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RESUME

Résumé

Deglet Nour d'Algérie. Elle s'appelle “Notre — Dame des Dattes “ et c'est 1'un des meilleurs types
de dattes, et c'est la principale production d'un certain nombre d'oasis dans le sud de I'Algérie, I
posseéde également de nombreuses caractéristiques qui lui permettent de rivaliser avec les types de
dattes du marché, En diversifiant les exportations de I'Algérie et en foumissant des devises fortes.
Dans ce travail on a basé sur I'étude de Influence de stockage des dattes sur la qualité nutritionnel
de datte variété deglet nour et en prelevant trois échantillon dans differents cas de conservation
(conglet., ambiant T°, dans chambre froid), Les résultats obtenus révélenten | ‘existence d'une
déférence dans la couleur et le poids Concemant le pH les 3 trois conditions de stockage de notre
étude sont acceptables, le DN conglet contient également une teneur en eau plus élevée que les
autres variétés, et le concentration de sels minéraux ( Na, K, Ca, Mg,) était différant selon les

conditions de conservation .

Mots clés : dates, Deglet Nour, qualité, stokage, conglet, T° ambient, chamber froid .
Abstract

Deglet Nour. It is called « Date-lady » , and it is one of the best types of dates, and it is the main
production of a number of oases in southern Algeria. It also has many characteristics that allow it
to compete with the types of dates on the market, By diversifying exports from Algeria and
providing hard currency. In this work we have based on the study of Influence of storage of dates
on the nutritional quality of date variety deglet nour and by taking three samples in different cases
of conservation ( frozen, the ocean T°, in cold room), The results obtained reveal the 'Existence of
deference in color and weight Regarding pH the 3 three storage conditions of our study are
acceptable, the DN conglet also contains a higher water content than other varieties, and the
concentration of mineral salts ( Na, K, Ca, Mg,) was different depending on the storage
conditions .

Key words: date, Deglet Nour, quality, storage, frozen, the ocean T°, cold room .
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INTRODUCTION

introduction

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) constitue I'une des espéces fruitiéres dont la
culture existe depuisl'antiquité.QuatremilleansavantJésusChrist,lesdattesétaientdéja connues,
cultivées et commercialisées. Dans I'ancien monde ,les grandes régions productrices de dattes
sont le Proche-Orien avecnotamment I'lrak, I'lran, I'Egypte, I'Arabie Saoudite et le Maghreb
avec I'ALgérie, la Tunisie, le Maroc et la Libye.

Dés le début du X1Xémesiécle ,des palmiers dattiers ,en petit nombre, ont été plantés au
Pérou, en Argentine, au Mexique, en Australie et en Afrique du Sud. D'importantes
plantations,de création récente, existent aussi en Californie méridionale.
EnAlgérie,lespalmeraiessontsituéesauNordduSaharaauniveaudesOasisoules  conditions  de
culture sont favorables. Les principales régions de production sont: la vallée
duMzab,lesZibans,|'Oued-Righ,Ouargla,leSouf,Béchar,Béni-Ounif,lavalléede la  Saoura,
leTouat, Gourara, Tidikelt et EI-Goléa.

Il existe un grand nombre de variétés de dattiers, estimé a environ 200, qui se
différencientparlaconsistancedeleursfruitsetparleurappreciationparleconsommateur. Ainsi, on
peut distinguer les variétés communes (Ghars, Degla-beida, = Mech-degla,
Tazerzait, Tantboucht,...) et la variété Deglet-nour.

De par la place qu’elle occupe dans I’agriculture saharienne, la phoeniciculture constitue la
principale ressource alimentaire des oasis et joue un réle majeur dans la création, le maintien
et le développement des économies de base a 1’échelle oasienne.

Disposant d’un effectif important de palmiers dattiers productifs, soit 8 % de la production
mondiale (F.A.O., 2006), et d’un éventail variétal tres large, 1’ Algérie possede en la variété
Deglet-nour une datte appréciée aussi bien sur le marché local qu’étranger. Cependant, elle
est, particulierement, sensible a différentes altérations (biochimiques et technologiques).

La maturation des fruits est une série coordonnée d’un ensemble de processus

biochimiques qui résultent de la synthese et de la dégradation des pigments, de la conversion
del’amidon en sucre, des changements de la fermeté et de la texture, de la production de
substances volatiles, de 1’augmentation de la respiration des fruits et éventuellement leur
sénescence (Speirs et Brady,1991)

La texture constitue le facteur prépondérant dans la détermination de la qualité
organoleptiquedeladatte;ilapparaitdoncquelamaitriseduprocessusderamollissement des fruits
revét une importance économique certaine en matiére de stockage, de transport et de
distribution des fruits.



INTRODUCTION

Parailleurs,deslarécolte,unecaractéristiqueessentiellepourlaqualitédelavariété Deglet-nour
estaprendreenconsidération:lacouleur.Eneffet,lacouleurnoiredesdattes
recherchéepourlaplupartdesvariétésnel’estpaspourladatteDeglet-nourdontlacouleur  ambrée,
qui représente un critére de qualité pour ce type de datte, doit étre préservée par le maintien
du brunissement enzymatique a un niveau faible (Belarbi et al.,2003).
Cependant,aucoursdelamaturationetdustockage, ladatteestexposéeacertaines  évolutions qui
affectent la fermeté ,la couleur mais aussi les caractéres organoleptiques, en particulier, les
ardmes.

Les dattes comme tout produit alimentaire a une durée de vie depuis la récolte jusqu’a la
consommation, en passant par 1’étape de conservation. Cette durée de vie est la période durant
laquelle elles ne doivent présenter aucun signe de détérioration. Elles préservent les aspects
organoleptiques, les valeurs commerciales, les qualités nutritionnelles et ne doivent présenter
aucun danger, a la consommation.

Autrement dit, elles ne doivent subir aucune altération de I’aspect extérieur, du goiit et aucune
contamination microbienne ou parasitaire pendant toute la durée de stockage et/oulLes dattes
comme tout produit alimentaire a une durée de vie.

En somme, les quatre types d’altérations qui peuvent compromettre cette durée devie des
dattes sont :

[J Sensorielles :

[1 -changement de go(t (exemple : rance, fermentation, acidification,),

[1 changement ou perte de couleur (brunissement),

[J -modification de la texture (durcissement ou dessechement...) ;

[J Nutritionnelles : perte d’éléments nutritifs.

[] Microbiologiques : tres faible, néanmoins il s’agit principalement de moisissures

ou de levures, quand elles existent, aprés contamination induite ;

[ Parasitaires : apparition et développement des vers de la datte (Myelois).C’est

I’altération la plus redoutable au plan économique.

L’apparition 1’une et/ou l’autre de ces altérations, son développement et son degré de
propagation sur les dattes au niveau des stocks est liée, entre autres, a la qualité de
I’emballage utilisé¢, du lieu de stockage, de la durée mais et surtout de la température
appliguée durant la conservation.

Notre objectif de ce travail porte sur I’étude des caractéristiques morphologiques,
physicochimiques des dattes de la variété Deglet nour avec trois types de conservation de
cette variété.

Ce travail comporte deux parties:

Une premiére partie consacrée a une étude bibliographique sur le palmier dattier, la datte et
les méthodes de conservation des dattes.

Une deuxiéme partie expérimentale présentant un chapitre de matériel utilisé et les méthodes
de ce travail, et un autre chapitre concernant les résultats obtenus, leurs analyses et leurs
discussions.Enfinuneconclusiongénéralerésumelesdifférentsrésultatsobtenusetb les
perspectives de ce travail.









Partie biobibliographique Chapitre I: Palmier dattier et les dattes

I.1. Généralité sur le palmier dattier

Le palmier dattier est une plante d’intérét écologique, économique et social majeur pour
de nombreux pays des zones arides qui comptent parmi les plus pauvres du globe. Le
développement de la phoenici-culture permet de lutter durablement contre 1’insécurité
alimentaire dans les régions ou la désertification est accélérée par les changements
climatiques. En effet, le palmier dattier, en créant au milieu du désert un microclimat
favorable au développement de cultures sous-jacentes, constitue I’axe principal de
I’agriculture dans les régions désertiques et assure la principale ressource vivriére et
financiére des oasiens.(Boulbeau, 2010).
1.2.Répartition géographique du palmier

1.2.1. En Algérie

La culture du palmier dattier se distribue en trois zones essentielles :

» Sahara septentrionale : qui se situe entre les deux altitudes 30,5° et 35,5°qu’elle est
présentéePar :Ziban (Biskra, Tolga), Oued Souf, OuedRigh (Touggourt), Ouargla,
Metlili, Ghardaia, Béchar au Sud-est et Berreane. (Ben Abbes F, 2011).

» Sahara méridionale : qui se situe entre les deux altitudes 22° et 26° et qu’elle est
présenté par Tamanrasset, Djanet.(Ben Abbes F, 2011).

» Sahara centrale : qui se situe entre les deux altitudes 26° et 30,5 °et qu’elle est
présenté par El-Goléa, Touat, Adrar, Timimoune, Gourara, Tidikelt, La Saoura,
BéniAbbes au Sud-est(Ben Abbes F, 2011).

1.2.2. Dans le monde

La production mondiale en fruits des palmiers dattiers est variable mais a une grande
importance économique (Aberlenc-Bertossi, 2012). Le nombre de dattiers existant dans le
monde est estimé a plus de 100 millions de palmiers. a repartition spatiale, fait ressortir que
I'Asie est en premiére position avec 60 millions de palmiers dattiers (Arabie saoudite,
Bahrein, Emirats arabes unis, Iran, I'lrak, le Koweit ,Oman, le Pakistan, le Turkménistan,
Yémen); tandis que I'Afrique est en deuxiéme position avec 32,5 millions de palmiers dattiers
(Algérie, Egypte, la Libye, le Mali, le Maroc, la Mauritanie, le Niger, la Somalie, le Soudan,
le Tchad, Tunisie).Les principaux producteurs de dattes dans le monde ont situés dans le

Moyen-Orient
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Et I’Afrique du Nord (Figl).Quant a la production mondiale de dattes, elle est évaluée a
7,30 millions de tonnes dont environ 70% sont générés par les pays arabes et en petites
quantités en Espagne, au Mexique ,au Yémen et en Palestine ; I’Egypte étant le premier pays
producteur mondial de dattes avec environ 1470000 tonnes et 18,5% de la production
mondiale (FAO, 2013).
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Figure.01 :Distribution géographique du palmier dattier dans le monde (Sakin Abdrabo,
2013)

I.3. Systématique de palmier dattier

Le palmier dattier a été dénommé Phoenix datyliféra L. En 1934. Phoenix dérivé de
Phoenix, nom du dattier chez les grecs de I’antiquité qui le considéraient comme arbredes
phéniciens ; dactyliféra vient du latin dactylis, dérivant du grec dactylus, signifiant doigt (en
raison de la forme du fruit), associé au mot latin fero, porté, en référence aux fruits. Le genre
Phoenix fait partie de la classe des monocotylédones, d’une famille de plantes tropicales (
Arecaceae), la mieux connue sur le plan systématique .Elle est représentée par 200 genres et
2700 espéces réparties en six familles. La sous famille des Coryphoideae est elle- méme
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subdivisée en trois tribus systématique (Bessas, 2007).La classification botanique du palmier

dattier est suivantes :

Tableau.1:Taxonomie du palmier dattier (Boulal Ahmed,2017).

Groupe : Spadiciflore

Ordre Palmames

Familles Palmacees

sous familles Coryfoidés

Tribu Phoenicées

Genre Phoenix

Espece Pheenix dactylifera L

1.4.Exigence écologique des palmier dattier

Le Palmier dattier exige des étés chauds et sans pluie ni humidité élevée pour 5 a 7

mois, depuis la pollinisation jusqu’a la récolte. Il tolére bien la sécheresse mais il est trés

exigeant en eau d’irrigation pour son développement et une production convenable. Les

principales exigences écologiques et culturales du palmier dattier, pour donner une production

normale, sont indiquées dans le tableau 2(Martine; 2017).

Tableau.02 : Principales exigences écologiques et culturales du palmier dattier. (Martine;

2017).

Adaptation climatique

Climat chaud, sec et

ensoleillé

L'eau

Durée de sécheresse tolérée

Plusieurs années mais

croissance et production réduites

Besoins annuels en eau (moyenne)

15000 & 20 000 m3/ha en
fonction de la salinité et du type

de sol

Pluies néfastes

Au moment de pollinisation

et fin de la maturité des dattes




Partie biobibliographique Chapitre I: Palmier dattier et les dattes

Concentration en sels tolérée :

arbre adulte 9a10 g/l d’eau d’irrigation
" mais diminution de la qualité de
& production

jeune palmier 3 a6 g/l d’eau d’irrigation

Adaptation pédologique Tout type de sol, mais mieux en
= sol assez léger, profond, a pH
§ neutre

I.5. Morphologie des palmiers dattier

Le systéme racinaire du Dattier est fasciculé, présent trois types de racines, selon leur
profondeur et leur fonction (racines respiratoires, de nutrition et d'absorption).Le stipe (tige ou
tronc); généralement cylindrique au-dessus de sa région basale, non ramifié, lignifié et de
couleur marron brun d'une hauteur peut atteindre plus de 30 metres,de diametre de 45 a 55
cm et a faculté d'émettre 4 a 5 rejets, il est recouvert a sa surface par la base des palmes
coupées «cornafy, recouvertes a leur tour par un fibrillum« lif ». A I’aisselle de chaque palme
trouve un bourgeon axillaire qui peut se développer pour donner naissance a un rejet, a la base
du stipe ou aérien attaché au tronc, dénommé vulgairement « Rekeb»(Fig02); (ESPIRAD,
2002 ; SEDRA, 2003).Les palmes ou « Djérids » sont des feuilles composées, pennées. Les
segments inférieurs sont transformés en épines, plus ou moins nombreuses, et plus ou moins

longues (Munier, 1973) .
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Palme _l
ajerid

takaran

Gourmand

kabul. rebid

Base des palmes
kurshef

tafudagh

gnars

Niveau du sol

Palmier dattier - nakhia - tasdet

Figure2:Description des parties du palmier dattier (MUNIER, 1973).
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1.2.Datte:
1.2.1.Définition et description générale de la datte
La datte est le fruit du palmier dattier. Est une baie, souvent allongée, avec une

pulpeépaisse et charnue Elle renferme une seule graine trés dure, plus ou moins volumineuse
connue communément par le « noyau». Sa couleur est variable, & maturité, du jaune doré au
rouge sombre presque noir. Ses dimensions sont tres variables, son godt, sa consistance et ses
formes sont également variables, selon les lieux et les variétés des dattiers (Benchelah Et
Maka, 2008),Elle comporte de trois tissus :(Fig03)

& Une enveloppe fine cellulosique, 1’épicarpe ou peau.

s Le mésocarpe est plus ou moins charnu et de consistance variable. Il présente une zone

périphérique de couleur plus soutenue et de texture compacte.
& Une zone interne de teinte plus claire et de texture fibreuse, 1’endocarpe(Dadi Asma;

Korichi Mebarka; 2016).

Figure.03: Coup d'une datte de deglet nour (Hasnaa Harrak;2012) .
La fructification des fruits est lente, elle débute le mois de mars-avril, alors que la

récolte commence en Octobre .Les dimensions de la datte sont tres variables, de 2 a 8 cm de
longueur et d’un poids de 2 a 8 grammes selon les variétés. Leur couleur va du blanc jaunatre
au noir en passant par les couleurs ambre, rouges, brunes plus ou moins foncées (Djerbi,
1994).

10
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1.2.2.Formation et évolution physiologique de la datte

Les dattes passent par cinq stades d’évolution, qui sont : Loulou, Khalal, Bser,
Martouba et Tmar(Belguedj, 2002):

» Stade loulou:

C’est le stade qui suit la pollinisation et qui dure environ cinq (05) semaines.
Les dattes sont vertes et globuleuses, de la taille d’un poids.(Gourchala
Freha;2015).

» Khalal ou Kimri, Blah:

Ce stade dur sept semaines environs, il se caractérise par une croissance rapide
en poids et en volume des dattes. Les fruits ont une couleur verte vive et un goQt
apre a cause de la présence des tanins (Djerbi, 1994).

» Bser ou Bsir, Bissir:

Les sucres totaux atteignant un maximum en fin du stade. La couleur vire au
jaune, au rouge et au brun, suivant les cultivars. La datte atteint son poids
maximum, au début de ce stade. Il dure en moyenne quatre semaines (Djerbi,
1994).

» Martouba ou Routab:

C'est le stade de la datte mdre pour certains cultivars. Le poids et la teneur en
eau vont diminuer a la fin. La durée de ce stade ou le fruit prend une couleur brune
est de 2 a 4 semaines. Les tanins émigrent vers les cellules situées a la périphérie du
meésocarpe et sont fixés sous forme insoluble (Djerbi, 1994).

» Tamar ou Tmar:

C’est le stade final de la datte. Le fruit perd beaucoup d’eau, ce qui donne un
rapport sucre/eau ¢élevé, permettant d’éviter la fermentation (Djerbi, 1994). Dans la
plupart des variétés, la peau adhére a la pulpe et se ride a mesure que celle-ci
diminue de volume. De plus, la couleur de 1’épiderme et de la pulpe devienne foncée
progressivement (Dowosn et Aten, 1963).

1.2.3. Classification des dattes

Les dattes sont les fruits du Phoenix dactyliféra L. Les différentes classes de dattes qui
existent, reposent sur leur qualitt commerciale et leur consistance Les importateurs
(européens) de dattes. Du point de vue biochimique pour (Munier 1973) ; Atef Et

Khalif(1998),Les dattes sont classées en trois catégories ; apres leur consistance :

11
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> Molle
Les dattes molles, passent par le stade routab et demeurent molles au stade
tmar(Dowson Et Aten, 1963).Elles sont caractérisées par une grande teneur en eau de la
pulpe (plus 30 %) et une richesse en sucres réducteurs . Elles sont conservees a basse.
» Demi-molle
Les dattes demi-molles passent bien par le stade ROUTAB, mais sont un peu seches
stade tmar(Dowson Et Aten, 1963). Aprés le stade ROUTAB, cette classe de datte perd une
partie d’eau pour devenir dans une phase intermédiaire entre seche et molle (Atef Et Khalif,
1998).1a teneur en eau de la pulpe est moins élevée (20-30 %). Les sucres sont le plus souvent
réducteurs.
> Séche
Les dattes séches ne passent pas par le stade ROUTABE.Elles évoluent directement du
stade KHALAL au TMAR, avec moins de 20 % d’eau. Elles sont pour la plupart a
saccharose(Dowson Et Aten, 1963).

1.2.4. Composition biochimique et valeur nutritionnelle des dattes

La datte est un produit alimentaire tres nutritif grace a son riche contenu en nutriments
essentiels telsque les hydrates de carbone, sels et minéraux, fibres alimentaires, vitamines,
acides gras, acides aminés et protéines (Al-Hooti et al.,2002; Bahkali et al., 2013).La
composition biochimique de la pulpe de datte;varie selon le stade de maturation et les
conditions agro-climatiques. Le sucre et I’eau sont les constituants prédominants de la chair.
C’est leurs proportions qui déterminent la consistance da la datte (Munier, 1973).En plus de
ces deux composés la pulpe renferme.

e Eau
La teneur en eau est en fonction des variétés, du stade de maturation et du climat, elle
varie généralement entre 8 et 30 % du poids de la chair fraiche (Boukhiar, 2009).
e Glucides
Les sucres sont les constituants les plus prédominants de la datte. L’analyse des sucres
de la datte a révélé essentiellement la présence de trois types sucre : saccharose, fructose et
glucose (Acourene et al .,1997).
e Protides
Les dattes présentent des teneurs faibles en composés protidiques, généralement moins
de 3% de matiere séche (Khallil Et al, 2002).

12
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e Lipides
Les matieres grasses sont pratiquement absentes dans la pulpe moins de de 0.5% de
matiére seche(Chaira Et al, 2007 ; Benchellal et Maka, 2008 Cité Par Boukhiar, 2009).
e Fibre
Une grande partie de ces composés sont insolubles constituées principalement par la
cellulose(Munier, 1973).
e Minéraux
La caractéristique la plus remarquable des dattes réside dans la présence de
minéraux et d’oligoéléments particulierement abondants dépassant nettement les autres
fruits secs(Munier, 1973).
e Vitamines
La pulpe de dattes contient des vitamines en quantités variables avec les types de
dattes et leur provenance (Boukhiar, 2009).
e Composés phénoliques
L’analyse qualitative des composés phénoliques de la datte a révélé la présence
des acides cinnamiques, des flavones, des flavanones et des flavones(Mansouri Et al,.
2005 Cité Par Ben Abbes, 2011).
e Enzymes
La qualité de la datte est influencéepar I’activit¢é de L’invertase, la cellulase, la
pectineméthyl esterase et la poly-phenoloxydase) (Ben Abbes, 2011).
En plus de ces constituants, les dattes contiennent des substances colorantes et des
substances aromatiques (Torres Et al. 1995cité Par Benahmed, 2007).

Tableau. 3 :Composition moyenne pour 100g net de dattes communes (Benahmed,
2007).

Composants Quantité (100 g de datte communes)
Glucides 0.96
Protides 202
Lipides 690
Fibres alimentaire 190
Les minéraux et oligoéléments 15al8
Eau 70 a 80dans la datte fraiche
10 a 40 dans la datte seche
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Apports énergétiques 287.0 K Calories/1200K joules
Vitamines (mg)

Vitamine C 2

Provitamine A 0.03

Bl 0.06

B2 0.10

B3 1.7

B5 0.8

B6 0.15

B9 0.028
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I1. Conservation des dattes

L'homme a procéd¢ a la mise au point de la premiére méthode de conservation qu’est le
séchage, suivie et complétée par la salaison. Les conservations 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.

A vu de la sensibilité de la variété Deglet-Nour a I’altération et sa mauvaise
conservation sur les lieux de production pose de gros problémes aux opérateurs nationaux. La
FAO a estimé que les pertes de cette variété dépassant 6 % ; nous signalons qu’une
production de 430 000 tonnes (équivalent 25 800 tonnes de perte) avec un prix de 90 DA pour
1 Kg entraine une perte de 2 322 millions DA. Cette altération est d’autant plus importante

tant que les conditions de stockage et d’entreposage ne sont pas adéquates (Leraillez, 1952).

Le stockage des dattes prétes a la vente permet d'étaler et de régulariser leur
commercialisation. Les essais de conservation par le froid ont permis de définir
lestempératures de conservation des dattes Deglet-Nour, stabilisées et completement mdres,
pourdes temps déterminés dans le tableau ci-apres (tableau 03 ).

Tableau4:Durée maximale de stockage des dattes a différentes températures(Munier,
1973).

Température de conservation (°C) Durée maximale
26 a 27 1 mois

15a16 3 mois

4ab 8 mois

-2a-3 lan

-17a-18 plus d'un an

II.1.Conservation au 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 notre cas. Le froid a pour conséquence essentielle d’allonger la
durée de vie des fruits en retardant leur altération. En effet il inhibe les réactions
enzymatiques, notamment celles qui sont a 1’origine de la biosynthése de 1’éthyléne par les
fruits. Ce gaz est responsable de leur sénescence et de leur mdrissement. (Rosset P. et al.
2009)
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Cependant la température de conservation doit étre appropriée car en dessous d’une
certaine valeur les fruits développent des altérations particulieres regroupées sous le vocable
de « maladie physiologique du froid » (ou« chilling in jury »). Le mécanisme exact de cette
pathologie reste a ce jour inconnu. Le facteur déclenchant responsable est une conservation
réalisée en dessous d’une certaine température et pendant un certain délai, spécifiques de la
variété et du type de conservations concernés. (Willemot C. 2001).

Par ailleurs la perte en eau des fruits est un élément a surveiller particulierement. En
effet au-dela de 4 a 6% de perte de leur poids initial, des altérations de la qualité se
produisent, caractérisées essentiellement par un flétrissement irréversible. Le refroidissement,
principale étape ou cours de laquelle les pertes d’cau ont lieu, est a maitriser. (Rosset P et al.
2009).

I1.1.1.Réfrigération

La réfrigération est le terme utilisé pour des températures de stockage basses mais
supérieures a 0°C «Froid positif». (Jentet et al., 2006).Cette technique utilisant les
températures positives (0°C, +1°C, +2°C, +3°C, +4°C...+8°C) arréte le développement des
bactéries par entreposage des denrées. Elle différe dans le temps (de quelques jours a quelques
semaines voire quelques mois) la détérioration de la qualité d’une denrée périssable. Par
consequent, elle permet de prolonger la période de consommation/distribution des produits
frais. Pour les dattes, la préservation de toute dégradation varie d’une variété a une autre. Elle
passe de quelques jours a quelques mois. Par ailleurs, la manipulation des denrées
alimentaires doit se faire dans le respect des regles d’hygiénes universelles. Une température
entre (4 et 8 °C) diminue l'action des bactéries mais aussi des enzymes présentes dans les
aliments, responsables du brunissement pour les dattes, comme pour beaucoup de fruits et
légumes .Cette technique utilisé dans les chambre froid de stockage des denrées agro-
alimentaire et fruits (Dakhia Net et al;2016).

I1.1.2.Congélation:

La congélation, comme la réfrigération, fait appel a I'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. (Cheftel,
1976). Selon JEANTET et al.(2006), 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 0 a (-18) °C ; c’est ce qui se passe en pratique
dans les congélateurs. 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
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conserver les aliments plusieurs années a condition de pas interrompre le processus.
Généralement, les températures observées sont : (—15) et (-18) °C. ( Dakhia Nadjet et
al;2016).
I1.2.Effet du froid sur les caractéristiques organoleptiques
I1.2.1. Couleur
Le brunissement s’accroit trés lentement a des températures inférieures a 0°C et devient
plus rapide pour des températures supérieure L’humidité de la datte agit aussi sur le
brunissement. L’augmentation de la teneur en eau de la pulpe accélére le brunissement
(Maatallah, 1970).
I1.2.2.Saveur
Les modifications de la saveur suivent d’assez prés celles de la couleur(Maatallah,
1970).
11.2.3. Odeur
Contrairement a la couleur et a la saveur, 'odeur de la DegletNour se perd trés
facilement. On a constaté qu’a 27 °C, la durée maximale de conservation de 1’odeur était de
deux semaines ; alors qu’elle est de deux mois a 0°C (Maatallah, 1970).D’autre part, ilfaut
éviter de conserver d’autres denrées avec la datte car cette derniere fixe facilement les odeurs
étrangeres (Maatallah, 1970).
I1.3 Effet sur les caractéristiques physico- chimiques
I1.3.1.Poids et teneur en eau
I1 existe un degré hygrométrique optimum d’équilibre entre 1’air de la chambre froide et
la datte. Au-dessous de ce degré, il y’a perte de poids et dessiccation superficielle. Au-dessus
on assiste a une augmentation du poids avec risque de contamination. Avec 58 % d’humidité
relative, la datte perd 2% de son poids par mois ; par contre avec une humidité de 82 %, la
datte absorbe 1,5 % de son poids en eau en un mois a 0°C (Maatallah, 1970).
11.3.2.PH
I1 y’a une relation entre le pH et la qualité hygiénique des dattes DegletNour. Plus le pH
s’abaisse, plus les qualités hygiénique et organoleptique diminuent. Cette acidification serait
due aux bactéries qui transforment les sucres en acide acétique. La datte se caractérise par sa
saveur sucrée. Une datte aigre, est considérée comme étant de mauvaise qualité (Maatallah,
1970).
L’inversion du saccharose augmente lorsque la température s’éléve a partir de 1°C et

lorsque le pH diminue (Maatallah, 1970).
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I.1.Matériel végétal
Le matériel végetal utilisé dans notre travail est la datte de la variété Deglet Nour,

Cette variété tres prisée par le consommateur algérien et étranger pour :

e Son abondance dans la région d’eloued

e | e rang mondial qu'elle occupe en matiere de qualité

e Sa forte valeur marchande et sa place dans le commerce mondial
e Son aptitude a la conservation

e Sa large consommation du fait de sa bonne qualité gustative.

I.1.1. Caractéres morphologiques de la variété Deglet nour

La Deglet Nour qui veut dire « doigts de lumiére » a été ramenée en Algérie vers le
8émen siecle. C'est un fruit tres énergetique. Cette datte est Iégendaire pour la perfection
qu'on lui connait. Elle est qualifiée de « la reine des dattes » et I'un des produits phares de
I'agriculture algérienne. Dotée d'un godt tres doux, juteuse et quasi-transparente, elle est la
plus populaire des dattes. La Deglet Nour qui est une variété commerciale par excellence.
C'est une datte demi molle, considérée comme étant la meilleure variété de datte du fait de

son aspect, son onctuosité et sa saveur (Bensayah ;2014).

A maturité la datte est d'une couleur brune ambrée avec un épicarpe lisse Iégerement
plissé et brillant, le mésocarpe présente une texture fine l1égérement fibreuse (Bennamia Et
Messaoudi, 2006).

La datte de cette variété doit sa célébrité a ses caractéristiques morphologiques

résumeées :

+¢+ Poids moyen de 12 g environ ;
++ Longueur moyenne de 6 cm

++ Diametre moyen de 1,8 cm

Son graine est lisse, de petite taille 0,8-3cm, pointu aux deux extrémités. Il présente une
rainure ventrale peu profonde et un micropyle central. La datte Deglet-Nour est de forme
fuselée, ovoide, 1égérement aplatie du coté périanthe.(Maatallah, 1970).

1.2. Récolte et stockage des Dattes
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Les dattes utilisées dans ce travail sont récoltées au stade de maturation compléte
(stade tmar) au mois novembre 2019, dans une palmeraie de la daira de Hassani Abdelkrim
dans la région d’eloued.
Pour faire le stockage des dattes nous avons divisé les dattes récoltées en trois quantités
équivalentes ; et stockées pendant une longue période de 3 mois (a partir de début novembre a

29°C) (www.Dzmeteo.com) :

« Lapremiére quantité est stockée dans un congélateur pendant 3 mois a-18°C.

+ La 2éme quantité est conservée dans une chambre froide dans la méme durée a 4°C.

» Autre quantité est quitté dans les conditions environnementales. (3mois).

Figure 04: Les échantillons de datte

1.3. Préparation des échantillons

< Triage : Cette opération a permis d'éliminer les dattes immatures, écrasees et celles
attaquées par les oiseaux et les insectes. Les dattes sont souvent souillées par des
particules de terre, des grains de sable, des poussieres, des débris végétaux et des
pesticides.

< Lavage : Permet d'éliminer ces particules et éventuellement les restes de pesticides. Il
est effectué par de I'eau de robinet. Cette opération consiste a faire tremper les dattes,
dans de I'eau avec une simple agitation durant quelques secondes a une minute au
plus. Le lavage des dattes est important pour 1’obtention d’un produit de bonne qualité
hygiénique.

< Ressuyage : Par égouttage a travers une passoire, suivi de leur exposition a l'air libre
pendant une journée. (Mimouni Y ;2015).

1.4. Principaux appareils utilisés

v’ Balance de précision
v’ Broyeur
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NN N N N N T N N O N NN

Four & moufle
Etuve

pH meétre
Agitateur magnétique-plaque chauffante
Capsules
Béchers

Fiole conique
Bain-marie
Papier filtre
Réfrigérateur
Fiole jaugée
Pipettes
Réfractométrie
Erlenmeyer

burette gradué

1.5. Les produits utilisés :

D N N NN

v

L’eau distillée

Echantillons dénoyautés et broyés ;
Solution de Hydroxyde de sodium

EDTA (I’éthylénediamminettétraacétique)

le Noir d’Eriochromenoté

1.6. Méthodes d’analyses

Elles se rapportent aux analyses suivantes

Caractérisation morphologique de la datte.

Caractérisation physico-chimique de la pulpe de datte.

1.6.1. Analyse morphologique de datte

Les caractéres étudiés sont :

>
>
>

La forme et la couleur de la datte

La consistance, la plasticite, et la texture du mésocarpe

Le poids moyen d'un fruit (g) : pour chaque échantillon de datte étudié, nous avons
pris 5 dattes au hasard et pesées avec une balance analytique. Les indices suivants ont

été détermines :

Rapport pulpe/datte (%) = Poids de la pulpe (9)

Poids de la datte entiere (g)
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Rapport noyau/datte (%) = Poids du noyau ()

Poids de la datte entiere (g)

e Poids moyen du fruit

La determination du poids moyen des dattes est réalisée a partir de la peser de 05 dattes,
avec 03 répétitions et a I’aide d’une balance analytique (Denver Instrument Si-2002).
1.6.2. Analyses physico-chimiques

Avant la réalisation des analyses, on procéde a ’extraction du jus de dattes, selon les

étapes suivantes :
- Apres le lavage des dattes, on les débarrasse de leur graine, on pese 3 g de la pulpe de datte
de ces trois échantillons étudiés ; puis on les broie treés finement a I’aide d’un mortier. On

ajoute 30 ml de I’eau distillée, et on porte au bain- Marie (Marque Memmert-10l) a85°C

pendent 45 min, sous agitation moyenne. Le jus extrait est tamisé a travers une gaze
(A.O.A.C, 2005). Le jus (mout) est utilisé pour la détermination du pH dattes.

Figure.05:Etapes de la préparation du jus des dattes

1.6.2.1. Détermination du PH

Le pH des dattes est obtenu par un pH métre préalablement étalonner (Barkhatov Et
Elisser, 1979). Une électrode de verre dont le potentiel dépend de la concentration en HsO+ de
la solution, est plongée dans la solution aqueuse de pulpe de datte broyée.
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Figure.06:pH-meétre

1.6.2.2. Teneur en eau

Elle est obtenue par dessiccation d’une prise d’essai d’un produit, dans une étuve
al05°C, pendant 24 h, jusqu’a obtention d’un poids constant. On pese les boites de pétri
vides, avec la balance analytique ; puis le poids des boites avec cing pulpes. On met les boites
dans une étuve. Aprées un jour, on sort et on place les boites dans un dessiccateur pendent 7
min pour éviter 1’absorption d’eau atmosphérique. On pese les poids des boites avec les cing
dattes seches (Audigie Et Al., 1984). On fait toujours trois répétitions.

L’humidité en eau est déterminée par la formule suivante :

H% = P1- (P2-PO) / P1 x 100

v P 0: poids de boite de pétri vide en g

v' P1: poids de pulpe frais, avant étuvage en g

v P 2: poids de boite de pétri avec pulpe, aprés étuvage en g
1.6.2.3. Détermination du résidu sec
- Principe :

Le résidu sec d’une matiere végétale exprime les substances qui restent aprés séchage.

Aprés I’élimination d’eau sous forme de vapeur ainsi que les substances volatiles comme les
alcools, les éthers, I’ammoniac, les acide volatiles.
- Mode opératoire :

v" On Prendre 9 béchers lavés puis séchés et on pése leurs poids vides (Dans ce travail

nous avons utilisé le papier d’aluminium pour mettre des échantillon).

25



Partie expérimentale Chapitre I: Matériel et méthodes

v On ajoute 10 g de chaque échantillon et on les met dans une étuve a une température de
105C°

v Apres 24 heures, on pése leur poids.

Soit :

M2= M1-MO

MO : la masse de bécher vide en gramme

M1 : la masse de bécher constant la prise d’essai en gramme

M2 : la masse de bécher aprés évaporation en gramme

Figure.7:Etuve a 105°C

Pour que cette méthode soit applicable, il faut que le liquide étudié soit non miscible a I'eau.
Elle est trés rapide a mettre en ceuvre mais n'est pas trés précise a cause des difficultés de
pointé des niveaux liés aux ménisques liquide-verre.
1.6.2.4. Teneur en cendres

La quantité de cendres, dans un produit alimentaire, dépend de sa nature, du degré de
maturité, des conditions climatiques et de sa culture (Megdoud, 2004 In Bensetti,2005).
Donc pour déterminer le taux de cendres existant dans la datte, on pese le poids du creuset
vide. Dans chaque creuset, on dépose 3g de pulpe de dattes. On met le creuset dans un four a
moufle a 600 °C, pendant 3 h. On refroidit les creusets, avec les cendres dans un dessiccateur,
puis on pése rapidement le creuset avec les cendres (Audigie Et Al., 1984). On calcule le
teneur en cendre par la formule suivante :

Teneur en cendres (%) = G-G1 /g x 100

e (G1: Poids du creuset vide en gramme
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e g : Poids de la prise d’essai en gramme

e G : Poids du creuset avec les cendres en gramme

Figure. 8 :four a moufle a 600°C Figure.9: les cendres

1.6.2.5. Détermination de taux de solides solubles (Degré Brix) par réfractométrie
- Principe :

La réfractométrie est une technique qui se fond sur la mesure de I’indice de réfraction.
Ce dernier varie dans le méme sens que la concentration de la substance dissoute, existant au
niveau du produit solide ou liquide

Figure.10:réfractométrie
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1.6.2.6. Détermination des éléments minéraux
Les élements minéraux sont des substances minérales, qui ne peuvent étre fabriqués par

notre corps. Comme ils sont quotidiennement éliminés par les reins, notre alimentation doit
nous en apporter chaque jour des quantites suffisantes. 1ls représentent entre 4 et 5 % du poids
de notre corps.

e Les sels minéraux

» Dosage du sodium et potassium et magnésium

On procéde d’abord a une minéralisation d’une prise d’essai de jus de datte. Les cendres
sont ensuite dissoutes dans 5 ml d’acide chlorhydrique a 20 % et complétées a 50 ml avec
I’eau distillée. Ces solutions sont passées au photométre a flamme et les teneurs en Na et K et
Mg+2sont déterminées grace aux courbes d’étalonnages. (Acourene Et Tama, 2001).
Nous avons calibré cette minéraux a longueur d’onde suivant : (sodium a 589 ; potassium a

769 ; magnésium a 285) .

Figure .11 :Spectrophotomeétre

» Dosage de Ca2+

Les ions de calcium sont titrés par une solution incolore d’acide chlorhydrique a 20%. Le
réactif titrant est I’ion éthyléne diamine tétraacétate (Y4). L’indicateur de fin de réaction est le
Noir d’Eriochromenoté NaH2I. Le changement de couleur permettant le repérage de
'équivalence qui n'est visible que si le pH du milieu est voisin de 10, d’ou les ajouts de
solution tampon. (Anonyme, 2011).
- Mode opératoire

= Dans une éprouvette graduée garder 1ml de jus de la datte et complété jusqu'a 5 ml

d’eau distillée.
#+ On place d’échantillon dans une fiole conique.
# On ajoute 2ml de NaOH a 2N.
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# On ajoute 0.5 g Noir d’Eriochromenoté.
<+ On titre avec ’EDTA jusqu’au virage bleu.

< On note le volume de titration.

Figure.12 :Agitateur magnétique Figure.13: Solution apreés le titrage

Expressions des resultats :
La teneur du calcium est donnée par la formule suivante :
Ca+2(mg/100 ml) = VE. CEDTA . M Ca+2 . D. 100
\Y/
VE : volume d’EDTA nécessaire pour une concentration donnée.

C Ca+2 : concentration molaire d’EDTA (0.01M/L)

M Ca+2: masse molaire de calcium en g/mol.
D : facteur de la dilution.

V : volume de I’échantillon nécessaire pour ce dosage.
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II.1. Caractéristiquesmorpho-métriques des dattes
I1.1.1.Forme et la couleur
Le Tableau montre les couleurs ; et leur texture des dattes étudiées :

Tableau.5: Caractéristiques morphologiques des dattes (couleur et la texture).
Deglet nour congelé Noisette (pulpe juteux et fragile)

Degletnour au chambre froide Marron(pulpe mois fragile légerement sec)

Degletnour stocké dans une T° | Marron foncée( pulpe plus sec et frisé)

ambiante

Selon le tableau la couleur des dattes est changéeselon la méthode de conservation ; les
dattes congelées ont une couleur noisette dorée et leur texture juteux ; les dattes de chambre
froid sont plus foncées et solides ; I’ambiante est trés sombre et de couleur marron.

La couleur préférée par le consommateur est « I’aspect miel » ou « dorée »»Néanmoins,
les dattes dont la couleur est noir sont peu demander par le consommateur.(Taouda
Hasnae,2015)

D’aprés Ben Sayah en 2014 les dattes de Tolga sont charnues, d'une couleur brun-doré

trés attrayante, d'un aspect translucide apres la conservation au froid.

I1.1.2.Caractérisation du poids spécifique des dattes
On a obtenu les moyensde poids et le rapport poids (pulpe/ datte) ;(noyau/datte) des
dattes et les moyens de poids des 5 dattes par des sélections aléatoires avec des répétitions ;

les résultatsobtenusrésumé au tableau suivant :

Tableau.6:Caractérisation du poids spécifique des dattes.

415416  8.13t0.6 7.13+0.44  0.6£0.04 0.87+0.02(87.7) 0.073+0.03(7.3%)
43.21+0.74  7.84+1.08  6.90+1.034 0.86+0.13 0.87+00(877)  0.10+0.008(11%)

36.80+3.55 6.99+1.14 6.15+1.2 0.75£0.07 0.88+0.1(88%) 0.11+0.02(117%)
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PD: Poids de la datte ; PP : Poids de la pulpe ; PN : Poids de noyau.

m PN
m PP
PD

cngélé Ch.froid ambiant

Figure.14 :Caractérisation du poids spécifique des dattes
Une datte est dite de qualité physique acceptable quand :

- Le poids de la datte entiere est supérieur ou égale a 69 ;
- Le poids de la datte (pulpe) est supérieur ou égale a 59 ;(Ben SayahFaiza;

2014)

D’apreés les résultats obtenus, on remarque que le poids de DN congelé est élevéque la
datte de chambre froide et DN conservé dans une T° Ambiante, ses modifications sont
influés sur la qualité des dattes.

Le rapport poids du noyau/ poids de la pulpe est un autre critére de qualité a prendreen
considération. Plus il est faible, plus la qualité du fruit est bonne. Il doit &tre compris entre 10
et 15 (Othman, 1995). Dans les cas des lots expérimentaux, le DN conglet le rapport est 7
donc il est en trés bonne qualité, le DN de chambre froide et T° ambiante le rapport =11;ils
situedans le champ de bonne qualité ( moins qualité de conglet).(Selon Ben SayahFaiza);Le
calcul d'un autre rapport inversement au rapport precité permet égalementde caractériser les
dattes. Il s'agit du rapport poids de la pulpe/ poids de la datte, lameilleure datte étant celle qui
présente le rapport le plus élevé(Ben SayahFaiza2014); les plus élevé est DN T° ambiante le

plus bonne qualité de point de vue rapport pulpe /datte .

32



Partie expérimentale Chapitre 11 : Résultats et discussion

I1.2.Caractéristiques physico- chimiques:
11.2.1.PH:
Le pH est I'un des parametres déterminant I'aptitude a la conservation des

aliments. On peut dire qu’il est parmi les principaux obstacles que la flore
microbienne doit franchir pour assurer sa prolifération (Giddey, 1982;Gatel,
1982)La valeur du pH peut varier selon I'état physiologique du fruit et les
conditions destockage. Meligi et Sourial (1982), Mohammed et al1983) ont
fixé desnormes a propos du pH :

epH acide <5,4:mauvais caractere

ecompris entre 5,4 et 5,8 : acceptable

esupérieur >5,8:bon caractere
Le tableau suivant présent les moyens de PH de jus des dattes de 3 cas de stockage
qui mesures par le PH metre, les valeurs des PH répéter plus de 3 fois :
Tableau.7:PH de jus de 3 conditions de stockage
Conglelé Ambiant Ch.Froide

PH 6.93+0.04 6.095+0.035 6.57+0.031

L'analyse des résultats obtenus indique que les valeurs de pH mesurées présentent
unelégere différence entre les trois échantillons des dattes étudiées (Tableau2) avec un pH
proche de 7 pour les dattes stackéesau cogélation et au chambre froide et un pH égal a 6,06
pour les dattes de température ambiante.Cette acidité est due a la composition biochimique de
la datte (teneur en eauélevée, présence des tanins, d’acide malique, et autres composantes plus
au moinsacides .Le pH de I'ensemble des échantillons de dattes (entre 6 et 7) e situe
dansl’intervalle favorable pour la conservation de certaines vitamines du groupe B(B1, B2,
B5, B9et B12)(Bourgeois C. F., 2003).

I1.2.2.Teneur en eau(étuvage)

L'étuvage des dattes stocké ; nousdonnons le poids de matiére séche et les échantillons

perte le taux d'eau(humidité) ; par cette opération on peut préciser la teneur d’eau du 3 cas ;

les résultats présent dans les tableaus 8,9,10 .
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Tableau.8:Les valeur des étuvage de datte congelée

Avant sechage(P;) | Apres séchage(P2) Poids de boite (Po) Résultat
10g 7.29+0.18g 0.37g H%= 30.87
Formule:
[ H% = P1- (P2-PO) / P1 x 100 ]
Tableau.9:Les valeur des étuvage de dattes au froid
Avant séchage(P1) | Apres séchage(P,) | Poids de boite (Py) | Résultat
10g 7.90+0.07¢ 0.37g H%= 24.77.
Tableau.10: Les valeur des étuvage de dattes conservées au T° Amb
Avant séchage(P;) | Apres séchage(P,) Poids de boite (Pg) | Résultat:
10g 7.92+0.015¢g 0.37¢ H%= 24.47.
35
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Figure .15Taux de H% de trois types de conservation

D’aprés lesrésultats obtenus, la teneur en eau est égale 30,8% pour Deglet nour
congelé, et 24,7% pour Deglet nour au chambre froide et 24,4% pour Degle tnour conservé au
Température ambiante.

L'eau est l'un des constituants essentiels du fruit. Elle a une importance
fondamentale sur la qualité des dattes, et agit sur leur aptitude a la conservation(Multon, 1991
; Ben Salah Et Hellali, 2003).La détermination de ce parameétreest importante pour triple
raison :

Nécessité technologique : détermination et conduite rationnelle des opérations derécolte, de

stockage ou de conservation, maitrise des risques d'altération pendantl'entreposage des dattes ;
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Nécessité commerciale : contrats d'achat et de vente (limite supérieure fixée) ;
Nécessité réglementaire : 30% pour les variétes a sucres réducteurs et 26% pour les variétés
a saccharose (normes fixées par les services de répressions des fraudes et contrble de
qualité)(Barreveled,1993).
Selon Barreveld en 1993, La teneur en eau de datte DegletNour varie entre 20et 31%.
D’aprés notre résultat, nous constatons que plus la température de stockageest basse,
plus ces teneurs s’élévent : datte congelé (-15°)30.8% ; datte au chambre froid (4°)24.7 ; et
I'ambiante 24.4%. ; donc le type de conservation influent sur I’humidité des dattes, par
conséquence sur la qualité des dattes.Des teneurs comparables ont été rapporté pour la variété
Deglet Nour des Zibans par (Benharrat Et Benazzouk 1999) et par Hamrani Etboudah
(2001) Cités Par Ghazi Et Sahraoui, 2005) (26.3 et25.9%), et par (Adoui Et Seguir(2004)
Et Kenfhar (2004))qui ont trouvé une teneur de 22.6%.Les fruits absorbent I'eau durant leur
stockage. Cet échange est affecté par un équilibre du systéeme datte-milieu environnant lui-
méme conditionné par I'nygrométrie(lieux de stockage a H% comprise entre 53% et 70%) et
la température du milieu(Hamdi, 1996).
I1.2.3.Résidu sec

Formule :M2= M1-MO0

Tableau.11: Taux des résidu sec
Congelé | Chfroide Ambiante

M, 21(21%) | 2.7127.1%) | 2.07(20.7%)

H conglet | ch. Froide ambiant

3 2,71
2,1} 2,07

2 | —

1 .

0 =

Figure.16:Taux des résidus sec
Les sec d’une matic¢re végétale exprime les substances qui restent aprés séchage. Apres

I’élimination d’eau sous forme de vapeur ainsi que les substances volatiles comme les

alcools,les éthers, I’ammoniac, les acide volatiles.
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Le résidu sec de notre dattes conservéesestle suivants : Congelé :20%//Chfroide 27,1
%//Am:20,7 %), Ces valeurs représentent les valeur des résidu sec de Deglet nour

I1.2.4.Teneur en cendre

[ Teneur en cendres (%) = G-G1/g x ]

Les moyennes des teneurs en cendres de trois conditions de stockage montrent que les
dattes stockeées dans une tempeérature ambiante ont une teneur en cendre plus élevée est égale
2.62%, suivi par les dattes congelées de 2.5%puis les dattes de chambre froide avec une
teneur moyenne de 2.26 %.

Tableau.12:Taux des cendres
Congelé Ch.froide Ambiante

Teneuren cendre 2.57 2.6257. 2.627.

La teneur en cendres représente la quantité totale en sels minéraux présents dans 1’échantillon analysé.
Elle est exprimée en % de la matiére séche d'apres Saliha DAAS AMIOUR le Teneur en cendres
(%de matiére séche) : 2.00+0.577 dans les dattes de deglet nour ; les taux de cendres des 3 cas
de stockages sont proches a naturel mais le plus est les dattes congéle (DAAS
AMIOUR;2009)
I1.2.5.Taux de solides solubles (Degré Brix) par réfractométrie

Le taux de solides solubles (exprimé en degré Brix), représente le poids en gramme
dematiere  séche contenue dans 100g de produits (Dadi = Asma;2016)
Nos résultats sont cités dans cetableau:

Tableau.13:Taux de solides solubles (Degré Brix)du jus des dattes de 3 types de conservation

Congelé Ch.froide Ambiante
Brix °C 5.5 7 5.5

D’apres le tableau on remarque que le degré de brixdes dattes congelées et le dégré des
dattes de Température ambiante est le méme, par contre le Brix des dattes stockées au
chambre froide est élevé.

Selon Slah EI MEJRI(2012) le teneur des TSS(sucre reducteurs) conservées 20.08 des dattes
.En effet, la comparaison des dattes molles naturelles aux dattes deglet nour moelle
conditionnées montre une augmentation de la teneur en sucres réducteurs. (salah el
medjeri;2012)
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I1.3.Détermination des éléments minéraux

I1.3.1.Dosage de[Na+] dans jus de dattes :

Mode conservation Dattes congéle Dattes de chambre froid Dattes du ambiant

Concentration 1.642mg/100g 2.5mg/100g 2.3mg/100g

D'aprés Assad Allah Matallah,1970 , les dattes sont des sources appréciables d'éléments
minéraux ;le sodium =0.017mg/100g et gourcha ferah trouve Na+(mg/100g)=
2,9+0,01‘mg/100g).

I1.3.2.Dosage de[Mg+] dans jus de dattes

Les concentration des ions de magnésium:

Mode conservation Dattes congéle Dattes de champre froid Dattes du ambiant

Concentration 40.2mg/100g 15.69mg/100g 68mg/100g

La défirent des [Mg'] est plus concentrait dans les dattes conglet et moins dans les

dattes au froid et ambiant.les concentration de magnésium dans les dattes de deglet nour
est 40.7mg (Elleuch Et Al., 2008).
I1.3.3.Dosage de[K] dans jus de dattes:

les concentrations des ions de potassium ;sont varié de jus a l'autre

Mode conservation Dattes congéle Dattes de champre froid Dattes du ambiant

Concentration 32.78mg/100g 38.83mg/100g 35mg/100g

GOURCHALA Freha;2015a trouvé le K*(mg/100g)= 65+8,4:dans les dattes de deglet nour

I1.3.4. Dosage de calcium par la titrage

Tableau .14: Concentration de calcium

Congelé Froid Ambiant
Vedta(ml) 90 120 65
[Clea"*(mg/ml) 18 24 13
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[Clca+2(mg/ml)

30

25

20

15 B [C]ca+2(mg/ml)

10

congéle ch.froide T° ambiant

Figure. 17: concentration de calcium dans les trois cas

Notre résultat montre que la concentration de calcium dans les dattes congelées est égale a
18mg/ml et les dattes de chambre froide égale a 24g/ml et les dattes de température ambiante
égale a 13g/ml. Le taux de calcuim normal des dattes non stockées est 47.70(Elleuch Et Al.,
2008).
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CONCLUSION

Les dattes font 1“objet d“‘une activité commerciale importante, en particulier la Deglet Nour
qui détient le monopole des marchés nationaux et internationaux. Toutefois, sa sensibilité a
I“altération et 1“absence de maitrise des méthodes de conservation sur les lieux de production,
posent de sérieux problémes aux opérateurs nationaux. Dans ce travail, on a réalisé 1’é¢tude de
I’influence de stockage des dattes sur la qualité nutritionnel de datte variété deglet nour a la

region d’Oued Souf-Hassani.

Les résultats obtenus au durée de ce travail le trois échantillons de datte étudié  différent
par Plusieurs facteurs physico-chimiques. Ainsi, elle nous a permis de mettre en évidence une
variabilité  intéressante entre les Les échantillons de datte étudiées :datte
conglét ;ambiant ;chambre froid, Les différences notées pour la majorité des parametres
étudiés sont :

-Les échantillons de datte étudiées different par la couleur qui est influe leur
commercialisation ,et grace a nos études ,il a été constaté que Les dattes dont la couleur est

Marron foncée et sombre (datte a T°® ambiante ) sont peu demandés par le consommateur .

-Le poids de DN conglet sauver un poids plus que le datte de chambre froid et plus le DN de
T° Ambiante .

-Le rapport poids du noyau/ poids de la pulpe le DN conglet est 7 donc il est en tres bonne
qualité¢, le DN de chambre froide et T° ambiante le rapport =11;ils situe dans le champ de
bonne qualité ( moins qualité de conglet). Mais rapport poids de la pulpe/ poids nous avons
trouvé ; les plus élevé sans nos stations est DN T° ambiante le plus bonne qualité de point de

vue de ce rapport.

-Le PH de notre échantillons sont acceptable ( conglet:6.93 ; Ambiant :6.0; Ch. Froide:
6.57) ;ceci favorable pour la prolifération des bactéries, par contre il est défavorable pour les

levures et les moisissures.

-La teneur en eau de DN conglet est plus que le DN de chambre froide et T° ambiante ou est
égale 30.8% .

-le DN de chambre froide contient un valeurs élevé de résidu sec : 2.71 par rapport a DN

conglet et T° ambiante.
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CONCLUSION

-Nous avons également déterminé la valeur des sels minéraux pour chaque échantillon :(
[Na'] ,] Mg'], [K] ,[ca']). la concentration de ce minéraux sont varié de échantillon a

I’autre, y compris ceux affectés par les condition de stockage comme le calcium .

Enfin ; les palmiers sont la richesse de sud de I'Algérie donc nous devons les maintenir et
investir la dans, pour bénéficier soit de leurs coté alimentaire ou de leurs coté
environnemental, nous avons espérons également que les études utiliseront la haute

technologie pour garantir des résultats plus précis .
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Annexe 01:

Tableau .1:Absorbance de sodium

Concentration de
) 0 0.2 0.25 0.33 0.5 1
jus(mi/n)
Ambiant |0 0.192 0.302 |0.617 |0.875 |1.158
Absorbance Conglet |0 0.0788 |0.219 |0.330 |0.393 |0.471
Ch.froid |0 0.212 0.226 |0.254 |0.319 |0.326
7=589
1,4
y=1,1784x +0,0484
1,2 RZ=0,9415 *
1
Q
e
8
2
Q0
<
0 0,2 0,4 0,6 0,8 1 1,2
concentrtion

Figure.l: Absorbance de soduim

o1




Tableau .02 :Absorbance de [mg*] des différent concentration d jus

0 0.2 0.25 0.33 0.5 1
Congé 0 0.105 0.120 0.179 0.193 0.259
Ch.froide |0 0.166 0.276 0.340 0.494 0.575
Ambiant |0 0.053 0.087 0.143 0.22 0.292
2=285
0,7
06 y = 0,5454x +0,0894—
' R2=0,8 u
o 05
& 04 o
= u y =0,3016x +0,0179
803 m R2=0,9
< 0,2
R2=0,8919
0,1
O T T T T 1
0,2 0,4 0,6 0,8 1 1,2
concentration
Figure.02:Absorbance de magnésium
Tableau .03: Absorbance de potassium des 3 cas
0.2 0.25 0.33 0.5 1
Conglet 0.037 0.169 0.353 0.400 0.437
Ch.froid 0.111 0.197 0.256 299 0.348
Am 0.253 0.349 0.543 0.985 1.151
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Figure.03 :Absorbance de potassuim

Annexe 02 :

Méthode de détermination de concentration

Les concentration de élément minéraux dans

les dattes a 3 cas de

conservationsapartir de Loi de Beer-Lambert. C=A/[&L]> C=Y

e L=longueur de type 1
e A =absorbance
e ¢ =coefficient d'extinction;

o c=[1/e](A) ;1) e=A

Annexe 03 :

Dosage de calcium par la titrage

Formule:

Ca+2(mg/ ml) = VE. CEDTA .M Ca+2 .D. 100

| :

Vepta=(conglet=90ml; ch.froid= 120ml; ambiant=65)

CEDTAZO.O].M/L
Mc."= 20g/mol
Facteur de dilution=1

VEchantillon=1 Ml
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