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Résumé 

Le présent travail porte sur l�essai de formulation d�une boisson aromatisée enrichie en 

phycocyanine, une protéine extraite de la spiruline dont les vertus sont multiples  pour la santé 

en raison de ces applications pharmaceutiques et alimentaires. 

La première étape consiste à extraire la phycocyanine à partir de la biomasse séchée 

d�Arthrospira platensis en utilisant un mécanisme d�extraction assisté par ultrasons, une 

méthode simple, efficace et peu couteuse qui permet d�améliorer le rendement d�extraction de 

la phycocyanine. La deuxième étape a porté sur la formulation d�une boisson aromatisée 

enrichie en ingrédients protéiques, stable et acceptable d'un point de vue organoleptique, pour 

cela différentes concentrations de phycocyanine ont été réalisés afin de tester leur stabilité face 

aux différents paramètres  (pH, lumière et température). De même un test de dégustation a été 

entrepris afin de permettre la sélection de la boisson conforme à l�application alimentaire et 

résistante au stockage.  

Mots clés : Spiruline, Phycocyanine, extraction, boisson, protéine, stabilité 

 

Abstract   

This work focuses on the formulation test of a flavoured drink enriched with phycocyanin, a 

protein extracted from spirulina that has multiple health benefits due to its pharmaceutical and 

food applications. 

The first step is to extract phycocyanin from the dried biomass of Arthrospira platensis using 

an ultrasonic assisted extraction mechanism, a simple, efficient and inexpensive method that 

improves phycocyanin extraction yield. The second stage involved the formulation of a 

flavoured beverage enriched with protein ingredients, stable and organoleptically acceptable, 

for this different phycocyanin concentrations have been performed to test their stability against 

different parameters (pH, light and temperature). Similarly, a tasting test has been undertaken 

to allow the selection of the beverage in accordance with the food application and resistance to 

storage. 

Keywords: Spirulina, Phycocyanin, Beverage, Protein, purity, stability  
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