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RESUME

Objectif : La valorisation des brisures d’amandes de cajou sous forme de boisson a base de lait
d’amande de cajou présente un défi li¢ a I’appréciation gustative, pour lequel I’aromatisation
constitue une solution adaptée. Ainsi, cette étude a pour objectif la mise en place d’une boisson a
base de lait d’amande de cajou aromatisée a la menthe. Méthodologie et résultats : un test de
préférence a été réalisé avec six formulations (FO, F1, F2, F3, F4 et F5) contenant des quantités
variante de concentré de menthe (respectivement 0, 2, 3, 4, 5 et 6 mL). A I’issue de ce test, les
caractérisations physicochimiques (pH, Acidité titrable, matiére seéche, taux de cendre, densité) et
sensorielle (golt, arome, arriere-golt, appréciation générale) de la formulation préférée (F3) ont
été réalisées. La formulation F3 avec 500 mL de lait d’amande de cajou et 4 mL de menthe (Mentha
piperita) a été préférée a 50 %. Cette formulation présente un pH acide (5,11), une forte teneur en
minéraux (2 mg /100 g), une maticre seche de 19,72 %; une acidité titrable de 2,83 méq/100 mL.
Sur le plan hédonique, la formulation F3 satisfait au mieux le gotit (77,9 %), I’arome (87,37 %) et
I’arriére-goit (55,09 %) et a été accepté a 96,84 % par rapport a FO (46,32 %). L’ajout d’une
quantité¢ de 4 mL de concentré¢ de menthe est idéal pour d’améliorer le gott, 1’arriere-gott et
I’arome de 500 mL de boisson a base de lait d’amande de cajou sans en modifier les
caractéristiques physicochimiques.

Conclusion et application des résultats : le lait d’amande de cajou peut étre inclus dans
I’alimentation des personnes souffrant d’intolérance au lactose et présente des avantages
nutritionnels pour I’ensemble de population.

Mots clés : lait végétal, amande de cajou, arome menthe, physicochimique, sensorielle.
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Sensory evaluation and physicochemical drink based on cashew nut almond milk (4nacardiu
occidentale L.) flavored with mint (Mentha iperita L.)

ABSTRACT

Objective: The utilization of cashew almond breakage in the form of a cashew almond milk-based
drink presents taste challenges by which aromatization is a solution. The objective of this study is
to set up a drink based on cashew almond milk, flavoured with mint.

Methodology and Results: A preference test was carried out with six formulations (FO, F1, F2, F3,
F4 and F5) containing varying quantities of mint concentrate (respectively 0, 2, 3, 4, 5 and 6 mL).
At the end of this test, the physicochemical (pH, titratable acidity, dry matter, ash content, density)
and sensory (taste, aroma, aftertaste, general appreciation) characterizations of the preferred
formulation (F3) were carried out. The F3 formulation with 500 mL cashew almond milk and 4
mL mint (Mentha piperita) was preferred at 50 %. This formulation has an acid pH (5.11), a high
mineral content (2 mg /100 g), a dry matter of 19.72 %; a titratable acidity of 2.83 méq/100 mL.
In hedonic terms, the F3 formulation best satisfies the taste (77.9 %), aroma (87.37 %) and
aftertaste (55.09 %) and was accepted at 96.84 % compared to FO (46.32 %). The addition of 4 mL
of mint concentrate is ideal for improving the taste, aftertaste and aroma of 500 mL of cashew
almond milk beverage without altering its physicochemical characteristics. This milk could be
offered to the Ivorian population.

Conclusion and Application of Results: Cashew almond milk can be included in the diet of people
suffering from lactose intolerance and offers nutritional benefits for the entire population.
Keywords: vegetable milk, cashew almond, mint flavor, physicochemical, sensory.

INTRODUCTION

Le lait figure parmi les denrées alimentaires les
plus prisées au monde. Face a la croissance
démographique et I'émergence d'une classe
moyenne, les aliments d'origine animale
particulicrement le lait jouent un roéle crucial
dans l'alimentation des populations. Par sa
richesse en glucides, en lipides et en protéines
de haute qualité (Ahmed et al.,, 2010). Le lait
est une source importante de calcium,
magnésium, sélénium, riboflavine, vitamine
B12 et acide pantothénique, permettant de
couvrir  significativement des  besoins
nutritionnels recommandés (FAO, 2025).
Cependant, La production laitiere en Cote
d’Ivoire (34 000 tonnes) demeure
insuffisante par rapport a la quantité de lait
et produits laitiers consommés (178 000
tonnes) (MRAH, 2021). En outre, Ila
consommation du lait et produits
dérivés entraine chez certaines personnes
des désagréments tels que ’intolérance au
lactose, 1’allergie aux protéines animales,

I’augmentation du cholestérol (Emelike et
Akusu, 2019). Eu égard a ce qui précéde, des
¢tudes ont été menées pour trouver des
substituts au lait d’origine animale a partir
des produits d’origine végétale (Muhammad
et al.,, 2017). Des laits d’origine végétale
existent : les laits de soja, coco, souchet
(Aka et al.,, 2016a) et le lait d’amande de

cajou. L’amande de cajou renferme
d’importantes quantités de fibres
alimentaires (4,98 g/100g), riche en

protéines (24,25 %), en glucides (39,91 %)
et en lipides (29,25 %) (Koné et al., 2019).
Elle est également une source de
micronutriments, notamment les vitamines E
et B (0,9 mg/100g et 25 png/100g,
respectivement) ; les éléments minéraux tels
que le potassium (660 mg/100g), le
magnésium (292 mg/100g) et le calcium (37
mg/100g) (Segura et al., 2006). Le lait de
cajou est un lait végétal riche en protéines,
lipides et glucides avec des teneurs
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respectives de 7,75%, 4,82% et 2,22%
(N°’Cho et al, 2022). L’objectif de cette
¢tude est d’évaluer les caractéristiques

MATERIEL ET METHODES

Matériel  biologique: Le  matériel
biologique est constitué de brisures
d’amandes de cajou  (Anacardium

occidentale) (figure 1) et de concentré de
menthe (Mentha piperita) (figure 2). Les
brisures d’amandes de cajou ont été fournies
par le CITA (Centre d’Innovation et
Technologie de I’ Anacarde) de
Yamoussoukro (6°48°36” Nord — 5°17°44
Ouest ; Altitude : Min. 209 m — Max. 431
m). Le concentré de menthe a été acheté au
grand marché de Yamoussoukro (Cote
d’lvoire).

METHODES

Production du lait d’amande de cajou non
aromatisé et du lait d’amande de cajou
aromatisé a la menthe: La production de lait
a été effectuée selon la méthode d’Emelike
et Akusu (2019) modifiée. Un kilogramme
d’amandes de cajou a été trempée dans de
I’eau potable pendant 6 heures. Apres le
trempage, les amandes ont été égouttées et
broyées. Le broyage et le délayage ont été
effectués selon un rapport amande/eau de
1:4. Le mélange a été filtré au moyen d’un
tissu en mousseline deux fois de suite. Le pH

[rEe— - s _._._..:....J.....E....._.ﬂ-.l_l.‘!j
Figure 1: Brisures d'amandes de cajou

sensorielles d’une boisson a base de lait
d’amande de cajou aromatis¢ a la menthe.

du lait a été ajusté a 4 avec de 1’acide citrique
a 0,3 %. Apres acidification, le lait a été
sucré a 12 °Brix, pasteurisée a 82 °C pendant
10 min puis refroidit a température ambiante
a 37 £ 2 °C sous I’eau courante du robinet,
puis conservé a 4 °C pour la suite des
activités. La Figure 3 illustre les différentes
¢tapes du processus de production du lait
d’amande de cajou. Ensuite, le lait obtenu a
été divisé en six lots de 500 mL. A chaque
lot une quantité d’extrait de concentré de
menthe a été ajouté (Tableau 1).

Analyse sensorielle

Test de préférence: Le panel a été constitué
de 60 personnes non entrainées recrutées sur la
base de leur disponibilit¢ et n’ayant pas
d’aversion pour le produit. Les boissons ont été
présentées simultanément et de manicre
randomisé¢ a chaque panéliste suivant une
distribution en aveugle (échantillons codés).
Les échantillons ont été classés par chaque
panéliste en fonction du plaisir ressenti
(Meilgaard ef al., 1999). A la suite du test de
préférence par classement, la boisson classée
premicre et la boisson non aromatisée ont été
retenue pour les tests de caractérisation
physicochimique.

Figure 2: Extrait de concentré de menthe
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Figure 3: Diagramme de production de la boisson a base de d'amande de cajou

Tableau 1 : Formulations des boissons

Formulations Quantité de lait (mL) Quantité de menthe (mL)
FO 500 0
F1 500 2
F2 500 3
F3 500 4
F4 500 5
F5 500 6

Caractérisation du lait d’amande de cajou :
Le pH a été déterminé selon la méthode
potentiométrique (AOAC, 1990) en utilisant
I’¢lectrode d’un compteur pH métre
(HI991001 HANNA). Un volume 10 ml du lait
a ¢été utilisé pour la détermination du pH.
L’acidité titrable a ét¢ déterminée selon la
méthode AOAC (1990). Une quantité de 10 ml
de lait a été prélevé. Ce volume a été titré
contre un volume de la solution de NaOH a 0,1
N en présence de phénolphtaléine 0,1 mol / L

comme indicateur coloré. La teneur en maticre
séche a été déterminée selon la méthode de
BIPEA (1976). Une quantité de 5 g de lait (m1)
a été pesé dans un creuset en inox de masse
connue (m0). Le systetme (creuset +
¢échantillon) de masse m1, a été placé a I’étuve
a 105 £ 2 °C jusqu’a poids constant. Le creuset
a été retiré de 1’étuve et refroidi au dessiccateur
avant d’étre pesée (m2). La teneur en cendre a
été déterminée en incinérant 5g d’échantillon
dans un four a moufle a 550 + 15 °C pendant
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une durée de 12 heures. Ensuite I’échantillon
est retiré du four et refroidi au dessiccateur
avant d’étre pesé (AOAC 1990).

Analyse sensorielle

Test de préférence : Le panel a été constitué
de 60 personnes non entrainées recrutées sur la
base de leur disponibilit¢é et n’ayant pas
d’aversion pour le produit. Les boissons ont été
présentées simultanément et de manicre
randomisé a chaque panéliste suivant une
distribution en aveugle (échantillons codés).
Les échantillons ont été classés par chaque
panéliste en fonction du plaisir ressenti. A la
suite du test de préférence par classement, la
boisson classée premicre a été retenue puis un
test descriptif a été réalis¢ sur celle-ci
(Meilgaard et al., 1999).

Test d’acceptabilité : Le test d’acceptabilité
des boissons a base de laits d’amandes de cajou
a ¢été réalis¢ selon la méthode décrite par
Boutrolle (2009). Le panel a été constitué de
95 personnes (jeunes filles et jeunes garcons)
non entrainées, recrutées sur la base de leur
disponibilité. Les boissons ont été appréciées

RESULTATS

Classements des boissons : Les résultats du
test de classement par préférence indiquent que
les différentes boissons formulées ont été
diversement appréciées (Figure 4). La boisson
a base de lait d’amande de cajou présente une
odeur  désagréable. L’incorporation du
concentré de menthe a cette boisson entraine
une amélioration de son gott. La formulation
la plus appréciée est la formulation F3
composée de S00mL de lait de cajou et de 4
mL de concentré de menthe. En second place
vient la formulation F2 constituée de 500 mL
de lait de cajou et de 3 mL de concentré de
menthe. La troisiéme formulation appréciée est
celle de F4 qui contient 500 mL de lait de cajou
et de 5 mL de concentré de menthe. Enfin la
formulation FO est la moins préférée des
dégustateurs. Cette formulation est seulement
constitué¢e de 500 mL de lait de cajou.

en fonction du plaisir procuré selon quatre
descripteurs sensoriels : le golt, 1’ardme,
I’arriere-golit et ’appréciation générale. Les
¢chantillons codés (trois chiffres selon la table
des codes) et ont été présentés monadiquement
a chaque panéliste dans un ordre randomisé. La
satisfaction de chaque panéliste relativement a
chaque critére sensorielle a été exprimée sur
une échelle de notation congue a cet effet. Les
notes allant de 1 (trés déplaisant) a 5 (tres
plaisant) ont ¢été affectées aux différentes
modalités de 1’échelle (Meilgaard et al., 1999).
Analyses statistiques : L’analyse statistique a
été réalisée par le logiciel Statistica 7.1. Les
comparaisons entre les variables ont été
déterminées par analyse de variance ANOVA,
test de Student Newman Keuls dont le seuil
de significativité est de 5%. Les données de
I’analyse sensorielle ont été soumises a une
analyse de variance (ANOVA) a effet
principaux suivi du test de séparation des
moyennes de Honestly Significant Différence
(HSD) de Tukey a P <0.05 %.

Caractérisation hédoniques des boissons a
base de lait d’amande de cajou:
L’appréciation sensorielle des caractéristiques
hédoniques que sont le gout, Iarriére-got,
I’arobme et Dappréciation générale des
différentes boissons ont été étudiées (Tableau
2 et 3). L’analyse statistique effectuée
relativement aux scores des tests d’expression,
révele des probabilités de différences
nettement significatives (p < 0,001) a I’issue
du test de Chi-deux (X* ) des deux types de
boissons (FO et F3). La formulation F3 (le lait
d’amandes de cajou aromatis¢ a 4 mL de
menthe) présente les valeurs les plus élevées de
I’appréciation des caractéristiques hédoniques
par rapport a la formulation sans arome (FO0).
La figure 5 présente une satisfaction
sensorielle vis-a-vis de la caractéristique
hédonique « golt », avec des pourcentages de
50,53 % pour le lait d’amandes de cajou non
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aromatisé (F0) et 77,9 % pour le lait d’amandes
de cajou aromatis¢ a la menthe (F3) ; pour cette
méme caractéristique sensorielle, nous notons
un pourcentage de dégustateurs indécis
s’élevant a 29,47 % pour la formulation FO et
21,05 % pour la formulation F3. Le
pourcentage de rejet des formulations est de 20
% et 1,05 % respectivement. Le pourcentage
de dégustateurs présentant une satisfaction
sensorielle pour la caractéristique sensorielle «

arome » est de 41,05 % pour la formulation FO
et de 87,37 % pour la formulation F3. Quant au
pourcentage de rejet des formulations par les
dégustateurs, nous notons 14,74 % pour la
formulation FO et 0 % pour la formulation F3.
Enfin pour le pourcentage de dégustateurs
indécis, n’ayant ni accepté ni rejeté est de
44,21 % pour la formulation FO et de 12,63 %
pour la formulation F3 (Figure 6).

Arome

EFO mF1

F2 mF3 mF4 WF5

Figure 4 : Test de préférence des différentes formulations

Tableau 2 : Statistique des caractéristiques sensorielles de la formulation du lait d’amandes de

cajou non aromatisé (F0)

Réponses DT golit arome Arriére- golit | Appréciation Générale
Rejet 33,33 20° 14,74° 11,58 4,21°
Indécision 33,33 29,47° 44,217 40° 49,47°
Satisfaction 33,33 50,53% 41,05° 48,42° 46,32°

X2 15,24 27,59 46,67 210,3

P-value < 0,001 < 0,001 < 0,001 < 0,001

Les moyennes portant les lettres différentes en exposant au sein de la méme colonne sont significativement différentes
(P <0,05) selon le test de Newman-Keuls. DT : Distribution théorique , X2 : Khi deux

Tableau I : Statistique des caractéristiques sensorielles de la formulation du lait d’amandes de
cajou aromatis¢ a la menthe (F3)

Réponses DT Goiit arome Arriére- golit | Appréciation Générale
Rejet 33,33 1,05¢ 0° 0° 0°

Indécision | 33,33 21,05 12,63° 14,74 3,16°
Satisfaction | 33,33 77,92 87,37* 85,26% 96,84%

X2 1022,4 67,34 55,09 329,93

P-value <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

Les moyennes portant les lettres différentes en exposant au sein de la méme colonne sont significativement différentes
(P <0,05) selon le test de Newman-Keuls. DT : Distribution théorique , X2 : Khi deux
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Figure 5 : Niveau d'appréciation du gott des formulations FO et F3
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Figure 6 : Niveau d'appréciation de 1'arome des formulations FO et F3

La caractéristique sensorielle « arriere-gott »
présente un pourcentage de satisfaction
sensorielle de 48,42 % pour la formulation FO
et de 85,26 % pour la formulation F3. Elle
présente un pourcentage de dégustateurs
indécis de 40 % pour la formulation FO et de
14,74 % pour la formulation F3.Le
pourcentage de rejet quant a lui est de 11,58 %
pour la formulation FO et de 0 % pour la
formulation F3 (Figure 7). Les figures 8 et 9
présentent  respectivement  1’appréciation
générale des différentes formulations FO et F3.
Au niveau de la satisfaction sensorielle de la
formulation FO, nous notons une appréciation
générale de 46,42 %, 4,21 % de rejet et 49,47
% des panelistes étaient indécis. Quant a la
formulation F3, nous avons une satisfaction
générale de 96,84 %, 3,16 % de dégustateurs
n’ayant ni accepté ni rejeté la formulation.

Corrélations de I’acceptabilité générale : Le
tableau 4 indique qu’il existe de forte
corrélation entre 1’appréciation générale et les
caractéristiques hédoniques : goit (r = 0,793),
I’ar6me (r=0,833) et I’arriére-gotit (r = 0,768).
Ainsi que celle existante entre les
caractéristiques hédoniques (ardme, arricre-
golt), avec r = 0,461. L’analyse en
composantes  principales  génére  deux
composantes F1 et F2. Les deux composantes
F1 et F2 qui cumulent respectivement 63,99 %
et 21,13 % de la variabilité ont servi a faire la
représentation de I’ ACP dans le plan. Ces axes
cumulent 85,12 % de la variabilité totale. Ce
qui est satisfaisant pour une interprétation des
résultats.  Toutes les  caractéristiques
sensorielles sont corrélées au facteur F1 et sont
plus exprimées par I’échantillon F3 (boisson a
base de lait d’amande de cajou aromatisé¢ a la
menthe) (Figure 10).
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Figure 7 : Niveau d'appréciation de l'arriere-gott des formulations FO et F3

Erejeté ®indécis ™ satisfaction

Figure 8 : Acceptabilité générale de la formulation FO
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Figure 9 : Acceptabilité générale de la formulation F3
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Tableau 4: Coefficients de corrélation de Pearson entre les caractéristiques hédoniques et

’appréciation générale

Variables Goiit Arome | Arriére-golit | Appréciation générale
Goit 1
Arbéme 0,529 1
Arriére-gott 0,379 0,461 1
Appréciation 0,793 0,833 0,768 1
générale

Les valeurs en gras sont différentes de 0 a un niveau de signification alpha=0,05

Variables (axes F1 et F2 : 88,59 %)

0.75 T

0.25 4

arriere gout

VarSuppX1-K3

F1 (72,85 %)

S
R ' : . Appréciation|Gle
w 0 ‘ ‘ ‘ ‘
hal
> -
argme
-0.25 VarSuppX1-FO +
0.5 1 L
-0.75 J
-1
1 -0.75 -0.5 -0.25 0 0.25 0.5 0.75 1

| ® variables actives m Variables supplémentaires |

*F(Q: Boissons a base de lait d’amande de cajou sans arome ;*F3 : Boissons a base de lait d’amande de cajou

aromatisée a la menthe

Figure 10 : Projection des caractéristiques sensorielles et des formulations de laits FO et F3 dans
le plan F1-F2 de I’analyse en composante principale

Caractéristiques physico-chimiques des
boissons de lait d’amande de cajou: Les
caractéristiques  physico-chimiques  des
boissons a base de lait d’amande de cajou sont
présentées dans le tableau 5. Les résultats des
parametres physico-chimiques tels que le pH,
I’acidité titrable, la densité, la teneur en cendre
ne montrent pas de différence significative
entre les deux boissons. Par contre, pour la
matiere séche et ’humidité des deux boissons
sont statistiquement différent (p < 0,05). Les
différentes formulations sont acides, les
valeurs du pH sont respectivement de 5,21 et

5,11 pour la boisson FO (boisson a base de lait
d’amande de cajou non aromatisée) et la
boisson F3 (boisson a base de lait d’amande de
cajou aromatisée a la menthe). Ce caractére
acide est corroboré par I’acidité titrable dont
les valeurs respectives sont de 2,77 + 0,05 méq
/100 mL et 2,83 £ 0,11 méq / 100 mL pour la
boisson FO (boisson a base de lait d’amande de
cajou non aromatisée) et pour la boisson F3
(boisson a base de lait d’amande de cajou
aromatisée a la menthe). Quant a la cendre, la
teneur en cendres est de I’ordre de 02,0 % pour
les deux boissons a base de lait d’amande de
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cajou (aromatis¢ et non aromatisé).
Concernant la matiére séche, la boisson a base
de lait d’amandes de cajou sans arome (F0) a
une teneur de 17,72 + 0,10 % et celle de la
boisson a base de lait d’amandes de cajou
aromatisée a la menthe (F3), est de 19,72 +

0,21 %. Quant a la teneur en humidité, la
boisson a base de lait d’amandes de cajou sans
arome (F0) a une teneur en eau de 82,28 £ 0,10
%, par contre celle de la boisson a base de lait
d’amandes de cajou aromatis¢ a la menthe
(F3), est de 80,28 = 0,20 %.

Tableau 5 : Caractérisation physico-chimique des boissons de lait d’amandes de cajou

Paramétres FoO F3

pH 5,21 +0,122 5,11 +£0,132
Acidité titrable (méq/100 mL) 2,77 +£0,05° 2,83 +0,11*
Eau (%) 82,28 +0,10° 80,28 + 0,20?
Matiére Séche (%) 17,72 £ 0,10% 19,72 £0,21°
Teneur en cendre (%) 02,0+0,01° 02,0+ 0,012

Les valeurs du tableau sont des moyennes de trois essais, affectées des écarts-types. Les différences statistiques entre
ces valeurs moyennes a 95 % de confiance, sont indiquées sur la ligne par les différentes lettres a et b en exposant.
FO0 : boisson a base de lait d’amande de cajou sans arome, F3 : boisson a base de lait d’ amande de cajou aromatisée

a 4 mL de menthe.

DISCUSSION

Aprés D’obtention des six échantillons, la
formulation F3 composés de 500 mL de lait
d’amande de cajou et de 4 mL de concentré de
menthe a été préférée par les dégustateurs. Les
résultats pourraient s’expliquer par le fait que
la quantité de concentré de menthe utilisée (4
mL) serait idéale pour masquer le goit naturel
du lait d’amande de cajou en lui conférant un
golit particulier. Selon Soro et al, (2018) la
menthe contiendrait une essence qui est
composé de menthol et du menthone qui sont
des composés aromatiques rafraichissants. Ces
composés volatils et aromatiques interviennent
dans la saveur et I’appétence du yaourt
(Moulay et Ghomri, 2016). C’est pourquoi
pour Hubert et al, (2005), le menthol et le
menthone seraient responsables du golit de
certains aliments dans lesquels ils sont
incorporés. L’analyse des caractéristiques
hédoniques des boissons formulées a base de
lait d’amande de cajou montre que
I’incorporation d’extrait de concentré de
menthe a contribué a améliorer les
caractéristiques hédoniques (le gott, I’ardme,
I’arriere-gotit) ainsi que [’acceptabilité
générale de la boisson aromatisée comparée a
la boisson a base de lait non aromatisée, vue

les corrélations qui existent entre les
caractéristiques hédoniques et les échantillons
de boissons. En effet, dans cette étude, le cercle
de corrélation établit de fortes corrélations
entre les différents niveaux d’acceptabilité et
les caractéristiques hédoniques (gott, arome,
arriére-goQt). L’appréciation générale est
fortement corrélée a 1’arobme, [’arriere-gott
(apprécié) et au gout. De ce fait, la boisson a
base de lait d’amande de noix de cajou
aromatisée a ¢été jugée plaisante par les
dégustateurs alors que 1’acceptabilité de la
boisson sans arome a été jugée mitigée. Cela
s’expliquerait par le fait que [’ajout de
concentré de menthe a permis d’améliorer
I’appréciation générale de la boisson. Des
¢tudes ont expliqué des mécanismes
d’interactions entre la perception du gott et
certains aromes (Soro, 2014). L’ajout d’un
arome (naturel ou identique au naturel) méme
en petite quantité, pourrait agir sur le systeme
olfactif, augmenter 1’acceptabilité de 1’aliment.
Par ailleurs, 1’ajout de molécules odorantes
dont la perception est associée a une saveur
sucrée peut étre utilis€é pour augmenter
I’acceptabilité d’aliments a teneur réduite en
sucres.  L’acceptabilit¢ ~ des  produits
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alimentaires est fortement influencée par les
attributs sensoriels du produit dont le gotit est
reconnu comme étant le critere de choix le plus
important (Virginie, 2007). Le renforcement
de la perception du goit par des ardmes est un
phénomene basé sur les interactions cognitives
entre perception d’odeur et de saveur. Il
dépend de la mémoire associative et des
expériences antérieures que le sujet a eu avec
les aliments (Salles et al., 2014). Toutefois,
Sutikno et Marniza (2013) ainsi qu’Emilike et
al. (2019) ont indiqué que des boissons a base
de lait d’amande de noix de cajou ne contenant
que du sucre ont été acceptées pour toutes les
caractéristiques sensorielles. Concernant les
caractéristiques physico-chimiques, la boisson
a base de lait d’amande de cajou aromatisée a
la menthe a été comparée sur la quantité a
celles de la boisson a base de lait d’amande de
cajou sans ardme. Le pH d’un produit
alimentaire sert a renseigner sur la quantité et
I’évolution des ions Hydronium dans I’aliment
(Amroun, 2016). Les valeurs de pH obtenues
dans cette étude pour la boisson a base de lait
d’amande de cajou aromatisée a la menthe est
de 5,21 et celle sans arome est de 5,11 sont
statistiquement identiques (p > 0,05). Ce qui
signifie que 1’ajout du concentré de 1’extrait de
menthe n’influence pas le pH de la boisson F3
(lait d’amande de cajou aromatisé¢ a la menthe)
apres I’acidification suivie de la pasteurisation.
Selon Abadlia et Chebbour (2014), le pH du
concentré d’extrait de menthe se rapprochant
de la neutralité (6,92) n’influencerait pas le pH.
Les résultats obtenus pour le pH des 2 types de
boissons (aromatisée a la menthe et sans
ardme) pourraient traduire leur bonne aptitude
a la conservation. Car le pH acide est bénéfique
pour la conservation des aliments et ralentit le
développement de certains micro-organismes
notamment les bactéries pathogénes qui se
développent le plus souvent dans des milieux
neutres ou légerement alcalins (Bruno et al.,
2019). Les résultats obtenus pour le pH sont
inférieurs a ceux d’Emileke et Akusu (2019),
respectivement pour le lait de cajou aromatisé

a la vanille (5,90) et le lait de cajou sans vanille
(5,60). Cette différence pourrait-&tre due a
I’ardbme  utilis€¢, ainsi qu’au processus
d’extraction. Par ailleurs, les valeurs de pH
obtenues dans cette étude restent inférieures a
la norme, qui est comprise entre 6,60 et 6,80
pour le lait. Cette grandeur physique (pH) qui
a pour corollaire I’acidité, montre que I’acidité
des 2 types de boissons (aromatis¢ a la menthe
et sans ardme) ne varie pas significativement
(p > 0,05) apres production. Cela serait da a la
pasteurisation effectuées lors de la production
de ces dites boissons. Cependant, les valeurs
moyennes (2,77 méq/100 mL et 2,83 méq/100
mL) d’acidité des boissons a base de lait
d’amande de cajou (aromatisé a la menthe et
sans arome) sont inférieur a I’acidité du lait de
cajou (6,10 méq/100 mL), du lait de vache
(6,30), du lait de soja (6,20 méq/100 mL), ainsi
que du lait de coco (6,20 méq/100 mL) obtenue
par Jayeola et al. (2020). Les taux d’humidité
sont du méme ordre de grandeur que ceux du
lait de vache (87,10 %) et du lait de graines de
melon (88,0 %) rapporté par Omole et al.
(2012). Toutefois, nos résultats sont inférieurs
a ceux de Jayeola et al. (2020) pour le lait de
cajou (64,22 %) et pour la boisson au lait de
soja (62,40 %) et pour le lait de coco (52,0 %).
Ces différences de teneurs en eau des boissons
a base de lait d’origine végétale pourraient
s’expliquer par les proportions d’amandes et
d’eau utilisées lors des processus de
production. La détermination du taux de
cendres est le moyen officiel qui renseigne sur
la qualité globale en minéraux des boissons.
Les taux de cendres des boissons a base de lait
d’amande de cajou produites (2,0 %) sont
sensiblement égaux a celles rapportées par
Muhammad et al. (2017) pour le lait de cajou
(2,63 %) et plus ¢levé que le lait de vache (de
0,80 %). La boisson a base de lait d’amande de
cajou a une bonne composition minérale en
raison de la forte teneur en cendres enregistrée.
Cela pourrait contribuer a favorisent la
circulation du sang, des nutriments et de
l'oxygene (Jayeola et al., 2020).
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CONCLUSION ET APPLICATION DES RESULTS

Six formulations de boissons a base de lait
d’amande de cajou aromatis¢ a la menthe ont
été¢ produites et des analyses sensorielles ont
été effectuées sur les différentes formulations
telles que le test de classement par préférence
et le test hédonique. Le test de classement par
préférence a montré que la formulation F3 (500
mL de lait d’amande de cajou et de 4 mL de
concentré de menthe) est préférée des
panelistes. L’incorporation de [D’extrait de
menthe a la boisson a base de lait d’amande de
cajou a permis d’améliorer 1’acceptabilité
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