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Résume

Les dattes constituent un revenu principal sur le plan agricole pour les populations des
régions sahariennes majeur d'un point de vue alimentaire et économique, toutefois cette denrée
est sujette a la corruption si elle n'est pas conservée de la bonne méthode afin de rester
longtemps et de bonne qualité. Ce travail vise a 1’étude comparative des méthodes de
conservation des dattes dans la région de El-oued. 11y a plusieurs facteurs externes qui affectent
négativement les dattes par exemple, une température élevée modifie la forme et la couleur des
dattes. Deux méthodes principale pour conserver les dattes, premierement, la méthode
traditionnelle utilisée par nos ancétres et il reste & ce jour;c’est la méthode de Btana.
Deuxiemement, la méthode industrielle utilisée par les usines pour conserver la variété Deglet
Nour, cette méthode basée sur la congélation des dattes dans les chambres froides. Ce sont les
méthodes les plus utilisées pour les protéger de la corruption et la conserver le plus longtemps

possible.

Mots clés : Dattes, Conservation des dattes, Btana, Deglet Nour, Congélation.



Abstract

Dates constitute a main agricultural income for the populations of the major Saharan
regions from a food and economic point of view, however this commodity is subject to
corruption if it is not preserved in the right way in order to remain for a long time. and of good
quality. This work aims at the comparative study of date conservation methods in the region of
El-oued. There are several external factors that negatively affect dates for example, high
temperature changes the shape and color of dates, there are two methods of preserving them.
First, the traditional method used by our ancestors and it remains to this day. This is Btana's
method. Secondly, the industrial method used by factories to preserve the Deglet Nour variety,
this method based on the freezing of dates in cold rooms. These are the most used methods to

protect them from corruption and keep them as long as possible.

Keywords: Dates, Storage of dates, Btana, Deglet Nour, Freezing.
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LISTE DES ABREVIATIONS

LISTE DES ABREVIATIONS
% : Pourcentage

°C : Degré Celsius

Ca : Calcium

Cm : Centimétre

Cm/h : Centimétre par heur
H : Humidité

h : Heur

g : Gramme

K™ : lon potassium

Kg : Kilogramme

m : Meétre

Mg : Magnésium

mg : Milligramme

MS : Matiere séche

P : Phosphore

PH : Potentiel Hydrogéne

S : Sulfate
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Introduction

Le palmier dattier ( Phoenix dactylifera L .) est la plus importante culture des zones
arides et semi-arides. Il joue un rdle important dans la vie économique et sociale des populations

de ces régions (Besbeset al., 2003).

L’ Algérie avec la richesse et la diversité du patrimoine de palmiers dattiers, plus de 13
millions de palmiers et 940 cultivars sont recenses avec une production totale de dattes évaluée
a 440 000 tonnes/an(Hannachi et al., 1998 ; MA/DSAEE, 2001), compte parmi les grands
producteurs de datte en occupant le 7€ rang mondial (FAO, 2004). La production de dattes
en Algérie a connu une hausse avec plus de 8,5 millions pour ’année 2012, contre 7,8 millions
lors de la compagne 2010-2011, ainsi que 6,5 millions durant la saison 2009-2010 (Messadi,
2013).

La datte est le fruit du palmier dattier, produit dans les régions sahariennes et considéré
comme un aliment de grande importance pour la population habitant ces régions et pour les

musulmans surtout, pendant le mois sacré du Ramadhan.(Bouaziz et Bordjiba, 2015).

Les dattes sont petits fruit purs, sucrés et délicieux et que beaucoup préférent et veulent
manger de temps et autre, et comme plus de fruits secs, les dattes sont riches en nombreux
¢léments minéraux importants, en plus du sucre, des protéines, des graisses, ect. Et sur le d’autre
part, ils se caractérisent par la capacité de conserver et de stocker pendant une longue période,

il existe de nombreuses méthodes qui dont certaines sont utilisées depuis 1’Antiquité pied.
(Munier, 1973).

L’homme a développé son savoir-faire a mettre au point tous les moyens de
conservation des denrées alimentaires nécessaires a sa survie notamment dans les espaces et
périodes hostiles. Il a procédé a la mise au point de la premiere méthode de conservation qu’est
le séchage, suivie et complétée par la salaison. La conservation par le sucre, par le vinaigre...
et I’incorporation d’additifs ont succédé¢. La conservation par la chaleur et plus récemment par
le froid, grace au développement appréciable de la technologie, ont fait leur apparition. (Dakhia
et al, 2016).

Dans ce contexte, nous avons fait une étude sur les méthodes de conservation des dattes afin de
savoir quelle est la meilleure fagon de conserver les dattes pendant longtemps (traditionnelle

ou industrielle)



Introduction

Notre travail est constitu¢ d’une partie a deux chapitre ;
Le premier chapitre rassemble les données bibliographiques sur les palmiers dattier et les dattes.

Le deuxiéeme chapitre comprend une étude théorique sur les différentes méthodes de
conservation des dattes.

Enfin, nous terminons ce travail par une conclusion et perspective.









Partie 1. Syntheése bibliographique Chapitre 1. Palmier dattier et les dattes

I.1-Généralités sur les Palmiers dattiers

Le nom du palmier dattier (Phoenix dactylifera L) provient du mot ‘’Phoenix’’ qui
signifie dattier chez les phéniciens, et dactylifera dérive du terme grec *’dactulos’’ signifiant
doigt, allusion fait a la forme du fruit. Le palmier dattier était cultivé depuis 6.000a 8.000ans,
ce qui en fait un des arbres fruitiers les plus anciennement domestiqués. Comme toutes les
espéces du genre Phoenix, il existe des arbres males appelés communément Dokkar ou

Pollinisateurs et des arbres femelles dénommés Nakhla(Chaibi, 2002).

Figure 01 : Phoenix dactylifera L (Hafsa. M, 2003).

1.2- Taxonomie

Selon UHL et DRANSFIEID en (1987), le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) est
une plante Angiosperme Monocotylédone classée comme suit :
Embranchement : Angiospermes
Classe : Monocotylédones
Ordre : Palmales
Famille : Arecaceae (Palmaceae)
Sous- famille : Coryphoidrea
Tribu : Phoeniceae
Genre : Phoenix
Espece : Phoenix dactylifera L.

Le genre Phoenix comporte au moins douze especes, dont la plus connue est dactylifera
et dont les fruits ** dattes’” font 1’objet d’un commerce international important (Ben Mbarek et
Deboub.2015).
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1.3- Répartition géographique
1.3-1- Dans le monde
Le palmier dattier fait I’objet d’une plantation intensive en Afrique méditerranéenne et

au Moyen-Orient.
L’Espagne est I’'unique pays européen producteur de dattes principalement dans la

célebre palmeraie d’Elche (Toutain, 1996).
Le palmier dattier est également cultivé a plus faible échelle au Mexique, en Argentine

et en Australie. (Matallah, 2004).

\ T T
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Figure 02 : Carte de réparation géographique du genre Phoenix dans le monde (Muriel et al.,
2013).
1.3-2- En Algérie
En général, les palmeraies algériennes sont localisées au Nord-Est du Sahara au niveau
des oasis. Le palmier dattier est cultivé au niveau de 12 wilayas seulement, pour une superficie
de 120830 hectares, cependant 4 wilayas représentent 83,6 / du patrimoine phoenicicoles
national : Biskra 23/, Adrar 22/, El-oued 21/ et Ouargla 15/ (Tableau 1) (Anonyme, 2002).
Notons que sur un nombre de 13,50 millions de plants cultivés, 69,4/ sont productifs.

C’est aussi dans ces région que sont produites les belles dattes, Deglet Nour autres

variétés commerciales : Ghars,...ect.(Quinten,1996).
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Tableau 01 : Nombre de palmier dattier en Algérie (NOUI., 2007).

Deglet-Nour Ghars et Degla-Beida et Total palmier
Wilaya (dattes demi- analogues analogues (dattes dattier
molles) (dattes molles) séche)

Adrar 0 0 2 150 904 2904 150
Laghouat 8 470 7 650 11 (80 27700
Batna 700 3900 21270 25870

Biskra 1964 460 436 530 748 200 3149190
Becher 5650 0 0 770 030
Tamanrasset 2940 0 0 417 140
Tébessa 49 550 49 550 10 650 68 970

Djelfa 2610 860 210 3 680

M’sila 0 0 18 000 18 000

Quargla 1092 330 783 850 193 130 2 310 069
El-Bayad 0 45900 0 193 130
iz 2250 16 340 73 030 91 620
Tindouf 350 24 250 0 24 600

El-oued 1884 030 703 330 296 300 2 660 883
Khenchela 21 290 44 880 7370 73 460
Naama 0 19 600 2 600 22 200
Ghardaia 377 100 154 400 378 900 910 400

Total 3559 930 1660 761 4048 710 13 505 880

1.4- Exigences climatiques du palmier dattier
1.4-1- Températures

Le palmier dattier ne peut fructifier au-dessous de la température 18°C, mais supporte
les températures basses. Il ne fleurit que si la T moyenne est de 20° a 25°C. L humidité qui
convient au palmier est celle de la zone saharienne, souvent inférieure a 40%.

Le palmier doit bénéficier, pour donner une production normale d’un climat chaud, sec
et ensoleillé (Toutain, 1979).
1.4-2- Lumiéres

Le palmier dattier est une espéce héliophile, cultivée dans les régions a forte luminosité.

En effet, la lumiére a une action sur la photosynthése et la maturation des dattes, mais elle
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ralentit ou parfois arréte la croissance des organes végétatifs, qui ne s’effectue normalement
que d’une fagon ralentie le jour (Babahani, 1998).
1.4-3- Eaux

Pour assurer une bonne production de datte, 1’arbre a besoin de 16.000a
20.000m3/ha/an, selon la nature du sol, la profondeur de la nappe et le dégrée 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 1’eau et des sols et de texture
de sols déterminées (Ben Abdallah et al,2000).

1.4-4- Sols

Les palmiers sont cultivés dans des sols trés variés, ils se contentent de sols
squelettiques : sableux, sans aucune consistance mais affectionne les sols meubles et profonds,
assez riches ou susceptibles d’étre fertilisés. C’est une espece qui craint I’argile (Anonyme,
1993).

Le palmier de dattier s’adapté a tous les sols, les plus 1égers lui conviennent le mieux.
Dans les sols a nappes phréatiques peu profondes, le palmier dattier doit disposer d’un
minimum de 1.20 m de sol assaini pour bien végéter (Toutain, 1979).

1.4-5- Humidités

Le palmier dattier est sensible a 1I’humidité de I’air pendant la floraison et la
fructification. Une forte humidité diminue la transpiration des dattes, qui, de ce fait ne murissent
pas (Bouguedoura, 1991).

Les meilleures dattes sont récoltées dans les régions ou humidité de 1’aire est
moyennement faible (40%) (Bouguedoura, 1991).

I.5-Morphologie
1.5-1- Systéme racinaire

Les racines ne se ramifient pas et n’ont relativement que des radicelles et le bulbe ou
plateau racinaire est volumineux et émergé en partie au-dessus du niveau du sol (Fig.2.). Le
systéme présent quatre zones d’enracinement :

e Zone | : ce sont les racines respiratoires, localisées a moins de 0,25m de profondeur
qui peuvent émerger sur le sol.

e Zone Il : ce sont les racines de nutrition, allant de 0,30 a 0,40 m de profondeur.

e Zone IlI: ce sont les racines d’absorption qui peuvent rejoindre le niveau Phréatique a

une profondeur varies d’un métre a 1,8 m.
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e Zone IV : ce sont les racines d’absorption de profondeur, elles sont caractérisées par
un geéotropisme positif trés accentué, la profondeur des racines peut atteindre 20
m(Fig2) (Munier.1973).
1.5-2- Systéme végétatif
e Stipe ou tronc
Le stipe est d’une grosseur variable selon les variétés, il peut varier selon les conditions du
milieu pour une méme variété. Ainsi, il possede une structure trés particuliere, il est formé de
vaisseaux disposés sans ordre et noyés dans un parenchyme fibreux (Chelli, 1996).
e Feuille
Les feuilles du dattier sont appelées palmes, elles ont une forme pennée et sont insérées
en hélice, trés rapprochées sur le stipe par une gain pétiolaire bien développée (cornaf) enfouie
dans le (life) (Belhabib, 1995).
e Organes floraux
Tous les Phoenix, et donc le palmier dattier, sont des arbres dioiques. Les sexes étant
séparés, il existe donc des pieds males donnant du pollen et des pieds femelles produisant des
fruits, les dattes (Peyron, 2000).
e Fleur femelle
Elle est globuleuse, d’un diamétre de 3 a 4 mm et formée de 3 sépales soudés. Une corolle
formée de 3 pétales ovales et arrondies et 6 étamines avortées. Le gynécée comprend 3 carpelles
indépendants a un seul ovule (Munier, 1973).
e Fleur male
Elle est allongée, constituée d’un calice composé de 3spathes soudées par leur base, de 3
pétales légerement allongées formant la corolle. La fleur possede 6 étamines a déhiscence
interne et trois pseudo-carpelles (Belhabib, 1995).
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Figure 03 : Schéma du palmier dattier (Munier, 1973).

1.6-Description de la datte

La datte est le fruit du palmier dattier, est une baie, généralement de forme allongée,
ou arrondie. Elle est constituée de deux parties :
Une partie non comestible de la datte, formée par un seul grain appelé noyau, ayant une
consistance dure.
Une partie comestible dite chair ou pulpe, est constituée d’un:
- Péricarpe ou enveloppe cellulosique fine dénommeée peau;
- Mésocarpe généralement charnu, de consistance variable selon sa teneur en sucre et de
couleur soutenue;
- Endocarpe de teinte plus claire et de texture fibreuse, parfois réduite a une membrane
parcheminée entourant le noyau (Espiard, 2002).

Les dimensions de la datte sont trés variables, de 2 a 8cm de longueur et d’un poids de
2 a 8¢ selon les variétés. Leur couleur va du blanc jaunatre au noir en passant par les couleurs

ambre, rouges, brunes plus ou moins foncées (Djebri, 1994).
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Périanthe

Endocarpe (chair)

Mésocarpe (chair)

Graine (noyau)

Péricarpe (peau)

Figure 04 : Datte entiére (a gauche) et coupe longitudinale (a droite) (Boulal, 2017).

I.7-Classification des dattes

D’apreés Espiard (2002), la consistance de la datte est variable. Selon cette
caractéristique, les dattes sont réparties en trois catégories :
1- Dattes molles: Ghars (Algérie), Ahmar (Mauritanie), Kashram et Miskani (Egypte, Arabie-
Saoudite).
2- Dattes demi-molles: Deglet-Nour (Algérie, Tunisie), Mehjoul (Mauritanie), Sifri et Zahidi
(Arabie-Saoudite).
3-Dattes séches: Degla-Beida et Mech-Degla (Algérie, Tunisie), Amersi (Mauritanie).

1.8-Stades de maturation les dattes
Stade I: Loulou ou Hababouk
C’est le premier stade du développement des dattes et commence immédiatement apres
la pollinisation et dure de quatre a cing semaines. A ce stade, le fruit se caractérise par
une croissance lente, une couleur vert jaunatre et une forme sphérique (Belimi et Reffas,
2017).
» Stade Il: Khalal, Blahou Kimiri
Les fruits se caractérisent par une couleur vert clair et un goQt apre di a la présence
de tanins. Cette stade dure environ sept semaines (Belimi et Reffas, 2017).
» Stadelll:Bser
Les sucres totaux atteignent leur maximum en fin du stade. La couleur des fruits vire au
jaune, au rouge ou brun selon la variété. Les dattes atteint son poids maximum au début
de ce stade. Il dure en moyenne quatre semaines (Belimi et Reffas, 2017).
» StadelV:RoutabouMartouba
Le fruit au stade bser change de couleur en foncé ou en noir et se caractérise par une
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perte de la turgescence du fruit en raison de la faible teneur en eau (Bouaziz et
Bordjiba,2015).

» StadeV:TamrouTmar
C’est la derniere stade de la maturation des dattes. Le fruit perd beaucoup d’eau, ce qui

donne un rapport sucre /eau (Bouaziz et Bordjiba,2015).

Loulou Khalal Bser Routab Tamr
Figure 05: Stades d’évolution de la datte (Hassani et Bencheikh, 2015).
1.9-Variétés des dattes
Elles sont tres nombreuses et se différencient par leurs saveurs, consistances, formes,

couleurs, poids et dimensions (Buelgeudj, 2002). Les principales variétés cultivées sont:

1.9-1-Mech Degla

Elle est forme sub-cylindrique, a maturité, elle est beige claire avec une teinte brune
peu clair. L’épicarpe est ridé. Le mésocarpe est charnu, de couleur blanche, de consistance
séche et de texture farineuse (Dakhia et al, 2016).
1.9-2-Degla Beidha

Sa forme effilée et plate du coté périanthe et étroite a 1’autre extrémité, sa couleur est
jaune au stade bser et a maturité est de couleur beige. L’épicarpe est épais et lisse. Le mésocarpe
est charnu, de consistance séche et de texture farineuse (Dakhia et al, 2016).
1.9-3-Deglet Nour

C’est une datte excellente, sa forme est effilée a ovoide. Au stade Bser, la datte est d’une
couleur roux-clair avec des éclats jaunatres et au stade tamr, elle est de couleur ambrée.
L’épicarpe lisse, brillant se plissant. Le mésocarpe est fin, de consistance demi molle, de texture
fibreuse (Dakhia et al, 2016).
I. 9-4-Tafezouine

Au stade Bser, sa couleur est jaune et marron a maturité. L’épicarpe est lisse, brillant.
Le mésocarpe est Iégérement charnu, de consistance molle et de texture fibreuse. Le périanthe

est plat, de couleur jaune (Dakhia et al, 2016).
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1.9-5-Ghars

C’est une datte trés molle a maturité complete. Au stade Bser, elle est de couleur jaune
et brun foncé a maturité. L’€épicarpe est vitreux, brillant, collé et Iégérement ridé. Le mésocarpe
est charnu, de consistance molle et de texture fibreuse. Le périanthe est de couleur jaune-clair,
Iégerement bombé (Dakhia et al, 2016).
1.9-6-Tantbouche

Cette datte distingue par leur forme ronde. Au stade Bser, elle est de couleur abricot et
a maturité noire. L’épicarpe lisse, brillant se plissant. Le mésocarpe est charnu, de couleur miel,
de consistance molle et de texture fibreuse. Le périanthe est plat, adhérent, de couleur jaune
(Dakhia et al, 2016).
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¢ 0
LR

Mech Degla Degla Beidha

Deglet Nour

-4

Ghars

Tantbouche

Figure 06 : Variétés des dattes (Dakhia et al, 2016) .

1.10-Compositions biochimiques des dattes
Selon Estanove (1990). La Datte se compose essentiellement,

. De eaux.
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° De Sucres : Saccharose, Glucose, Fructose.

o De non sucres : protéines, lipides, sels minéraux, vitamines...etc.

1.10-1-Partie comestible ""Pulpe **
Composition biochimique globale de la datte selon (Sawayaet al., 1983).
e Eaux
La teneur en eau est en fonction des variétes, stade de maturation et du climat
(Maatallah,1970). Selon Booij et al. 1992, I’humidité décroit des stades verts aux stades murs.
D’une maniere générale, la teneur moyenne en eau des dattes varie de 10 a 40% du poids frais

ceci la classe dans les aliments & humidité intermédiaire.

e 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 trés variable et dépend de la variété et du

climat. Elle varie entre 60 et 80 % du poids de la pulpe fraiche (Siboukeur,1997).

e 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 I’ordre de 1.75%du poids
de la pulpe. Aussi, il a été montré que le pourcentage de protéines présent dans le noyau des

dattes est plus important que celui de la pulpe (Abou-Zeidetal., 1991).

Tableau04 : Composition moyenne en acides aminés de la datte seche (Favier et al.,
1993).
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Acide amines Teneur de la pulpe, en mg/100 g
Isoleucine 64
Leucine 103
Lysine 72
Méthionine 25
Cystéine 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

e Matieres grasse

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 rble plus physiologique par la protection du fruit (Barreveld, 1993).

e 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.

e Eléments 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 1’un des fruits les plus riches en éléments minéraux, essentiellement le potassium, le

magnésium, le phosphore et le calcium.
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e 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.

Tableau05 : Composition vitaminique des dattes (Favieret al., 1995).

Vitamines Teneur moyenne de 100g
Vitamine (C) 2,00 mg
Thiamine (B1) 0,06 mg
Riboflavine (B3) 0,10 mg
Niacine (B3) 1,70 mg
B3Acide pantothénique (b) 0,80 mg
Vitamine (B6) 0,15 mg
Folates (B9) 28,00 ug
e Pigments

Les principaux pigments identifiés dans les dattes sont : caroténoides, anthocyanines,
Flavones, flavonols, lycopenes et lutéine dans certaines variétés de dattes (Ashmawiet al.,1955
cité par Barreveld, 1993).

e Polyphénoles

» Tanines
IIs constituent plus de 3% du poids de la datte ; I’un des principaux effets de ces derniers
intervient lors du processus de maturation par la variation de leur solubilité (texture) : ils
passent de la forme soluble (astringente) a la forme insoluble(insipide), résultant probablement
de leur combinaison avec les protéines (variation du goQt). Les tanins jouent également un role
dans le brunissement non enzymatique (Maieretal1964).
» Flavones
Ces composés sont essentiellement impliqués dans le phénomene de brunissement
enzymatique qui est responsable de la coloration de la datte au cours de la maturation
(Barreveld, 1993 ; Cheftelet al., 1977).
1.10-2-Composition biochimique du noyau de datte
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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). Le tableau 8 présenteé la
composition biochimique des noyaux de dattes irakiennes. Selon Djerbi (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 équivalent celle de 1’orge.

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

I’aurique (Devshonyet al.,1992).

Tableau06 : Composition biochimique des noyaux de dattes (Munier, 1973).

Constituants Teneur en (%)
Eau 6,46

Glucides 62,51
Protides 5,22

Lipides 8,49
Cellulose 16,20
Cendres 1,12

I.11-Caractéristiques physicochimiques des dattes

1.11-1-Teneur en eau

La teneur en eau est fonction de la variété, du stade de maturation et du climat. Elle
varie entre 8 et 30 % du poids de la chair fraiche avec une moyenne d’environ 19 % (Noui,
2007).

1.11-2-PH de datte

Le PH de la datte est Iégérement acide ; il varie entre 5 et 6. Ce pH est préjudiciable

aux bactéries mais approprié au développement de la flore fongique (Reynes et al., 1994).

1.11-3-Acidité de datte

L’acidité de la datte est faible et varie entre 2,02 et 6,3 g d’acide/Kg (Bessas, 2008).
1.12-Transformation de la datte
1.12-1- Pate de datte
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Les dattes molles ou ramollies par humidification donnent lieu a la production de pate
de datte. La fabrication est faite mécaniquement. Lorsque le produit est trop humide, il est
possible d’ajouter la pulpe de noix de coco ou la farine d’amande douce. La pate de datte est

utilisée en biscuiterie et en patisserie ( Espiard, 2002) .

1.12-2-Farine de datte

Elle est préparée a partir de dattes séches ou susceptibles de le devenir apres
dessiccation. Riche en sucre, cette farine est utilisée en biscuiterie, patisserie, aliments pour
enfants (Ait- Ameur, 2001) et yaourt (Benamara et al., 2004).
1.12-3-Sirops, cremes et confitures des dattes

Selon Espiard (2002), cette gamme de produit est basée sur 1’extraction des sucres par
diffusion de ces derniers et des autres composants solubles de la datte. Par mélange et cuisson
de péte ou de morceaux de dattes et de sirop, nous pouvons obtenir des cremes ou des confitures
d’excellente qualité.
1.12-4-Autre produits

La datte constitue un substrat de choix pour la production de nombreux autres produits
tels que : le vin (Espiard,2002) et le jus de datte (Siboukeur, 1997).
1.13-Utilisation de dattes
1.13-1-Usage médicinal des dattes

Les dattes sont riches en fibre, elles facilitent le transit intestinal et exercent un réle
préventif des cancers colorectaux et des hémorroide (Albert, 1998). Le fruit est énergétique et
riche en minéraux, il permet de lutter contre I’anémie, les déminéralisations, la grossesse a haut
risque et les maux de ventre, il est donc recommandé aux femmes qui allaitent. Calmantes sous
forme de sirop trés concentré, le robb, pour les enfants, les maladies nerveuses et les affections
broncho-pulmonaires (Benchelah et Maka, 2008).
I.14.Valeur nutritionnelle de datte

La datte constitue une excellent aliment, de grande valeur nutritive et énergétique décrite
selon Toutain ( 1979 ) et Gilles ( 2000) :
- La forte teneur en sucres conféere a ces fruits une grande valeur énergétique.
- Une teneur intéressante en sucres réducteurs facilement assimilables par 1’organisme et des
protéines équilibrées qualitativement.
- Les dattes sont riches en minéraux plastiques tels que Ca, Mg, P, S, et en minéraux catalytiques
(Albert, 1998).
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- La datte se caractérise par des teneurs appréciables en vitamines du groupe B. ce complexe
vitaminique participe au métabolisme des glucides, des lipides et des protéines (Tortora et

Anagnostakos, 1987).
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I1.1. Méthode traditionnelle

Ces différents systémes de conservation demandent préalablement un triage et lavage des
dattes.

11.1.1. El 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 plans aromatiques.
Ensuite, 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).

11.1.2. 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 (Belguedj et al., 2008).

11.1.3. El Bajou
Le Bajou est une espeéce 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 (Belguedjet al., 2008).
11.2. Méthode industrielle
a. 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 I’intérieur et la surface du produit, ce qui fournit une force entrainante pour
I’humidité (Masan, 2000).

b. Traitement des dattes par micro-onde
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 développeée.
L’appareil se présente comme un tunnel dans lequel les dattes sont traitées. Les caractéristique
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 tabuna, 1999).
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C. Utilisation du froid
La conservation au froid, procédé qui s’est fait connaitre et adopter au début du XXeéme

siecle. On distingue deux formes : la réfrigération et la congélation/surgélation. Elle agit sur le
ralentissement, voire d’arrét total sur la multiplication des parasites et la prolifération des micro-
organismes pendant une période plus ou moins longue en rapport avec le type de fruits ou de
variétés de dattes dans note cas.

D. Congélation
La congélation, comme la réfrigération, fait appel a 1’abaissement de la température

pour prolonger la durée de conservation des aliments. C’est la formation de cristaux de glace
au sein des aliments qui constitue la différence essentielle entre les deux procédés. (Chefel.
1976). La congélation est un terme général, désignant le changement d’état d’eau liquide en
glace, et le maintien du produit a une température négative. L’intervalle de température est de

0a (-18) °C ; c’est ce qui se passe en pratique dans les congélations.

La vitesse de refroidissement peut étre graduelle ou rapide. Dans le second cas, peu de
cristaux de glace se développent et les tissus cellulaires. Ce qui permet de conserver les aliments
plusieurs années a condition de pas interrompre le processus. Généralement, les températures
observées sont : (-15) et (-18) °C.

Les différents types de congélation sont :
+ Congélation lente : le front de glace progresse a une vitesse de 1 cm/h.

+ Congélation moyennement rapide : le front dans ce cas progresse a une vitesse de
5 cm/h.

+ Congélation rapide : on note ce cas-ci que la vitesse de progression du front de
glace est largement supérieure a 5 cm/h. (Ghali. 2004).

11.3. Méthode traditionnelle dans la région d’Eloued

Nous avons réalisé une recherche sur la méthode traditionnelle de conservation des dattes avec
quelques habitants de la région d’Eloued, nous avons obtenus que les dattes sont conservées

selon les étapes suivantes :
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«» Triage
Trier les dattes et diviser en trois classes : dattes standards pour préparation Btana,

encrassement et dattes pourries sont données aux animaux (vaches, chévres).
% Lavage
Laver les dattes avec I’eau pour enlever la saleté et la crasse des mouches, oiseaux et

autres insectes.

Figure 07 : Lavage de dattes (Photo personnel).

% Séchage
Mettre les dattes dans un endroit large pour les faire sécher grace a I’aire et les rayons du soleil
pendant un jour ou deux jour.

A noter que les dattes sont recouvertes d’un opercule plastique la nuit a cause du froid
qui durcit les dattes et I’opercule s’enléve le jour pour I’arrivée des rayons du soleil et le passage
de I’air.

Mettre les dattes dans des boites pour enlever 1’eau.
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Figure 08 : Séchage de dattes (Photo personnel).

% Rembourrage

Autrefois, les dattes étaient fourrées dans un sac en tissu, et maintenant elles sont fourrées
dans un sac de semoule. On met une quantité de dattes dans un sac de semoule et on saupoudre
des gouttes d’eau dessus et on appuie sur les jambes de I’ouvriére qui était dans 1’eau et répété
I’opération plusieurs fois jusqu’a ce que tout le sac soit farci et le bénéfice d’une bonne pression
sur le dates pour s’assurer que 1’air est hors du sac afin de ne pas gacher les dattes. Mettez une

petite quantité de substance aromatique telle que la menthe, qui est facultative selon les gouts.

Figure 09 : Dattes farcies. (Photo personnel).
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«» Couture

Apres le processus de remplissage, le sac est cousu de maniére a empécher 1’air d’y entrer,
et les doublures sont placées les unes sur les autres afin de préserver la fraicheur de la datte, et
ainsi le processus de préparation de la doublure de datte est effectue.

Lorsque le strabisme tourne autour de la doublure, il s’appelle « Gbouri », et ici la couleur passe
au noir et son gout devient aigre.

Figure 10 : Btana de dattes (Photo personnel).

11.4. Méthode industrielle : I’usine Dhawya dans la région d’Eloued

Les étapes de traitement des dattes dans 1’'usine Dhawya dans la région Eloued

®,

“ Réception

Réception des dattes par les ouvriers de la ferme dans des caisses et les peser.

®,

% Fumigation

Les dattes sont traitées a la phosphine PH3 pour empécher la reproduction des pyrales
dans les dattes et sont placées sous Bach 3 jours pas d’entrée d’air, ou pour fumigation utilisée
phosphine 2% et le gaz carbonique CO2 98% dans la chambre de fumigation pendant 3 jours

pour s’assurer que les pyrales ne se multiplie pas a nouveau.
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Figure 11 : Dattes a la fumigation (Dhawya, 2022).

s Triage

Il se fait en deux étapes :

Premier triage : enlever la saleté, les fruits invalides, endommageés et les impureté..

Triage secondaire : les dattes sont triées en trois types :seches, semi-molles et molles

(standard).

« Lavage

Les dattes sont lavées a I’eau pour enlever la saleté et la poussiere. C’est une étape

facultative selon la demande du client.

% Séchage
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Au bout de 1 heure au maximum dans la chambre de la chaudiére, le processus
d’investigation s’effectue dans une piéce dont la température est de 55°C a 60°C, c’est-a-dire
que cette piece fonctionne avec la chaleur et le temps, et qu'un échange de chaleur s’effectue a
I’intérieur, et la conjugaison y reste trés précise, et la température change en fonction de la
qualité et de date des dattes a ’intérieur, c’est-a-dire que plus la dureté augment, et vice versa.

La durée de I’enquéte est de 1h a 1h:30.

Le facteur qui contrdle la température et le temps est toujours la qualité des dattes.

Figurel3 : Chambre de la chaudiere (Dhawya, 2022).

< Emballage

Les dattes sont organisées sous forme de tresse un baton décoratif est placé en sa moitié
dans un souci de forme esthétique et marketing de la boite a date dans les caisses en matiere
plastiques n’affecte pas négativement les dattes d’une contenance de 250g, enveloppées de
cellophane, et emballées dans des boites en cartons et fixé avec du ruban adhésif sur une

machine scotcheuse automatique.
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P e

Figureld : Emballage de dattes (Dhawya, 2022).

®,

% Conservation des dattes
v" Congélation
C’est la derniére étape de production et apres la mise en conserve, comme on 1’appelle

1’étape de conservation des dattes.

Les dattes sont conservées pour ne pas abimer le produit final par réfrigération avec une
humidité de 22°C et un température comprise entre +4°C et -2°C et ce degré évolue en fonction
de la durée du séjour du produit dans la chambre froide. Directement du hall d’emballage aux
conteneurs d’expédition, ce conteneur est réfrigéré et peut contrbler la température et

I’humidité. ..

Parfois, un produit en conserve reste pendant une courte période de temps jusqu’a ce qu’il
soit expédi¢ et commercialisé. D’autre part, nous conservons et stockons les dattes non

conservées pendant une longue période des mois en abaissant encore la température a- 4°C.
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Figurel5 : Chambre de froide (Dhawya, 2022).

% Analyse des dattes

Les analyses sont treés simples dans I’institution.

Controle du charancon de la datte se fait presque a toutes les étapes de la production,
car nous analysons toujours les dattes a chaque étape et connaissons tous les développements
du charangon de la datte. Surtout au stade du tri, de mise en conserve, de la conservation et des
analyses par des outils simples, une balance, un récipient pour placer les dattes et un couteau
pour trancher les dattes et connaitre I’étendue de la décomposition des dattes. Un livret et on

prend 1Kg de dattes et on I’inspecte et bien analyse.

L’analyse des dattes sont faites beaucoup pour éviter et savoir s’il y a une infection mobile de

charangon ou non.
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Conclusion et perspective

Notre travaile vise a suivre les méthodes conservation des dattes appropriées en région
El-oued par les méthodes traditionnelle ( Btana) et industrielle ( congélation). De meme, nous
cherchons a détermiuner la méthode la plus appropriée pour conserver les dattes destinées a la

consommation.

Cette étude ont montré que la conservation des dattes Deglet-Nour dans la méthode
Btana dure plus longtemps jusqu’a 3 ans et convient a la consommation, mais il y a un
changement de couleur des dattes au brun. Quant a la méthode de congélation a -4°C, elle reste
pour une durée d’un a deux ans, De plus, le mode de conservation des dattes au froid protege

de toute contamination bactérienne.

A fin de cette étude on conclure que la datte est un aliment important grace a leur valeur
nutritionnelle, la congélation qu'est le froid négatif convient a toutes les variétés. Elle assure
une meilleure préservation des caractéristiques physiques et organoleptique des variétés a
consistance séche a demi-seche (forme, couleur et humidité). Cependant, cette technique se
confronte aux conditions de maitrise de la chaine de froid. C'est le segment le plus sensible

dans l'industrie alimentaire, notamment en El-oued
Afin améliorer cette étude et appuyer ces résultats obtenus, nous suggérons de :

v Compléter I’analyse de dattes par les dossages de les teneurs en lipides, fibres, protéines,
et acidité de dattes.

v' Réalisation d’analyses microbiologique de dattes.

v" Etudier I’effet des deux réserves sur I’efficacité oxydative des dattes.
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Annexe 2 :Tri secondaire des dattes.

Annexe4 : Machine de cellophane.
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Annexe6 :Boites des dattes pour 1’exploration.
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Annexe

Annexe 7 :Analyse des dattes dans 1’usine Dhawya.
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Annexe 9:Btana de dattes pour consommation.
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Annexe 10: Méthode traditionnelle d’emballer les dattes.

41



