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Introduction

La nourriture est la base de la vie et est représentée dans tout ce qu'une personne
consomme de nourriture ou de boisson, c'est donc la principale source des besoins humains en
termes d'énergie, de vitamines et de protéines (Wu et al., 2014). Elle est egalement considérée
comme une cause d'intoxication et de maladie dans le corps s'il est malsain et ne répond pas aux
normes internationales lorsqu'il est produit, stocké ou transporté (Ratanamaneichat et
Rakkarn, 2013).

En raison du grand nombre d'usines et de la variété des produits sur le marché, les
organismes de qualité alimentaire ont fixé certaines normes pour les produits alimentaires avant

leur mise sur le marché afin de protéger la santé des consommateurs (Hadjidj , 2022).

Le sucre blanc est dangereux pour la santé humaine, car il est la principale cause de
nombreuses maladies (Goldfein et Slavin, 2015). La plupart des consommateurs préférant les
produits au goQt sucré, les chercheurs cherchent une alternative moins nocive et conservant le
méme golt et la méme qualité des produits, en particulier des produits sucrés (Sawale et
al.,2017). Les fruits sont des alternatives aux sucres complexes car ils contiennent sucres moins

complexes (Beckles, 2012).

Les dattes sont les plus anciennes de ces fruits (Baliga, 2011), et sont les plus utiles en
termes de composants nutritionnels ou de leur teneur en sucres simples, (Markhand et al.,
2010)., car elle différe d'un type a l'autre, tout comme les dattes différent dans la forme et le
mode de consommation. La plupart des consommateurs en préférent certains types. Quant au
type sec, en raison de sa faible consommation, sont inclus dans les industries manufacturiéres et
sont inclus comme substituts dans certains produits alimentaires, comme les sucres, par exemple
(Messadi et al., 2023).

Le gateau contient de grandes quantités de sucre blanc, qui provoque de nombreux effets
secondaires sur la santé humaine, et il est considéré comme un milieu favorable pour la
reproduction des micro-organismes. De nombreux groupes de sujets sain, ou malades, en
particulier les diabétiques évitent de manger des gateaux a cause de leurs richesses en sucre

blanc.

Est-ce la poudre de dattes peut remplacer le sucre blanc, et les ingredients secs dans
toutes les types des gateaux, obtenant ainsi un gateau de bonne qualité, et peuvent étre conserveés

a longue durée, et peuvent étre plus consommables et favorables par la population.




Introduction

C'est pourquoi nous avons voulu contribuer a I'étude de la qualité du gateau enrichi en sous-
produits agricoles (poudre de datte) afin d'obtenir un gateau de bonne qualité, et moins effets

secondaires.
Ce théme de recherche se compose de deux parties :

Il comprend la premiere partie, qui est la partie de la synthese bibliographique, qui
comprend trois chapitres, qui sont les suivants : des généralités sur la qualité des aliments et les
normes internationales pour celui-ci, le second chapitre parle de gateau et de ses types, tandis
que la troisieme, qui est la dernier, contient des genéralités sur les dates, en particulier les dates

blanches.

La deuxiéme partie ou partie expérimentale comprend les matériels et méthodes utilisés

pour prouver les hypotheses précédentes, ainsi que les résultats obtenus suivi par des discussions.

Enfin, une conclusion générale qui reprend ce qui a été conclu de cette recherche, ainsi que les

perspectives achévent ce travail.
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Chapitre | La qualité des aliments

I. La qualité
Les organismes de controle de la qualité des aliments tels que [I'Organisation
internationale de normalisation ou I'Association francaise de normalisation ont élaboré des

normes spécifiques pour protéger les consommateurs (Hadjidj , 2022).

La fraude dans I'utilisation de produits primaires, les additifs alimentaires cancérigenes
ou le non-respect des normes de nettoyage, en particulier lors de la fabrication ou de I'emballage,
qui provoquent la contamination des aliments (Brough et al.,2015).

I.1. Historique
En 1946, les membres de chaque pays sont réunis et ont proposé la création d'une

organisation qui contréle les normes et les unifie au niveau international (Durand,2015).

Cette organisation a été créée sous le nom d'ISO et le nombre de ses membres n'a cessé
d'augmenter dans 165 pays et a publié 19 500 normes internationales dans les domaines de la
technologie et de I'économie (Hadjidj , 2022).

1.2. La démarche de la qualité
Le premier responsable du contrdle de la qualité est le consommateur, car il prend son avis sur le

produit général, son service et son prix (Garrison Jr,2018).

1.3. Piliers de la qualité

PILIERS
DELA
QUALITE
) ™ N ™
La prévention La conformité L’évaluation L’amélioration La TR
responsabilité

Figure 1 .- Piliers de la qualité (Bendermacher et al.,2019) .

1.4. Principes de gestion de la qualité
Il existe de nombreuses normes 1SO, certaines d'entre elles sont liées a I'environnement ou a la

sécurité alimentaire, et d'autres concernent de qualité ISO 9000 (Kostelac et al.,2016).
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1.4.1. La famille des normes 1SO 9000
Ou I'on trouve I1SO 9000 et 9004, mais 9001 est considéré comme le meilleur (Kostelac

et al.,2016).

1.4.2. Les Principes de I’ISO 9000 et Iso 9001 2015

Le systeme qualité est basé sur des principes :

Gestion de Impliquez
la relation les gens

Prise de

décision Orientation
fondée sur client
des preuves

—

améliorer

Approche
processus

Figure 2.- Les Principes De L’ISO (Eve et Sprimont ,2016).

1.5. Composition de la qualité alimentaire
La qualité des aliments concerne toutes les qualités qui affectent les produits,
qu'elles soient négatives, comme l'altération, ou contamination, décoloration ou positif,

par ex. goQt, odeur et nutriments (Béhme et al., 2012). 1ls sont classés comme suit :

1.5.1 La qualité hygiénique et sanitaire

1.5.1.1. Definition

Il s'agit d'assurer la sécurité sanitaire des aliments vis-a-vis de tous parasites, micro-organismes
ou corps étrangers tels que les pesticides qui contaminent les aliments, ce qui peut entrainer des

dangers pour la santé des consommateurs (Braud, 2010).
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1.5.1.2. Microbiologie des aliments

Les micro-organismes sont la premiére menace pour la santé humaine et sont absorbés
par de nombreuses voies, La voie orale est I'une de ces voies d'acces via les aliments consommes
(Prescott, 2018). L'ISO et CEN a donc élaboré des normes de contrdle des micro-organismes

afin de protéger les consommateurs (Camille, 2014)

Tableau 1 Dangers qui peuvent étre présents dans les aliments (Beldjilali,2022)

Bactéries infectieuses Toxines naturellement Morceaux de métal
présentes

Organismes produisant des Additifs alimentaires Menus débris provenant des

toxines machines

Moisissures Résidus de pesticides Morceaux de verre

Parasites Résidus de médicaments Bijoux

vétérinaires Contaminants de
I'environnement

Virus Toxines naturellement Pierres
présentes
Prions Contaminants chimiques Eclats d'os

provenant des emballages

1.5.1.3. Analyse microbiologique
L'analyse microbiologique est une analyse des aliments & l'aide d'appareils et d'outils
électroniques afin de détecter les micro-organismes (Marin,2019).

1.5.1.3.1 Test microbiologique
Test microbiologique est soit quantitative, c'est-a-dire déterminant le nombre de micro-

organismes présents dans I'échantillon, soit qualitativement portant sur la présence ou l'absence

de certains types de bactéries (Stanley et al., 2015).

1. Techniques
Les méthodes d'analyse microbienne différent selon la quantité de 1’échantillon, le temps

pris pour l'analyse, ainsi que les différents dispositifs et outils utilisés et leur degré d'efficacité
(Weiss et al.,2016). On distingue donc trois méthodes d'analyse qui sont les suivantes,

microscopique, par boite de Petri, et par PCR (Coulibaly et al.,2010).
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2. Echantillons analysés
Les échantillons alimentaires différent par leur nature (manufacturés et naturels) ou sous
forme (solide ou liquide), pendant le processus d'analyse, les échantillons doivent étre conservés
et transportés dans des conditions appropriées pour éviter la multiplication des micro-organismes
(Paczia et al., 2012).

+ Meéthode

a. Méthodes traditionnelles

L'analyse microbienne qualitative des aliments se concentre sur la présence ou l'absence
de certains types de corps étrangers dans les aliments qui présentent un danger pour les
consommateurs en les placant a une certaine température pendant une période connue (Ferone et
al.,2020).

Contrairement a l'analyse quantitative qui se concentre sur le nombre de micro-
organismes, en utilisant la méthode de calcul de la plaque, c'est a la place de I'échantillon dans
une maison ou dans une maison de Petri dans certaines conditions inclusives de tous types de
micro-organismes (Jung et al., 2013). Ou en utilisant la méthode NPP dans des diluants
différents fois I'échantillon, puis en placant chaque échantillon réduit dans trois tubes a essai
contenant des nutriments qui sont ces Cette méthode est spécifique a une catégorie spécifique de

micro-organismes (Degnon et al., 2013).

b. Méthodes rapides
En augmentant la taille et le nombre d'échantillons pour réduire le temps et le colt d'analyse
(Mackelprang et al., 2011).

c. Meéthodes électriques

Il est utilisé pour déterminer le nombre, le type et l'activité métabolique des micro-

organismes (Kiely et al., 2011)

1.5.1.4. Stockage
Il'y a certaines conditions a respecter pour stocker des échantillons.

Il faut placer des noms ou des signes sur les échantillons pour les distinguer, ne I'exposez
pas directement a la lumiere de la lampe et aux rayons ultraviolets, et la température ne dépasse
pas 25 °C (Madoui et Taoudiat, 2018).
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Le contrdle des populations de micro-organismes permet de prévenir leur developpement et de

mieux contrdler leur qualité (Londofio-Hernandez et al.,2017).

1.5.2. Qualité nutritionnelle
1.5.2.1. Définition

Il contient différents produits chimiques bruts, les concentrations difféerent d'un aliment a
I'autre, qui sont des protéines, des vitamines, des graisses et des sucres , le corps a besoin d'une
certaine quantité de nutriments quotidiennement, et l'augmentation de certains d'entre eux peut
provoquer un déséquilibre dans son corps (Achab et Marshall,2015), en particulier sucres et
graisses De plus, certains facteurs physiques tels que I'acidité, la température et l'activité de I'eau
peuvent entrainer une modification de la nature des aliments. (Rawat,2015). C'est pourquoi les
organismes responsables de la qualité des aliments ont fixé certaines normes chimiques et
physiques pour chaque aliment, il doit donc étre analysé avant d'étre proposé au consommateur

afin de ne pas mettre en danger sa santé. (Achab et Marshall,2015),

1.5.2.2. Analyses physicochimiques
L'analyse se fait en utilisant des solutions de réactifs et des machines pour extraire les
composants nutritionnels d'un aliment particulier, ainsi que ses facteurs physiques tels que son

acidité et la quantite d'eau qu'il contient ... etc (Awad et al.,2012).

1.5.3. La qualité organoleptique ou hédonique

1.5.3.1. Définition

C'est une technique basée sur les cing sens : le goQt, I'odorat, le toucher, la vue et I'ouie.
Cette méthode dépend directement du consommateur pour exprimer son opinion sur la qualité du
produit alimentaire (Tempeére,2010) sans nécessiter l'intervention de machines, aprés quoi un
programme statistique est utilisé pour obtenir des résultats organisés en colonnes, courbes, etc.,

faciles a afficher et organiser (Joshi et al., 2016).

1.5.3.2. Test

La réaction de Maillard est responsable de donner aux aliments une couleur brune, une
odeur agréable et un goQt délicieux, car il s'agit d'une réaction thermique a une température
supérieure a 120 C, et en présence de sucre de référence et d'aspergine, qui est souvent obtenue a

partir de céréale tels que le blé (Teodorowicz et al., 2017).
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1.5.3.2.1 Saveur ou goQt
Le godt se fait sentir en bouche, les papilles gustatives sont un groupe de cellules de
formes différentes situées a la surface de la langue et du palais mou, ainsi que la partie

supérieure de 1'eesophage (Desport, 2011).

Elles recoivent de la nourriture dissoute par la salive et aprés l'avoir traduite par le
systeme nerveux, le godt est déterminé s'il est salé, sucré, amer ou acide, chaque golt a une
région et un avenir particulier a la surface Langue (La langue contient plus de 2 000 papilles
gustatives) (Bourdonnais, 2013)

Le réle du goQt n'est pas seulement de déterminer le type de saveurs, mais il a aussi un
role dans la digestion, I'absorption et le stockage des nutriments, il est également lié a d'autres
sensations comme I'odorat et la vision. (Brondel,2013). Les tests de golt sont d'une grande
importance dans les tests sensoriels pour le développement de produits alimentaires, car
I'acceptation du godt par les consommateurs signifie le succés du produit par un pourcentage
élevé (Fiorentini et al.,2020).

Figure 3.- Différentes régions des papilles gustatives de la langue (La langue, 2023)

1.5.3.2.2 L’odeur et I’arome

Le nez contient des récepteurs olfactifs qui recoivent les odeurs et les transmettent au
systéeme nerveux, qui les traduit en différentes odeurs, qu'elles soient bonnes ou mauvaises.
(Hornung, 2006). 1l est utilisé dans les tests sensoriels pour les produits alimentaires, car I'odeur
du produit contribue a I'acceptation du produit par les consommateurs. La plupart de ceux qui
souffrent de problemes avec ce sens, comme la maladie d'Alzheimer, et d'autres ont des
problémes de golt, c'est-a-dire qu'il existe une relation entre les deux sens du godt et I'odorat.
(Spence, 2015 ; Kdoster,2002)
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1.5.3.2.3 L’aspect

Ce test comprend la forme et la couleur La dimension 1’apparence de 1'aliment et son état,
ainsi que la maniére dont il est présenté et commercialisé aupres du consommateur, en utilisant
le sens de la vue, (Ayustaningwarno et al., 2021) car I'apparence de l'aliment est une condition
préalable dans toute industrie alimentaire, car elle attire les consommateurs. (Cichero et al.,
2017).

1.5.3.2.4 La texture
C'est I'un des tests sensoriels de qualité des aliments ou la texture des aliments est testée a
I'aide du sens du toucher (Chen et Opara ,2013).

1.5.3.3. L'importance de test organoleptique ou hédonique
Ce test est Descriptif des aliments, il aide au développement de produits alimentaires, il
permet de connaitre les tendances des consommateurs par région, tranche d'age, genre...etc, et

de contrdler la qualité des produits alimentaires (EKkissi et al.,2021).

1.6. Avantages des principes de qualité
Les principes de qualité présentent de nombreux avantages pour l'organisation de

fabrication ainsi que pour le consommateur, et ils peuvent étre réesumés comme suit :

Chiffre differes
plus élevé

Qualité
démontrable

Engagement
fort

Sur mesure
pour chaque
organisation

Reduction des
couts

Meilleure vue
d'ensemble

Fixibilité accrue

Nouveaux
marches

Satisfaction
client renforcée
J

/‘

Figure 4.- Avantages des principes de qualité (Carayon et al., 2014).
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11. Gateaux

11.1. Définition

Le gateau est I'un des aliments sucrés les plus populaires et préférés parmi tous les
segments de la société. Dans le passé, le gateau était un type de pain sucré qui a évolué au fil du
temps pour prendre d'autres couleurs, formes et recettes. (Conforti,2014). 1l est souvent associé
a des occasions heureuses comme les mariages et les fétes. Le gateau algérien, surtout le
traditionnel, est unique et varié par rapport a ce que lI'on trouve dans le reste du monde. Il se

distingue par son godt unique et la variété de ses recettes (Boussekine et al.,2022).

11.2. Classification de gateau
11.2.1. Selon formulation

11.2.1.1. Pate moelleux
Lors de la collecte des ingrédients, on obtient une pate liquide, qui est cuite dans des
poéles ou des fours, et méme apres la cuisson, elle est fragile et ressemble a une éponge, et parce

que sa durée de conservation est courte, (Nandeesh et al.,2011).
Elle est consommée dans une courte période qui ne pas dépasser 4 jours (Boehm et al.,2017).

11.2.1.2. Pate dure ou Géateau sec

En combinant les ingrédients, on obtient une pate cohésive, et méme apres cuisson, elle
conserve sa dureté, ce qui lui permet de se conserver longtemps (Senarathna et
Navaratne,2017).

On trouve des types de gateau algérien, comme le gateau croquette, le gateau sabli, le

gateau magrout charak, et d'autres (Boussekine et al.,2022).

11.2.2. Selon le mode de cuisson

Les méthodes de cuisson des gateaux différent, la plupart d'entre eux sont cuits au four,
mais il existe d'autres types qui n‘ont pas besoin de four pour cuire, comme les pain cake s qui
utilisent des poéles a frire pour les cuire (Bi et al.,2021). On trouve également certains types de
gateaux algériens traditionnels qui est frit dans I'huile (Boussekine et al.,2022).

11.3. Ingrédients du gateau

Les composants different d'un type a l'autre et peuvent étre divisés selon leur nature en :

113.1. Ingrédients liquides
Il comprend les ceufs, le lait, et les matic¢res grasses, (Di Cairano et al.,2018). Telles que

le beurre et la margarine qui sont des graisses d'origine liquide qui ont été hydrogénées pour
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devenir solides et sont considérées comme une menace pour la santé humaine, en particulier le
ceeur, car elles s'accumulent dans les artéres et augmentent le cholestérol, et donc de fréquentes

crises cardiaques. AVC et diabéte de type 2 (Ginter et Simko, 2016).

11.3.2. Ingrédients secs
Ce sont tous des ingrédients solides de tailles différentes. La plupart des gateaux sont
constitués des :

11.3.2.1. Sucre

1. Définition

Le sucre est une substance au godt sucré qui est extraite de plusieurs sources, telles que la
betterave, la canne a sucre, etc. Il existe plusieurs couleurs de sucre, comme le sucre roux et le
sucre blanc. 1l a également différentes formes, on trouve donc du sucre solide, qui est du sucre

granulé ou en poudre, ainsi que le liquide qui est utilisé comme sirop (Goldfein et Slavin,2015).

2. Classés

Les sucres peuvent étre classés selon :

+ Couleur

Le sucre blanc est le type de sucre le plus populaire et le plus répandu sur le marché par
rapport a d'autres types d'autres couleurs telles que la cassonade (Kovall et al., 2017).

+ Forme

Les formes de sucre varient, ainsi on trouve du sucre liquide ou du sucre solide, en poudre et
granulé, on trouve aussi des morceaux de sucre et leurs tailles varient entre gros, moyen et petit.
(Mohan et Singh,2020)

+ Source et composition chimique

Le sucre varie selon la source de I'extrait, et la canne et la betterave sont les plus connues, car
elles sont la principale source de sucre blanc ou de saccharose (Kovall et al., 2017). On trouve
également d'autres sources comme le sucre de dattes, le riz, la noix de coco, le miel, et autres. Il
peut également étre classé chimiquement en simples disaccharides ou complexes (Yamada et
al.,2010)
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MONOSACCHARIDES DISACCHARIDES

GLUCOSE

FRUCTOSE LACTOSE

—

GALACTOSE

MALTOSE

Figure 5.- Types des sucres (Goldfein et Slavin,2015).

3. Un exemple de sucre blanc

a) Définition

Le sucre blanc ou saccharose est le type de sucre le plus célebre et le plus consommé au
monde, car il a un goQt sucré par rapport aux autres sucres, il est extrait de la canne a sucre ou de
la racine de betterave (Petty et al.,2020). Lors du raffinage, le sucre perd tous ses nutriments
(Maki et Phillips, 2015). Ce type de sucre est compose de la liaison des deux oses le premier est
Glucose, I’ose le plus simple, qui se distingue de rapidité a digérer, de sa capacité de donner de
I'énergie en un temps limité (Mohan et al.,2020), et de son faible go(t sucré (Delaere et
al.,2010), et le deuxiéme ose c’est le Fructose, c'est le sucre de fruit responsable de donner le

godt sucré qui est digéré et transformé en glucose en fin de leur digestion (Hannou et al., 2018).

b) Effets du sucre sur la santé
Le sucre a de nombreux effets nefastes sur la santé, car il provoque de nombreuses maladies,
notamment,

+ Obésité

L'obésité peut étre définie comme une augmentation de poids résultant d'une augmentation
de la graisse corporelle, Consommer des aliments riches en sucres est la cause la plus fréquente
(Schlienger, 2019).

L
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L'Organisation mondiale de la santé a classé I'obésité comme une maladie (Basdevant et
Ciangura, 2010). Cette maladie provoque d’autres maladies comme le diabete associé a

I'obésité.

L'obésité n'affecte pas directement le pancréas et ne provoque pas de maladies auto-
immunes, ce qui indique qu'il n'y a pas de relation entre celle-ci et le diabéte de type 1
(Katsarou et al., 2017) Au contraire, elle rend les graisses accumulées a cause de cela
résistantes a I'insuline, ce qui signifie qu'elles provoquent le diabete de type 2 (McCarthy,
2010).

Autre maladie causée par I’obésité 1’0stéoporose, c'est un défaut qui provoque une
diminution de la masse osseuse, ce qui entraine une fracture facile, que ce soit par chute ou
affectant de maniere aléatoire tous les os du systeme squelettique. (Pouresmaeili,2018) Les
cellules osseuses se renouvellent de maniere continue et lente, ce qui signifie qu'au cours de la
vie d'un individu, (Rauch, 2006). Dans les stades d'adge avant 40 ans, la masse osseuse est
importante, c'est-a-dire forte et solide. Elle diminue progressivement apreés I'dge de quarante ans
en raison d'un mangue d'hormones, ce qui est le cas pour les femmes et la ménopause, ils sont
donc le groupe le plus vulnérable par rapport aux hommes (Wei et al.,2012). Dans le passé on
croyait que I'obésité prévenait I'ostéoporose parce que les graisses qu'elle provoque compensent
les hormones manquantes, mais des études ont montré que la graisse accumulée due a I'obésité
s'accumule dans la moelle osseuse et empéche la régénération des cellules de celle-ci, ce qui

provoque une diminution de la masse osseuse et donc une fracture facile (Cortet et Roux ,2016).

L’hypertension artérielle aussi est une conséquence d’obésité. La pression artérielle est 1'un
des problémes de santé courants qui ne présente aucun symptdme spécifique. Elle est liée a
I'nérédite, a I'age et au sexe (Kato et al., 2015). L'obésité et le diabéte sont également des causes
importantes de son apparition et I'augmentation de la vitesse de la circulation sanguine provoque
une pression sur les arteres (Shikora et al., 2013)., ce qui entraine une augmentation de l'activité
cardiaque, ce qui laisse de nombreux effets secondaires sur le corps humain, tels que des
problemes cardiaques (Aquila et al., 2019). Et nerveux pouvant méme entrainer des accidents

vasculaires cérébraux (Perrine, 2019).

+ Stéatose hépatique

Les graisses résultant de I'obésité, ainsi que de la résistance a l'insuline, s'accumulent a
I'intérieur du foie, ce qui est connu sous le nom de stéatose hépatique, ce qui provoque une

inflammation et peut entrainer un cancer (Luo et Lin ,2021).
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Steatose héepatique
foie gras)

T Foie gras

Figure 6.- stéatose du foie (Cazivassilio, 2023)

4 Carie dentaire

La carie dentaire est une maladie qui affecte les dents, provoquant leur destruction et leur
extraction, ce qui provoque des effets secondaires sur le corps, la plupart des gens souffrent de
carie dentaire, en particulier les jeunes enfants. En raison de la consommation de grandes

quantités de sucre (Buxeraud,2017).

Les bactéries présentes dans la bouche sécréetent des acides qui se fixent aux dents et
provoquent la carie dentaire. C'est pourquoi il doit étre nettoyé en permanence pour éliminer
cette couche acide et éliminer également les résidus alimentaires, en particulier les sucres, car ils

sont le principal aliment des bactéries buccales. (Giacaman,2018).

N —

Figure 7.- Carie dentaire (Bonnot et Pillon, 2013).

carie

dentaire

<+ Cancer

Le cancer est une maladie qui provoque une division anormale de cellules anormales, les
recherches scientifiques ont confirmé que les cellules cancéreuses se nourrissent de sucres
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transformeés, comme le sucre blanc (Calvo et al., 2010) et ont découvert que la réduction de la
quantité de sucre consommee ou le fait de suivre un régime compléetement sans sucres entraine
une réduction de la propagation des cellules cancéreuses ou leur élimination finale (EI Mjiyad,
2011)

Le sucre provoque la formation d'acrylamide lorsqu'il entre en contact avec la chaleur, et
la présence d'asperges (réaction de Maillard) et d'acrylamide a été classeée par I'Organisation de la

santé comme cancérogene (Lineback et al.,2012).

11.3.1.2.2 Farine
+ Définition

La farine blanche contient du gluten est obtenue en broyant le blé a (Elgeti et al.,2014).
Apres avoir retiré I'enveloppe externe riche en fibres, protéines et minéraux, ce qui signifie que
plus la farine est blanche, plus la teneur en sucre est élevée et moins le reste des nutriments
(Tanska et al., 2016).

+ Effets de la farine sur la santé

Le processus de conversion du blé en farine blanche provoque une augmentation de son
acidité, ce qui provoque I'émergence d'infections dans le corps telles que larthrite et
I'ostéoporose en raison du fait que le corps est éliminé le calcium des os, ce qui provoque leur
fragilité (Keskin et Ozkaya ,2015). Leur nature collante ralentit la digestion et le métabolisme,
ce qui entraine d'autres probléemes de santé tels que la constipation et les migraines (Miller et
Stanner ,2016). La farine blanche provoque le diabéte en raison de sa richesse en alloxane, qui
est un polluant qui cause des problemes dans les flots de Langerhans, notamment dans les
cellules béta, ce qui entrave la production de I'hormone insuline, provogquant un déséquilibre de
la glycémie (Asif, 2011).

11.3.1.2.3 Amidon
1. Définition

C'est une substance blanche, dense, insipide et inodore. C'est un type de glucide qui peut
étre extrait de plusieurs sources. Le mais est I'une des plus importantes et des plus utilisées. On
trouve également d'autres sources telles que les bananes, les patates douces et grains entiers
(Wang et al.,2015).
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2. Types selon sa digestion

Il existe trois types représentes dans l'image ci-dessous:

se convertit Il se Semblable a la fibre, il
rapidement transforme n'est pas digere mais
fermenté a l'intérieur de
A en glucose , lentement - 'intestin par
a) O englucose < I'intervention de
o n i bactéries
2
n
QO
| -

Figure 8.- digestion de I'amidon  (Butterworth et al.,2011).

3. Effets de I'amidon sur la santé

La plupart des problémes qu'il cause Diabéte, cancer, obésité (Chappell et al.,2013).
11.3.1.2.4 Additifs

Les additifs alimentaires de gateau, qui sont ajoutés au gateau pour améliorer son
apparence ou son godt, tels que des colorants, des arémes, des améliorants ou des conservateurs
pour prolonger sa durée de conservation (Pakpahan et al., 2013). La plupart ont été classés
comme dangereux pour la santé humaine en raison des symptémes secondaires qu'ils provoquent
lorsqu'ils sont utilisés freqguemment a long terme, comme l'allergie, la destruction des cellules
intestinales, le vieillissement prématuré, etc., et d'autres ont été classés comme cancérigénes
(Gallen et Pla,2013).

11.4. Valeur nutritionnelle de certains types de gateaux
Les valeurs nutritionnelles différent selon le gateau, ses composants et sa quantité

(Denis,2011). Ici les valeurs nutritionnelles de certains des types célébres :

Les cupcakes et les pain cake s sont classés comme des gateaux liquides, ce qui signifie
que la quantité d'ingrédients liquides est supérieure a celle des ingrédients secs, ce qui leur
confere des valeurs nutritionnelles plus elevées par rapport a d'autres types secs tels que les

protéines et le calcium. (Denis,2011).




Chapitre 11

Le gateau

Tableau 2 cupcake (75 grammes) et pain cake (40g) valeur nutritive (nutritionix, cupcake,
2023 ; nutritionix, pain cake , 2023) .

Gras satureés
Gras trans
Gras Polyinsaturés
Gras Monoinsatures
Cholestérol
Sodium
Glucides totaux
Fibres Alimentaires
Sucres
Protéine
Vitamine D
Calcium
Fer

Potassium

Cupcakes

44 ¢
19
3.5¢
5.5¢
17mg
261 mg
409
1.79
30g
2.69
Omg
23mg
2,3 mg

202,5 mg

Pain cake s
094¢
/
1.89
19
24mg
176mg

119

2.69
Omg
88mg
0,7 mg

52,8 mg

Dans le gateau sec, les composants secs et liquides sont égaux, ce qui entraine une

augmentation des valeurs nutritionnelles des matiéres seches par rapport au gateau liquide, en

particulier les sucres. Quant aux ingrédients liquides, ils dépendent pour la plupart du beurre et

de la margarine, ce qui entraine une augmentation de la valeur des matieres grasses.

(Denis,2011).

.
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Tableau 3 biscuit valeur nutritive (60g) (nutritionix, biscuits, 2023)

Nutrition Totaux
Gras satures 260
Gras Polyinsaturés 2.59
Gras Monoinsaturés 4.29
Cholestérol 1.8mg
Sodium 348 mg
Glucides totaux 279
Fibres Alimentaires 0.99
Sucres 1.39
Protéine 4.29
Calcium 141mg
Fer 1.4mg
Potassium 72.6 mg
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I11. Dattes

111.1. Définition

Les dattes sont I'un des fruits les plus anciens, (Baliga,2011) et la preuve en est
mentionnée dans le Coran. Parce qu'il contient de nombreux bienfaits nutritionnels (Markhand
et al., 2010)., nos ancétres l'utilisaient comme traitement de nombreuses maladies (Idowu et al.,
2020), ce qui en faisait l'aliment principal de tous ses repas, notamment avec le lait, il le
considere donc comme un repas complet qui fournit & l'organisme tous ses besoins. De
nutriments pendant la journée (Chandrasekaran et Bahkali , 2013).
111.2. La palme
111.2.1. Définition

Le palmier est une plante du désert qui existe depuis des milliers d'années et que I'on
trouve dans de nombreux pays du monde, comme I'Afrique du Nord et la péninsule arabique.
Son nom scientifique est Phoenix dactylifera. (Ahmad et al., 2012).

11.2.2. Piéces de palmier

Le palmier est composé de plusieurs parties :

Tronc : C'est la tige du palmier qui relie la partie supérieure a la partie inférieure

Racines : C'est la partie inférieure du palmier et elle est chargée d'absorber I'eau
et les sels minéraux du sol.

X Les frondes : la partie supérieure est généralement de couleur verte avec des
épines

Régime : C'est une partie jaune qui se trouve entre les frondes portant les dattes
(Oucif Khaled,2017)

JRTALL P30T

Figure 9 Pieces de palmier (Oucif Khaled,2017)
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111.3. Morphologie de la datte
La longueur, I'épaisseur et la forme externe des dattes different selon leur type, mais a

I'intérieur, elles sont toutes similaires datte (Ben-Abbes, 2018).

Coupe longitudinale d’une datte Coupe du noyau

Périanthe

Mésocarpe _— - - - TEgUMent

Endocarpe == - Noyau ( ==~ Albumen
\\ .

~ Micropyle

Epicarpe NPT \

Figure 10.- Schéma de coupe d'une datte (Ben-Abbes, 2018).

111.4. Types de dattes en région d'El Oued
L'Algérie se classe au septiéme rang mondial dans la production de dattes en 2021
(Mimouni, 2021)., La région d'El oued est I'une des plus importantes zones de production de

dattes nationales, car elle est riche de nombreux types, (Oucif Khaled,2017)

Dattes Dattgs dattes
molles demi- séches
qela s Deglet Dattes
Ghars
Nour blanches

Figure 11.- Types de dattes (Dakhia et al.,2013)

111.4.1. Deglet Nour

Deglet Nour est le type préféré des consommateurs, et il est devenu célébre a I'échelle
nationale et internationale, en raison de sa couleur dorée, de son go0t sucré et de sa douceur, en
plus de ses nombreux avantages pour la santé du corps. L'état d'EI-Oued est considéré comme le

deuxieme producteur national aprés I'état de Biskra (Mimouni, 2021)
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Figure 12.- Deglet-nour (Mimouni, 2021)

111.4.2. Dattes blanches
111.4.2.1. Définition

Les dattes blanches ou Degla-Beida Ou guarbai, ou comme on les appelle dans certaines
régions, pas les Mech-degla un type de dattes seches qui poussent dans le sud de I'Algérie, qui se
distinguent par leur couleur blanche et leur structure dure. Et sa valeur nutritionnelle elevée par

rapport au reste des dattes, mais c'est la moins consommeée (Messadi et al ,2023)

Figure 13.- Dettes blanches (Degla-Beida).

111.4.2.2. Caractéristiques morphologiques

Représenté sur le schéma ci-dessous

3

9

dra):)tl:e:I Z:Eiila?e poﬁs: . Poids de la Longueur de Largeur de la
(g) entiére(g) graine(g) la date (cm) date (cm)

0.76+7.10 L 0.77+5.62 0.19+1.48 0.19+4.11 0.26+1.96

Figure 14.- Caractéristiques morphologiques des dattes blanches (Dakhia et al.,2013)




Chapitre 111 Dattes

111.4.2.3. Fagons de le consommer
Elle n'est pas consommee en grande quantité comme la Degla Nour, mais plutdt exportée
a I'étranger ou transformée en poudre et introduite dans diverses industries pour profiter de ses

bienfaits pour la santeé :
v Industrie alimentaire

Il est utilisé pour réduire la quantité de sucre dans les gateaux, les produits de boulangerie
et les jus. 1l est également utilisé par les personnes au régime pour perdre du poids et améliorer

leur santé (Messaoudi, 2020).
v" Pharmaceutiques,

Il est utilisé dans les comprimés d'emballage et est utilisé dans la production d'alcool médical

par extrayant I'éthanol qu'il contient (Khireddine,2014)

Organic Date Powder (Sugar)
Dattes en FICIU'UFE [SHCFE] hinlngique

Ingradients: organic deglet nour dates. Ingrédients: dattes deglet nowr binkagiques

Nutritional Facts
Valeur nutritive

Per100 g
Par100 g
_ % Daily Value *
Calories 233 % waleur quotidienne *
Fat/ Lipides 0 g 0 %
Saturated /satures 0 g -
+ Trans /trans 0 g
Carbohydrate ! Glucides BG.7 g
Fibre / Fibres 17.3 g 62 %
Sugars / Sucres G694 g 0%
Protein / Protéines 6.7 g
Cholesterol ! Cholestérel 0 mqg
Sodium 33.3 mg 1%
Fotassium 8332 mg 18 %
Calcium 346.7 mg 27 %
Iron/ Fer 2.7 mg 15 %

* 0% or less is a little, 15% or more is a lot
* 0% ou moins Cesl peu, 15% ou plus Casl beaucoup

Figure 15.- Composition nutritive des poudres de datte (onlineorganics, 2023)
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Dattes

111.4.2.4. Composition des dattes blanches

111.4.2.4.1. Physico-chimique et minérale

Les dattes sont considérées comme les fruits contenant le plus de minéraux, car elles contiennent

plus de sept minéraux, et leurs propriétés physiques leur conferent de nombreux avantages tels

que la résistance aux antimicrobiens.

Tableau 4 Composition physico-chimiques et minérale des dattes blanches (Ben-Abbes, 2018).

Humidité (% w.b) 13.03+1.48

pH 5.05+0.013
Flavonoides (mg/100g) 27.43+0.306
Activité antioxydante (%) 61.56+0.03

Ca

Mg

Na

Zn

Fe

Cu

Mn

Composition minérale (mg).
575
286.22
2.55
12.25
2.02
2.74
0.122

0.34

)
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111.4.2.4.2. Composition chimique

(232,0-167,7 »
mg

protéines

(3,8-2,8 %)e

(67,9-64,8 %),

Figure 16.- Composition chimique des dattes blanches  (Messadi et al, 2023)
= Sucres

Les dattes contiennent une grande proportion de sucre, de glucose, et c'est le type de sucre le
plus simple, et cela augmente a mesure que les dattes séchent, 63 grammes pour 100 grammes de
dattes (Vayalil,2012).

+ Protéines

Les dattes contiennent un pourcentage important de protéines, et ces pourcentages varient,

que ce soit en augmentation ou en diminution, selon le type de datte

Les protéines sont un composé complexe constitué d'unités simples appelées acides aminés.
La protéine présente dans les dattes contient 23 types d'acides aminés (Bobo et al., 2016).

+ Vitamines
Les dattes contiennent plus de cing types de vitamines telles que les vitamines C, B et A (Baliga
et al.,2011).

=+ Antioxydants

Les dattes blanches, comme les autres types de dattes, sont riches en antioxydants tels que les
polyphénols et les caroténoides, mais par rapport aux autres, leur pourcentage est plus élevé et
peut atteindre 61 % (Al-Mamary, 2014).
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+ Fibres alimentaires et phénols

Les fibres alimentaires et les phénols sont présents en grande quantité dans les dattes, dont la

valeur est estimée de la maniére suivante :
Fibres alimentaires (73,1 g/100 g), Phénols (3942 mg/100g) (Al-Shahib,2003).

I11.5. Les bienfaits des dattes
Sont considérées comme une pharmacie mobile, car elles sont impliquées dans la

prévention et le traitement de nombreuses maladies (Vayalil,2012).

Les dattes contiennent des antioxydants, qui sont I'acide phénolique, les flavonoides et
les caroténoides son role est d'empécher la formation de radicaux libres a I'intérieur des cellules
qui entrainent leur mort, c'est-a-dire qu'ils préservent les cellules (Al-Mamary, 2014). Elle sont
également bénéfiques pour le systeme immunitaire car elles contiennent du magnésium, des
vitamines A et K, qui protégent I'organisme des tumeurs et protege les poumons (Kidera et al.,
2014). Des antioxydants qui empéchent la formation de radicaux libres qui causent la destruction

des cellules . Le sélénium renforce le systeme immunitaire (Alyahya et al.,2022).

Les dattes protegent contre le diabéte grace a deux types de fibres, le type soluble et le
type insoluble, qui permettent de réguler la glycémie, que ce soit en cas d'hyperglycémie, elle la
diminue, ou inversement, elle augmente la glycemie en cas d'hypoglycémie (Boles,2017). Il
contient également des antimicrobiens, ce qui permet une plus longue conservation des
matériaux utilisés dans sa fabrication (Baliga,2011). Le potassium a la capacité d'empécher
I'accumulation de graisse a l'intérieur du corps, et ainsi de protéger contre I'obésité, I'hépatite et
I'occlusion vasculaire, c'est-a-dire la prévention des caillots sanguins (Cowen et Bhatnagar,
2020). Le calcium et la vitamine D présents dans les dattes protegent contre I'ostéoporose, car ils
augmentent la dureté et la résistance des os, et la richesse des dattes en anti-inflammatoires

protége contre l'arthrite et préserve ainsi la santé des os (Badila et al., 2021).

Les dattes sont riches en fer Ainsi, il prévient I'anémie, puisque le fer est impliqué dans la
formation de I'némoglobine dans le sang (Laiche,2020). Et la fluor qui permet I'élimination des
acides excrétés par micro-organismes et il aide également a renforcer I'email des dents
(Buxeraud, 2017). Les caroténoides protégent I'ceil de la dégénérescence maculaire liée a 1'age,
des cataractes et des troubles de la cécité (Bernstein et al.,2001)., il est également anti-

mutageéne et anti-inflammatoire (Taleb et al.,2016).
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Le gateau est l'aliment préféré de la plupart des consommateurs en raison de leur douceur

et de leurs différentes formes, et ils différent d'un pays a l'autre.

Les gateaux contiennent de nombreuses toxines qui présentent un danger pour
I'organisme, qu'il s'agisse de corps gras trans ou d'acrylamide, en raison des températures élevees
pendant la cuisson, mais le sucre blanc est considéré comme le composant le plus dangereux car
il provoque le diabéte, qui est la cause de maladies secondaires. Afin de réduire le sucre dans le
gateau, nous avons adoptes la méthodologie suivante :

Pour notre étude, nous avons choisi la région d'El-oued car les dattes sont I'aliment de
base préféré de ses habitants, en particulier I'ancienne génération, et la nouvelle génération a
tendance a beaucoup consommer de sucres, en particulier de gateau liquide et de gateau sec,

nous avons donc choisi cette région.

|

Figure 17.- Carte de I'Algérie
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. Matériel

I.1. Matériaux non biologiques
Plusieurs outils ont été utilisés et répartis comme suit

I.1.1. Appareillage
Nous avons utilisé certains appareillages pour préparer les gateaux different entre eux selon

leur travail :

<+ Balance

Nous avons utilisé Balance Cuisine Electronique pour mesurer les poids des matiéres séches,

et les liquides puisque 1 ml = 1 g (Photo 28),

<+ Mixeur

Pour extraire la poudre de datte, nous avons utilisé un mixeur électrique (Photo 1),

= Batteur électrique

Pour mélanger les ingrédients nous avons utilisé un batteur électrique. (Photo 2).
= Cuisiniére
Pour cuire le gateau et sécher les dattes, nous avons utilisé le four.

Bien que nous ayons utilisé les appareillages suivants dans I'analyse microbiologique
(Figure 19).

4+ Bec benzéne

<+ Incubateur

1.1.2. Autres matériels

Préparation des gateaux Analyse microbiologique

micropipette

Anse de platine

Tubes

Plateaux de caisson boite de petri

Figure 18.- matériels non biologiques
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Figure 19.- Appareils des analyses microbiologique

1.2. Ingrédients
Les ingrédients sont quasiment les mémes pour tous les types de gateau, on ne retrouve

qu'une légere différence entre eux en quantité ou en nombre.

Dans tous les types de gateaux, nous avons utilisé des ceufs, de I'huile végétale et du lait

dans le gateau liquide uniquement. Ceci est pour les ingrédients liquides.

Quant aux ingrédients secs, nous avons utilisé du sucre, de la farine blanche, de la levure
chimique et de la poudre de dattes des deux types (Poudre de datte séchée naturellement et
poudre de datte séchée au four). Dans toutes les types. De I'amidon a été ajouté au gateau sec,
tandis que le gateau liquide nous avons utilisé du cacao brun clair pour le parfum nous avons

utilisé la vanille.

1. Méthode

I1.1. Protocole expérimental
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Des expériences ont été menées pour remplacer complétement ou partiellement le sucre
par de la poudre de datte blanche sur trois types de gateaux différents, a savoir les cupcakes, les
pain cakes et les gateaux secs.

11.1.1. Procédé d’extraction de la poudre de datte

La premiére étape consistait a préparer la poudre de datte blanche.

Les dattes blanches font partie des dattes qui ne sont pas enlevées lorsqu'elles sont mires,
mais qui sont laissees sur les palmiers jusqu'a ce qu'elles soient complétement séches, puis elles

sont recoltées pour faciliter leur conservation plus longtemps et pour réduire leur poids.

Il existe plusieurs types de dattes blanches, leurs tailles et leur douceur varient selon les

régions .

Broyé

(0w Poudre de datte séchée nat
Séchage naturellement ' }

VT
R

|8

Retiré le noyau

dattes bIance

Séchage au four

= L4

"™ ﬂd}hc{ﬂ\t L

b '-vt;% Y

‘_‘&\.’Q@;\at’-t AR

™ '?I ., <L
/3

Poudre de datte séchée au four

Figure 21.- Procédé d’extraction de la poudre de datte (Original, 2023)
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11.1.1.1. Retiré le noyau
Nous préparons un outil pointu pour couper les dattes en deux parte puis retirer le noyau

11.1.1.2. Coupé en petits morceaux
A l'aide d'un outil pointu ou de doigts, nous coupé les dattes dénoyautées en petites

parties pour faciliter leur séchage complet en moins de temps.

11.1.1.3. Méthode de séchage

Deux méthodes différentes ont été utilisées pour sécher les dattes et faciliter leur broyage

Utilisation du soleil pour sécher est I'une des méthodes traditionnelles et anciennes utilisées pour
de nombreux types d'aliments, mais a cause du froid en hiver et du temps limite de I'expérience,
il était nécessaire de trouver d'autres moyens d'accélérer le processus de séchage dans les plus

brefs délais.
Pour cela, les deux méthodes suivantes ont été utilisées :

+ Séchage au four

En suivant les étapes suivantes

v" Préchauffez le four pendant une demi-heure sur la température la plus élevée,
v Eteignez le four.

v" Les dattes sont placées dans le four chaud

v’ Laissez-le a l'intérieur jusqu'a ce qu'il refroidisse,

+ Séchage naturellement

Nous mettons les dattes émiettées dans un récipient qui ferme hermétiqguement et le laissons

dehors toute la nuit jusqu'a ce qu'il gele et devienne solide.

11.1.1.4. Broyé
Nous préparons les dattes séchées en utilisant les deux méthodes précédentes, puis les

broyons avec un mélangeur électrique jusqu'a obtenir une poudre.

11.1.1.5. Triage
Aprés avoir broyé les dattes, nous I'avons triage pour obtenir une poudre en retirant les

gros morceaux qui n'étaient pas broyés.

Puisque nous avons utilisé deux types de dattes différents dans la méthode de séchage, nous

avons obtenu deux types de poudre différents, (Figure21)
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11.1.2. Préparation du gateau
Trois types de gateaux ont été préparés, differe par sa forme, ses ingrédients et son mode
de cuisson, a savoir les pain cake s, les cup cakes, pour les gateaux liquides, les croquettes pour

les gateaux secs.

Le sucre blanc a été remplacée par de la poudre de datte blanche en différentes quantités

dans chaque type de gateau.

Les abréviations des gateaux ont été données en fonction de leur type, les chiffres

représentent le type de poudre de datte et la quantité utilisée comme suit :

+ Pain cake s (P1; P2; P3; P4)
+ Cupcakes (C1; C2; C3; C4)
+ Croquette (Q1; Q2; Q3;Q4)

Le mode de préparation des gateaux est comme le suivant :

11.1.2.1. Pain cake s
Les pain cakes sont un dessert instantané constitué d'un mélange liquide cuit dans une

poéle qui forme de petits cercles. (Sanchez-Borges et al.,2013).

Quatre échantillons différents ont été préparés, avec la quantité de poudre de datte
utilisée pour les faire, afin de compenser la quantité de sucre blanc. Quant au reste des

ingrédients, ils sont conservés selon la recette originale.
Les tentatives étaient les suivantes :

+ Pate a cake
Les composants peuvent étre divisés en deux parties selon leur nature :

Tableau 5 Recette de pain cake s et cupcakes

Ingrédients liquides Ingrédients secs
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Le lait
Farine blanche
Eufs Poudre de datte blanche
Levure chimique
Vanille
L'huile Cacao

Sucre blanche

Les ingrédients liquides sont placés en premier et mélangés ensemble, puis les
ingrédients secs sont ajoutés progressivement jusqu'a obtenir une pate liquide cuite a la poéle a

température 120 °C

Quatre types de pain cake s ont été préparés, la différence entre eux étant la quantité et la nature
de PD.

% P1

Nous avons remplacé toute la quantité de sucre (2SC) par la méme quantité de Poudre de datte

séchée au four.
o P2

Nous avons remplacé toute la quantité de sucre (2SC) par la méme quantité de Poudre de datte

naturellement séchée.
% P3

Nous avons doublé la quantité de Poudre de datte naturellement séchée (4SC) .
% P4

Nous avons utilisé 10 % de sucre blanc et remplacé 90 % par de la Poudre de datte

naturellement séchée.
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11.1.2.2. Cupcake

Cupcakes est un nom anglais pour un type de gateau. Il est appelé par ce nom parce qu'il
est cuit dans une coupe (cup). Au cours des siecles passés, les tasses en poterie et autres étaient
utilisées pour la cuisine, et elles ont évolué au fil des années, de sorte que la tasse a disparu et a

été remplacée par des tasses en silicone ou des gobelets en papier (Caleja et al.,2018).

Quatre types de cupcakes ont été préparées, en remplacant le sucre par de la poudre de
datte, en plus de ne changer qu'un seul ingrédient par rapport a la recette originale a chaque

tentative, et les tentatives ont été les suivantes :
e Pate a cake

Comme les cupcakes appartiennent a la catégorie des gateaux liquides, les ingrédients

sont similaires a ceux des pain cake s (Tableaub).

Les ingrédients liquides sont placés en premier, car la méme quantité a été utilisee dans
tous les types qui ont été préparés, puis les ingrédients secs sont ajoutés apres cela et mélangés.
Jusqu'a ce que nous obtenions une pate liquide, elle est placée dans des moules puis cuite au four

a haute température 120C°

A l'exception de la levure chimique, la différence entre les quatre types préparés réside dans le

type et la quantité d'ingrédients secs, qui sont les suivants.
% Cl1

Nous avons utilisé de la farine blanche et remplacé toute la quantité de sucre (32g) par la méme

quantité de poudre de datte séchée au four32g.
o C2

Nous avons utilisé de la farine blanche et remplacé toute la quantité de sucre (32g) par la méme

quantité de poudre de datte naturellement séchée (32g) (Photo 11)
% C3

Nous avons doublé la quantité de poudre de Poudre de datte naturellement séchée (649)
(Photo 11)

& C4
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Nous avons utilisé de la farine blanche et de I'amidon, et 10 % de sucre blanc (3.2g) et
remplacé seulement 90 % par de la poudre de dattes naturellement séchée (28.8Q).

11.1.2.3. Gateaux secs (croquette.)
La croquette est un gateau traditionnel algérien qui est préféré par la plupart des familles
en raison de sa facilité de préparation, en plus de ses ingrédients peu nombreux et peu chers, sans

oublier sa longue durée de conservation. (Rodriguez,2015).
e Pate a cake

Les ingrédients liquides sont placés en premier et mélangés ensemble, puis les
ingrédients secs sont ajoutés progressivement jusqu'a ce que nous obtenions une pate molle, elle

est placée dans le plateau puis cuite au four a une température 120C°.

Tableau 6 Ingrédients de croquette.

Ingrédients liquides Ingrédients secs

Farine blanche
Eufs Poudre de datte blanche
Levure chimique
Vanille
L'huile Amidon

Sucre blanche

Quatre types de croquette ont été préparés, la différence entre eux étant la quantité de PD

& Q1
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Nous avons utilisé la farine blanche et remplacé toute la quantité de sucre (165g) par la méme
quantité de poudre de datte séchée au four(165g).

Photo 1.- croquette. (Q1) (Original, 2023)

o Q 2

Nous avons utilisé la farine blanche et remplacé toute la quantité de sucre (165g) par la méme

quantité de poudre de dattes séchées naturellement (165g)
% 03

Nous avons triplé la quantité de poudre de dattes séchées naturellement (495¢)
% Q4

Nous avons utilisé la farine blanche I'amidon et 10 % de sucre blanc (16.59) et remplacé 90

% par de la poudre de dattes séchées naturellement (83.59)
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11.2. Analyser la microbiologie des échantillons
Les cupcakes et pain cake s doivent rester frais pendant environ 4-5 jours, et les gateaux
secs conservent leur délicieuse saveur pendant deux semaines, sans conservateurs, a température

ambiante normale. (Janjarasskul et al ,2016)

Parce qu'il est difficile de remarquer les changements qui se produisent dans le gateau sec
avec le temps passant par rapport au gateau liquide, nous avons effectué I'analyse microbienne

sur le gateau sec uniquement, et les résultats ont été les suivants :

11.2.1. Croquette
Pour le contréle qualité hygiénique et sanitaire nous avons effectué des analyses

microbiologiques dans le laboratoire Fatilab d'analyse

11.2.1.1. Présentation du laboratoire d'analyse

Fatilab c'est un laboratoire d'analyse, de contréle qualité et de conformité agréé par le ministere
du commerce, (Arr:154 du 14/07/2009) .situé dans le quartier du 19 mars 1962 dans I'état d'El
Oued .

Laboratoire intervient dans plusieurs domaines tels que :

e Controle de qualité et de conformité des produits agroalimentaires, cosmétiques,
produits d’entretien.

e Analyse de I’eau.

e Etablissement de la valeur énergétique de produits agro-alimentaires.

e FEtablissement de dossiers techniques d’autorisation d’importation.

e Conditionnement et commercialisation des produits cosmétiques et d’hygiene
corporelle. et produits toxiques.

e Conseils en hygiéne (fatilab, 2023)

11.2.1.2. Echantillons qui ont été analysés

Nous avons effectué une analyse de trois échantillons de croquis de gateaux secs, qui étaient

les suivants

1. Croquette originale au sucre blanc
2. CH1: Croquette a la poudre de datte est frais (Q2)

3. CH2: Croquette a la poudre de datte cuit il y a une deux semaine (Q2)
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Photo 2.- gateau Croquette original au sucre blanc (Original, 2023)
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Photo 3.- échantillons a analyser (Original, 2023)

11.2.1.3. Protocole expérimental

En utilisant des échantillons pré-préparés, et pour mener l'incubation microbiologique du

gateau, nous avons suivi ces étapes :

Diluez la solution en plagant 1 gramme de gateau dans un tube contenant 9 cl d'eau
distillée aprés l'avoir stérilisé au moyen du feu, puis nous le divisons en tubes comme indiqué sur

la photo (Figure 21) avec stérilisation de la méme maniére que précedemment chaque fois.

Apres cela, nous plantons les échantillons dans des boites de Petri, en les répartissant
uniformément sur leur surface, aprés quoi ils sont incubés dans I'incubateur pendant une certaine
période, en fonction du type de micro-organisme, et enfin nous analysons et évaluons les
résultats obtenus en déterminant le type et le nombre de micro-organismes apparaissant dans la
boite de Pétri aprés incubation.
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Figure 22.- Méthode de dilution de I'échantillon

o



Chapitre 111 Materiel et methodes

11.2.2. Gateau liquide
La durée de conservation du gateau liquide est courte et qu'il est possible de remarquer
les changements qui se produisent sur celui-ci a cause de la moisissure et d'autres, qui perdent sa

qualité a I'ceil nu.

Nous avons mis trois types de cupcakes, qui sont des cupcakes originaux sans
conservateurs (Photo 21), des cupcakes originaux avec un conservateur (Photo 23), et des
cupcakes a base de poudre de datte (Photo 22), le tout placé a température ambiante dans les

mémes conditions.

11.3. Evaluation sensorielle
C'est un test base sur les cing sens pour évaluer un produit et a différents types indiqués dans le

Figure suivant

tests discriminatifs
Analyse sensorielle

tests descriptive

evaluation hedonique

test consommateurs

test preference

Figure 23.- Evaluation sensorielle (Mihafu et al., 2020).

E
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11.3.1. Evaluation hédonique

Pour le contrdle qualité organoleptique ou hédonique nous avons utilisé le test de la
dégustation, qui est une technique qui utilise les cing sens pour tester un produit alimentaire que

le consommateur exprime son avis d'acceptation ou de refus (Tempeére, 2010)

Nous avons choisi cette technique pour éviter la comparaison gustative du produit
préparé avec le produit original, le dégustateur est obligé d'utiliser sa mémoire sur ce qu'il

préfere en termes de godt, de forme et d'odeur et en conséquence accepter ou refuser le produit.

11.3.2. L’étape d’évaluation hédonique
Apreés avoir effectué des analyses microbiennes et confirmé I'innocuité de la recette et qu'elle
ne provoque pas d'effets secondaires sur les consommateurs, nous avons effectué un test de goQt

pour mesurer la qualité de trois types de gateaux précédents.

1. Pain cake s (P1; P2; P3; P4)
Cupcakes (C1; C2; C3; C4)
3. Croquette (Q1; Q2; Q3; Q4)

no

Les étapes ont été les suivantes :

11.3.2.1. Préparation de la salle de dégustation
Le test a été realisé dans la salle des professeurs de I'école primaire, tout en respectant les

conditions de propreté et d'éclairage
Ou nous suivons les normes pour la salle de dégustation

+ Bon éclairage

+ Température appropriée

+ Oultils de dégustation

+ Choisissez les bonnes couleurs pour les murs

+ Bonne présentation pour que le dégustateur se sente a l'aise (Bruwer et al., 2012)
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11.3.2.2. Préparé d’une fiche de dégustation

Gileasn & base de poudne de datte

Veuillez nous préciser

e Sexe: féminin OO masculin OJ
e L'age: Moins de 30 ans [ 30 ans a 40 ans [ Plus de 40 ans
e J'aime le goQt : trés sucré O Douceur moyenne [0 Peu sucré [

Test |Sensation S
. @)
ressenties 234 —
g Odeur Arbme
Saveur Sucré
N Salé
A Acide
Amer
< | Vision La couleur
o
N La forme
. | Texture |Dur
=
N Croustillants
Note globale
Odeur ............. % Saveur ............. % pourcentage total
Vision ............. % texture. ............. % %

Photo 4.- Fish de dégustation (Original, 2023)
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11.3.2.3. Choisir les dégustateurs
Nous avons tiré au sort douze dégustateurs sans expérience afin d'obtenir des résultats

précis et complets pour la plus grande catégorie de consommateurs.

Nous avons essayé de diversifier les dégustateurs en termes de sexe, d'age et de degrés de
douceur préférés et également demandé de ne rien manger cing heures avant le test pour obtenir

des résultats précis.

11.3.2.4. Présentation des échantillons et du questionnaire

Nous avons présenté les échantillons fournis aux dégustateurs, puis nous les avons
introduits sans mentionner la différence entre eux ou leur fabrication se faisait a l'aide de poudre
de dattes, puis nous avons distribué le questionnaire et expliqué son contenu et la méthode pour

le remplir, apres quoi nous avons laissé le temps aux dégustateurs pour exprimer leur opinion.

11.3.2.5. L’étape d’analyse statistique

Toutes les données (résultats des réseaux d'évaluation) sont collectées, numérisées, puis
utilisées dans des calculs statistiques pour répondre a la ou aux questions a l'origine de I'étude.
Les résultats, transcrits sous forme de tableurs de nombres, sont transformés en calculs
complexes dans le but de valider des hypotheses et de mesurer la significativité des corrélations

observées.

Ce sont ces résultats qui permettront des réponses scientifiques indiscutables.
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. Gateau

Apreés avoir suivi des recettes qui incluent différentes quantités et types de poudre de datte dans

la préparation de trois types, les résultats étaient les suivants :

Cupcakes (C1) Cupcakes a base PDN

Figure 24.- Les types de cupcakes (Originale, 2023)

e ¥

Figure 25 .- Les types de Croquette (Originale, 2023)

47



Chapitre V Résultats et discussions

Il a été observé que les types préparés avec de la PDF portaient une couleur plus foncée que ceux
préparés avec PDN.

I1.Analyses microbiologique
11.1. Gateau liquide

\

>

L\\,—\"\{\.'\/\

Figure 26 Gateau liquide (Originale, 2023)

Nous avons conservé quatre types de gateau qui difféerent selon le mode de préparation,
qui sont les suivants : PO, CO, C2, et CC dans les mémes conditions et pour une certaine durée,

nous avons obtenu les résultats suivants

11.1.1 Pain cake et des cupcakes avec la recette originale
Apres avoir conservé PO dans température ambiante, nous avons obtenu les résultats

suivants.
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Photo 5.- Pain cake s originales préparée il y a six jours (Original, 2023)

Apres six jours, nous avons remarqué I'apparition de trois types différents de moisissures de

couleurs différentes :
s Type 1 : était de couleur violette,
s Type 2 : était des taches noires
s Type 3 : était de couleur blanche et de plus grande taille.

Aussi, le début de son apparition et la vitesse de sa reproduction varient d'un type a l'autre, et

cela s'explique comme suit :

E
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d'origine pain cake

90%
80%
70%
60%
50%

W Type de micro-organisme 1

40% B Type de micro-organisme 2
Type de micro-organisme 3

30%

20%

Taux de reproduction des micro-organismes

10%

0%
1 3 5 7 9 1

durée

Figure 27.- Histogramme des attributs de pourcentage de micro-organismes se multiplient dans
le pain cake d'origine

Le premier type de moisissure, commencgait a apparaitre a partir du quatriéme jour dans

de trés petites proportions, puis elle augmentait rapidement au fil des jours.

Le deuxiéme type de moisissure, est apparu aprés le cinquieme jour, et son taux de
reproduction était plus lent par rapport au premier type. Le troisieme type était le dernier a

apparaitre et le plus grand en taille, c'était le début du septieme jour.

Les CO ont été placés dans les mémes conditions que les PO , et les résultats étaient les
suivants (Photo 13)
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Photo 6.- cupcakes original préparée il y a dix jours (Original, 2023)

On note que les mémes résultats apparaissent pour les Pain cake s :

90%

80%

70%

60%

50%

40%

30%

Taux de reproduction des micro-organismes

20%

10%

0%

B Type de micro-organisme 1

Cupcake d'origine

durée

B Type de micro-organisme 2

B Type de micro-organisme 3

Figure 28.- Histogramme des attributs de pourcentage de multiplient de micro-organismes dans

le cupcake d'origine




Chapitre V Reésultats et discussions

Le gateau composé de SB et FB est presque similaire a la recette originale du cupcake,
car nous avons remarqué l'apparition trois types de moisissures dans une période ne dépassant
pas une semaine apres sa préparation. (Axel et al,2017).

Tous les types de moisissures se développent besoin de températures moyenne, d'eau et
de glucides (Morecroft et al,2009). C'est ce qui est disponible dans le gateau original composé

de FB, SB et d'amidon, qui a fourni un milieu approprié pour la croissance de ces moisissures.

Ce qui fait perdre au gateau sa qualité, que ce soit au niveau du godt, de I'apparence ou de
I'odeur. Bien que la moisissure ne cause pas de maladies graves pouvant affecter les humains,

mais avec le temps, elle peut causer

11.1.2 Cupcake aux conservateurs artificiels
Les conservateurs industriels sont utilisés pour augmenter la durée de conservation des
aliments, c'est pourquoi il a fallu deux semaines pour que la moisissure apparaisse a la surface du

cupcake.

Photo 7.- Cupcake aux conservateurs artificiels

La courbe suivante montre I'étendue du développement des moisissures par des jours :
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16%
14%
12%
10%
8%
6%
4%
2%

0% /

B Type de micro-organisme 1 B Type de micro-organisme 2 Type de micro-organisme 3

Figure 29 .-courbe des attributs de pourcentage multiplient de micro-organismes dans la

Cupcake aux conservateurs par jour

Les résultats ont montré une absence compléte de tous les types de moisissures pendant
les deux premieres semaines. A partir du quinzieme jour, apparition des premiers types de

moisissures Quant au deuxiéme type, il est apparu a partir du dix-septiéme jour Nous avons
constaté I'apparition des derniers types au dix-neuviéme jour.

La plupart des conservateurs industriels alimentaires contiennent des produits chimiques
qui aident a réduire la multiplication des micro-organismes, ce qui permet de conserver les
aliments deux fois leur durée de conservation d'origine, ce qui explique pourquoi la moisissure

est apparue pendant une période de deux semaines et le début de son apparition apres cette
période.

Cependant, les conservateurs contiennent des substances qui peuvent provoquer le cancer

et d'autres effets secondaires sur la santé humaine, ce qui rend leur nocivité plus que bénéfique.
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11.1.3 Cupcake en poudre aux dattes

Photo 8.- Cupcake (C2) vingt jours aprés sa préparation (Original, 2023)

Apres avoir placé C2 a température ambiante pendant une période de 15 jours, nous

avons constaté que le gateau conservait sa texture et ne présentait aucun changement sur sa
surface.

Cupcakes a base de poudre de datte

100%
80%
60%
40%

20%

0%

\— Type de micro-organisme 3

1 13 Type de micro-organisme 1
15
17

H Type de micro-organisme 1 B Type de micro-organisme 2 Type de micro-organisme 3

Figure 30.- courbe des attributs de pourcentage multiplient de micro-organismes dans la

Cupcakes a base de poudre de datte par jour
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Gateau a base de poudre de dattes, malgré sa richesse en sucre de glucose, mais nous
n'avons pas remarqué de moisissure dessus parce qu'il est enrichi en antimicrobiens
(Baliga,2011) .et contient moins d'eau, conditions défavorables a la formation de moisissures, ce
qui provoque une augmenter sa durée de conservation sans avoir besoin d'utiliser des

conservateurs qui ont des effets secondaires sur la santé.

11.2. Gateau sec
L'analyse microbienne de la croquette a été realisée en laboratoire et nous avons obtenu

les résultats suivants

Photo 9.- Résultats de I'analyse microbiologique du Croquette original (Original, 2023)
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Photo 10.- Résultats de I'analyse microbiologique du Croquette Q2 frais (Original, 2023)
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Photo 11 Résultats de I'analyse microbiologique du Croquette préparé il y a 20 jours
(Originale, 2023)
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ANALYSE MICROBIOLOGIQUE
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Figure 31.- Histogramme des attributs de I'analyse microbiologique du Croquette

Les résultats ont montré que les croquettes fraiches, qu'elles soient faites selon la recette
originale ou faites avec de la poudre de dattes, ne contiennent aucun des micro-organismes, nous
avons également trouvé les mémes résultats pour Q2, qui a été préparé 20 jours avant l'analyse,
bien que la durée de conservation du gateau sec d'origine a base de farine et de sucre blanc ne

dépasse pas 15 jours (Janjarasskul et al ,2016).

Salmonella, streptocoques et Escherichia coli, qui sont des micro-organismes transmis
aux aliments par infection, gu'ils soient humains ou des produits utilisés dans leur préparation,
tels que les ceufs, le lait, etc., qui constituent une menace pour la santé humaine, et leur absence
indique que la préparation a été réalisée dans le respect des normes d'hygiene. (Chiang et al
,2012).
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Micro-organismes aérobies a 30°C, C'est un type de micro-organisme qui a besoin d'un
milieu riche en oxygene pour sa croissance, comme aspergillus et pénicillium leur apparence
n'est pas considérée comme dangereuse pour I'nomme, Pour ceux qui jouissent d'une bonne
santé, mais cela peut représenter un danger pour ceux qui ont des maladies secondaires ou
chroniques, par exemple dans le cas d'Aspergillus, cela peut affecter ceux qui souffrent de
problémes respiratoires. (Lacombe et al ,2015). De plus, leur apparition a la surface des aliments

leur fait diminue leur qualité avec le temps.

La plupart des types de gateau secs ne dépassent pas 15 jours lorsqu'ils sont conserves a
température ambiante, ce qui signifie que les micro-organismes aérobies avant 15 jours sont
inférieurs a la normale, et cela s'explique par la bonne qualité des deux types frais, et ils
commencent a se former aprées cette période , ce qui explique leur disparition dans la gateau de
dattes apres plus de 20 jours est exempte de grandes quantités de sucre, et les dattes contiennent
également des antimicrobiens, ce qui en a fait un milieu défavorable a sa multiplication, ce qui a

provoqué une augmentation de la durée de conservation .

I11. Tests de dégustation
Apres avoir collecté et classé les résultats, ils ont été répartis selon le type de gateau, le

sexe des dégustateurs et leur préférence pour le goQt sucré.

Les résultats étaient les suivants :

Dans le cas de qualités indésirables telles que la salinité, I'amertume et I'acidité,

NB un pourcentage est donné a l'acceptabilité du godt, pas a la force du go(t.

Dans le cas de la salinité, par exemple, un pourcentage de 0% signifie qu'il y a

une salinité sévéere. 10%, signifie I'absence de godt salé

I11.1 Selon le type de gateaux
I11.1.1 Pain cake s
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Tableau 7 Resultats du test de dégustation de Pain cake s

Type Taux de poudre de Test Pourcentage
datte total

Odeur Saveur Vision Texture
10% 60% 20% 10%

Poudre de datte séchée au four

P1 100 % 4% 12 % 10 % 4% 30 %

Poudre de dattes séchées naturellement

P2 100 % 9% 50% 18% 10% 87%
P3  Double de la quantit¢ 9% 55% 15% 10% 89%
P4 90 % 9% 59% 20% 10% %98

Nous notons que le gateau a base de poudre de datte séchée naturellement a été accepté
par la plupart des groupes, car les pourcentages dépassaient 85 %, et doubler sa quantité

augmentait sa douceur, ce qui provoquait une augmentation de prés de 90%. Nous avons

remarqué des pourcentages tres élevés qui approchaient 100 lors de I'utilisation de sucre. En plus
de la poudre de datte, et inversement pour le gateau avec de la poudre de datte séchée A

I'intérieur du four, les résultats étaient tres faibles, ne dépassant pas 40%.

111.1.2Cupcakes
Tableau 8 Resultats du test de dégustation de Cupcakes

Odeur Saveur Vision Texture

10% 60% 20% 10%

ﬂ
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Poudre de datte séchée au four

Cl 100 % 4% 7% 10% 3% 24%

Poudre de dattes séchées naturellement

C2 100 % 10% 54% 16% 9% 89%

C3 Double de la 10% 56% 14% 8 88%
quantité

C4 95 % 10% 58% 18% 10% 96%

Du fait de la similarité entre la recette des cupcakes et celle des pain cake s, nous sommes
parvenus quasiment aux mémes résultats précédents : des taux d'acceptation supérieurs a 90 pour
le gateau aux dattes séchées naturellement, et des résultats tres faibles dans le cas de I'utilisation

de poudre séchée au four.

111.1.3 Croquette
Tableau 9 Résultats du test de dégustation de Croquette

Type Taux de poudre Test Pourcentage
de datte total

Odeur Saveur Vision Texture
10% 60% 20% 10%

Poudre de datte séchée au four

Q1 100 % 4% 12% 10% 4% 30%

Poudre de dattes séchées naturellement

Q2 100 % 10% 54% 15% 8.5% 88%

ﬂ



Chapitre V Reésultats et discussions

Q3  triple de la quantité 10% 56% 12% 8% 86%
initiale
Q4 90 % 10% 58.5% 18.5% 9% 96%

Les résultats ont montré que le Q4, était accepté dans des pourcentages supérieurs a 95
%. En ce qui concerne le remplacement complet par de la poudre de datte, les pourcentages ont
diminué et c'était autour de 88 %, méme lorsque nous avons doublé la quantité, nous avons
obtenu des résultats proches qui ont atteint 87 %. La poudre de datte séchée au four, elle a été

rejetée et son pourcentage ne dépasse pas 40 %.

111.2. Selon saveur

Il peut étre divisé en plusieurs goQts

111.2.1 Indésirables

Saveur
12%

10%
8%
6%
4%
2%
0%

Salé 10% Acide 10% Amerl0%

Saveur

B Sensation ressentie P1 M Sensation ressentie P2 M Sensation ressentie P3 i Sensation ressentie P4

Figure 32.- Histogramme des attributs de Saveur cas du pain cakes

E
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Les résultats ont montré une disparition compléte du godt salé, et il a été retenu au taux
de 10%, soit le pourcentage total de ce godt. Il en va de méme pour le golt amer et acide dans
trois types de gateaux (P2.P3.P4) et tous sont apparus dans le premier type ( P1), ce qui lui a valu

d'obtenir un pourcentage de 0 % par tous les dégustateurs.

12%

10%
8%
6%
4%
2%
0% . d - -

Salé Acide Amer

Saveur

M type de gateaux C1 M type de gateaux C2 M type de gateaux C3 i type de gateaux C4

Figure 33.- Histogramme des attributs de saveur cas du Cupcakes

Nous avons obtenu des résultats similaires pour les pain cake s rejetant le premier
type(C1) 0%, et acceptant les trois types restants (C2.C3.C4) 10%.

E
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Saveur
12%
10%
8%
6%
4%
2%
0%
Salé 10% Acide 10% Amer10%
Saveur
W Sensation ressentie Q1 M Sensation ressentie Q2 M Sensation ressentie Q3 Sensation ressentie Q4

Figure 34.- Histogramme des attributs de saveur cas du Croquette

Il a été accepté avec des pourcentages de 10 % pour le go(t salé, le golt d'amer et d'acide
en raison de sa disparition dans trois types de croquette (Q2.Q3.Q4) et de son apparition dans le
premier type (Q1), ce qui lui a valu d'obtenir des pourcentages de 0 % par tous les dégustateurs.
Lors de l'utilisation de poudre de datte séchée dans le four les résultats ont montré que les
consommateurs le rejetaient dans tous les types de gateaux, au niveau du godt, qui était les

résultats ont montré des niveaux éleveés de salinité et d'amertume qui couvraient la douceur.

Cela est d0 a la méthode de séchage des dattes au four et de leur exposition directe a une
température trés élevée, ce qui a entrainé I'évaporation de l'eau qu'elle contenait, ce qui I'a
amenée a lui donner de la salinité. Donc la poudre de datte a été obtenue, elle ne peut pas étre

utilisée comme substitut du sucre dans tout type de produit alimentaire.

Lorsque utilisez de la poudre de datte séchée naturellement nous avons constaté une
disparition compléte des goQts indésirables, du salin, de I'acidité et de I'amertume a dans toutes
les type des gateaux a base de poudre de dattes et chez tous les consommateurs de toutes

catégories, ce qui signifie que le séchage naturel préserve tous les composants des dattes.

E
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C'est-a-dire obtenir un gateau sans goQts indésirables et avec une bonne quaité comprend tous

les nutriments des dattes .

111.2.2 Sucré
120%
100%
80%
60% ,
W Peu sucré
M tres sucré
40%
20% \
0%
P1 P2 P3 P4 C1 C2 c3 c4 Ql Q2 Q3 Q4

Pancakes Cupcakes Croquette

Figure 35.- Histogramme des attributs de saveur sucré

Les résultats ont montré que ceux qui préféraient un peu de sucré avaient des
pourcentages élevés dans le gateau qui composé de sucre blanc et de poudre de dattes, car les
pourcentages étaient proches de 100% dans tous les types P4.C4.Q4. Les résultats étaient
similaires entre les deux types de gateau P2.C2.Q2, les résultats variaient de 75% a 95%, alors

que les résultats étaient trés faibles dans le type P1.C1.Q1 et ne dépasse pas 40%.

Les résultats ne différaient pas beaucoup pour ceux qui préféraient la douceur de rejeter le gateau
de PDF, d'un pourcentage qui ne dépassait pas 40%, et il ne dépassait pas 80% dans P4.Q4.C4,

alors que les résultats dépassé 90% pour les deux types restants.

65
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Sucré 100%
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100%
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60%
40%
“A i Il
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Figure 36.- Histogramme des attributs de saveur sucré selon I'age
Le goQt sucré différait dans son acceptation,

Une faible goQt sucré pour un gateau a base de PDF car les proportions n'ont pas dépassé les
40% pour toutes les catégories de consommateurs . Pourcentages tres éleveés lors de I'utilisation
de SB avec PDN pour tous les consommateurs,

Taux d'acceptation tres élevés lors de l'utilisation de SB avec PDN pour tous les
consommateurs, car il dépassait 96 % pour toutes les catégories de consommateurs, nous avons
remarqué une convergence dans le pourcentage d'acceptation du P2.C2.Q2, et le type Q3.C3.P3,
donc il a été accepté dans des taux qui dépassaient 80% pour cent, avec une légere différence de

godt sucreé lorsque la quantité de la poudre a été doublée.

Les proportions d'acceptation de go(t sucré du gateau sec a base de dattes sont plus élevées par
rapport aux cupcakes et pain cake s.

La raison du manque de douceur du gateau aux dattes par rapport au gateau P4 ; C4 ; Q4 ou

au gateau d'origine est :

a. Dattes contiennent du sucre glucose, qui est un sucre moins sucré que le fructose

(Hannou et al., 2018). Qui donne de godt sucré au SB,
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b. FB et I'amidon augmentent la golt sucré du gateau car ils contiennent une grande
quantité de glucides (Chappell et al.,2013).
Ce qui signifie que la poudre de datte est riche en sucre simple facile a digérer et a absorber dans
le corps et présente moins de risques pour la santé par rapport a l'un disaccharide ou sucre
complexe comme :

v’ Carie dentaire,
v Obésité, les symptdmes secondaires
v’ Cancer, puisque le sucre est son aliment préféré, en particulier le glucose.

Bien que les dattes soient riches en sucre de glucose, elles sont riches en

v Anticancéreux
v Antioxydant (Al-Mamary, 2014).
v Fibres qui aident a réguler la glycémie et facilitent la digestion, (Boles,2017)

v' Antimutagéne

C'est-a-dire en évitant tous les risques causés par les sucres d'autres sources.

Gateau avec la recette Gateau en poudre aux
originale dattes

Carie dentaire, Antioxydant

Fibres facilitent la

Obesite digestion

réguler la glycémie
Anticancéreux

Cancer

Figure 37.- La différence entre I'effet des deux types de gateau sur la santé humaine
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111.3. Textur et vision

Les résultats de texture différaient selon les types de gateau, et ils étaient les suivants :

Texture
120%
100% 100% 100% 100%
100%
90% 90%
85.00%

80% 80%
80%
60%

40% 40%
40%
30%

20%
0%

c1 c2 c3 c4 Q1 Q2 Q3

Capcaks Croquette Pancakes

Figure 38.- Histogramme des attributs de texture

Le sucre et I'amidon donnent a un gateau liquide un croustillant et un croustillant a un
gateau sec. La farine blanche contribue également a la consistance de la pate, notamment lors de

la cuisson.

Cela explique les résultats de la faible texture par rapport au gateau d'origine ou qui
contient de petites quantités de sucre ou de farine blanche, mais il n'est pas considéré comme de
faibles pourcentages, car il dépasse 80%, ces pourcentages sont considérés comme de bons
résultats.

Résultats de la version Nous avons trouveé une différence entre les types d'un gateau.
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VISION

M type de gateaux C1 M type de gateaux C2 M type de gateaux C3 W type de gateaux C4

X
5]

LA FORME LA COULEUR

10%
10%
10%
8%
6%

4%

2%

VISION
Figure 39.- Histogramme des attributs de vision cas du Cupcakes

Nous avons obtenu les mémes résultats pour les pain cake s et ils étaient les suivants

Vision
12%
10% 10% 10% 10%
10%
8% 8%
8%
6%
5%
4%
2%
2%
0% m—— = S EEE
P1 P3 P4

M Vision La couleur  H Vision La forme

Figure 40.- Histogramme des attributs de vision cas du pain cake
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Nous avons remarqué que la forme est acceptable dans trois types (C2.C3.C4) et
(P2.A3.P4) vous obtenez le pourcentage complet 10%, sauf (C1) et(P1) pour celui évalué a 8%

seulement.

Les résultats de couleur étaient différents d'un type a l'autre C4/P4 (8%) ; C2/P2 (6%) ; C3/P3
(4%) Le type C1/P1 obtient le pourcentage le plus bas 2%.

Vision

12%
10%
8%
6%
4%
2%
. AR
La couleur La forme

Vision

B Sensation ressentie Q1 M Sensation ressentie Q2 M Sensation ressentie Q3 ™ Sensation ressentie Q4

Figure 41.- Histogramme des attributs de vision cas du Croquette

Les résultats ont montré une acceptation de la couleur et le forme dans des différentes
proportions, et elle varie selon la quantité de SB ou de FB dans le gateau, c'est-a-dire une
proportion directe entre I'intensité de la couleur et la forme avec leur quantité.
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111.4. Odeur
Les résultats des odeurs ne différaient pas des résultats précédents, car ils en étaient tres

proches, comme suit :

ODEUR (AROME)

ST
e
-
B

?
/
¢
¢
¢
¢
¢
¢
¢
¢
¢
¢
¢
¢
¢
¢
¢
%
7

R
.
R

T

R
el Y

Tl

(@]
[y
(@]
N
(@]
w
(@]
D
o
[y
o
N

P3

o
I

Q2 Q3
CROQUETTE PANCAKES

(@]
>
o
(@]
>
=
(%]

Figure 42.- Histogramme des attributs de texture

Les résultats étaient parfaits pour tous les types préparés avec de PDN (100%), a

I'exception du gateau de PDF, qui obtient de mauvais résultats, il était de 40 %.

La couleur et l'odeur et texture sont dues a la réaction de Maillard, qui est selon.
(Teodorowicz et al., 2017). Réaction thermique non enzymatique qui se produit en présence
d'une protéine réductrice de sucre lorsque la température dépasse 120 C, qui forme une couleur
brune et une odeur de gateau, conduisant & la formation d'une substance appelée acrylamide, qui

est classée comme cancérigéne.
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sucre réducteur
et la farine
blanche ont

diminué

diminué la
couleur et
I'odeur du
gateau

réaction de
Maillard a
diminué

le gateau est
devenu plus
sain

Figure 43.- La relation entre la quantité de glucides et la réaction de Maillard

Etant donné que presque tous les types de gateaux dépassent le degré de cuisson de 120 C
et qu'ils contiennent tous du saccharose et de la FB, cela signifie un milieu approprié pour la
réaction de Maillard, c'est-a-dire une texture, une odeur et un aspect merveilleux du gateau, mais

cela cause la santé des risques.

Quant au gateau aux dattes, on constate une diminution des pourcentages précédents,
c'est-a-dire que la réaction de Maillard a diminué

Sans oublier que le la valeur nutritionnelle de la poudre est supérieure aux valeurs de la FB et
du SB.

+ Gateau complétement sans farine blanche et sucre blanc

Bien que les consommateurs qui ont été soumis a des expériences de dégustation étaient en
bonne santé et ne souffraient d'aucune maladie, et que la plupart d'entre eux préféraient une
douceur élevée au gateau, les résultats pour ce type ont donné de trés bons pourcentages.
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Par conséquent, d'autres groupes peuvent manger ce gateau, par exemple :

Dans ce cas, ceux qui souffrent de la maladie cceliaque peuvent manger ce gateau, car les
dattes ne contiennent pas de protéines de gluten, étant moins chéres que la farine sans gluten, et

le trouvant plus facilement et sa valeur nutritionnelle est plus élevee.

Ceux qui souffrent d'obésité et souhaitent suivre un régime pauvre en SB et en FB
peuvent manger ce type de gateau sans avoir besoin d'acheter des produits chers ou rares pour

remplacer ces deux ingrédients.

Etant donné que la poudre de datte contient des antidiabétiques, il pourrait étre possible
pour les personnes souffrant de diabete de manger de petites quantités de ce gateau a l'avenir,

apres avoir effectué d'autres analyses a ce sujet a I'avenir.

Gateau avec la Gateau en poudre
recette originale aux dattes

Malades ceeliaques

diabétiques

Ceux qui souffrent
1 7 e,
d'obésité
Personnes en
bonne santé Personnes en
bonne santg

Figure 44.- Catégorie de consommateurs par type de gateau
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Conclusion et perspectives

Au final, nous avons conclu que l'utilisation de la poudre de dattes dans tous les types de
gateaux, qu'ils soient liquides ou secs, peut remplacer partiellement ou totalement le sucre blanc,
la farine blanche et I'amidon, c'est-a-dire en évitant ou en a diminué ses méfaits pour la santé des
consommateurs, en particulier le cancer et le diabéte, donc avoir une bonne santé, en particulier
pour ceux qui souffrent d'obésité et de caries dentaires, ou ceux qui préferent une alimentation

saine sans sucres et glucides, ou sans gluten, pour ceux qui souffrent de la maladie cceliaque.

L'analyse microbienne a montré que la poudre de datte fonctionne de la méme maniére que les
conservateurs industriels, elle réduit donc la croissance des micro-organismes dans les aliments,
ce qui augmente sa durée de conservation plus longtemps que les conservateurs artificiels et est

plus sain.

De plus, la valeur nutritionnelle du gateau a base de dattes est supérieure a celle du gateau
ordinaire, car les dattes ne sont pas beaucoup affectées par la chaleur, ce qui signifie qu'elles ne
perdent pas beaucoup de leurs nutriments. Etant donné que ce gateau est de la lave accepté par
des groupes qui jouissent d'une bonne sante, et avec quelques études futures a ce sujet, en plus de
quelques modifications, peut-étre que tous les segments qui ont été privés de gateau pourront le

manger a l'avenir, en particulier les diabétiques.
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Annexe 01.

Photo 12.- Balance Cuisine Electronique (Originale, 2023)

Annexe 02.

Photo 13.- Batteur électrique (Original, 2023)

Annexe 03.

Photo 14.- mixeur électrique (Original, 2023)
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Annexes 04.

L'huile Oeufs Farine
végétale

Caco brun sucre blanc Vanille
clair

Poudre de sésame Poudre de
dattes séchées dattes
au four séchées
naturellemen
t

levure
chimique

Photo 15.- Produit alimentaire (Originale, 2023)
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Annexes 05.

Photo 16.- Etapes de préparation pain cake s. (Originale, 2023)
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Annexes 06

Photo 17.- Etapes de préparation croquette. (Q2) (Original, 2023)



Résumé

Cette étude vise a contréler la qualité des pains cakes, et de gateau préparé en utilisant la
poudre de datte blanche pour éviter les risques du sucre blanc sur la santé et d'obtenir un gateau
de bonne qualité. Une étude expérimentale a été adopté en utilisant . La poudre de datte extraite
a partir Deglet Beida. Le test de dégustation a été effectue, et des analyses microbiologiques,
Les dattes séchées naturellement donnent la Meilleur poudre qui donnent le produit final de
bonne qualité et elle remplace complétement le sucre dans tous les types, ce qui réduit la moitié
la quantité de farine blanche, et en cas de doubler la quantité de la poudre de dattes nous pouvons
éliminer tous les ingrédients secs, nous remargquons une augmentation de pourcentage de gout
sucré et d'acceptabilité, qui était d'environ 90%, et les pourcentages dépassaient 98% en utilisant
seulement 10% de sucre blanc. Nous avons également constaté que les dattes remplacent les
conservateurs artificiels et augmentent la durée de conservation du géateau, ce qui a été prouvé
par des analyses microbilogiques dont aucun souche microbienne n'a été détectée pour une
période de conservation de 21 jours.

Mots-clés : Poudre de datte, Sucre blanc, Farine blanche, Gateau sec, Pain cakes

Abstract

This study aims to control the quality of pain cakes, and cakes prepared using white date powder
to avoid the risks of white sugar on health and to obtain a good quality cake. In this respect, an
experimental study was conducted using date powder extracted from Deglet Beida. Accordingly,
the taste's test and microbiological analysis revealed that naturally dried dates give the best
powder to finalize a product with good quality replacing completely sugar in all types to not only
reduce additionally the amount of white flour into 1/2 but to illuminate also all the dry
ingredients by doubling the quantity of the date powde. Those altogether yield to a notable
increase in the percentage of sweetness and acceptability with 90% approximaty with 98%
exceeding percentages when using only 10% white sugar. Additionally, it is been found that
dates both replace artificial preservatives and increase the shelf life of the cake by
microbiological analyzes through which no microbial strain was detected for a shelf life of 21
days .

Keywords: pain cakes, date powder, white sugar, white flour, dry cake, liquid cake.
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