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Résumé

Notre travail s’intéresse a I’étude de I’influence des méthodes de conservation
(Btana et la congélation) sur la qualité des dattes Deglet Nour et 1’identification de la
méthode la plus convenable pour maintenir la qualité hygiénique de datte destinée a la
consommation par les analyses physicochimiques (pH, conductivité électrique, humidité
et matiere seche et taux de cendres totales) les analyses biochimiques (teneurs en sucres
totaux, polyphénols totaux et protéines totaux) les analyses microbiologiques (Recherche
de Staphylococcus aureus pathogene, dénombrement de FMAT, d’Enterobacteriaceae,
des coliformes totaux, des levures et moisissures). L’expérimentation, entreprise au
niveau de trois régions : DEBILA, MEGHAIR, TAGHZOUT. Par I’échantionnage des
dattes stade tamr et la division en trois lots égaux ou la premiere reste sans conservation
et la deuxiéme conservées par la méthode Btana (pendant 6mois) et la troisieme conservé
par la congélation (pendant 6mois a 3 °C).
Les parameétres physicochimiques avant la conservation étaient :

e PH: 6,1 pour la datte DEBILA et 5,8 pour la datte MEGHAIR ; 5,3 pour la datte
TAGHZOUT.

e humidité: 9,15 % pour la datte DEBILA et 8,4 %pour la datte MEGHAIR ; 10,7
% pour la datte TAGHZOUT.

e conductivité électrique : 1,3 ps/cm pour la datte DEBILA et 1,4 pus/cm pour la
datte MEGHAIR ; 2 ps/cm pour la datte TAGHZOUT.

e matiére seche : 90,85 % pour la datte DEBILA et 91,6 %pour la datte
MEGHAIR ; 89,3%pour la datte TAGHZOUT.

e Taux de cendres totales: 1,6 %pour la datte DEBILA et 1,76 %pour la datte
MEGHAIR ; 1,59 %pour la datte TAGHZOUT.

Les parameétres biochimiques avant la conservation étaient :

e teneurs en sucres totaux : 65 %pour la datte DEBILA et 51 %pour la datte
MEGHAIR ; 48 %pour la datte TAGHZOUT.

e polyphénols totaux : 325 mg/100g matiére seche pour la datte DEBILA et 295
mg/100g matiere seche pour la datte MEGHAIR ; 281 mg/100g matiere séche
pour la datte TAGHZOUT.

e protéines totaux: 2,51 %pour la datte DEBILA et 4,67%pour la datte
MEGHAIR ; 6,34%pour la datte TAGHZOUT.



Les résultats obtenus, ont révélé des différences entre 1’effet des méthodes de
conservation sur la qualité des dattes étudiées. Les plupart résultats des analyses
physicochimiques sont augmentées apres les deux conservations sauf que 1’humidité, par
contre tous les résultats des analyses biochimiques sont diminués apres les deux
conservations dans les trois régions.

Le stockage a froid des dattes Deglet-Nour semble avoir une influence positive
sur la qualit¢ microbiologique, I’effet inverse de la Btana ou les taux des
microorganismes sont augmentés apres la conservation a cause de la présence des
conditions favorables (pH, humidité, taux des sucres). La chose qui rend la congélation
est la méthode de conservation la plus convenable pour maintenir la qualité hygiénique de

datte destinée a la consommation humain.

Mots clés : Deglet Nour, Conservation, Btana, congélation, Qualité.

Abstract

Our work focuses on the study of the influence of preservation methods (Btana
and freezing) on the quality of Deglet-Nour dates and the identification of the most
suitable method to maintain the hygienic quality of dates intended for consumption by
physicochemical analyzes (pH, electrical conductivity, humidity and dry matter and total
ash content) biochemical analyzes (content of total sugars, total polyphenols and total
proteins) microbiological analyzes (search for pathogenic Staphylococcus aureus, count
of FMAT, Enterobacteriaceae, total coliforms, yeasts and molds).

The experiment is undertaken at the level of three regions: DEBILA, MEGHAIR,
TAGHZOUT. By sampling the tamr stage dates and dividing into three equal batches
where the first left without storage and the second kept by the Btana method (for 6
months) and the third stored by freezing (for 6 months at -3°C).



Physicochemical norms were before preservation as follow :

pH was 6,1of date region DEBILA, 5,80f date region MEGHAIR, 5,380f date region
TAGHZOUT.

Humidity was 9,15 % of date region DEBILA, 8,4 % of date region MEGHAIR, 10,7 %
of date region TAGHZOUT.

electrical conductivity was 1,3 ps/cm of date region DEBILA1, 4 ps/cm of date region
MEGHAIR, 2 ps/cm of date region TAGHZOUT.

dry matter was 90,85 %of date region DEBILA, 91,6 %of date region MEGHAIR, 89,3%
of date region TAGHZOUT.

Total ash content was 1, 6 % of date region DEBILA; 1,76 %of date region
MEGHAIR ; 1,59 %of date region TAGHZOUT.

Biochemical norms were before preservation as follow :

content of total sugars were 65 % of date region DEBILA ,51 % of date region
MEGHAIR ; 48 % of date region TAGHZOUT.

Total polyphenols were 325 mg/100g dry matter of date region DEBILA, 295 mg/100g
dry matter of date region MEGHAIR ; 281 mg/100g dry matter of date region
TAGHZOUT.

Total proteins were 2,51 % of date region DEBILA, 4,67% of date region MEGHAIR ;
6,34% of date region TAGHZOUT.

The results obtained revealed differences between the effect of preservation
methods on the quality of the dates studied. Most physicochemical test results are
increased after the two storage times except that humidity, however all biochemical test
results are decreased after the two storage times in all three regions.

Cold storage of Deglet-Nour dates seems to have a positive influence on the
microbiological quality, the opposite effect of Btana or the levels of microorganisms are
increased after storage because of the presence of favorable conditions (pH, humidity,
levels of sugars). The thing that makes freezing is the most suitable preservation method
to maintain the hygienic quality of dates intended for human consumption.

Keywords : Deglet-Nour, Conservation, Btana, freezing, Quality.
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Introduction

Introduction

La datte est un aliment de grande valeur énergétique. Elle est tres appréciée aussi
bien sur le plan national qu’international, particulicrement la variét¢ Deglet-Nour. La
recherche de la qualité de cette variété reléve de la technologie. Celle-ci recouvre toutes les
opérations qui de la récolte a la commercialisation ont pour objet de préserver la valeur
nutritive de ce fruit (DOWSON et al., 1963).

L’Algérie est selon la FAO, le 4°™ producteur mondial de dattes aprés I’Egypte, 1’Iran
et 1’ Arabie saoudite. Ce sont 19 millions de palmiers plantés sur une superficie de 167.000
hectares qui permettent cette production avec ses 360 variétés de dattes dont la plus
importante et la plus appréciée est la célebre Deglet Nour, et selon les chiffres annoncés par
la CACI, de 600.096 tonnes, en 2012, & environ 1.1000. 000 tonnes, en 2017, dont 3% sont
exportées (30.000 tonnes).

Malheureusement les dates algériennes affrontent des problemes de
commercialisation qui sont le résultat d’un certain nombre de contraintes d’ont les
principales sont : présentation peu satisfaisante des fruits, due principalement au mode
traditionnel de récolte, de stockage et de conditionnement, des difficultés de conservation
liées en particulier a I’importance des dattes molles et a 1’absence de traitement des dates
aussi bien avant qu’aprés la récolte.

Les consommateurs s’intéressent de plus en plus a la qualité des produits agricoles et
alimentaires, et en particulier recherchent des produits typiques par rapport a leur spécificité
d’un point de vue nutritionnel, gustatif, visuel, ou par rapport a leurs modes de production
qui les différencie du produit standard sur le méme marché (AMSALLEM et EDITH,
2009).

Les facteurs qui influencent sur la valeur nutritionnelle des dattes sont des factures
liées a la vie des microorganismes qui peuvent altérantes leur qualité hygiénique et
organoleptique parmi ces facteurs : L’eau, pH, substrat qui présente dans les compositions
des dattes glucides simples et les acides aminés, et aussi les facteurs climatiques l'air et la
température.

IL existe différentes techniques qui s’avérent utile pour éviter la détérioration de la
qualité des dattes qui sont les méthodes artisanales : el Khabia, Bajou, Btana et les méthodes
industrielles : séchage, traitements par micro-ondes, la réfrigération et la congélation Ces
techniques assurent une réduction de 1’activité microbienne et augmenter le degré de validité
des dattes (BARREVELD, 1993).



Introduction

Il s'agit des recherches dans le domaine de la maitrise des itinéraires techniques de la culture, de la
conservation du fruit et notamment la variété Deglet Nour. Les recherches dans le domaine des
transformations agroalimentaires sont, aujourd'hui, nécessaires voire impératives.
Notre mémoire est présenté selon le plan suivant et qui comprend :

v Une premiére partie relative a 1’étude bibliographique comprenant deux chapitres dont
le premier décrit le palmier dattier et le deuxiéme présente des informations sur la
datte .

v' Une deuxieme partie présentant le matériel végétal utilisé (les dattes Deglet nour) et les

méthodes d’analyse adoptées .

D'ou la principale question de recherche :

¢ Est que les conditions de stockage des deux méthodes btana et congélation influencer sur
I’évolution de la flore microbienne ainsi que les paramétres physicochimiques et
biochimiques des dattes de la variété « Deglet Nour » ?

¢ Quel est la méthode appropriée pour protéger la qualité hygiénique des dattes ?
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Chapitre | Palmier dattier

|. Palmier dattier

I. 1. Historique

Le palmier dattier a eté cultivé dans les zones chaudes entre I'Euphrate et le Nil vers
4500 ans avant J.C. De la, sa culture fut introduite en Basse Mésopotamie vers I'an 2500 ans
avant J.C. puis, elle progressa vers le Nord du pays et gagna la région cotiére du plateau
Iranien puis la vallée de I'Inde (MUNIER, 1973). Apres I'Egypte, les techniques culturales
du dattier gagnérent la Libye puis se propagérent d'abord vers les autres pays du Maghreb
comme la Tunisie, I'Algérie et le Sud Marocain et arriverent ensuite dans I'Adrar
Mauritanien (QUINTEN, 1996) (Fig. 1).

Figure 01 : Palmier dattier Phoenix dactylifera. L (ABAIDA et RACHEDI, 2018)

Actuellement la culture du dattier s'étend dans I'Hémisphere nord préférentiellement dans les
régions arides et semi-arides chaudes (OUINTEN, 1996).
I. 2. Définition

Le dattier est un arbre probablement originaire du golfe persique, cultivé dans les
régions chaudes et humides. C’est une espece dioique, monocotylédone arborescente,
Appartenant a une grande famille d’arbres a palmes et produit des dattes (GILLES, 2000 ;
MAZOYER, 2002).

Comme toutes les espéces du genre Phoenix, il existe des arbres males appelés
communément dokkars ou pollinisateurs et des arbres femelles nakhla (Chaibi, 2002)
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1.3. Taxonomie et classification du palmier dattier
Le palmier dattier (phoenix dactylifera L.) provient du mot "phoenix "qui signifie
dattier chez les phénicien, et dactylifera dérive du terme grec "dactulos™ signifiant doigt,
allusion faite a la forme du fruit (DJEBRI, 1994).
La classification botanique du palmier dattier donnée par (Al-Khalifah et al, 2013)
est présentée sur le tableau 1.
Tableau 1 : Classification botanique du palmier dattier

Régne Végétal
Sous-regne Tracheobionta (plante vasculaire)
Division Magnoliophyta (angiosperme)
Classe Liliopsida (monocotylédone)
Sous-classe Arecidae
Ordre Arecales
Famille Arecaceae
Genre Phoenix
Espéce Phoenix dactylifera L.

1.4. Morphologie

Le palmier dattier est constitué de :

* Le tronc : peut atteindre, pour certaines variétés 25 m de longueur. Ce stipe est en général
cylindrique uniforme pour certains cultivars, relativement tronconique pour d’autres.
(MUNIER, 1973)

* Les palmes : sont des feuilles composées pennées plus au moins longues et plus ou moins
flexibles en fonction des cultivars et des conditions de culture.

* Le systeme racinaire : est de type fasciculé souvent trés puissant, repartit en 4 zones.
(MUNIER, 1973).

* L’inflorescence : le palmier est une plante dioique, les sexes sont donc séparés en palmier
femelle donnant les fruits et palmier male dit pollinisateur produisant du pollen. (MUNIER,
1973)



Chapitre | Palmier dattier

* Le régime : les fruits sont plus ou moins insérés sur les épillets qui sont groupés pour
former le régime. (MUNIER, 1973)

* Le fruit : la datte est une baie ayant une seule graine communément appelée noyau.
Ellecomporte une enveloppe fine cellulosique, I’épicarpe ou peau, un mésocarpe plus ou
moins charnu et de consistance variable, présente une zone périphérique de couleur plus
soutenue et de texture compacte, et une zone interne de teinte plus claire et de texture
fibreuse, I’endocarpe, réduit a une membrane parcheminée entourant la graine ou noyau.
(MUNIER, 1973)
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Figure 02 : Schéma du palmier dattier (MUNIER, 1973)
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I.5.Réparation géographique

a. Dans le monde
Selon MUNIER (1973), sa présence est signalée sur tous les continents (Figure 3) :
* En Europe: sur les rivages de la Méediterranée, il est surtout cultivé comme arbre
ornemental. 1l n'y a guére que dans la partie méridionale de la Péninsule Ibérique (Palmeraie
d'Elche) que le dattier est cultivé pour la production de ses fruits.

* En Afrique: la culture de palmier dattier est pratiquée de facon tres ancienne en Afrique
Méditerranéenne, au Sud de I'Atlas, depuis I'Atlantique jusqu'en Egypte.

Parmi les principaux pays producteurs, on peut citer le Maroc, I'Algérie, la Tunisie,
la Libye et I'Egypte. On retrouve encore la culture du palmier dattier dans certains pays
d'Afrique Saharo-soudanaise, d'Afrique Orientale et méme I'Afrique du Sud.

* En Asie: le dattier est présent dans des pays tels que: Chypre, Israél, la Jordanie, le Liban,
la Syrie, I'Arabie Saoudite, le Yémen, I'lran, le Pakistan, le Turkmenistan< I’Irak ou se
trouvent 37 % des peuplements de dattiers du Globe (BLATTER,1926).

* En Amérique: il se situe dans les pays comme les Etats-Unis (Arizona, Californie, Texas):
le Pérou, le Brésil, I'Argentine, la Colombie, le Mexique et I'Equateur.

* En Australie: il est cultivé dans la partie désertique du Queensland et dans les territoires du
Nord.

Figure 03 : Répartition géographique du palmier dattier dans le monde

(El HADRAMI, 2007)
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b. En Algérie

En Algeérie, la superficie occupée par le palmier dattier couvre 103.129ha. Elle
différe d’une wilaya a une autre. La superficie la plus importante concerne les wilayas de
Biskra et El -Oued atteignant toutes les deux 53.533ha soit 52%, soit plus de la moitié de la
superficie totale par le palmier dattier (DJOUDI, 2013).

Les véritables palmeraies commencent sur le versant sud de I’Atlas saharien, par les
palmeraies Deglet Nour de Biskra (Tolga) a I’Est, par celles du M’Zab au centre de Bni-
Ounif a I’Ouest.

A Textréme sud de Sahara, 1’Oasis de Djanet constitue la limite méridionale de la
palmeraie algérienne (Tableau 02). C’est dans le Nord-Est du Sahara qu’on trouve le % du
patrimoine phoenicicole, a la région de Ziban, d’Oued-Righ et la cuvette d’Ouargla dont la
production a été estimée de 849.082 Qx en 2006. C’est aussi dans ces régions que sont
produites les belles dattes, Deglet Nour et autres variétés commerciales : Ghars, Mech Degla
et Degla Baida... (QUINTEN, 1996).

Tableau 02 : Répartition des cultivars sur les différentes régions d’Algérie
(BUELGUEDJ, 2007).

Région Nombre de Région Nombre de
cultivars cultivars

Aurés 171 Oued Righ 121

El-Meniaa 60 Saoura 133

Gourara 229 Souf 69

M’zab 72 Tassili 184

Ourgla 59 Ziban 115




Chapitre | Palmier dattier

1.6.Exigences climatique

C’est un arbre qui s’adapte  Le palmier-dattier était primitivement cultivé dans les
zones arides et semi-arides chaudes de I'Ancien Monde (BENDJELOUL, 2014).
C’est une plante qui nécessite pour sa croissance et production; des tempeératures
supérieures a 30 °C et une forte luminosité ; elle est donc bien adaptée aux régions arides et
semi-arides chaudes (FERNADEZ et al, 1995).
C’est un arbre qui s’adapte a tous les sols. Il est sensible a I’humidité pendant la période de
pollinisation et au cours de la maturation (MUNIER, 1973 ; TOUTAIN, 1979) Pour assurer
une bonne production de datte, I'arbre a besoin de 16.000 a 20.000m3/ha/an, selon la nature
du sol, la profondeur de la nappe et le degré d'insolation et de température.

Les besoins en eau, la fréquence des irrigations nécessaires sont maintenant connus
avec une approximation suffisante dans des conditions de salinité de I’eau et des sols et de

texture de sols déterminées (BEN ABDALLAH et al., 2000)
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1. La datte
11.1. Définition

La datte est une baie ayant une seule graine communément appelée noyau. Elle
comporte une enveloppe fine cellulosique, I'épicarpe ou mésocarpe plus ou moins charnu et
de consistante variable, présentant une zone périphérique de couleur plus soutenue et de
texture compacte, et une zone interne de teinte plus claire et de texture fibreuse, I'endocarpe.
Le péricarpe, le mésocarpe et I'endocarpe sont confondus par les conditionneurs sous
I'appellation de chair ou pulpe (MUNIER, 1973).

Les dattes sont en genéral de forme allongée, oblongue ou ovoide, mais il en existe
cependant quelques-unes pratiquement sphériques, la Tantbouchte d'Algérie notamment.
Leurs dimensions sont trés variables, d'un centimetre et demi a sept ou huit grammes et leur
couleur va du blanc-jaunatre au sombre trés foncé presque noir, en passant par les ambres,
rouges et bruns plus ou moins foncés. Leur consistance peut étre dure, molle ou trés molle,
d’ou leur répartition (MUNIER, 1973). Les dimensions de la datte sont tres variables, de 1.5
a7 ou 8cm de longueur et d’un poids varie de 2 a 7 ou 89 (DJERBI, 1994).

11.2. Classification des dattes

Les dattes sont classées en trois catégories d’aprés leur consistance. Celle-ci dépend
de la teneur en eau de la pulpe. La stabilité de la datte dépend de la proportion de sucres par
rapport a la teneur en eau (MUNIER, 1973).

Les rapports (sucres totaux / eau) appelés aussi indices de qualité ou de dureté
permettent de connaitre le degré de stabilité et d’apprécier I’aptitude a la conservation des
dattes (BOUABIDI, 1996). Nous distinguons :

* Les dattes molles : ayant un indice de dureté inférieur a 2, ces dattes passent par le stade
Routab et demeurent molles au stade tamar. Il s’agit de la plupart des dattes a sucres
réducteurs tel que : Menakher, Zaidi (DOWSON et ATEN, 1963).

» Les dattes demies molles : dont I’indice de dureté inférieur est compris entre 2 et 3,5.
(BOUABIDI et al, 1996 ; MUNIER, 1973). Ces dattes passent par le stade Routab, mais
sont un peu séches au stade tamar. Les sucres sont le plus souvent réducteurs ; exemple :
Deglet Nour, Kenta, Tazerzeit, Khalt Boufagous (DOWSON et ATEN, 1963).

12
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11.3. Formation et évolution des dattes

La consistance varie selon la teneur en eau et le stade de maturation du fruit
(DJEBRI, 1994). En effet, on peut distinguer différents stades d’évolution de la datte,
chaque stade porte une appellation particuliére selon les pays ; cependant ; de nombreux
auteurs ont adopté la terminologie utilisée en Irag. Ainsi les différents stades sont déefinis
ainsi (DJEBRI, 1994).

* Hababouk : ce stade commence juste apres la fécondation. Le fruit pese 1 gramme et la
croissance est lente.

* Khimri : il est caractérisé par une élévation rapide du poids et de la taille, une
accumulation des sucres réducteurs et des sucres totaux, une grande acidité active et une
teneur en eau élevées.

* Khalal : on assiste a un poids et une taille maximale du fruit, une augmentation de la
concentration du saccharose et une diminution de la teneur en eau.

* Routab : caracterisé par une augmentation de la teneur des monosaccharides et les dattes
deviennent molles.

* Tamar : c’est la maturité commerciale du fruit. Le fruit a perdu une quantité importante

d’eau ce qui permettra d’éviter la fermentation et d’assurer la conservation du fruit.

Figure.04 : Stade de maturation des dattes (BAZIZEN et KADI ,2015)

A : Stade hababouk ; B : Stade Khimri ; C : Stade Khalal ; D : Stade Rutab ;
E : Stade Tamar

11.4. Composition biochimique de la datte

11.4.1. Composition biochimique de la partie comestible **Pulpe™
La pulpe est composée essentiellement d’eau, de sucre (saccharose, glucose et fructose) et

de non sucre (protéine, cellulose, lipides, sels minéraux et vitamines) (ESTANOVE, 1990).

13
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Figure 05 : Composition biochimique globale de la datte (SAWAYA et al., 1983)

11.4.1.1. Eau
La teneur en eau est en fonction des variétés, stade de maturation et du climat
(MAATALLAH, 1970). Selon BOOIJ et al (1992), ’humidité décroit des stades verts aux
stades murs. D’une maniére générale, la teneur moyenne en eau des dattes varie de 10 a 40%

du poids frais, ceci la classe dans les aliments & humidité intermédiaire.

11.4.1.2. Sucres

Les sucres sont les constituants majeurs de la datte. L analyse des sucres de la datte a révélé
essentiellement la présence de trois types de sucres : le saccharose, le glucose et le fructose
(ESTANOVE, 1990 ; ACOURENE et TAMA, 1997).

Ceci n’exclut pas la présence d’autres sucres en faible proportion, tels que : le galactose, la
xylose et le sorbitol (FAVIER et al., 1993 ; SIBOUKEUR, 1997). La teneur en sucres
totaux est tres variable et dépend de la variété et du climat. Elle varie entre 60 et 80 % du
poids de la pulpe fraiche (SIBOUKEUR, 1997).

11.4.1.3. Protéines et acides aminés
La pulpe de la datte ne contient qu’une faible quantité de protéines. Le taux différe
selon les variétés et surtout selon le stade de maturité, il est en général de 1’ordre de 1.75%
du poids de la pulpe. Aussi, il a ét¢ montré que le pourcentage de protéines présent dans les
noyaux des dattes est plus important que celui de la pulpe (ABOU-ZEIDETAL., 1991).

14
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Selon (AI-SHAHIB et MARSHALL,2002), les protéines de la datte contiennent 23 acides
aminés (Tableau 3) dont certains ne sont pas présents dans certains fruits comme la banane,
la pomme et I'orange.
Tableau 3 : Composition moyenne en acides aminés de la datte seche
(FAVIER et al., 1993).

Acides aminés Teneur de la pulpe, en mg/100 g
Isoleucine 64
Leucine 103
Lysine 72
Méthionine 25
Cysteéine 51
Phénylalanine 70
Tyrosine 26
Thréonine 69
Tryptophane 66
Valine 88
Arginine 68
Histidine 36
Alanine 130
Acide aspartique 174
Acide glutamique 258
Glycocolle 130
Proline 144
Sérine 88

11.4.1.4. Matieres grasses
La pulpe de la datte contient peu de matiére grasse. Celle-ci est concentrée dans la peau
(2,5-7,5%MS) et joue un role plus physiologique que nutritionnel. Ce role se traduit par la
protection du fruit (BARREVELD, 1993).

11.4.1.5. Les fibres
La datte est riche en fibres, elle en apporte 8,1 a 12,7 % du poids sec (Al-SHAHIB et
MARSHALL, 2002). Selon (BENCHABANE,1996), les constituants pariétaux de la datte

sont : la pectine, la cellulose, I’hémicellulose et la lignine.

15
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11.4.1.6. EIéments minéraux
L’étude de 58 variétés de dattes cultivées dans la région des Ziban faite par ACOURENE et
al., (2001), montre que le taux de cendres est compris entre 1,10 et 3,69 % du poids sec. La
datte est I’un des fruits les plus riches en éléments minéraux, essentiellement le potassium,

le magnésium, le phosphore et le calcium.

11.4.1.7. Vitamines
En général, la datte ne constitue pas une source importante de vitamines. La fraction
vitaminique de la datte se caractérise par des teneurs appréciables de vitamine de groupe B.
Le tableau 4 donne les ordres de grandeur de chaque vitamine. (FAVIER et al., 1993).

Tableau 04 : Composition vitaminique des dattes (FAVIER et al., 1993).

Vitamines Teneur moyenne de 100g
Vitamine(C) 2,00 mg
Thiamine (B1) 0,06 mg
Riboflavine (B2) 0,10 mg
Niacine (B3) 1,70 mg

B3 Acide pantothénique (B5) | 0,80 mg

0,15 mg
Vitamine (B6)

Folates (B9) 28,00 pg

11.4.2. Composition biochimique de la partie non comestible "*"Noyau "

Le noyau présente 7 a 30 % du poids de la datte. Il est composé€ d’un albumen blanc, dur et
corné, protégé par une enveloppe cellulosique (ESPIARD, 2002). Selon (DJEBRI, 1994),
les noyaux constituent un sous-produit intéressant. En effet, de ces derniers, il est possible

d’obtenir une farine dont la valeur fourragére est équivalente a celle de 1’orge.

Des données analytiques sur la composition chimique du noyaux de dattes montrent qu’il
renferme plusieurs acides gras avec une proportion plus importante d’acides oléique et

I’aurique (DEVSHONY et al., 1992).
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Tableau 05 : Composition biochimique des noyaux de dattes Irakiennes

(MUNIER, 1973)

Constituants Teneur en (%)
Eau 6.46

Glucides 62.51

Protides 5.22

Lipides 8.49

Cellulose 16.20

Cendres 1.12

11.5. Caractéristiques physico-chimiques des dattes
Les parametres physicochimiques peuvent étre utilisés pour le suivi de développement de
produits, contrble de qualité, prédiction de la durée de conservation, conditionnement et
stockage (ROOS, 1995).

11.5.1. PH
Le pH des dattes est 1égerement acide, il varie entre 5 et 6. Cette gamme de pH n’est pas
favorable pour la croissance des bactéries, elle en est pour celle des moisissures (REYNES
etal., 1994). Le pH est lié au degré de maturité des dattes. Il augmente de

stade khimri au stade tamar : pour Deglet Noor de 5 au stade khimri jusqu’a 6,2 au stade
tamr (MAATALLAH, 1970).

11.5.2. Acidite
Les dattes possedent généralement une faible acidité, allant de 2,02 a 6,3 g d’acide/Kg de
dattes fraiches (RYGG et al., 1953). L’acide malique et I’acide acétique sont les deux
principaux acides organiques responsables de D’acidité de la variét¢é Deglet Noor
(MAATALLAH, 1970). Ces acides organiques empéchent la croissance des
microorganismes et influence les propriéteés organoleptiques des fruits (JADHAYV et
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ANDREW, 1977). Toutefois, une acidité élevée est usuellement associée a une mauvaise

qualité des dattes

11.5.3. Teneur en eau

La teneur en eau des dattes au stade tamar varie entre 7% et 38%
(MANICKAVASAGA et al., 2012). Le tableau N° 06 représente la teneur en eau de
quelques variétés de dattes algériennes (BUELGUEDJ, 2007).
La teneur en eau des dattes mdres est un parameétre trés important pour leur stabilité durant
le stockage. Les dattes séches au stade tamar sont stables de point de vue microbiologique
quand leur activité d’eau (aw) est réduite au-dessous de 0,6 (BEUCHAT, 1981). Cette valeur
critique est obtenue par ¢limination d’eau du fruit frais. A une faible humidité relative, les
dattes adsorbent une faible quantité d’eau. Toutefois, pour aw> 0,5, une partie plus élevée
d’humidité est adsorbée. Une 1égere différence dans la sorption des différentes variétés a
également €té reportée.
Cette différence peut étre due aux différences de composition des dattes et plus
particulierement a la teneur en sucres totaux et le type du sucre présent. Le fructose posséde
une capacité de réduction de I’activité de 1’eau plus élevée que le saccharose et le glucose,
due a sa capacité élevée de fixation d’eau. La teneur en eau des dattes contribue a leur
texture par des interactions avec les glucides et a moindre degré avec les protéines, lipides et
sels (ESPIARD, 2002).

Tableau 06 : Teneur en eau de quelques variétés de dattes Algériennes

(BUELGUEDJ, 2007).

Variété Consistence Teneur en eau (%)
Ghars molle 30
Mech-Degla séche 13
Degla-Beida séche 13.3
Deglet-Nour Demi molle 25.5

11.5.4. Sucres
La pulpe des dattes contient des sucres digestibles (70%), principalement le glucose,

saccharose, et fructose. A cause de leur richesse en sucres, ces fruits représentent une source
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11.5.5.

11.5.6.

11.5.7.

11.5.8.

11.5.9.

élevée d’énergie et approximativement 100 g de chair peut fournir 314 kcal d’énergie (Al
FARSI et LEE, 2008).

Fibres alimentaires

Les dattes sont aussi une bonne source de fibres alimentaires, principalement les fibres
insolubles ; elles fournissent 6,3-10,9 g de fibres totales/ 100 g de datte fraiche, suivant la
variété, le degré de maturité, le lieu de croissance et les méthodes d’analyses utilisées

(MANICKAVASAGA et al., 2012).

Proteines

Les protéines sont présentes dans les dattes en petite quantité et varient de 2,5 a
5,6%. En dépit de leur faible teneur en protéines, les dattes peuvent contribuer a
I’alimentation humaine grace a la haute qualité de quelques acides aminés essentiels
(SALEM et HEGAZI, 1971).

Lipides

La teneur en lipides des dattes est généralement faible, 0,1%-3,25% du poids frais, et
principalement concentrée dans la peau. Les acides gras majeurs identifiés dans la chair des
dattes sont I’acide caprylique, suivi des acides linoléique, I’aurique, pelargonique et

myristique (MANICKAVASAGA et al., 2012).

Minéraux

Les dattes présentent un faible pourcentage de cendres, entre 0,70 et 1,99 g/100g de dattes,
le potassium étant le plus abandon, avec une concentration de 413-1164 mg/100g, suivi de
calcium (15-89,9 mg/100g), sodium (2,4-287mg/100g), et phosphore (59-104 mg/100g).

Les dattes ont été aussi estimées pour étre source riche de micronutriments tels que le fer
(0,3-6,03 mg/100g), zinc (0,20-2,41 mg/100g), magnésium (47-89,6 mg/100g), cuivre (0,10-
2,38 mg/100g) et manganése (02-1,20 mg/100g) (MANICKAVASAGA et al.,2012).

La consommation de cent grammes de dattes peut fournir plus de 15% de 1’apport journalier

recommandé de sélénium, cuivre, potassium et magnésium (Al FARSI et LEE, 2008).

Vitamines
Les dattes ne sont pas une source importante de vitamines, en particulier les vitamines

liposolubles. En général, les dattes sont une source modeérée de vitamines B1, B2 et B9.
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Les vitamines C et A sont estimées avoir une faible concentration dans les dattes seches
(MANICKAVASAGA et al., 2012).

11.5.10. Caroténoides et composés phénoliques
Le tableau 07 montre la teneur en phénols totaux (MANSOURI et al., 2005) et les
caroténoides (BOUDRIES et al., 2007) dans quelques variétés de dattes cultivées en
Algérie. La teneur en caroténoides varie significativement de 5,13 a 2900ug/100g de datte
(MANICKAVASAGA et al., 2012).

Tableau 07 : Teneur en phénols totaux et caroténoides (BOUDRIES et al., 2007).

Varieté Teneur en phénols Variéte Teneur en
totaux (mg d’acide caroténoides (ug /
gallique /100 g fruit 100 g fruit frais)
frais)

Tazizaout 2,49 Deglet-Nour 64,3

Ougherouss | 2,84 Tantbouchte 145

Akerbouche | 3,55 Hamraya 51,3

Tazerzait 3,91

Tafiziouine 4,59

Deglet-Nour | 6,73

Tantbouchte | 8,36

11.6. Production locale des dattes
L’Algérie est I’'un des plus importants pays producteurs de la datte avec une production
annuelle de 400. 108 tonnes de dattes dont la variété Deglet-Nour représente 50 %, qui est
une variété commerciale par excellence tandis que les variétés communes sont de moindre
importance économique (Ghars, Degla-Bayda...).
La production mondiale de dattes, selon les statistiques réalisées en 2007, est de 5,09

millions de tonnes. Quantitativement 1’ Algérie représente 7 % de la production mondiale
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mais du point de vue qualitatif elle occupe le premier rang grace a la variété Deglet-Nour, la
plus appréciée mondialement.

La production est estimée a 492.217 tonnes dont 244.636 tonnes (50 %) de dattes demi
molles (Deglet Nour), 164.453 tonnes (33 %) des dattes séches (Degla Beida et analogues)
et83.128 tonnes soit 17 % des dattes molles (Ghars et analogues).

Actuellement, la palmeraie algérienne est constituée de plus de 11 millions de palmiers.
répartis a travers 09 wilayas sahariennes : Biskra, EI-Oued, Ouargla, Ghardaia, Adrar,

Béchar, Tamanrasset, Illizi et Tindouf. Le palmier dattier se trouve également dans

D’autres wilayas situées dans des zones de transition entre la steppe et le Sahara que 1’on
considere par rapport aux palmeraies sahariennes, de « marginales » (BUELGUEDJ et al.,
2007).

En Algérie, la superficie occupée par le palmier dattier couvre 103.129ha. Elle différe d’une
wilaya a une autre. La superficie la plus importante concerne les wilayas de Biskra et d’El-
Oued atteignant toutes les deux 53.533 ha soit 52 %, soit plus de la moitié de la superficie
totale par le palmier dattier (BUELGUEDJ et al., 2007).

11.7. Conservation de la datte
Les dattes permettent l'obtention d'un certain nombre de produits dérivés, parfois
conservables sur une longue durée, et dont certains entrent dans la préparation de recettes

traditionnelles.

11.7.1. Méthodes artisanales
Ces différents systemes de conservation demandent préalablement un triage et lavage des

dattes :

11.7.1.1. El Khabia
La Khabia, est une autre méthode de conservation des dattes mais cette fois ci dans de
grandes jarres en poterie dans les quelles sont empilées les dattes puis recouvert
hermétiquement : la femme est chargée de ce conditionnement. Cette pratique tend a

s’amenuiser (Buelguedj et al., 2007).
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11.7.1.2. Bajou

Le Bajou est une espéce d’armoire murale construite spécialement pour la conservation des
dattes a la base de laquelle se trouve un orifice pour la récupération du miel de dattes. Les

dattes peuvent se conserver plusieurs années (Buelguedj et al., 2007).

11.7.1.3. Btana

Le Btana est un mode de conditionnement artisanal, 1’opération est basée sur un tri des
dattes molles, suivi d’un procédé qui consiste a mélanger les dattes avec des plantes, la
masse est fortement pressée dans des sacs en plastique ou en cellulose jusqu'a I’expulsion de

I’air. Dans cette forme, les dattes se conserve trois ans (BENAHMED, 2007).

11.7.2. Méthodes industrielles
11.7.2.1. Séchage

Durant le séchage, I’eau est enlevée de I’aliment, réduisant le potentiel de croissance des
microorganismes et des réactions chimiques indésirables (ex : brunissement enzymatique),
donc augmentation de la durée de vie du produit (GOWEN et al., 2008). Quel que soit le
mode de séchage (air chaud ou aux micro-ondes), le transfert d’eau est di a la différence de
pression de vapeur d’eau entre 1’intérieur et la surface du produit, ce qui fournit une force

entrainante pour I’humidité (MASKAN, 2000).

11.7. 2.2. Traitements des dattes par micro-ondes

11.7. 2.

En vue d’éviter I'utilisation de produits chimiques (bromure de méthyle) pour désinfecter les
dattes, une technique basée sur I’utilisation des micro-ondes a été¢ développée. L appareil se
présente comme un tunnel dans lequel les dattes sont traitées.

Les caractéristiques physiques (constantes diélectriques) des dattes sont permis de
déterminer le couple durée /température de traitement permettant la destruction des ceufs et
la préservation de la qualité (REYNES et TABINA, 1999). Le séchage aux micro-ondes est
trés efficace pour les produits ayant une alternative pour améliorer la qualité des produits
déshydratés (MASKAN, 2000).

3. Pasteurisation
La pasteurisation est un procédé employant un chauffage modéré et qui est souvent appliqué
aux produits laitiers et autres aliments thermosensibles.

e Pasteurisation basse : 63°C durant environ 30 minutes.
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e Pasteurisation haute : 73 /75°C durant quelques minutes.

e Pasteurisation flash : 95°C durant quelques secondes (ESTANOVE, 1990).

11.7. 2.4. Utilisation du froid
La réfrigération et la congélation remplacent de plus en plus les systemes traditionnels,

surtout pour les dattes grappillées (dattes dont la maturité n’est pas complétée)
(ESTANOVE, 1990).

11.7. 2.5. Fumage
C’est I’action d’exposer a la fumée certaines denrées pour les conserver (Forest,
2004) la fumée produite par la combustion lente de bois, choisis pour leurs propriétés
odoriférantes, est antioxydant, antibactérienne et antifongique. Cette fumeée naturelle est
remplacée, industriellement, par des solutions phénoliques (crésol) ou par des acides

organiques qui sont antiseptiques et qui donnent I’illusion du<<golt de fumée>>
(MASKAN, 2000).
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. Matériel et méthodes

I.1. Objectif

Notre travail a pour objectif de suivre 1’évolution de la flore microbienne et des
caractéristiques physicochimiques et biochimiques des dattes de la variété Deglet Nour,
avant et apres le stockage par deux méthodes : btana et la congélation. De méme, on vise a
déterminer la méthode de conservation la plus convenable pour maintenir la qualité

hygiénique de datte destinée a la consommation.

1.2. Matériel végétal

1.2.1. Obtention et stockage des échantillons
Les dattes Deglet Nour constituent 1’une des variétés les plus abondantes en Algérie, nos
¢échantillons ont été prélevés des palmeraies de la wilaya d’oued de trois stations : DEBILA,
TAGHZOUT et MEGHAIR, Elles sont récoltées au stade de maturation compléte (stade
Tamar).
Elles sont prélevées au hasard a partir de plusieurs régimes. Pour notre cas, on a procédé a
La récolte des dattes au 20 Octobre 2019. Chaque échantillon a lot de 1.5 kg, réparties en 3
lots de :

» Dattes avant la conservation
> Dattes a congeler dans une bouteille en plastique de 0,5 L (a -3 °C pendant 6 mois)

» Dattes a conserver sous forme btana pendant 6 mois.

1.3. Analyses physicochimiques de datte
1.3.1. Teneur en eau : (AUDIGIE et al, 1978)

e Principe

La teneur en eau a été déterminée sur une partie de 10g d’échantillon broyé et étalé dans une
capsule en porcelaine puis séché dans une étuve réglée a une température de 103 + 2 °C, jusqu’a

I’obtention d’un poids constant.
e Mode opératoire

Les différentes étapes du protocole suivi sont décrites ci-dessous :

» Sécher des capsules vides a I’étuve durant 15 min a 103 + 2 °C.
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» Tarer les capsules apres refroidissement.
» Peser dans chaque capsule 10 g d’échantillon préalablement broyé et le placer dans une

étuve réglée a 103 + 2 °C pendant 6 heures jusqu'a 1’obtention d’un poids constant.

e Expression des résultats

La teneur en eau est déterminée selon la formule suivante :

H % = @.100

Soit H % : teneur en eau ou humidité ;

M1 : la masse initiale en g « (matiere fraiche +capsule) avant dessiccation ».
M2 : la masse finale en g « (matiére séche +capsule) apres dessiccation ».

P : la masse de la prise d’essai.

La teneur en matiére séche est calculée selon la relation :

Matiére seche % = 100 - H%

1.3.2. PH (potentiel Hydrogene) : AFNOR (NF V 05-108, 1970)

Le pH de dattes est déterminé a l'aide d'un pH metre. Les pH-metres sont apparemment faciles a
utiliser et donnent une lecture directe du pH d'une solution d'essai. Cependant, pour des résultats
fiables, il est important que toutes les mesures de pH soient effectuées de maniere légére et
cohérente. Une électrode de verre potentiel dépend de la concentration en HsO*de la solution, est
plongée dans la solution. Une fois le PH-métre étalonné, on releve la valeur du pH (LAWN et
PRECHARD, 2003).

e Principe

La différence de potentiel d’hydrogéne existant entre deux électrodes en verre plongées dans

une solution aqueuse de la pulpe de datte broyée.
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e Mode opératoire

» Placer 20g de la datte dans un bécher et y ajouter 60 ml d’eau distillée. Chauffer au bain-
marie a 60°C pendant 30 min en remuant de temps en temps,

» Broyer, filtrer et procéder a la détermination en utilisant un pH meétre apreés étalonnage de

I’appareil.

1.3.3. Conductivité électrique : (BOUCHERIT., 2011)

La conductivité électrique des dattes renseigne sur la teneur du produit en matieres

minérales.
e Principe

Le principe de base de la mesure de conductivité est I’application d’une tension électrique a
la solution a mesurer. Un courant électrique circule en fonction de la conductivité. L’appareil de
mesure impose une tension constante et enregistre la variation du courant électrique, ou bien
I’appareil de mesure impose un courant constant et évalue la variation de tension. Le résultat de
la mesure de conductivité est exprimé en uS/m (siemens par metre). Elle varié en fonction de la
température (MANNS, 2007). Apres rincage de I'électrode a I'eau distillée, on prend la valeur de
la température de la solution a analyser, puis on mesure la conductivité avec un conductimétre a

partir de I'équation suivante :

C.E (uS/em)=C.Emx F
C.E: Conductivite électrique
C.E m: Conductivité électrique mesurée

F : Facteur de correction en fonction de la température

e Mode opératoire
5 g de datte sont mélangés avec 25 ml d'eau distillée. Aprés agitation de 15 min, la conductivité

est mesurée a I’aide d'un conductimeétre.

1.3.4. Taux de cendre : AFNOR (NF V 05-113, 1972)

e Principe

La pulpe de datte broyée est calcinée a 550 °C dans un four a moufle jusqu’a I’obtention

d’une cendre blanchatre de poids constant
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e Mode opératoire
Dans des creusés en porcelaines, peser 10 g d’échantillon broyé.
> Placer les creusés dans un four a moufle réglé a 550 + 15 °C durant 6 heures jusqu’a
I’obtention d’une couleur grise, claire ou blanchéatre.
» Retirer les creusés du four et les mettre a, puis les peser.
e Expression des résultats
MO %=(M1-M2) /px100
Soit : MO % : Matiere Organique, M1 : Masse de la creusé + prise d’essai.

M2 : Masse de la creusé + cendres, P : Masse de la prise d’essai.

1.4. Analyses biochimiques de datte
1.4.1. Teneur en polyphénols totaux : (SINGLETON et ROSSI, 1965) :
5 g de datte dénoyautées sont broyé dans un mortier-pilon. Apres dissolution dans une fiole
avec 200 ml d’eau distillée (solution mere).
e Principe
Le dosage des polyphénols totaux a été effectué par une méthode adaptée par SINGLETON
et ROSSI (1965) avec le réactif de Folin Ciocalteu. Le réactif est formé d’acide
phosphotungestique H3PW12040et d’acide phosphomolybdique H3PMo01204, qui sont réduits
lors de 1’oxydation des phénols en oxydes bleus de tungsténe (WgO23) et de molybdéne
(MogQO3), ce qui nous aide a doser les phénols dans le visible a une longueur D’onde de
I’ordre 760 nm.
e Mode opératoire
Les polyphénols totaux sont dosés de la maniére suivante :
A l'aide d'une micropipette, 100 pl de I’extrait de la datte (dilution 3) ont été introduit dans
un tube a essai. Puis 0,5 ml de Folin — Ciocalteu dilué 10 fois dans H2O Distillé (v/v) a été
ajouté dans chaque tube. Agiter vigoureusement puis laisser agir 4 min avant d’ajouter 0,4
ml de Na.COz (7,5 %). Apres 30 minutes d’incubation & température ambiante et a 1’abri de

la lumiére.

L'absorbance de chaque solution a été determinée a partir du spectrophotometre UV visible
(Spectronic 20 Genysis TM) a 765 nm.
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» Expression des résultats
La concentration des polyphénols totaux est calculée a partir de 1’équation de régression de
la gamme d’étalonnage (annexe), établie avec le standard étalon 1’acide gallique et exprimée

en (mg/100).

1.4.2. Teneur en protéine totales :(Bradford M.M ,1976)
5 g de datte dénoyautées sont broyées dans un mortier-pilon. Aprés dissolution dans une

fiole avec 200 ml d’eau distillée (solution mere).

» Principe

Dans un milieu acide, le réactif de Coomassie se lie aux protéines provoquant la formation
d’un complexe de coloration bleue qui absorbe entre 465 et 595nm. L’intensité de la coloration
est quantifiable et permet de déterminer indirectement et de maniere proportionnelle la quantité
de protéines présentes. La concentration en protéines est obtenue par référence avec une gamme
étalon de sérum albumine bovine (BSA), aprés coloration au bleu de Coomassie (WARRAND,
2004 ; PIERRE, 2010).

» Mode opératoire

40ul de I’échantillon est introduite dans un tube a essai puis 2ml de bleu de Coomassie est
ajoutée. Apres avoir mélange, ces tubes sont incubés au bain Marie a 37°C pendant 30min. la
densité optique est lit par un spectrophotometre a 595nm et une gamme d’étalonnage est préparé

en diluant une solution mére de BSA.

» Expression des résultats
La concentration de protéines totales est calculée a partir de 1’équation de régression de la

gamme d’étalonnage, établie avec le standard étalon sérum albumine bovine (BSA).
1.4.3. Teneur en sucre totaux : (DUBOIS et al 1956)

5 g de datte dénoyautées sont broyées dans un mortier-pilon. Aprés dissolution dans une
fiole avec 200 ml d’eau distillée (solution meére).

Le dosage des sucres totaux a été effectué selon la méthode calorimétrique par le phénol ou
méthode dit (DUBOIS et al ,1956).
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» Principe
La méthode de dosage des sucres par le réactif du phénol sulfurique introduite par DUBIOS
et coll repose sur la de I’intensité de coloration (jaune-orange) développée par les sucres en

présence du phénol et de 1’acide sulfurique. La densité optique est déterminée a 490 nm.

» Mode opératoire

Introduire 1ml de I’extrait (dilution 3) dans un tube a essai, ajouter Iml de solution de phénol a
5% (m/v) et agiter soigneusement, puis 5 ml d’acide sulfurique concentré 95% sont ajouté en 5
secondes. La réaction est exothermique. Aprés agitation rapide (agitateur vortex), laissé refroidir

a I’obscurité pendant 30 minutes. Lire la densité optique a 490 nm.

» Expression des résultats
La concentration des sucres totaux est calculée a partir de 1’équation de régression de la
gamme d’étalonnage (annexe), établie avec le standard étalon glucose 5mg/5ml acide

sulfurique concentration 1000 ug/ml.
1.5. Analyses microbiologiques de datte

L’évaluation de la qualité microbiologique d’un produit alimentaire concerne deux aspects :
la qualité hygiénique qui caractérise le risque pour la santé du consommateur et la qualité

commerciale qui caractérise 1’existence ou le risque d’altération (ROMAIN et al, 2007).

On utilise la technique de numération a partir d’un milieu solide. Cette méthodologie est le
plus fréguemment réalisée dans des boites de Pétri. Elle repose sur le principe que toute
bactérie vivante introduite en masse ou en surface d’un milieu gélosé favorable donne
naissance apres incubation a des colonies macroscopiques. Le nombre total de colonies

correspond alors au nombre d’UFC.

1.5.1. Technique de numérotation (UFC)
La densité microbienne d’un produit peut s’exprimer par le nombre de micro-organismes
présents par millilitre ou par gramme. Comme technique d’évaluation de la population
microbienne, on a opté pour le dénombrement sur milieu nutritive gélosé (GUIRAUD,

1998). La technique comprend quatre étapes consécutives :
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a. Préparation de la solution mere et des dilutions

On prépare des solutions mére de chaque échantillon qui sont consiste en suspension de 1g de datte
avec 9 ml d’eau physiologique (le diluant).

Des dilutions décimales sont réalisées pour chaque sous échantillon par le prélevement de 1 ml de
la solution mére a I’aide d’une pipette graduée stériles et introduit dans un tube contenant 9 ml

d’eau physiologique stérile (Dilutions : 1010 2) (Norme NF V- 057- 2).

o ~E s

Solution meére dilution 1 dilution 2
(1g des dattes avec 9ml eau physiologique) (10-1) (10 2)

Figure 06 : Schéma de préparation de la solution mere et des dilutions

b. Ensemencement
IL s’agit d'ensemencer une quantité déterminée d'échantillon a analyser dans le milieu de
culture approprié et incuber dans I’étuve. Dans le cas du dénombrement des levures, des
moisissures et des staphylocoques, Enterobacteriaceae I’inoculation a été faite en surface.

Or pour le dénombrement des coliformes a été faite en profondeur.

* Inoculation en surface : Dans cette technique, 0.1 ml de chaque dilution est déposé a la
surface du milieu gélosé approprié coulé en boite de Pétrie puis étalé¢ a 1’aide d’un rateau a
étaler que 1’on passe a la surface de la gélose pendant que 1’on imprime a la boite un

mouvement circulaire horizontal (NF VV08-059).

**Inoculation en profondeur : Dans cette technique, 1ml de chaque dilution est déposé
dans une boite de Pétrie préalablement stérile puis coulé de 15 a 20 ml de gélose,
homogénéisé le mélange (mouvements rotatifs a droit et a gauche) et enfin laisser refroidir

jusqu’a gélification complete du milieu (IDOUI et al., 2009).
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c¢. Incubation

YV V VYV V

L’incubation des boites renversées a été faite au sein d’étuve thermostatées a une

température et un temps bien déterminé selon les microorganismes.

Flore totale aérobie mésophile : 37°C pendant 24h, sur milieu gélose nutritive (RICHARD,
1984).

Levures et moisissures : 25+ 2°C pendant 48a72h, sur milieu Sabouraud (NF VV08-059)
Enterobacteriaceae : 37°C pendant 24h, sur milieu Hektoen (HASNAOUI et al 2010)
Coliformes totaux : 30°C pendant 24h, sur milieu VRBG (IDOUI et al., 2009)
Staphylococcus aureus : 37°C pendant 24h-48h, sur milieu Chapman (BOURGOIS et al,
1996).

d. Dénombrement des colonies et interprétation des résultats

IL s’agit de compter les colonies apparait dans les trois boites correspondantes a la méme
dilution. La lecture s’effectue par comptage visuel. Dans tous les cas, seules les boites
contenant 20 & 300 colonies sont utilisées. Le nombre de colonies obtenu par boite permet

de remonter a la concentration microbienne de départ, et ceci selon 1’équation suivante :

N=Xc/1.1d(NFV08-102,1998) Ou:
¢ : nombre de colonies des boites de deux dilutions successives.

d : taux de dilution correspond a la premiére dilution retenue.
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l Datte Deglet Nour \l

[[ Echantionnage ]]

=) =) =)

11
E Diviser en 3 Lots D

Datte sans Dattes conservées Dattes conservées
conservation par le btana par la congélation

Analyses physicochimiques :

Ph, Conductivité électrique, Humidité et Matiére seche, Taux des
cendres

Analyses biochimiques :

Teneur en polyphénols totaux, sucres totaux, protéines totales.

Analyses Microbiologiques :

Recherche de Staphylococcus aureus
Dénombrement d’Enterobacteriaceae, Coliformes
totaux, FMAT et levure et moisissures

Figure 07 : Protocol expérimentale lors de la présente étude
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I1. Résultats et Discussion

11.1. Analyses physicochimiques

11.1.1. PH
Les résultats relatifs a la détermination du pH de nos échantillons sont rapportés dans le
tableau suivant :
Tableau 08 : Effet de la conservation sur le pH

DEBILA | MEGHAIR | TAGHZOUT

Avant conservation 6,1 5,8 53
Apres conservation (Btana) 6,14 5,68 54
Apres conservation (congélation) 5,84 5.43 5.27

Selon le tableau ci-dessus, le pH de trois stations aprés le stockage dans le btana et la

congélation est légerement acide et varie de 5.27 a 6.14.

» La valeur de pH de datte DEBILA presque reste constante aprés la conservation par Btana
mais elle est diminuée apres la congélation (5, 84).

» Pour la datte de MEGHAIR, le pH diminue aprés la conservation par les deux méthodes
(devient pH acide aprés la congélation : 5.43).

» L’effet inverse a été observé pour la datte de TAGHZOUT, ou le pH augmente dans un petit

sens apres conservation par la méthode de Btana et devient acide apres la congélation.

Ces résultats concordent aux pH de quelques variétés de dattes algérienne rapportées par
BENMEDDOUR (2016) qui a obtenu des valeurs (5.15 et 6.81), et se rapprochent de ceux
cités par (EL-HOOTI et al., 1997) pour les variétés Lulu (pH 6.5) et Shahla (pH 6.2) et par
JASSIM et al., (2005) pour les variétés Khalas (pH 6.68) et Bunaam (pH 5.72).

Le pH est un facteur qui détermine la qualité des dattes. En effet RYGG (1977) rapporte
qu’une datte de bonne qualité a genéralement un pH voisin de 6 et une datte de mauvaise
qualité un pH inférieur a 5. Lorsque le pH diminue, le golt des dattes devient acide, Ce qui
réduit considérablement la qualité de la datte (BENAHMED,2007).
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Le pH acide est due a la composition biochimique de la datte (teneur en eau élevés,
présence des tanins, d’acide malique, et autres composantes plus au moins acides
(MAATALLAH,1970 ; DOWSON et ATEN, 1963). L'augmentation du pH durant le stade
tamar est due a l'accumulation des sucres totaux et a la disparition du golt astringent
(DOWSON et ATEN, 1963).

Le pH est I’'un des parametres déterminant 1’aptitude a la conservation des aliments. Il
constitue I’un des principaux obstacles que la flore microbienne doit franchir pour assurer sa
prolifération (GIDDEY, 1982 ; GATEL, 1982 ; BRISSONET et al., 1994). Ainsi un pH de
I'ordre de 3 a 6 est trés favorable au développement des levures et moisissures. Ces dernieres
provoquent des altérations qui affectent surtout la qualité organoleptique (BOURGEOIS et
al., 1988). Les bactéries par contre, préferent des milieux neutres avec des pH entre 7 et 7.5

avec pour la plupart des tolérances a des variations entre 6 et 9 (BOCQUET, 1982).

La diminution du pH durant le stockage peut étre expliquée par I’activité microbienne de la
microflore d’altération qui hydrolyse et convertit les sucres sous les conditions
d’anaérobiose en acides organiques réduisant ainsi le pH. Ces valeurs faibles de pH peuvent
s'expliquer par l'effet du stockage comme ils ont été indiqués par MEFTAH et SAADI
(1992), qui ont confirmé que la varieté de Deglet Nour atteint une valeur de pH :5,1 au bout
de 7 mois de stockage avec une valeur de départ égale a 6,9. HELLER (1990) a également
indiqué que le pH peut varier suivant I'état physiologique du fruit, mais aussi suivant les

conditions climatiques, de stockage et les pratiques culturales.
11.1.2. Teneur en eau

Le tableau suivant représente les résultats obtenus apres la détermination de la teneur en eau

de nos échantillons

Tableau09 : teneurs en eau des échantillons expérimentaux avant et apres le stockage

DEBILA | MEGHAIR | TAGHZOUT
Avant conservation 9,15 % 8,4 % 10,7 %
Apreés conservation (Btana) 7,2% 6,24 % 9,75 %
Apreés conservation (congélation) | 8,25 % 4,97 % 8,61 %
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La teneur en eau des dattes analysées est entre 8,4% et 10,7% et elle est 1égérement
plus faible que celles indiquées par (BEN SAYAH ,2014) et BENHARRAT et
BENAZZOUK (1999), par HAMRANI et BOUDAH (2001) cités par GHAZI et
SAHRAOUI, 2005) (26.3 et 25.9%), par ADOUI et SEGUIR (2004) et KENFHAR (2004)
(22.6%).

> La teneur en eau diminue apres la conservation Btana et congélation : 7, 2 % ;8, 25 %
respectivement qui ¢’était 9, 15 % avant la conservation pour la datte de DEBILA.
» Le méme effet pour les dattes de MEGHAIR et TAGHZOUT.

Ces résultats contredisent ce qu’il trouvé par ABEKHI et al., (2013) ou I’humidité
augmenter aprés la conservation Btana. Le stockage dans des conditions séches (btana) a
température de I’environnement, entraine la diminution de la teneur en eau.

La teneur en eau de datte Deglet Nour varie entre 20 % et 31% (BARREVELD,
1993). Le niveau faible de la teneur en eau observé dans les dattes analysées est dd a un
desséchement pendant la durée de conservation des dattes (6 mois de conservation avant
manipulation au laboratoire). Les fruits absorbent donc de I'eau durant leur stockage. Cet
échange est régi par un équilibre du systéme datte-milieu environnant. (HAMDI, 1996).
L'eau est I'un des constituants essentiels du fruit. Elle a une importance fondamentale sur la
qualité des dattes, et agit sur leur aptitude a la conservation (BEN SALAH et HELLALLI,
2003). En effet, si la teneur en eau diminue au début du processus de d’hydrolyse, les dattes
deviennent seches et, si la teneur en eau est suffisante pour le déroulement du processus

d’hydrolyse enzymatique, elles deviennent molles ou demi molles (YOUSSIF et al., 1982).

La teneur en eau de la pulpe de datte varie sensiblement selon les catégories des
différentes variétés. Il est connu que la teneur en eau des dattes est étroitement liée a
I’humidité du milieu. Donc, ces valeurs peuvent changer d'une région a une autre et selon les
conditions de conservation. Elles peuvent atteindre 10 a 40 % selon BOOIJ et al., (1992).

L’activité de I’eau (aw) < 0,9 sont susceptibles d’inhiber la croissance microbienne.
Dans le méme ordre d’idée CHEFTEL (1977) estime que le concept d’activité de I’eau

(aw) est essentiel pour la stabilité des aliments notamment sur le plan microbiologique.
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11.1.3. Matiére séche

Le Tableau suivant représenté les teneurs en matiére séche de Deglet- Nour des régions d’el
oued Souf (DEBILA, MEGHAIR et TAGHZOUT) avant et aprés la conservation par le

btana et la congélation.

Tableau 10 : Effet de conservation sur la teneur en matiere séche

DEBILA |MEGHAIR|TAGHZOUT

Avant conservation 90,85 % 91,6 % 89,3 %

Apreés conservation (Btana) 92,8 % 93,76 % 90,25 %

Apreés conservation (congélation) | 91,75 % 95,03 % 91,39 %

La teneur en mati¢re seéche de datte DEBILA augmente aprés 'utilisation des deux
méthodes de conservation Btana et congélation : 92, 8 % ; 91, 75 % successivement qui est
c’était 90, 85 % avant la conservation. Le méme effet pour les dattes de MEGHAIR et
TAGHZOUT.

Ces résultats sont en accord avec ceux obtenus par BOUDECHICHE, A ARABA, A
CHEHMA, R OUZROUT et TAHAR pour les variétés Tafzaouin (94,69%), EI Makhmouj
(91,45%), Mech degla beida (91,44%) et El Hora (91,27%). Et relativement ¢leveé a ce
citée (SAYAH Z et OULD EL HADJ ,2010) : 85,77%.

La teneur en matiere seche c’est le reste de matié¢re organique lorsque toute 1’eau en a

été éliminée. Le suivi du taux de matiére seche permet de connaitre la stabilité de dattes.
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11.1.4. Taux de cendre

Les résultats relatifs a la détermination du taux de cendre de nos échantillons sont rapportés

dans le tableau suivant :

Tableau 11 : Teneur des cendres de Deglet-Nour avant et aprés la conservation

DEBILA | MEGHAIR | TAGHZOUT

Avant conservation 1,6 % 1,76 % 1,59 %
Apres conservation (Btana) 1,8 % 2,31 % 1,25 %
Apres conservation (Congélation) | 1,6 % 1,94 % 1,95 %

» Pour la datte de DEBILA les cendres restent constantes aprés la congélation : 1, 6 % et
augmente de petite facon aprés conservation Btana : 1, 8 %.

» Les cendres totales sont augmentées aprés conservation Btana, congélation : 2, 31 % ; 1, 94
% respectivement qui ¢’était 1, 76 % avant conservation pour la datte de MEGHAIR.

» Dans le cas de datte TAGHZOUT, les cendres sont baissées apres conservation Btana 1,25

% et augmentées apres la congélation 1,95 % qui ¢’était 1,59 % avant la conservation.

La teneur en cendres de nos échantillons avant et apres la conservation varie entre (1.25 a
2.31%), ces résultats sont en accord avec des valeurs trouvées par ACOURENE et al.,
(2001) qui ont étudiées 58 variétés de dattes cultivées dans la région Zibans (Biskra) avec un
intervalle allant de 1,10 et 3,69 %.

Nos résultats sont proches a ce rapporté par DAAS (2009), pour la variété Ghars (2.83%) et
Iégerement plus faible a ceux trouvés par (ABAIBIA et RACHEDI, 2018) :6%.

La teneur en cendres de la datte est dépendante des conditions de fertilité du sol de méme
que les palmiers bien irrigués donnent des dattes présentant une teneur en eau élevés par
rapport aux palmiers mal irrigués. Le taux des cendres représenté la quantité totale en sels
minéraux présents dans I’échantillon. Ils sont exprimés en pourcentage par rapport a la
matiére seche. SAYAH et OULD EL HADJ (2010) montre que les cendres totales de

Deglet-Nour est de 1,65 % de poids sec qui considére la datte comme un bon caractére.
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11.1.5. Conductivité électrique

La conductivité électrique exprime 1’aptitude de la solution aqueuse a conduire un courant

électrique. Les résultats trouvés sont consignes dans le tableau ci-dessous.

Tableau 12 : Conductivité électrique de dattes Deglet-Nour, avant et apres la conservation

DEBILA |MEGHAIR|TAGHZOUT

Avant conservation 1,3pus/cm 1,4 ps/cm |2 ps/cm

Apreés conservation (Btana) 1,5us/cm [1,6 us/icm | 2,4 pus/cm

Apres conservation (congélation) | 1,3 pus/cm | 1,5 us/cm | 2,6 ps/cm

Nous remarquons que la CE des dattes Deglet Nour étudiées, se situe entre 1.3 et 2.6
(us/cm).

» Pour la datte de DEBILA, la conductivité électrique reste constante aprés la congélation : 1,
3 us/cm mais il est augmenté aprés la conservation Btana : 1, 5 ps/cm.

» Pour la datte de MEGHAIR, la conductivité électrique augmente apres les deux
conservations Btana et congélation : 1,6 pus/cm ; 1,5 us/cm respectivement qui c¢’était 1,4
ps/cm avant la conservation.

» Le méme effet pour la datte de TAGHZOUT qui devient 2,4 ps/cm; 2,6 ps/cm aprés
conservation Btana et congélation successivement.

Les résultats trouvés se rapprochent de ce obtenus par MIMOUNI (2009) 2.69 us/cm et
beaucoup plus faible a ce rapporté par AMRANI et KECHEKACHE (2017) qui varié entre
3,02 ds/m et 4,28 ds/m. BEN MOUSSA (2012) et BENKANOUN et BENKARANE
(2016), montrent des valeurs de conductivité électrique qui variant entre 2,89 ds/m et 5,4
ds/m.

Selon AMRANI et KECHEKACHE (2017) Les résultats trouvés sont relativement
élevés, ceci est peut-étre di a I’effet de la salinité du sol et de I’eau d’irrigation, qui sont

élevés dans les stations étudiées.
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11.2. Analyses biochimiques

11.2.1. Sucres totaux

Les dattes contiennent une quantité importante de sucres essentiellement le glucose, le fructose et le
saccharose. Elles contiennent aussi du mannose du maltose du galactose et des xyloses mais en
faible quantité (ARAB et GUEZZOUN, 2003).

Le Tableau suivant représenté la variation de la teneur en sucres totaux de Deglet-Nour des
régions d’oued Souf (DEBILA, MEGHAIR et TAGHZOUT) avant et aprés la conservation

par le btana et la congélation.

Tableaul3 : teneurs des sucres totaux de Deglet-Nour avant et apreés la conservation

DEBILA | MEGHAIR | TAGHZOUT

Avant conservation 65 % 51 % 48 %
Apreés conservation (Btana) 55 % 49 % 44 %
Apreés conservation (Congélation) 45 % 38 % 35 %

Le teneur en sucre totaux de datte analysée varie entre (35 a 65%). Ces résultats sont en
accord avec ceux rapportés par (ABDELAOQOUI, 2016) et HALOUADJI et LIMAM;(2016)
(65.52%) et légérement plus faible a ceux rapportés par de nombreux auteurs (COOK et
FURR, 1952 ; DOWSEN et ATEN ; 1963 ; FAVIER et al ; 1993 ; KHALI et al ; 2007 ;
BENSAYAH ;2014 entre 66% et 76% ; MAATALLAH, 2004 (71.8%).

Dans les trois échantillons, les teneuses des sucres totaux sont baissées apres les deux
méthodes de conservations. La diminution du teneur des sucres totaux peut étre due
principalement a des diminutions en teneurs en eau au cours du long temps de conservation
(6mois). Aussi L’altération microbiologiques de la datte qui responsable de la
transformation des sucres au cours la fermentation en : alcool, acide acétique, acide lactique.

De nombreux auteurs, dont MUNIER (1973), SAWAYA et al., (1983) ; ayant

travaillé sur plusieurs cultivars de palmier dattiers affirment que les teneurs en sucres des

42



Chapitre | Résultats et Discussion

dattes varieraient en fonction de la variété, du pollen, du stade de maturation et bien sir du
climat. Du point de vue composition et nature des sucres, la nature des sucres varie aussi, en
fonction de la consistance de la datte. Selon KHATAB et al, (1983), les variétés seches de

dattes renferment des teneurs éleves en saccharose. Par contre, les variétés molles sont trés
riches en sucres réducteurs, les variétés demi molles renferment, autant de saccharose que de

sucres réducteurs.

11.2.2. Polyphénols totaux

Tableau 14 : Teneurs en polyphénols totaux (PPT) de Deglet -Nour avant et aprés la

conservation

DEBILA |MEGHAIR |TAGHZOUT
Avant conservation (mg/100gMs) 325 295 281
Apres conservation (Btana)(mg/100g Ms) 312 290 284
Apres conservation (Congélation)(mg/100gMs) 295 190 195

Les teneurs des polyphénols varient entre 142 et 325 mg/100gMs.Ces résultats se
rapprochent de ceux obtenus par BENSAYAH (2014) et MUTALAK et EL-OGAIDI
(1987) pour la variété demi-molle Zahidi. lls sont cependant plus faibles que ceux cités par
KHALI et al (2007) soit 500mg/100g MF pour la méme variété et HAROUN et
KHESRANI (2016), nettement plus élevés par rapport a ceux trouvés par MANSOURI et
al (2005) soit 6.73 mg EAG/ 100g de Matiere Fraiche pour Deglet-Nour de la région de
Ghardaia. Les composés phénoliques totaux de la datte Deglet Nour diminuent au cours du
stockage dans le btana aussi apres la congélation.

La diminution peut étre due a l'affection arome ainsi qu’a 1’évaporisation des
composés volatils des dattes au cours du temps. Ces diminutions étaient confirmées par

I'apparition de brunissements visibles (changement de coleurs vers le noir) (KHALI, 2008).
L’activité¢ de la polyphénol-oxydase responsable de la diminution de la teneur en PPT,

Scientifiquement Le froid limite 1’oxydation des PPT des dates par I’enzyme polyphénol-

oxydase, mais quel que soit la température, la teneur en composes phénoliques totaux a
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tendance a diminuer progressivement au fur et a mesure que la durée de stockage augmente
(BENZAYAH, 2014).

11.2.3. Protéines totales

Les résultats relatifs a la détermination des protéines totales de nos échantillons sont
rapportés dans le tableau suivant :

Tableau 15 : Teneurs en protéines totales de Deglet-Nour avant et apres la conservation

DEBILA | MEGHAIR | TAGHZOUT

Avant conservation 2,51 % 4,67% 6,34%
Apres conservation (Btana) 1,65% 3,85% 4,61%
Apres conservation (Congélation) | 1,25% 2,94% 3,94%

Les teneurs en protéines totales de Deglet -Nour Varie entre 1.25% et 6.34 %. Ces résultats
sont en accord a ceux cites par (YAHYAOUI, 1998 ; AMELLAL, 2008) :2.5% et plus
élevés par rapport a ce trouves par (SAYAH, 2008) 0.79+0.06 %.

» Pour la datte de DEBILA, les protéines sont: 2,51 % avant la conservation et devient :
1,65% ; 1,25 % apres la conservation Btana et congélation successivement.

» Avant la conservation de datte MEGHAIR, les protéines sont 4,67% et aprés conservation
Btana, congélation devient : 3, 85% ; 2, 94% respectivement.

» Le méme effet pour la datte TAGHZOUT ou les protéines devient : 4, 61 % ; 3, 94 % apres

conservation Btana et congélation successivement qui ¢’était 6,34% avant la conservation.

La diminution des protéines est peuvent étre appliqué par I’activité biologique des
microorganismes, qui utilisent les sources de carbones disponibles dans les dattes au cours

du temps (aprés 6 mois de conservation).

11.3. Analyse Microbiologique

Les bactéries sont responsables de l'aigrissement des dattes par suite de la transformation des
sucres en acide lactiqgue ou en acide acétique aprés fermentation. Cette propriété des

bactéries est utilisée pour la fabrication du vinaigre a partir de la datte. Leur importance lors
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de la conservation des dattes nécessite de plus amples informations sur ces agents
(TANTAOUI et BOISSON, 1991).

11.3.1. Dénombrement de la Flore mésophile aérobie totale (FMAT)

Le dénombrement de la flore totale sur le milieu gélose nutritive, nous donne une idée sur la
charge microbienne contenue dans nos échantillons et aussi le taux de contamination de

I’aliment. Le taux des microorganismes est représenté dans la figure 08. La datte de

MEGHAIR renferme la charge microbienne la plus élevé (7,15 log UFC/ml) avant

conservation.
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Figure 08 : Evolution de la flore mésophile aérobie totale au cours de la conservation

Dans notre étude, le nombre de germes aérobies obtenu dans les dattes Deglet Nour
est inférieurs & 5.10 ® UFC/ml selon les normes préconisées pour les fruits et légumes par
I’arrété de juillet 2017 relatif aux spécifications microbiologiques de certaines denrées
alimentaire cela rend les échantillons satisfaisants avant et aprés la conservation par les deux

méthodes.

» Pour la datte DEBILA, le taux de la flore mésophile totale accroit apres la conservation
(Btana) et il était de 6,25 logUFC/mI et devient 7,15 log UFC/ml et aprées la congélation il
est diminué : 4,51 log UFC/ml.

» Pour la datte MEGHAIR, le nombre de flore était 7,15 log UFC/ml avant conservation et
devenu 8,51 log UFC/ml ; 5,74 log UFC/ml apres conservation par Btana et par congélation

respectivement.
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» Pour la datte TAGHZOUT, la quantité de germes aérobies est de 5,81 log UFC/ml avant la
conservation et devenu plus grand 7,74 log UFC/ml apres conservation sous forme Btana et
diminue apres la congélation : 3,14log UFC/ml.

D’apres les résultats, on remarque que le taux de flore mésophile totale augmente
apres conservation sous forme de Btana et diminue aprés la congélation dans les trois
échantillons. La diminution dans la flore microbienne apres la congélation, pourrait étre due
a la diminution graduelle du pH et d’humidité. Dans ces conditions, les microorganismes
dépensent de I’énergie pour expulser les protons de leur cytoplasme afin de maintenir le pH
interne.

Le pH constitue 1’'un des principaux obstacles que la flore microbienne doit franchir
pour assurer sa prolifération (GIDDEY, 1982). De plus la plupart des microorganismes sont
neutrophiles et sont incapables de se développer lorsque le PH est inférieur a 6, 6 a 6,8.

La diminution nous permet de déduire que I’action du froid se traduit par une
inhibition de la croissance de la flore totale. L’augmentation de la flore totale aprés
conservation sous forme de Btana en raison de I’humidité élevés qui est 1’un des conditions

favorables pour la prolifération des microorganismes.

11.3.2. Dénombrement des Staphylococcus aureus

Le Figure 9 représente les résultats obtenus de la recherche des Staphylococcus aureus dans
nos échantillons qui sont inférieures aux normes internationales préconisées pour les fruits et
légumes (<10° UFC/ml). Ou la datte de TAGHZOUT représente le taux le plus élevé (2 ,65
log UFC/mI) avant la conservation.

Staphylococcus aureus

m DEBILA
® MEGHAIR
u TAGHZOUT

taux des microorganismes
log UFF/ml

Avant conservation Aprés conservation Aprés conservation
(Btana) (congélation)

Figure 09 : Evolution des Staphylococcus aureus au cours de la conservation
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» Pour la datte de DEBILA, le taux de Staphylococcus aureus est diminué apres la
conservation sous forme de Btana : (0,94log UFC/mI) et de congélation (0,84log UFC/ml)
qui c¢’était 1,12 log UFC/ml avant la conservation.

» Le méme effet pour la datte de TAGHZOUT ; ou le Staphylococcus aureus est de 2,65 log
UFC/ml avant conservation et de 1,94 log UFC/ml ; 1, 09 log UFC/ml apres conservation
sous forme de Btana et de congélation respectivement.

» Par contre, la datte MEGHAIR : le Staphylococcus aureus est augmenté aprés conservation
Btana et devient 1, 54 log UFC/ml qu’avant c’était 1, 14 log UFC/ml et diminue apres la
congélation : 0, 95 log UFC/ml.

La présence de Staphylococcus aureus dans les aliments est plutét un indice de
contamination humaine (BAYNAUD, 1997). Les colonies jaunes et petites sont représenté
Staphylococcus aureus sur milieu Chapman. La prolifération de Staphylococcus aureus due
a la cause de concentration éleves des sucres qui fermentent ces dernieres pour augmentent
leur masse microbienne. (DENNAIN et al.,2001).

11.3.3. Dénombrement des Enterobacteriaceae

D’aprés nos résultats, on a trouvé que nos échantillons contiennent des taux des
Enterobacteriaceae (cultivées sur le milieu Hektoen et représentées dans la figure 10) ou la
datte DEBILA posséde les nombres les plus élevés (2,67log UFC/ml) par rapport les dattes
MEGHAIR, TAGHZOUT avant la conservation.

Enterobacteriaceae
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Figure 10 : Evolution des Enterobacteriaceae au cours de la conservation
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» Le Enterobacteriaceae de datte DEBILA est diminué apres la conservation en deux
méthodes Btana et congélation qui sont devenus (1,64log UFC/ml ; 1, 84 log UFC/ml
respectivement) par rapport avant conservation : 2,67log UFC/ml.

» Le méme effet pour la datte de MEGHAIR ou, les Enterobacteriaceae est 2, 14 log UFC/ml
avant conservation et devient 2, 01 log UFC/ml ; 1, 94 log UFC/ml aprés Btana et la
congélation.

» Par contre dans le cas de datte TAGHZOUT, le taux de Enterobacteriaceae augmente apres
conservation sous forme de Btana (était 1, 95 log UFC/ml et devient 2, 14 log UFC/ml) et

diminue apres la congélation : 0, 74 log UFC/ml.

Le Enterobacteriaceae qui représenté dans les échantillons sont : Les genres de Salmonella
et des Shigella qui correspondent aux colonies vertes, par contre, les colonies orange
révelent la présence d’Escherichia coli, et aussi les genres : Yersinia et

Nitrobacter. Les résultats du le taux de Enterobacteriaceae est satisfaisant parce qu’ils
inférieurs aux normes (10> UFC/ml) préconisées pour les fruits et 1égumes par I’arrété de
juillet 2017 relatif aux spécifications microbiologiques de certaines denrées alimentaires

avant et aprés la conservation par les deux méthodes.
11.3.4. Dénombrement des Coliformes totaux

La figure 11 exprime les nombres des coliformes totaux dans nos échantillons avant et aprés
la conservation par les deux méthodes ou la datte DEBILA représente le nombre le plus
élevé (1,84 log UFC/ml) par rapport les autres dattes.
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Figure 11 : Evolution des coliformes totaux au cours de la conservation
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Les nombres de coliformes totaux avant et apres la conservation sont inférieures aux

normes internationales (10° UFC/ml) ¢’est qui rend nos échantillons sont satisfaisants.

» Pour la datte de DEBILA, les coliformes totaux diminuent aprés les deux conservations
Btana et congélation (1, 05 log UFC/ml ; 0, 52 log UFC/ml) qui c’était 1,84 log UFC/ml
avant la conservation.

» Le nombre de coliformes totaux reste constant (0, 94 log UFC/mI) apres la conservation
Btana mais il est diminué : 0,64 log UFC/ml apres la congélation pour la datte de
MEGHAIR.

» Par contre dans le cas de datte TAGHZOUT, les coliformes augmente apres la conservation
sous forme de Btana (2,54 log UFC/ml) qui ¢’était 1,54 log UFC/ml mais ils sont diminués
apres la congélation : 0,34 log UFC/ml.

Les coliformes regroupent des entérobactéries ayant des caractéres communs :
Escherichia coli, Klebsiella-pneumonoaie, enterobacter, cloacae, citrobacter frundii
(BOURGEOIS et COL 1988). La diminution des coliformes totaux indique 1’incapacité de
cette microflore a s’adapter aux conditions physicochimiques de dattes. En effet, I'humidité,

I'acidité qui présente un environnement défavorable a la croissance microbienne.

11.3.5. Dénombrement des Levures et des moisissures

La figure suivante représente la variation des nombres du Levures et moisissures avant et
apreés les deux conservations de nos échantillons. Ou la datte de MEGHAIR représente le

nombre le plus élevé (4, 81 log UFC/mI) par rapport les autres dattes avant la conservation.
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Figure 12 : Evolution des levures et moisissures au cours de la conservation
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Les levures altérantes les dattes sont les genres : (Saccharomyces, Hanseniospora et
Candida) et les moisissures (Aspergillus, Penicillium, Fusarium oxysporum f. sp, Alternaria
Rhisopus et Botrydiplodia theobromae). Cette derniere est responsable de la maladie (Black
Rot) (TANTAOUI et BOISSON, 1991) montre que :Asp. niger, Asp.
Flavus et Asp. fumigatus sont les espéces d'Aspergillus souvent rapportées dans les dattes
stockees (ATIA, 2011 ; SHENASI et al., 2002)

Le dénombrement de la flore fongique est d’un grand intérét pour évaluer la qualité
des dattes. Les nombres des levures et moisissures sont satisfaisants avant et apres la

conservation parce qu’ils inférieures aux normes internationales : 102 UFC/ml.

» Dans le cas de datte DEBILA, le nombre des levures et moisissures augmente apres
conservation sous forme de Btana : 4,84 logUFC/ml qui c¢’était 3,94 log UFC/ml et aprés la
congélation on observe une redaction dans la flore fongique : 2,64 logUFC/m.

» Le méme effet pour la datte de TAGHZOUT, ou le nombre des levures et moisissures
augmente apres conservation Btana : 5,01 logUFC/ml qui c¢’était 4,811og UFC/ml et baisse
apres la congélation : 2,64 logUFC/m.

» Les levures et moisissures augment de petite fagon apres la conservation Btana : 5, 01 log
UFC/ml qui c¢’était 4, 81 logUFC/ml avant la conservation et diminue aprés la congélation :
2, 64 logUFC/ml dans la datte de MEGHAIR.

Les champignons attaquent les fruits des dattes aux premiers stades de la maturation,
mais au stade tamar. Le développement de la microflore fongique d’altération dépend de
conditions favorables qui sont PH : est 4,5-6,5 pour la croissance des levures.
(BOURGEOIS et AL ,1988).
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Conclusion et Perspectives

D’apres les résultats obtenus, les dattes Deglet Nour de trois régions connu une diminution
dans les analyses biochimique par contre les analyses physicochimiques sauf que I’humidité
par les deux méthodes de conservation.

Le stockage a froid des dattes Deglet Nour semble avoir une influence positive sur la
qualité microbiologique des dattes a contraire le Btana qui connu une élévation dans la
charge microbienne des trois dattes étudiées.

Ce travail nous a permis d’observer 1’effet des deux méthodes de conservation (Btana et
congélation) sur la qualité des dattes Deglet Nour provenant de trois régions : DEBILA,
MEGHAIR, TAGHZOUT, récoltées a stade de maturation tamr ou les plupart résultats des
analyses physicochimiques sont augmentées apres les deux conservations au contraire des
résultats des analyses biochimiques qui sont diminuées .Le Btana augmentée la charge
microbienne des dattes cependant la congélation baisse ce charge a cause de 1’absence des
conditions favorables pour la prolifération des microorganismes.

A la fin de cette étude on conclure que la datte est un aliment important gréace a leur valeur
nutritionnelle. Et la méthode convenable pour protéger cette valeur et maintenir leur qualité
hygiénique c’est la congélation qui son résultat la diminution de taux des microorganismes
(grace a I’absence des conditions favorable) qui sont présente une source de danger sur la
santé humain par contre le Btana qui aboutit & I’augmentation de taux des microorganismes

qui cause des effets néfastes sur la santé humaine apres la consommation.

Afin améliorer cette étude et appuyer ces résultats obtenus, nous suggérons de :

Compléter I’analyse par les dosages de ’acidité titrable, les teneurs en lipides et fibres.
Etudier aussi I’effet des deux conservations sur I’activité antioxydant des dattes.

Etudier aussi I’effet des deux conservations sur la qualité organoleptique de la datte.
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Annexe 01: Courbes d’étalonnages
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Figure 13 : Courbe d’étalonnage des polyphénols totaux
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Figure 14 : Courbe d’étalonnage des protéines totale
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Figure 15 : Courbe d’étalonnage du glucose

Annexe 02: Matériel biologique utilisés
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Figure 16 : Echantillions des dattes avant la conservation respectivement (E1 : DEBILA, E2 :

MEGHAIR, E3 : TAGHZOUT)
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Figure 17 : Echantillions des dattes destinées a la congélation (E1 : DEBILA, E2 : MEGHAIR,
E3: TAGHZOUT)

Figure 18 : Dattes conservées sous la forme Btana (E1 : DEBILA, E2 : MEGHAIR, E3 :
TAGHZOUT)



Résumé

Notre travail s’intéresse a 1’é¢tude de 1’influence des méthodes de conservation (Btana et la congélation) sur la qualité des

dattes Deglet Nour et I’identification de la méthode la plus convenable pour maintenir la qualité hygiénique de datte

destinée a la consommation par les analyses physicochimiques (pH, conductivité électrique, humidité et matiere seche et

taux de cendres totales) les analyses biochimiques (teneurs en sucres totaux, polyphénols totaux et protéines totaux) les

analyses microbiologiques (Recherche de Staphylococcus aureus pathogene, dénombrement de FMAT,

d’Enterobacteriaceae, des coliformes totaux, des levures et moisissures).L’expérimentation, entreprise au niveau de trois

régions : DEBILA, MEGHAIR, TAGHZOUT. Par I’échantionnage des dattes stade tamr et la division en trois lots égaux

ou la premiére reste sans conservation et la deuxieéme conservées par la méthode Btana (pendant 6mois) et la troisieme

conservé par la congélation (pendant 6mois a -3 °C).

Les parameétres physicochimiques avant la conservation étaient :

PH : 6,1 pour la datte DEBILA et 5,8 pour la datte MEGHAIR ; 5,3 pour la datte TAGHZOUT.

humidité: 9,15 % pour la datte DEBILA et 8,4 % pour la datte MEGHAIR ; 10,7 % pour la datte TAGHZOUT.

conductivité électrique : 1,3 ps/cm pour la datte DEBILA et 1,4 pus/cm pour la datte MEGHAIR ; 2 ps/cm pour la datte

TAGHZOUT.

matiere séche : 90,85 % pour la datte DEBILA et 91,6 % pour la datte MEGHAIR ; 89,3% pour la datte TAGHZOUT.

Taux de cendres totales: 1,6 % pour la datte DEBILA et 1,76 % pour la datte MEGHAIR ; 1,59 %pour la datte

TAGHZOUT.

Les parameétres biochimiques avant la conservation étaient :

teneurs en sucres totaux : 65 % pour la datte DEBILA et 51 % pour la datte MEGHAIR ; 48 %pour la datte

TAGHZOUT.

polyphénols totaux : 325 mg/100g matiére seche pour la datte DEBILA et 295 mg/100g matiére seche pour la datte

MEGHAIR ; 281 mg/100g matiére séche pour la datte TAGHZOUT.

protéines totaux : 2,51 %pour la datte DEBILA et 4,67%pour la datte MEGHAIR ; 6,34%pour la datte TAGHZOUT.
Les résultats obtenus, ont révélé des différences entre I’effet des méthodes de conservation sur la qualité des dattes

étudiées. Les plupart résultats des analyses physicochimiques sont augmentées aprés les deux conservations sauf que

I’humidité, par contre tous les résultats des analyses biochimiques sont diminués aprées les deux conservations dans les

trois régions.

Le stockage a froid des dattes Deglet Nour semble avoir une influence positive sur la qualité microbiologique, 1’effet

inverse de la Btana ou les taux des microorganismes sont augmentés apres la conservation a cause de la présence des

conditions favorables (pH, humidité, taux des sucres). La chose qui rend la congélation est la méthode de conservation la

plus convenable pour maintenir la qualité hygiénique de datte destinée a la consommation humain.

Mots clés : Deglet Nour, Conservation, Btana, congélation, Qualité.



Abstract

Our work focuses on the study of the influence of preservation methods (Btana and freezing) on the quality of Deglet
Nour dates and the identification of the most suitable method to maintain the hygienic quality of dates intended for
consumption by physicochemical analyzes (pH, electrical conductivity, humidity and dry matter and total ash content)
biochemical analyzes (content of total sugars, total polyphenols and total proteins) microbiological analyzes (search for
pathogenic Staphylococcus aureus, count of FMAT, Enterobacteriaceae, total coliforms, yeasts and molds).
The experiment is undertaken at the level of three regions: DEBILA, MEGHAIR, TAGHZOUT. By sampling the tamr
stage dates and dividing into three equal batches where the first left without storage and the second kept by the Btana
method (for 6 months) and the third stored by freezing (for 6 months at -3 ° C).
Physicochemical norms were before preservation as follow :

e pH was 6,10f date region DEBILA, 5,80f date region MEGHAIR, 5,380f date region TAGHZOUT.

e Humidity was 9,15 % of date region DEBILA, 8,4 % of date region MEGHAIR, 10,7 % of date region

TAGHZOUT.

e electrical conductivity was 1,3 ps/cm of date region DEBILA1, 4 ps/cm of date region MEGHAIR, 2 ps/cm of

date region TAGHZOUT.

e dry matter was 90,85 %of date region DEBILA, 91,6 %of date region MEGHAIR, 89,3% of date region

TAGHZOUT.
e Total ash content was 1, 6 % of date region DEBILA ; 1,76 %of date region MEGHAIR ; 1,59 %of date region
TAGHZOUT.
Biochemical norms were before preservation as follow :

e content of total sugars were 65 % of date region DEBILA ,51 % of date region MEGHAIR ; 48 % of date

region TAGHZOUT.

e Total polyphenols were 325 mg/100g dry matter of date region DEBILA, 295 mg/100g dry matter of date

region MEGHAIR ; 281 mg/100g dry matter of date region TAGHZOUT.

e Total proteins were 2,51 % of date region DEBILA, 4,67% of date region MEGHAIR ; 6,34% of date region

TAGHZOUT.

The results obtained revealed differences between the effect of preservation methods on the quality of the dates
studied. Most physicochemical test results are increased after the two storage times except that humidity; however, all
biochemical test results are decreased after the two storage times in all three regions.

Cold storage of Deglet-Nour dates seems to have a positive influence on the microbiological quality, the opposite effect
of Btana or the levels of microorganisms are increased after storage because of the presence of favorable conditions (pH,
humidity, levels of sugars). The thing that makes freezing is the most suitable preservation method to maintain the

hygienic quality of dates intended for human consumption.

Keywords : Deglet- Nour, Conservation, Btana, freezing, Quality.
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