygiénique de quatre boissons Tangawisi

Les études sur la qualité microbiologique menées sur quatre
boissons Tangawisi (trois boissons achetées & Kinshasa et une
boisson fabriquée par nos soins au laboratoire) montrent que leur
qualité hygiénique laisse a désirer car elles sont colonisées par des
groupes de microorganismes tels que des bactéries, des levures et
des moisissures. Le Tableau 1 donne le nombre d’unités formant
colonies (UFC) de certaines flores microbiennes et le nombre le plus
probable (NPP) des coliformes totaux et fécaux dénombrés sur les
quatre boissons Tangawisi.

Tableau 2| Evolution de quelques paramétres physico-chimigues de la
boisson Tangawisi | en maturation

totaux, les coliformes totaux et fécaux, la flore fongique, la flore 1T jr 2e jr 7€ jr
mannitol positif et les streptocoques fécaux ont été dénombrés ; pH 5.01 4.88 4.57
une colo’nile carac.téri\stique déve!oppée sur Ch\romatic{—.SaImoneIIQ Degré alcoolique % (v/v) NE 1.04 1.04
agar a été soumise ala coloration Gram et a une série de tests % (p/p) NE 0.84 0.84
Zl_gcfhllequelegelliléglcgl)ene Enterosystemel8R pour I'identification Extrait réel (g/100g) NE 1.96 2.04
rorrichem ’ Densité primitive (°B) NE 1.027 1.028
Essai de pasteurisation des deux boissons Tangawisi Protéines brutes (%) 2.72 1.95 1.60
Lessai de pasteurisation a porté sur deux boissons Tangawisi Sucres totaux (*Brix) 24 2.2 1.6
(IV et V) acquises auprés de deux fabricants. Deux traitements Sucres réducteurs (%) 0.15 NE 0.0
de pasteurisation ont été appliqués : pasteurisation basse (TB) Légende : NE= Non évalué
a 60-62°C pendant 30 minutes et pasteurisation haute (TH) &
72-75°C pendant 5 minutes. Les dénombrements des germes totaux
Tableau 1| Dénombrement de |a flore microbienne contaminant 4 boissons Tangawisi
Germes aérobies mésophiles oY@ 232*10* 188*10* 0,28*10* g AcrE
totaux (UEC/ml) 187*10 3*10 10%-10
Coliformes totaux (NPP/ml) >2400 >2400 <3 460 <102 10%-103
Coliformes fécaux (NPP/ml) >2400 >2400 <3 N.E <10% 10%-10°
E“ter°baCter‘efnli§'th°ge“es (UFC/ présence  268*102 0 10,6*10* <102 10%-10°
Flore fongique (UFC/ml) 47*10* 40*10* 320*10? N.E <10° 10%-10°
Flore lactique (UFC/ml) N.E 280*10* 1,86*10* N.E <102 10%-10°
Flore mannitol positif (UFC/ml) 40*10° 11,6*10% 8,4*10° N.E <102 10%-10°
Streptocoques fécaux >300 N.E N.E N.E

Légende : NE= Non évalué ; UFC= Unité formant colonies ; NPP= Nombre le plus probable
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Tableau 3| Evolution du nombre d'unités formant colonies (UFC) de la flore
microbienne de la boisson Tangawisi | en maturation

Germes aérobies mésophiles

totaux 300*10° 187*10¢
Flores fongiques (levures) 300*%10° 47%10*
Germes mannitol positif  300*103 40*10°
Coliformes fécaux 300*10° +300*10°

Streptocoques fécaux 72 NE

Légende : NE = non évalué

Phénomeénes observés au cours de la maturation de la
boisson Tangawisi |

Les études menées sur I’évolution de quelques parameétres
physico-chimiques (pH, sucres réducteurs, protéine brute, sucres
totaux, degré alcoolique, densité primitive et extrait réel) et celle
de la flore microbienne de la boisson Tangawisi | en maturation ont
donné les résultats consignés dans les Tableaux 2 et 3.

Perspectives pour 'amélioration de la qualité des boissons
Tangawisi
Pasteurisation

Les dénombrements des germes totaux sur gélose nutritive et des
coliformes totaux sur le bouillon de MacConkey ont été réalisés :
immédiatement aprés pasteurisation (analyse 1), deux semaines
(analyse 2) et quatre semaines (analyse 3) aprés ce traitement et
ont donné les valeurs consignées dans le Tableau 4.

La pasteurisation a réduit sensiblement la flore aérobie mésophile
totale et les coliformes totaux ; mais la conservation au froid de ces
boissons a contribué aussi a la réduction de leur population selon
le Tableau 4. 'analyse de ce tableau montre que la flore totale et
les coliformes totaux dans les échantillons des deux boissons non
traitées (T0) augmentent pendant toute la durée de I’étude. Les
techniques de pasteurisation (basse PB et haute PH) ont contribué
a la réduction de Pordre de 99% de la flore microbienne initiale
(flore totale et coliformes totaux). La conservation au froid des
échantillons des deux boissons pasteurisées a contribué aussi ala
réduction du nombre des microorganismes ayant survécu apres la
pasteurisation.

Séchage

Uappréciation de la couleur, de 'odeur et de I’'aréme des trois
boissons obtenues aprés macération de broyat humide, de broyat
séché a I’étuve et au soleil est consignée dans le Tableau 5.

Le séchage est une des techniques largement utilisée pour la
conservation des produits végétaux dans le but d’une utilisation
ultérieure. Il entraine la perte d’eau et la concentration d’autres
substances [FRANCOISE, 1995].

DISCUSSION

Selon les critéres microbiologiques applicables aux jus [MUSTCH,
2015], les boissons | et || du Tableau 1 sont en dehors des normes
(qualité insuffisante), par contre la boisson Il et la boisson
formulée sont dans les normes (qualité satisfaisante). La présence
des germes totaux/levures est un signe d’altération trés engagée
due a I’évolution normale de cette flore endogéne ; cette présence
ne présente pas un risque de santé humaine mais peut refléter
des mauvaises pratiques. Par contre la présence des coliformes
fécaux et entérobactéries est un indice de la présence éventuelle
des bactéries pathogénes [CHENOUF, 2014] et un risque pour la
santé des consommateurs.

Les trois colonies caractéristiques des coliformes fécaux,
isolées sur le milieu MacConkey au cristal violet et soumises
a une galerie des tests biochimiques pour leur identification
par similarité, appartiennent aux souches de : Enterobacter
amnigenus, Enterobacter cloacae et Enterobacter aerogenes.
Par contre les colonies isolées sur les milieux XLD agar et SS agar
apres enrichissement de la boisson Il dans le bouillon au sélénite
et soumises @ une galerie des tests biochimiques pour leur
identification par similarité appartiennent respectivement aux
souches de : Klebsiella pneumoniae et Enterobacter intermedius
pour XLD agar et aux souches de : Enterobacter agglomerans et
Enterobacter intermedius pour SS agar.

Les entérobactéries se retrouvent en nombre tres élevé dans
d’autres boissons. Elles peuvent, de par leur nombre et/ou leurs
enzymes, provoquer des infections chez les consommateurs,
annihilant le bienfait attendu des substances que la boisson est
censée leur apporter [GAZENGEL et ORECCHIONI, 2001 ; REICHL,
2002 ; PERRY et al,, 2004].

Tableau 4| Nombre d'UFC de la flore totale et NPP de coliformes totaux par millilitre de 2 boissons Tangawisi (IV et V) soumises 2 la pastevrisation et

conservées au froid pendant 28 jours

UFC/ml
. T, 73* 103
Au premier PB 4200
jour
PH 4400
T, >300*103
Au 14¢é jour PB 6500
PH 10400
T, >300*103
Au 28¢ jour PB 1040
PH 1320
Normes AFNOR 3*103

NPP/ml UFC/ml NPP/ml
240 >300*103 >2400
23 13000 <3
23 4100 <3
>2400 >300*103 >2400
23 6500 <3
23 3400 <3
>2400 >300*103 >2400
<3 2000 <3
<3 2060 <3
<102 3*10° <102

Légende : TO = Témoin n’ayant subi aucun traitement ; PB= pasteurisation basse ; PH= pasteurisation haute

Tableau 5| Appréciation de la couleur, de 'ndeur et de I'aréme des trois boissons Tangawisi obtenues aprés macération du broyat humide (non séché)

et des broyats séchés au soleil et 3 I'étuve

Couleur

Broyat humide
Broyat séché a I’étuve
Broyat séché au soleil

Jaune

Non colorée
Non colorée

Odeur Arome
Présence Présence
Absence Absence
Absence Absence
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La source de contamination de ces boissons Tangawisi se situe
sans doute au niveau des matiéres premieres utilisées pour la
fabrication, c’est-a-dire I’eau et les organes végétaux utilisés.
Les ustensiles de travail et I’hygiéne corporelle du fabricant, de
méme que I’environnement de travail peuvent aussi constituer des
sources non négligeables [FRANCOISE, 1995 ; ANONYME, 1997].

Les organes végétaux sont aussi des abris des microorganismes
du sol avec lesquels ils développent toutes sortes de relations.
Leur exposition, a I’air libre, pendant le transport, le stockage et
la vente, peut permettre aux microorganismes de I’‘atmosphéere de
s’installer et d’accroftre leur charge microbienne. Ueau intervient
dans le nettoyage des organes végétaux qui pour la plupart sont
des racines extirpées du sol et qui entrainent une flore tellurique ;
elle intervient aussi dans la solubilisation et I’extraction des
principes actifs contenus dans les organes végétaux et est la
matiére premiére qui est utilisée en grande quantité [FRANCOISE,
1995]. Les ustensiles de travail mal entretenus et une mauvaise
hygiene corporelle du fabricant peuvent justifier, dans la boisson, la
présence d’une flore microbienne parmilaquelle on peut retrouver
des souches qui mutent et deviennent pathogénes.

CHENOUFetal. [2014] ontsignalé la présence des levures et des
coliformes dans les différents types des boissons rafraichissantes
sans alcool édulcorées commercialisées en Algérie. HABAMUBGU
etal. [2014] n’ont pas observé la présence des microorganismes
dans les échantillons des boissons locales nouvellement introduites
et produites par la population du Sud-Kivu a cause du taux élevé
d’alcool (20-25%).

Enobservantle Tableau 2, le constat est que la boisson Tangawisi
analysée contient des éléments nutritifs (2,72% des protéines,
2,4% des sucres totaux et 0,15% des sucres réducteurs). La boisson
Tangawisi n’est pas seulement stimulante mais elle est nutritive. Les
proportions de ces nutriments diminuent avec le temps (au cours
de la maturation) suite a ’activité des microorganismes contenus
dans la boisson apres sa fabrication dont le nombre augmente avec
le temps selon le Tableau 3. Cette flore microbienne se sert des
éléments nutritifs présents dans les boissons Tangawisi pour sa
croissance. La multiplication de ces microorganismes est faible
suite aux faibles quantités de nutriments et a la concurrence
entre les groupes de microorganismes présents. Les bactéries se
développent plus vite que les levures.

Les tests biochimiques de la galerie d’identification
Enterosysteme R18 appliqués sur une colonie caractéristique
développée sur Chromatic-Salmonella agar révele la présence d’une
souche d’Enterobacter cloacae, une espéce des Entérobactéries.

Au cours de la maturation, il se passe diverses réactions
biochimiques, qui impliquent I’utilisation des nutriments de la
boisson Tangawisi par les microorganismes. La fermentation
n’est pas I’exclusivité des levures, d’autres bactéries telles que
les Entérobactéries, les bactéries lactiques, les Staphylocoques
et méme certaines moisissures peuvent, par divers processus
fermentaires, produire des métabolites susceptibles de modifier
la qualité de la boisson. Pacidification de la boisson suppose qu’il
y a eu formation des métabolites susceptibles de baisser le pH
(acides organiques) qui se sont formés au détriment des glucides
et des protéines. Elle est le fait de la fermentation « acide mixte »
par les Entérobactéries et les coliformes qui sont en grand nombre
dans ces types de boisson [PERRY et al.,, 2004 ; MADIGAN et
MARTINKO, 2007].

LUaugmentation de I'extrait réel est une conséquence de
I’hydrolyse des hydrates de carbone sous I'action enzymatique au
cours de la maturation. Le distillat obtenu contient des composés
organiques volatils dont I’éthanol et les huiles essentielles ; mais
la constance de la valeur du degré alcoolique durant la maturation
fait penser a d’autres composés organiques volatils autre que
I"éthanol.

La pasteurisation est un traitement thermique par lequel on

expose un produit & une température modérée (<85°C) pendant
une courte durée. De ce fait, seuls les microorganismes les plus
sensibles a la chaleur sont détruits. Tous les microorganismes
n’étant pas éliminés par la pasteurisation, ce traitement thermique
doit étre suivi d’un brusque refroidissement. Les aliments
pasteurisés sont alors habituellement conservés au froid (+4°C)
afin de ralentir le développement des germes encore présents. Ce
procédé vise aussi la destruction des enzymes thermosensibles et
le maintien de la qualité du produit [REGNAULT, 2002 ; PERRY et
al., 2004 ; MADIGAN et MARTINKO, 2007].

Létude menée par NDIAYE et al. [2015] a montré I’existence
de la pasteurisation dans les procédés artisanaux de fabrication
de boissons et de concentrés d’Hibiscus sabdariffa au Sénégal ;
les résultats microbiologiques ont révélé une absence totale de
bactéries pathogenes sur tout le procédé de transformation mais
seulement la présence de flore aérobie mésophile totale, de levures
et de moisissures. Le suivi microbiologique effectué sur un lot de
production stocké a différentes températures (4, 10, 20, 30 et 37°C)
pendant six mois a montré que le produit fini qui était salubre au
départ présentait une certaine flore dont la quantité dépassait les
valeurs seuils en vigueur.

Le séchage de broyats des matiéres premiéres des boissons
Tangawisi ne peut étre encouragé. €n effet, le séchage au soleil
ou a I’étuve de broyats des végétaux d’une boisson Tangawisi
entraine non seulement la perte d’eau mais aussi de substances
odorantes, a telle enseigne que la boisson reconstituée par addition
de I’eau perd son aréme, son goiit et sa couleur caractéristique
initiale. En effet, le broyage favorise I’éclatement de cellules qui
contiennent des substances colorantes et des composés organiques
volatils. Libérées de leurs cellules, les substances colorantes et
les composés organiques volatils sont facilement emportés dans
'atmosphére sous 'effet de la convection.

La couleur, I'odeur et 'aréme caractéristiques des boissons
Tangawisi proviennent des substances colorantes et des composés
organiques volatils. Les composés organiques volatils, notamment
les essences, peuvent étre extraites par des techniques de
séparation appropriées. Une autre voie de valorisation des
végétaux des boissons Tangawisi est I"étude de leur fraction volatile
contenant des composés organiques responsables de I'odeur et
de I’aréme, spécialement les huiles essentielles eu égard a leur
contribution en faveur de 'agro-alimentaire, de I’agriculture, de
la cosmétique et de la santé.

Tous les végétaux utilisés dans la fabrication des produits
Tangawisi contiennent des composés organiques volatiles dont
les huiles essentielles. Certaines de ces huiles essentielles sont
suffisamment documentées quant a leur composition chimique et
leurs propriétés biologiques et pharmacologiques. C’est le cas de
I’huile essentielle de : Zingiber officinalis [BHARGAVA etal, 2012;
SHARREF etal, 2016], Aframomum melegueta et Piper guineense
[ECHO et al., 2012], Mangifera indica [CHETAN et al., 2014 ;
OLIVEIRA et al, 2017], Xylopia aethiopica et Monodora myristica
[EZEKWESILI etal., 2010 ; BAKARNGA-VIA et al, 2014], Heinsia
crinata [EBONG et al.,, 2014], Securidaca longepedunculata
[NDAMITSO et al,, 20131, Cyperus articulatus [OLAWORE et
al, 2006].

Lutilisation des huiles essentielles des végétaux des produits
Tangawisi peut étre valorisée pour épargner les consommateurs
des méfaits de la qualité hygiénique douteuse des produits issus
des végétaux bruts, de I'eau et de la technologie mise en place. La
fabrication des boissons et des miels aromatisés de composition
connue en huiles essentielles [VALNET, 1990] peut &tre une voie de
valorisation de ces végétaux au profit des consommateurs.

CONCLUSION

Les produits Tangawisi liquides (boissons Tangawisi) n’ont pas
en général une bonne hygiéne et peuvent représenter un risque
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pour la santé des consommateurs. Les végétaux utilisés pour leur
fabrication constitueraient la principale source de contamination
microbienne de ces boissons. Les nutriments apportés par
les végétaux sont utilisés par les microorganismes lors de la
maturation de la boisson. La pasteurisation peut étre une voie
par excellence pour 'amélioration de ces boissons. Le séchage
de broyat des végétaux des boissons Tangawisi conduit a la perte
des substances chimiques responsables de la couleur, de I'odeur
et de I'aréme recherchées dans ces boissons. Lexploration de la
voie d’utilisation des composés organiques volatiles, notamment,
les huiles essentielles de ces végétaux a vertu thérapeutique,
peut réduire ou annuler les risques liés a 'utilisation de matiéres
végétales contaminées qui affectent la qualité hygiénique des
produits Tangawisi.

RESUME

Dans le but de mettre en évidence la qualité hygiénique des
boissons Tangawisi fabriquées et vendues a Kinshasa et de
proposer des perspectives en vue de leur amélioration, des
analyses microbiologiques et physico-chimiques ont été effectuées.
Les analyses effectuées montrent que ces boissons renferment
des quantités importantes de microorganismes parmi lesquels
les germes aérobies totaux, les coliformes totaux et fécaux, les
entérobactéries pathogeénes, la flore fongique, la flore lactique,
les streptocoques fécaux et la flore mannitol positif. La maturation
des boissons Tangawisi est un processus fermentaire de substrats
glucidiques par les microorganismes. La pasteurisation améliore
la qualité hygiénique de ces boissons ; le séchage de broyat des
végétaux entraine la perte des composés organiques volatils
responsables de la couleur, de 'odeur et de I’laréme caractéristiques
de ces boissons incluant les huiles essentielles.

Mots clés

Boisson Tangawisi, Gingembre, Qualité hygiénique, Pasteurisation, Séchage,
Huile essentielle
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