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Introduction Générale

La datte fruit de palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) a toujours été depuis des
temps immémoriaux un ¢lément important de 1’alimentation tant pour les humains que
pour les animaux. Sa production mondiale s’éléve a plus de 58 million de tonnes plagant
ainsi I’Algérie au 4°™ rang des producteurs de dattes avec 47000 t/an, dont 30% sont
des dattes communes a faible valeur marchande, pour la plus part destinées a
I’alimentation du bétail (FAO, 2017).

Les dattes sont particulierement riches en glucides et en éléments minéraux
notamment en K , Ca et Mg, les fibres diététiques et vitamines ( EI-Nagga et Abd EI-
Tawab, 2012). En effet, des macromolécules et d’autres micronutriments essentiels : les
flavonoides les composés phénoliques et les anthocyanines sont également présents
dans la datte (en raison de ses antioxydants, la datte est utilisée pour le traitement de
I’hypertension, diabéte et cancer) (Al Harthi et al., 2015)

En effet, des milliers de tonnes de dattes restent non utilisées et peuvent dépasser
les 30 % de la production. Elles pourraient étre valorisées : récupérées et transformées
(Statistiques du Ministere de 1’ Agriculture., 2001). Par ailleurs, le secteur phoenicicole,
malgré les richesses qu’il procure dans les zones désertiques, accuse un retard
technologique. En effet, dans le domaine de la technologie de la datte et de sa
valorisation, les systemes pratiqués sont restés archaiques. Les produits qui peuvent étre
issus de la transformation de la datte sont trés divers (Mechraoui et Belkhadem., 2009)

Il y’a quelques années, les pays arabes, producteurs de dattes (lrak, Arabie
Saoudite...etc.) commencent a s’intéresser a la technologie de la transformation de
datte, ils ont réalis¢ des usines modernes de transformation d’autres envisagent
d’investir dans le créneau mais leurs valorisation reste trop faible. Actuellement, la
transformation de la datte et des coproduits du palmier est lancée a 1’échelle industrielle
et les pays développés ont adapté des lignes modernes pour le traitement et la
transformation de la datte, ce qui permet d’obtenir une gamme d’assortiments. (khelifa.,
2012)

Ainsi, En Algérie n’existe aucune entreprise de la technologie de transformation
de datte, a I’exception du conditionnement et de la fabrication de pates « Ghars » a
partir des dattes molles. Devant ce constat et afin d’y remédier a cette situation pour
mieux valoriser ce produit, il est utile de se pencher sur sa transformation par
I’acquisition de nouvelles technologies, notamment par I’obtention « des farine »a base

de dattes seches (Dilali et al., 2010).
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Compte tenu de sa richesse en sucre, les dattes communes peuvent remplacer le
sucre blanc commercialisé (glace ou cristallise) et leur valorisation pourrait représenter
une forte valeur ajoutée sur I’impact socio-économique (BEN AHMED DILALI et al.,
2010).

A ces raisons, notre étude porte une contribution a la fabrication préparations
artisanales a base de la farine de datte variété « Degla Beida » afin de valoriser les
dattes communes a faible valeur marchande.

Ce travail comporte deux parties d'investigations complémentaires:

- Une premiere partie relative a 1’étude bibliographique comprenant deux chapitres dont
le premier ; Généralité autour des palmiers dattiers, la deuxieme présente généralité sur
les dattes et la valorisation de sous produits et la troisieme porte sur les biscuits.

- Une deuxieme partie expérimentale présentant le matériel utilisé et les méthodes .En
outre, dans cette partie, nous présentons les résultats obtenus et discussions.

Enfin une conclusion générale résume les différents résultats obtenus et les

perspectives de ce travail.

-
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CHAPITRE |

Généralités sur le palmier dattier
I.1. Généralités sur le palmier dattier Phoenix dactylifera L.
1.1.1. Définition

Le palmier dattier : Phoenix dactylifera L. provient du mot « Pheenix » qui signifie
dattier chez les phéniciens et dactylifera dérive du terme grec « dactylos » signifiant doigt,
allusion faite a la forme du fruit (Djerbi, 1994).

C’est une espeéce dioique, monocotylédone, appartenant a la famille des Arecaceae qui
compte environ 235 genres et 4000 espéces (Munier, 1973).Le palmier est une composante
de I’écosysteme oasien (Toutain, 1979), grace a sa remarquable adaptation aux conditions
climatiques, la haute valeur nutritive de ses fruits, les multiples utilisations des ses produits
(Bakkaye., 2006) et sa morphologie favorisant d’autres cultures sous-jacentes (El Homaizi et
al.,2002).

Comme toutes les especes du genre Phoenix, il existe des arbres males appelés
communément dokkars ou pollinisateurs et des arbres femelles Nakhla (Chaibi, 2002).C’est
une espéce arborescente connue pour son adaptation aux conditions climatiques trop séveres
des régions chaudes et seches (Bouguediri et al., 1994). En genéral, les palmeraies algériennes
sont localisées au Nord-Est du Sahara au niveau des oasis ou les conditions hydriques et
thermiques sont favorables (Ghazi et Sahraoui., 2005)

Le palmier dattier commence a produire les fruits a un 4ge moyen de cing années, et
continue la production avec un taux de 400-600 kg/arbre/an pour plus de 60 ans (Imad et al.,
1995).

1.1.2. Origine géographique

Selon (Munier, 1973), le palmier dattier (Phoenix dactylifera L) (figure 01) est le
résultat de I'hybridation de plusieurs types de Phoenix. Bien que, plusieurs hypotheses ont été
abordées sur son origine, mais toujours ont révélé que son origine fréguemment dans la Bible
(se trouve a Babylone et datent de 4 000 ans avant Jesus. Christ). Alors que dans la région du
Golfe arabique. Depuis ce lieu d'origine, la culture du palmier dattier s'est étendue vers I'Est et
vers I'Afrique orientale (15éme siécle) et du nord (11°™ siécle). Dés le 20éme siécle, il est
introduit en Amérique par les conquétes espagnoles et en Australie (Nixon, 1978). Par contre,
la propagation du palmier dattier au pays du Maghreb s'est effectuée en suivant plusieurs
voies: par les navigateurs arabes, qui remplacant le commerce caravanier a travers le Sahara,
et l'introduction des noyaux de dattes par les esclaves; par la sélection paysanne dans les

anciennes transactions commerciales ou les dattes étaient utilisées comme monnaie d'échange;

2
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et par la colonisation qui favorisant la plantation de la variété Deglet Nour (Ouennoughi,
2005)

Figure 01. Phoenix dactylifera L (Messaid, 2007)

1.1.3. Taxonomie du palmier dattier (Phoenix dactylefira L)

Le palmier dattier est un arbre de la famille des palmacées, sous famille des
Coryphoideaes. Phoenix est I'un des genres de cette famille, comprenant une douzaine
d'espéces, dont principalement le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.), qui peut étre
systématiquement classé comme suit (Feldman, 1976).

Selon Uhl et Dransfieid. (1987), le palmier dattier (Phewnix dactylifera L.) est une plante
Angiosperme Monocotylédone, classée comme suit :

*Embranchement : Angiospermes
*Classe : Monocotylédones
*Groupe : Spadiciflores
*Ordre : Palmales
*Famille : Arecaceae(Palmaceae)
*Sous- famille : Coryphoidaea
*Tribu : Phoeniceae
*Genre : Phoenix
*Espeéce : Phoenix dactylifera L.
Le genre Phoenix comporte au moins douze especes, dont la plus connue est dactylifera

et dont les fruits " dattes " font 1’objet d’un commerce international important (Espiard, 2002).

Y
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1.1.4. Exigences écologiques du palmier dattier

Le palmier dattier est cultivé comme arbre fruitier dans les régions chaudes arides et
semi-arides. Cet arbre s'adapte a de nombreuses conditions grace a sa grande variabilité
(Gilles., 2000).

Le palmier dattier offre de larges possibilités d’adaptation, c¢’est une espéce thermophile
qui exige un climat chaud. C’est un arbre qui s’adapte a tous les sols. Il est sensible a
I’humidité pendant la période de pollinisation et au cours de la maturation (Munier, 1973 ;
Ozenda, 2004).

1.1.5. Répartition géographique du palmier dattier
1.1.5.1. Dans le monde

Le dattier est une espece xérophile, il ne peut fleurir et fructifier normalement que dans
les déserts chauds (Amorsi., 1975).Son nombre dans le monde étre estimé a 100 millions
d’arbres (Ben Abdallah., 1990).

Le palmier dattier fait 1’objet d’une plantation intensive en Afrique méditerranéenne et au
Moyen-Orient. L’Espagne est I’'unique pays européen producteur de dattes, principalement
dans la célébre palmeraie d’Elche (Toutain., 1996).Aux Etats-Unis d’Amérique, le palmier
dattier fOt introduit au XV1II ®™ siécle. Sa culture n'a débuté réellement que vers les années
1900 avec I’importation de variétés irakiennes (Matallah, 2004). Le palmier dattier est
également cultivé a plus faible échelle au Mexique, en Argentine et en Australie (Matallah.,

2004). La figure 02 montre la répartition géographique du genre Phoenix dans le monde.

-
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Figure 02. Carte de répartition géographique du genre Phoenix dans le monde
(Anonyme 01, 2020)

1.1.5.2. En Algérie

En Algeérie, Le palmier dattier est cultivé au niveau de 17 wilayas seulement
(MESSAID., 2007). Elle est cultivé dans les régions sahariennes du pays: Ziban (Biskra), Le
Souf (EI-Oued), Oued-Righ (M’Ghair, Touggourt...), Ouargla, M’Zab (Ghardaia), Touat
(Adrar), Gourrara (Timimoun), Tidikelt (In-Salah), Saoura (Béchar), Hoggar-Tassili
(Tamanrasset, Djanet). On trouve également de petites palmeraies dans le sud des Wilayas
steppiques (Tébessa, Khenchella, Batna, Djelfa, Laghouat, M’Sila, Nadma, El-Bayedh)
(figure 03) (Belgudj, 2014).
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Figure 03. Carte de répartition des zones de culture de palmier dattier en Algérie (El
Barnaoui, 2016).

La superficie occupée par le palmier dattier couvre 103.129ha. Elle différe d’une wilaya a
une autre. La superficie la plus importante concerne les wilayas de Biskra et d’El-Oued
atteignant toutes les deux 53.533ha soit 52%, soit plus de la moitié de la superficie totale par
le palmier dattier (Makhloufi., 2010)

Le tableau 01 représente le nombre de palmier dattier en Algérie.
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Tableau 01. ligne 2 colonne 2 insérer le chiffre 8470 au lieu Laghouat

Wilaya Deglet-Nour Ghars et Degla-Beida et Total
(dattes molles) analogues analogues palmier
(dattes (dattes séche) dattier
demimolles)
Adrar 0 0 2 150 904 2 904 150
Laghouat Laghouat 7 650 11 580 27 700
Batna 700 3900 21270 25 870
Biskra 1964 460 436 530 748 200 3149 190
Bechar 5650 0 0 770030
Tamanrasset 2940 0 0 417 140
Tébessa 49 550 49 550 10 650 68 970
Djelfa 2610 860 210 3680
M'sila 0 0 18 000 18 000
Ouargla 1092 330 783 850 193 130 2 310 069
El-Bayad 0 45900 0 193 130
2250 16 340 73030 91 620
lizi
Tindouf 350 24 250 0 24 600
El-Oued 1884 030 703 330 296 300 2 660 883
Khenchela 21 290 44 880 7370 73 460
0 19 600 2600 2200
Naama
Ghardaia
377 100 154 400 378 900 910 400
Total 3559 930 1 660 761 4048 710 13 505 880
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1.1.6. Biologie du palmier dattier
1.1.6.1. Présentation de I'espece

Le palmier dattier est une plante dioique. Il comporte des pieds males (dokkar) et des
pieds femelles (nakhla). Il se multiplie aussi bien par semis de graines (noyaux) que par
plantations des rejets (djebbars). La multiplication par noyaux ne reproduit pas fidélement la «
variété » dont il est issu. On obtient en moyenne par semis de noyaux, 50% de sujets males et
50% de sujets femelles. L'hétérozygotie des plants originaux provoque une trés forte
hétérogéneité de la descendance. A l'origine, cette méthode de multiplication permettait aux
phoeniciculteurs d'opérer des sélections parmi les meilleurs plants issus de noyaux et de les
multiplier ensuite par voie végétative. Ainsi, les individus de palmiers actuels ne sont que le

produit de cette sélection et ne sont en fait que des cultivars (Buelguedj, 2007).

1.1.6.2. Morphologie du palmier dattier

Le dattier est une plante dioique (2n=36chromosomes), monocotylédone arborescente,
appartenant a une grande famille d’arbres a palmes et produit des dattes. Le palmier dattier,
peut atteindre des dimensions de I'ordre de 15-25 m de hauteur au tronc cylindrique, portant
une couronne de feuilles (palmes) pennées, finement divisées et longues de 4 a 7
metres(Figure 04)(Espiard, 2002). Elle porte des inflorescences males ou femelles, les fleurs
femelles aux trois carpelles sont indépendantes, et une seule se développe pour former la datte
(le fruit) (Chniti, 2015).

Figure 04. Morphologie du palmier dattier (CIRAD, 2013).
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1.1.6.2.1. Systeme racinaire

Le systéme racinaire est de type fasciculé. Les racines ne se ramifient pas et n'ont
relativement que des radicelles et le bulbe ou plateau racinaire est volumineux, émergé en
partie au-dessus du niveau du sol (Figure 04) (Munier, 1973).
1.1.6.2.2. Stipe ou tronc

Le stipe est d'une grosseur variable selon les variétés, il peut varier selon les conditions
du milieu pour une méme variété. Ainsi, il possede une structure trés particuliere, il est formé
de vaisseaux disposés sans ordre et noyes dans un parenchyme fibreux. Et d'aprés Wertheimer
(1956), le stipe est recouvert par les bases des palmes qu'on appelle « cornaf ».Un palmier
peut donner environ 17 rejets au cours de son existence.
1.1.6.2.3. Feuilles

Les feuilles du dattier sont appelées palmes ou djerids, elles ont une forme pennée et
sont insérées en hélice, trés rapprochees sur le stipe par une gaine pétiolaire bien développée «
cornaf » enfouie dans le « life » (Belhabib, 1995) (Figure 05). Les palmes sont en nombre
variable sur palmier. Le palmier le mieux tenu contient de 50 a 200 palmes (Ben Chenouf,

1971). De nombreuses palmes constituent la couronne (Munier, 1973).

Foliole

Pétiole Rachis :
|

Figure05. Palme (Munier, 1973)

1.1.6.2.4. Les organes floraux

D'aprés Peyron (2000), tous les Phoenix, et donc le palmier dattier, sont des arbres
dioiques. Les sexes étant sépares, il existe donc des pieds males donnant du pollen et des
pieds femelles produisant des fruits, les dattes. Les fleurs sont portées par des péedicelles, ou
des épillets qui sont a leur tour sont portés par un axe charnu, la hampe ou spadice. Selon le

méme auteur, I'ensemble est enveloppé dans une grande bractée membraneuse close, la spathe
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a- fleur femelle

Elle est globuleuse, d'un diamétre de 3 a 4 mm et est formée de 3 sépales soudés. Une
corolle formée de 3 pétales ovales et arrondies et 6 étamines avortées. Le gynécée comprend 3
carpelles indépendants & un seul ovule (Munier, 1973). Selon Amorsi (1975), la sortie des

fleurs « Talda » a lieu de la fin Janvier jusqu'au debut Mai selon les variétés et I'année.

b- fleur male

De forme allongée, constituée d'un calice composé de 3 spathes soudées par leurs bases,
de 3 pétales légérement allongées formant la corolle. La fleur posséde 6 étamines a
déhiscence interne et trois pseudo-carpelles (Daher Meraneh, 2010). Apres I'éclatement de la

spathe  male  (fin  Janvier), la  fleur laisse  échapper un  pollen.

&
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CHAPITRE II

Généralités sur les dattes

I1.1. Description de la datte

La datte, fruit du palmier dattier, est une baie appelée « Datte, Tmar en arabe»,
généralement de forme allongée, ou arrondie. (Espiard, 2002) Les dimensions de la datte sont
trés variables, de 2 a 8 cm de longueur et d’un poids de2 a 8 grammes selon les variétés. Leur
couleur va du blanc jaunatre au noir en passant par les couleurs sombre, rouges, brunes plus
ou moins foncées (Djerbi, 1994).Elle est composée d’un noyau ayant une consistance dure,
entouré de chair.

La partie comestible de la datte, dite chair ou pulpe, est constituée de:

*Un péricarpe ou enveloppe cellulosique fine dénommée peau;
*Un mésocarpe généralement charnu, de consistance variable selon sa teneur en sucre et est
de couleur soutenue;
*Un endocarpe de teinte plus claire et de texture fibreuse, parfois réduit a une membrane
parcheminée entourant le noyau (Espiard, 2002). La figure 05 montre une coupe longitudinale
de la datte.

—— pédoncule

épicarpe
mésocarpe

endocarpe

graine

Figure 06. Coupe longitudinale d'une datte (Richarde, 1972)
La partie non comestible formee par la graine ou le noyau, ayant une consistance dure le

noyau représente de 10 a 30% du poids de la datte (Espiard, 2002).
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11.2. Formation et maturation de la datte

Pendant sa formation et sa maturation, le fruit passe par un certain nombre de phases, se
résumant en cinq stades appelés par leurs dénominations arabes : Bounoune, Kimri, Bser,
Routab et tamar (Booij et al., 1992).

On peut distinguer différents stades d’évolution de la datte, chaque stade porte une
appellation particuliére selon les pays. En Algérie se sont : Loulou, Khalal, Bser, Martouba et
Tmer ; cependant, la majorité des auteurs ont adopté la terminologie utilisée en Irak et de
nombreux pays arabes (Djerbi, 1994).

11.3. Stades de maturation des dattes

Les différents stades de maturation sont résumés dans le tableau suivant :
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Tableau 02. Différents stades de maturation des dattes (Tidjani, 2005).

Bounoune

Ce stade commence juste apres la
fécondation et dure environ cing semaines. A
ce stade, le fruit est entierement recouvert par
le périanthe et se caractérise par une

croissance lente.

Blah, Khalalou Kimri

Ce stade duré sept semaines environ et
se caractérise par une croissance rapide en
poids et en volume des dattes. Les fruits ont
une couleur verte vive et un go(t apre a

cause de la présence des tanins.

Bser ou souffar

Les sucres totaux atteignant un
maximum en fin du stade. La couleur vire au
jaune, au rouge et au brun, suivant les clones.
La datte atteint son poids maximum au début
de ce stade. Il dure enmoyenne quatre

semaines.

Nokar, Routab ou Martouba :

La couleur jaune ou rouge du Stade
Khalal passe au foncé ou au noir. Ce stade se
caractérise par la perte de la turgescence du

fruit suite & la diminution de la teneur en eau.

Tamr ou Tamar
C’est le stade final de la maturation de la
datte. Le fruit perd beaucoup d’eau, ce qui

donne un rapport sucre/eau élevé

Figure

o TR
o)

Figure 08. Datte au stade Blah

Figure 11. Datte au stade Tamar

E
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I11.4. Variétés de dattes

Les variétés de dattes sont trés nombreuses, seulement quelques unes ont une
importance commerciale. Elles se différencient par la saveur, la consistance, la forme, la
couleur, le poids et les dimensions (Buelguedj, 2001). En Algérie, il existe plus de 940
cultivars de dattes (Hannachi et al., 1998). Les principales variétés cultivées sont:

11.4.1. Deglet-Nour

Varieté 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. A maturité
la datte est d'une couleur brune ambrée avec un épicarpe lisse lIégérement plissé et brillant, le
mésocarpe présente une texture fine légerement fibreuse (Dakhia, 2013).

11.4.2. Variétés communes

Ces variétés sont de moindre importance économique par rapport & Deglet-Nour. Les
variétés les plus répandues sont : Ghars, Degla-Beida et Mech-Degla (Dakhia, 2013).

11.5. Classifications des dattes

D’apres Espiard (2002), la consistance de la datte est variable. Selon cette
caractéristique, les dattes sont réparties en trois catégories :

*Les dattes molles : taux d’humidité supérieur ou égal a 30%, elles sont a base de
sucres invertis (fructose, glucose) telle que : Ghars,Litima.

*Les dattes demi- molles: de 20 a 30% d’humidite: Deglet-Nour ,Hamraia.

*Les dattes seches: dures, avec moins de 20% d’humidite, riche en saccharose.

Elles Sont de texture farineuse telles que: Degla-Beida, Mech-Degla.

11.6. Composition biochimique de la datte

La datte est considérée depuis longtemps comme un aliment de base des populations
sahariennes, mais aussi un produit diététique dont la composition biochimique détermine la
qualité des dattes, et elle présente une bonne valeur alimentaire (riche en sucres et en sels
minéraux).

11.6.1. Teneur en eau
L'humidité est considérée comme un facteur important pour déterminer la qualité des

dattes (Estanove, 1990). Le tableau suivant illustre les teneurs en eau de quelques variétés de

dattes algériennes.
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Tableau03. Teneurs en eau de quelques variétés de dattes algériennes (Belguedj, 2002)

Catégories Variétés Teneur en eau (%)
Dattes molles Ghars 25.4
Dattes demi-molles Deglet-Nour 22.6
Dattes séches Mech-Degla 13.7

11.6.2.pH

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

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

11.6.3.Sucres totaux et sucres réducteurs

Les sucres sont les constituants majeurs de la datte. L’analyse des sucres de la datte a
révélé essentiellement la présence de trois types de sucres : le saccharose, le glucose et le
fructose (Acourene et al., 1997). Ceci n’exclut pas la présence d’autres sucres en faible
proportion, tels que : le galactose, le xylose et le sorbitol (Siboukeur, 1997; Boudrar et al.,
1997). Mais ils sont en quantités negnligeables, environl, 6 % de la pulpe fraiche (Belgued],
2002).

Le glucose et le fructose sont des sucres réducteurs (sucres invertis) qui proviennent de
I’hydrolyse du saccharose (Dawson et al., 1963).

La teneur en sucres totaux est trés variable et dépend de la variété et du climat et des
stades de maturation. Elle varie entre 60 et 80 % du poids de la pulpe fraiche en saccharose
(dattes molles) et 17 a 80% pour les sucres réducteurs (Siboukeur, 1997).

D’une fagon générale les dattes molles sont caractérisees par une teneur élevée en sucres
réducteurs (glucose, fructose) et les dattes seches par une teneur élevée en saccharose (Noui,
2001). Le tableau 04 représente les teneurs en sucres de quelques variétés des dattes

algériennes
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Tableau 04. Teneurs (%) en sucres de quelques variétés des dattes algériennes (Belguedj,
2002).

Constituant Type de datte
par apport a Molle Demi-molle Séche
la matiére

seche (%)

Sucres totaux | Ghars | Tinicine | DegletNour | Tafazoiune | DeglaBaida | MechDegla
Sucres 85.28 | 54.30 71.37 56.90 74 80.07
réducteurs 80.68 | 48 22.81 47.70 42 20
Saccharose 04.37 | 05.30 46.11 8.74 30.36 51.40

11.6.4.Protéines et acides aminés

Les dattes sont caractérisées par une faible teneur en protéines. Elle varie entre 0,38 et
2,5% du poids sec (Razi., 1993). Malgré cette faible teneur, les protéines de la datte sont
équilibrées qualitativement (Yahiaoui, 1998)
La composition en acides aminés des protéines de la pulpe de datte révéle la présence de
6a8 aminés indispensables pour I'homme (Makhloufi, 2010).
Selon Al-Shahib et Marshall (2003), les protéines de la datte contiennent 23 acides
aminés dont certains ne sont pas présents dans certains fruits comme la banane, la pomme et

I'orange.

11.6.5.Lipides

La datte renferme une faible quantité de lipides. Leur taux varie entre 0,43 et 1,9 %du
poids frais, qui se concentre dans I’épicarpe (Oulamara, 2001).Cette teneur est en fonction de
la variété et du stade de maturation (Noui, 2007).
11.6.6.Fibres

La datte est riche en fibres (6,4 a 11,5%) du poids sec (Al-Shahib et al., 2003). Les
constituants pariétaux de la datte sont : la pectine, la cellulose, I’hémicellulose et la lignine.
Ce sont des agents qui interviennent dans la modification de la fermeté de la datte
(Benchabane, 1995).
11.6.7.Eléments minéraux

L’étude de 58 variétés de dattes cultivées dans la région des Ziban faite par Acourene et

al. (2001), montre que le taux de cendres est compris entre 1,10 et 3,69 % du poids sec, la

v
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datte est I’un des fruits les plus riches en ¢léments minéraux, essentiellement le potassium, le
magnésium, le phosphore et le calcium (Acourene et al., 2001). Le tableau suivant montre les
teneurs en sels minéraux des dattes.

Tableau 05. Teneurs en sels minéraux pour 100g des dattes dénoyautées (Siboukeur., 1997)

Eléments minéraux Teneur en mg
Potassium 649 -754
Chlore 268 -290
Calcium 58.3-67.8
Phosphore 54.8 -63.8
Magnésium 50.3-58.5
Soufre 43.8 -51.10
Sodium 41-4.8
Fer 1.3-2.0
Cuivre 0.18-0.2
11.6.8.Vitamines

En général, la datte ne constitue pas une source importante de vitamines. Les plus
dominante sont la vitamine A et les vitamines B1 et B2 qui sont en proportions appréciables.

Les vitamines C et D sont quasiment inexistantes (Bousdira, 2007).

I1.7.Valeur nutritionnelle de la datte

La datte constitue un excellent aliment, de grande valeur nutritive et énergétique décrite
Toutain (1979) et Gilles (2000) de par leur forte contenance en sucres qui leurs conferent une
grande valeur énergétique. lls ont aussi une teneur intéressante en sucres réducteurs
facilement assimilables par 1’organisme et des protéines équilibrées qualitativement. De plus,
les dattes sont riches en minéraux plastiques tels que le Ca, le Mg, le P, le S et en minéraux
catalytiques comme le Fe et le Mn. Elles sont reminéralisantes et renforcent notablement le
systeme immunitaire (Albert., 1998).Le profil vitaminique de la datte se caractérise par des
teneurs appréciables en vitamines du groupe B. Ce complexe vitaminique participe au

métabolisme des glucides, des lipides et des proteines (Tortora et al., 1987).
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11.8.Valorisation de dattes
11.8.1. Pate de dattes

Les dattes molles ou ramollies par humidification donnent lieu a la production de pate
de datte. La fabrication est faite mécaniquement (Espiard, 2002). Selon Ben Ali et al. (2006),
Les dattes sont denoyautées a I’aide de disques spécialement congues pour cette opération, la
pulpe est broyée avec la rectification de sa teneur en eau puis conditionnée. Lorsque le produit
est trop humide, il est possible d’ajouter la pulpe de noix de coco ou la farine d’amande
douce. La péate de datte est utilisée en biscuiterie et en patisserie (Espiard, 2002).
11.8.2. Sirop de dattes

Il est fabriqué a base de dattes saines car il est important d’éviter tout arriére gout de
fermentation. C’est un produit stable d’une couleur plus ou moins brune qui peut étre utilisé
comme un édulcorant (Mimouni, 2015). Pour la production du jus de dattes, on utilise des
variétés de dattes de qualité secondaire et non consommeées en frais. En Algérie, la variété
Ghars convient bien pour la fabrication du jus de dattes pour son ardme particulier (Agli,
1995). Apres nettoyage et dénoyautage, les dattes sont trempées dans 3 fois leur volume d’une
solution acide formée d’un mélange de 75% d’acide citrique, a 5% et 25% d’une solution
d’acide ascorbique a 2,5%. La préparation comprend une cuisson de 20 mn dans 1’autocuiseur
(sous pression) et un refroidissement. Le jus contenant toutes les matieres solubles est ensuite
extrait par pressurage puis filtré et enfin mis en bouteille puis pasteurisé. On obtient un
produit trés désaltérant qui pourrait avoir, d’aprés les résultats des dégustations, un avenir
certain. Son finissage reste a parfaire car par manque de moyens, nous n’avons pu ni le

colorer ou le décolorer, ni le gazéifier (Matallah, 1970).

11.8.3. Farine de dattes

Selon Munier P., (1973), la farine de datte peut étre fabriquée avec des dattes séches du
type Mech Degla ou Degla-Beida d’Algérie, d’ Amersi de Mauritanie..., ou des dattes séchées
naturellement comme les Deglet-Nour.

Elle est riche en sucres et utilisée soit en 1’état (pour les enfants) et en biscuiterie

(amélioration de la faveur) (Ait-Ameur, 2001).

11.8.3.1. Préparation de la Farine de dattes
La préparation de ces produits exige des variétés dures et cassantes ou susceptibles de

devenir apres dessiccation, et se sont déroulés selon le processus suivant :
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+ Préparation des dattes

Aprés un nettoyage a sec (brossage énergique a 1’aide de brosseuses mécaniques) ou un
lavage soigné et rapide, les dattes sont dénoyautées au moyen d’un broyeur a rouleaux
métalliques espacés de 1,5 cm mais dans 1’industrie on pourrait utiliser les dénoyauteuses
automatiques.

+ Séchage

La chair, grossiérement déchiquetée, doit subir une dessiccation assez poussée. On utilise
pour cela un séchoir a courant d’air, la température ne devant pas dépasser 70°C sinon il y a
risque de brunissement ou de rougissement. On arréte le séchage lorsque I’humidité de la
pulpe est inférieure a 5%.

+ Broyage

Le broyage doit se faire a froid, avec des broyeurs a rouleaux ne produisant aucun
échauffement de la matiére et dans une atmosphére séche ; car la matiére tres hygroscopique
et trés sucrée devient pateuse.

+ Blutage

Le blutage est identique a celui utilisé en meunerie. Mais il doit étre effectué a I’abri
de,toute humidité. Il permet d’obtenir 3 groupes de produits : Des farines, des semoules
blanches et des semoules vétues.

+ Finissage

Le finissage comprend la séparation des 3 produits ci-dessus obtenus par sassage. Les
semoules blanches peuvent étre utilisées directement ou converties en farines. Les semoules
vétues subiront une désagrégation suivi d’un blutage donnant a nouveau des farines blanches,
des semoules nues et des semoules vétues qui seront ainsi traitées jusqu’a épuisement, le
résidu ou « son » est formé par de menus débris de péricarpe. Ces farines ou semoules
peuvent étre consommées telle qu’elle ou entrer dans la fabrication de biscuit, pain...
(Matallah, 1970).
11.8.4. Sucre de datte

Ce produit est obtenu par concentration et déshydratation des sirops de dattes pour
I’obtention d’un composé solide. Il est de couleurs plus au moins brune et possede un pouvoir

édulcorant supérieur a celui du glucose (Chelghoum, 2012).

11.8.5. Alcool des dates
Grace a sa composition chimique et sa richesse en minéraux et oligoéléments, le déchet
de datte permet d'obtenir une bonne productivité d'alcool brut .Les quantités de ce dernier

obtenues apres 72h de fermentation et 1h20mn de distillation (Boulal et al., 2010).

2
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11.8.6. Levures

Le jus de dattes par sa richesse en sucre constitue un milieu favorable pour le
développement et la croissance des levures. Les levures produites a partir du jus de datte sont
de nature alimentaire (Espiard , 2002).

11.8.7. Vinaigre

Les dattes peuvent étre utilisées pour 1’¢élaboration du vinaigre. Ce dernier a été produit
par culture de la levure Saccharomyces uvarum sur un extrait de datte (Ould El Hadj et al.,
2001 ; Benamara et al., 2007).

11.9.Production de datte en Algérie

L’Algérie, occupe une superficie évaluée a 164 000 hectares pour un nombre de palmiers
estimé a plus de 18 millions d'unités et une production de dattes, toutes variétés confondues, de
pres de 790.000 tonnes par an. Les régions phoenicicoles se situent généralement au sud de I'atlas
saharien et couvrent 17 wilayas (en réalité 16 wilayas seulement car la wilaya de M'sila a perdu
son potentiel phoenicicole). La wilaya de Biskra est la premiere région phoenicicole avec 25. 6%
de la superficie totale, 23,1 % du nombre total de palmiers dattiers, 37% de la production
nationale de dattes. Elle est suivie par la wilaya d'El Oued avec respectivement 22%, 20,5% et
25,6%. Ces deux wilayas totalisent a elles seules 62,6% de la production nationale de dattes.
(MADR, 2017).
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I11.1. Définition de biscuit

Le terme "biscuit" est dérivé du mot latin "biscoctus”, qui signifie "cuit deux fois"
(Gallagher, 2008). On peut décrire un biscuit entant qu'une matrice complexe constituée de
plusieurs cavités avec différentes tailles et formes, qui sont formées pendant la cuisson quand
les gaz de levée et la vapeur d'eau sont libérés. Ces cavités sont des porosités formées par
I'expansion des bulles d'air (air pockets) piégées durant le pétrissage (Fustier, 2006).

En fait, la texture des biscuits est attribuée en premier lieu a la gélatinisation de
I'amidon et le sucre refroidi plutdt qu'a la structure protéine/amidon. Néanmoins, les biscuits
sans-gluten commercialement disponibles, sont a la base des amidons pures (natives) et pour

cela ils sont d'une qualité organoleptique inférieure (Ardent et al, 2009).

111.2. Classification de biscuits
Il n’existe pas de classification officielle des biscuits en raison de la tres grande variété
des productions et multiplicité des composants pouvant entrer dans des diverses fabrications.
Cependant, une classification peut étre envisagée en se basant sur la consistance de la pate
avant cuisson (Feuillet., 2000). (Kiger et al., 1967 ; Mohtedji- Lambalais., 1989 ; Feuillet.,
2000)
v' Pates dures ou semi-dures
Donnant naissance au type de biscuits secs sucrés et salés, casse-croute, sablés, petit
beurre...etc. C’est une fabrication sans ceufs qui représente environ 60% de la consommation
de biscuit.
v Pates molles

S’adressent a la patisserie industrielle. Il s’agit a la fois de biscuits secs, et d’articles
moelleux tels que génoises, Madeleine, cakes, macaron. La particularité de ces biscuits et leur
richesse en ceufs et en matiére grasse. Il représente environ 26,5% de la consommation La

particularité de ces biscuits est leur richesse en ceufs et en matiéres grasses (Broutain., 2001).

v' Pates qui ont une forte teneur en lait ou en eau et continent peu de matieres
grasse

Ce sont les pates a gaufrettes (10,5% de la consommation) (Broutain., 2001).
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111.3. Matiere premiere utilisées dans la fabrication du biscuit
I11.3.1.Farine

Malgré la diversité des produits rencontrés en biscuiterie, la farine de blé reste la matiére
premiere principale de ce secteur. C’est par exemple le cas des biscuits secs. La valeur biscu
d’une farine se juge d’aprés son aptitude a donner une pate machinale, qui résiste a un certain
degré de brisure et pouvoir s’étendre en couche minces sans se casser ou craqueler a la
surface, en donnant un produit fini de qualité. Certains facteurs intrinseques a la farine comme
les protéines ont une influence quantitativement et qualitativement importante sur la qualité
technologique est essentiellement fonction de la nature du produit fini (Benkadri, 2010).

D’une fagon générale, les fabrications des pates a lever lente, fermentées biologiques
(pains et biscottes), exigent des farines a teneur en protéines toujours plus élevée que celles
dont la levée rapide est rapide est provoquee par des adjuvants chimiques (articles de
biscuiterie et de patisserie).

Il est connu que la panification devient impossible lorsque la teneur des farines en
protéines est inférieure a 7% (Colas, 1998).

Pour une farine biscuitiére, la teneur en protéines doit étre comprise entre 7,5 et 10% Elle
doit rester inférieure a 11%, car dans une farine trop forte, 1’¢lasticité¢ élevée de la pate
provoque son rétrécissement dans la machine et au four, avec I’inconvénient de donner des
petits et épais (Fellueit, 2000).

111.3.2. Sucre

Les substances sucrantes représentent dans le biscuit 20 a 35 % du poids des matieres
premieres. Les matiéres sucrantes les plus utilisées sont : Saccharose et le Glucose. En biscuiterie,
la matiére sucrante joue le role d’agent de conservation, aromatisant, colorant. Elle aide a retarder
le rancissement de la matiére grasse (Jean-Frangois, 1994).
111.3.3. Matiere grasse

En biscuiterie, les matieres grasses utilisées sont généralement d’origine végétale.
Celles-ci permettent d’accomplir un nombre considérable de fonctions telles que : la
plasticité. En biscuiterie, la mati¢re grasse joue le role d’agent plastifiant et agit en tant que
lubrifiaient .Ainsi, dans le cas des pates fermes a faible taux d’hydratation (biscuits secs) elle
accroit la plasticité de la pate, ce qui se traduit par une diminution de sa consistance sans qu’il
soit nécessaire d’ajouter de 1’eau supplémentaire, qu’il faudra par la suite évaporer
(Benkadri.,2010).

D’une autre coté, le corps gras préalablement émulsifié, contient de 1’eau et de 1’air

sous forme d’inclusion, qui sous 1’action de la chaleur vont se vaporiser et former des
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vacuoles. Cette formation d’alvéoles, secondant celles des poudres levants ajoutées au biscuit,
confere au produit fini sa structure alvéolaire. Aussi, Lors de la cuisson des produits, les
matieres premieres agissent comme de trés bons agents de transmission de la chaleur (Souliac
etal ., 2010).

111.3.4. Eau

L’eau est un facteur essentiel dans les comportements rhéologiques des pates, il sert a
hydrater la farine, rassembler, coller, gonfler toutes les particules d’amidon de la farine et a
favoriser les réactions entre la farine et les autres ingrédients de la pate. L ’eau est nécessaire pour
la solubilisation des ingrédients, pour 1’hydratation des protéines et pour le développement d'un
réseau de gluten (Benkadri.,2010).

111.3.5. Levures chimiques

Le bicarbonate d’ammonium (NH4HCO3) et le bicarbonate de sodium (NaHCO3)
utilisés sont des produits chimiques a usage alimentaire. lls nous ont été fournis par la
biscuiterie (Benkadri., 2010).

111.3.6. Bicarbonate de sodium (NaHCO3)

C’est la substance chimique de levée, cette poudre blanche, cristalline, inodore, a
saveur salée, est assez peu soluble dans I’eau. Le bicarbonate de sodium soumis a une
température (2 partir de 20° C) ou mélangé avec I’acide dans la levure chimique, dégage du
dioxyde de carbone, ce qui rend les produits meilleurs et plus digestibles, et il favorise la
levée des pates (Namous, 2016).

111.3.7. Bicarbonate d’ammonium (NH4HCO3)

Se présente sous forme de masse blanche translucide. Au début de la cuisson, il se
décompose en produisant du gaz carbonique servant a la levée de la péte et ’ammoniac
entrainant une caramélisation plus intense des sucres par la chaleur (plus le dégagement de

CO2 et NH3). Les produits auront une couleur brune plus foncée (Namous, 2016).

111.3.8. Pyrophosphate

Les pyrophosphates sont trés connus sur le marché biscuitier. Ils différent les unes des autres
par leur vitesse de réaction. SAPP-28 et SAPP, RD-1 sont tres employes dans les biscuits en
conserve. Son role est de :

- d’accélérer les dégagements de CO2 ;

- augmente les gonflements en présence de la chaleur (Benkadri., 2010).
111.3.9. Lait
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Le lait peut remplacer I’eau dans certaines recettes de biscuit. Il mouille la pate,
améliore la structure et la texture de la pate, stimule la saveur acquise aux biscuits, accélére
leur cuisson, et donne une couleur marqué (la présence de lactose) (Coutouly et al ., 1998).
111.3.10. Eufs

Les ceufs apportent de la légereté et du moussant aux recettes, comme pour les
boudoirs, les madeleines, les génoises. Prenant couleur a la cuisson, ils permettent aussi de
donner une couleur doré aux biscuits (Coutouly et al ., 1998).

111.3.11. Sel

C’est le chlorure de sodium (NaCl) indique a celui utilisé en cuisson, il est soluble dans
presque tous les liquides, il accéléere le ramollissement de la crolte, aussi il joue un role
important dans la conservation des ingrédients et protege I’aliment (Kiger L et Kiger J-G .,
1967).

I11.4.Fabrication des biscuits
111.4.1.Pétrissage

Le pétrissage de la pate a été effectué¢ dans un pétrin, menu d’un bol de pétrissage, un
temps de pétrissage 5 min a donné une pate non cohérente et donc mal pétrie. Le temps 15 et
20 min ont provoqué un ramollissement de la pate qui devient collante, ils correspondent donc
a un pétrissage excessif. Ainsi I’optimum de temps de pétrissage retenu est 10 min qui a
donné une pate cohérente, non collante et d’une bonne malléabilité (Benkadri., 2010).
111.4.2.Faconnage et découpage de la pate

Le laminage et la premiere opération de mise en forme de la pate pétrie. 1l consiste a
faconner la pate (formation d’un ruban d’épaisseur déterminée) en la faisant passer entre un
train de laminoirs (Fellueit, 2000).
111.4.3.Cuisson

La cuisson est un processus durant lequel se déroulent de multiples réactions biochimiques
et physico-chimiques complexes : dénaturation des protéines, gélatinisation partielle de 1’amidon,
expansion de la pate par réduction et dilatation thermique de gaz, évaporation de 1’eau, et
formation de la couleur (réaction de Maillard) (Armand et Germain, 1992).

La cuisson est conduite dans des fours tunnels de plusieurs dizaines de metres (pouvant
dépasser la centaine ; constitués de plusieurs sections (se différenciant par leur température et leur
humidité) (Fellueit, 2000).

111.4.2. Refroidissement
Les biscuits sortant du four a des températures élevées sont refroidis a ’air libre, pendant

quelque minute, des ventilateurs sont utilisés pour éliminer 1’humidité (Namous, 2016).

&
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111.4.2. Conditionnement d’emballage et conservation des biscuits

Les biscuits est besoin d’un emballage pour les protéger de I’oxygene, des odeurs et de la
lumiére. Il existe différents types d’emballage qui sont utilisée pour la conservation des biscuits
comme : le carton, aluminium et plastique, sous forme de barquettes ; cylindrique et
rectangulaire (Dugourd, 2009).

Le biscuit peut se conserver suffisamment longtemps pour permettre aux fabricants
d’accumuler des stockes et satisfaire des commendes a long terme. A titre d’exemple, les
biscuits secs peuvent se conserver de 5 a 6 mois. La conservation prolongée d’aliment
contenant Des corps gras provoquent la formation de composés volatils dont les principales

molécules sont I’héxanal et I’octanal, responsable de I’odeur de rance (Benkadri., 2010).

111.5.Critéres d’évaluation de la qualité du biscuit

Les attributs de la qualité les plus importants dans les aliments sont les caractéristiques
sensorielles : la texture; la flaveur, I'ardbme, taille et la couleur. La qualité du biscuit, se
traduit par une maitrise rigoureuse des caractéristiques physiques (dimensions, couleur,
humidité), apparence de la surface et de la texture (densité, dureté, résistance aux bris)
(Fustier., 2006). Cette qualité est gouvernée par la nature et la quantité des ingrédients
utilisés. Dans le cas des biscuits, la couleur et la texture sont des parametres importants dont

on doit contréler (Maache-Rezzoug et al., 1998).
I11.5.1. Texture

Elle est déterminée principalement par la teneur en humidité, en gras et le types et les
quantités des carbohydrates structurales (cellulose, amidons; pectines...etc.) et les protéines
présentes (Fellows, 2000). Elle influe considérablement la perception du consommateur.
L'expansion, un événement pertinent dans la formation de la texture est déterminé par les
propriétés rhéologiques de la pate, qui dépend du comportement et interactions de ces
composants et la solubilité du gaz dans la phase continue. Des grandes expansions produisent

une faible densité ce qui résulte en de biscuits de grandes porosité (Lara et al., 2011).

La résistance de la croute du biscuit a la déformation est un attribut textural dont on
connait sou le nom de la dureté et fermeté et c'est un facteur important dans les produits de
panification comme elle est fortement corrélée avec la perception de la fraicheur du biscuit
(Laraetal., 2011).
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Pour cela, la texture est un critere de qualité important, ou la formation d'une miette

tendre et flexible est désirée (Lara et al., 2011). Les propriétés de texture des aliments:

+ une évaluation initiale de la dureté; la friabilité.

+ une perception de la mastication et I'adhésion, I'hnumidité, si le produit est graisseux,

avec une evaluation de la taille et la géométrie des particules de I'aliment.

% Une perception de la vitesse de fracturabilité de I'aliment pendant la mastication, la
libération de I'eau ...etc. (Fellows, 2000)

111.5.2.Couleur

La couleur est un facteur déterminant dans la définition de la qualité de n'importe quel
aliment et elle est un trait que le consommateur remarque immédiatement comme elle

influence I'impression sensorielle subjective (Lara et al., 2011).
111.5.3.Gout, flaveur et arome

Les attributs du godt sont le salé, le sucré, I'amére et I'acidité. Les composants volatiles
d'ardme sont produits sous I'effet de la chaleur, I'oxydation, I'activité non enzymatique sur les

protéines, la matiére grasse et les carbohydrates (ex. réaction de Maillard) (Fellows, 2000).

111.6.Qualité nutritionnelle des biscuits

Les biscuits contiennent a la fois des sucres, des protéines et des lipides. Les
nombreuses réactions décrites plus haut (réaction de Maillard, de caramélisation, 1’oxydation
des lipides) sont connues pour abaisser la qualité nutritionnelle globale des aliments, 1’'une des
conséquences majeure en terme de perte de qualité des protéines, est le diminution de la
digestibilité globale liée a la formation de pontages inter peptidiques résistants a 1’action des
enzymes et limitant leur accessibilité. Par ailleurs, certains produits de la réaction de Maillard
inhibent certaines protéases (Benkadri, 2010).

En termes de RM et les formes bloquées de I’acide aminé sont indisponibles pour
I’organisme. Il en résulte une baisse nette de la valeur biologique de la protéine
particuliérement dans le cas des céréales ou la lysine est 1’acide-aminé limitant (Radamendoza
et al., 2004).

111.7.Qualité organoleptique
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Le consommateur est attiré par les différent propriétés composant cette qualité, il s’agit

de : aspect et couleur, forme, saveur, arémes, texture (Radamendoza et al., 2004).

111.8.Exemples des biscuits
111.8.1.Madeleine

Une madeleine est un petit gateau traditionnel lorrain aux ceufs, en forme de coquillage,

allongée ou ronde elle est originaire de Commercy (Anonyme 2, 2020).

Il est réalisé a partir de farine, de beurre, des ceufs, du lait, de sucre, de levure chimique

et de d’eau de fleur, mélangés jusqu’a obtenir une pate ferme (Anonyme 3, 2020).

Selon ANSES (2020) les valeurs moyennes suivantes pour 100 g de madeleine sont:
52.69 de carbohydrate, 5.6 g de protéines, 25,5 g de lipides et 27,4 g de glucides et 15.7g des

acides gras saturés.

Figure 12. Madeleines (Anonyme 03, 2020).

111.8.2.Sablés

Le sablé est un petit gateau sec a pate friable, de diamétre variable et souvent a bord
cannelé, originaire de la ville de Sablé-sur-Sarthe. 1l est réalisé a partir de farine, de beurre, de
sucre et parfois de jaunes d’ceufs, mélangés rapidement jusqu’a obtenir une consistance
« sableuse ». La pate est généralement abaissée et découpée a I’emporte-piéce. Il peut étre
parfumé au citron, agrémenté d’amandes effilées ou de raisins secs, glacé au chocolat ou garni
de confiture (Anonyme 04, 2020). Parmi les sablés régionaux célébres figurent : les lunettes
de Romans, les galettes bretonnes, les sablés de la Mére Poulard, les Sablés d’Asnelles, de

Lisieux, de Caen, de Noirétable ou de Péronne (Anonyme 04, 2020).
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Figure 13. Biscuits de sablés (Anonyme 4, 2020).

111.9.Préparations traditionnelles
111.9.1.Halva turc (shamya)

Le halva est une composition patissiére issue de deux traditions culinaires, sans qu'il soit
possible de les relier entre elles. Une tradition turque a base de tahini (creme de sésame),
plutdt séche, dense et friable, et une tradition indienne a base de semoule, légérement
gélatineuse et translucide. Le halva fait aujourd'hui référence, sous différents noms, a de
nombreux types de confiseries, répandues du sous-continent indien & la mer Méditerranée, a
travers [I'Asie centrale, la Russie, le Caucase, les Balkans, le Proche et Moyen-Orient,
la Corne de I'Afrique, et le Maghreb(Anonyme 05, 2020).

En Algérie, le halva prend le nom de halwa turk. Elle est trés consommée durant le
mois du ramadan sur tout le territoire algérien, servie pendant les présentations des doléances

dans quelques régions. On la retrouve conditionnée en pot, mais la principale production est
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faite de maniere artisanale, a base d'amandes et de pistaches, héritée des Ottomans (Anonyme
05, 2020).

Figure 14. Halva turc (shamya) (Anonyme 05, 2020).

111.9.2.R’ouina (bssissa, Borr)

R’ouina est un mélange de farine de blé ou d'orge, avec de la farine de pois chiche et
des épices, des lentilles, de 1’orge, des graines de sésame.. (Anonyme 6, 2020). Dans le sud
Algérien on la rajoute de la poudre de dattes séches du type Mech Degla ou Degla-Beida qui
apporte au mélange des qualités nutritionnelles remarquables. (Belguedj et al., 2008).Telle
quelle cette poudre peut étre consommée simplement avec de 1’eau et du sucre. Quand on la
mélange au beurre et au miel fondu, on obtient ce qu’on appelle du Zrir (Anonyme 06,
2020).
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. R’ouina (bssissa, Borr)(Anonyme06, 2020).
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Notre travail a pour but de I’obtention de la farine de dattes a partir de la variété de
dattes « Degla Beida » puis la fabrication des préparations artisanales et des biscuits a partir
de cette derniere afin de valoriser les dattes communes a faible valeur marchande.

Il a été réalisé durant 2 mois, du Janvier au mois de Mars.

Le choix de matiéres premiéres revient d’une part, a la richesse nutritionnelle de farine
de dattes et d’autre part, a I’essai d’intégration d’autres farines que le blé dans nos habitus
alimentaires.

Afin de caractériser la qualité de farine et des biscuits obtenus, une série d’analyses
physico-chimiques et organoleptique a été réalisé sur la matiére premiere (farine de dattes) et
les produits finis.

Notre méthodologie de recherche s’est déroulée comme suit :

+ La fabrication de la farine de dattes, les biscuits (Sablés, Madeleines) et les
préparations artisanales (Shamya et Rouina) a été réalisé au niveau de la maison.
+ Les analyses physico-chimiques de la farine et des produits finis ont été réalisées au

niveau de laboratoire de contrdle de qualité FATI-LAB.

+ Le Test de dégustation a été réalisé dans la salle 17 de la Faculté des Sciences de la

Nature et de Vie du Département de Biologie Université d'Echahid Hamma Lakhdar.
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Chapitre | : Matériel et Méthodes
I.1. Matériel
1.1.1. Matériel végétal
Dans ce travail on a utilisé une variété seche « Degla-Beida » (figure 16). La variété a

été achetée chez un marchand de dattes a la wilaya d’El oued.
Avant utilisation, les dattes sont nettoyées, dénoyautées, coupées, séchées, broyées a I’aide
d’un broyeur électrique.
Le choix de la variété se justifie par :

= Leur abondance relative sur le territoire national.

< Leur faible valeur marchande.

% Leur qualité gustative et nutritionnelle (source d’énergie), notamment représentée par

leur richesse en sucre
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Figure 16. Variété de dattes « Degla Beida » (Originale, 2020)

1.1.1.1. Caractéristiques générales de la variété

Les caractéristiques générales « Degla Beida » du cultivar ont fait I'objet d'études lors
des recensements des variétés des dattes algériennes par deux principaux auteurs : (Belguedj,
1996) et (Hannachi et al ., 1998)

= Nom vernaculaire : Degla Beida

= Synonymes : Kentichi

< Sens de nom : Qui ne ressemble pas a Deglet-Nour

= Distribution géographique : Abondant aux Aurés, au Ziban

= Période de maturité : Septembre-Octobre.
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- F F F + ¥

Période de récolte : Octobre-Novembre.
Utilisation de la datte : Fraiche et conservée
Appréciation : Datte excellente
Digestibilité : Datte trés digeste
Commercialisation : Tres Important

Mode de conservation : En sacs ou régimes

1.1.2. Matériel des analyses physico-chimique

1.1.2.1. Appareillage

- F F F F F F F F F F #

pH meétre

Balance précise a 0,01g.

Broyeur

Centrifugeuse a 5000-6000 tours/min.

Agitateur rotatif mécanique, 30-60 tours/min.

Four électrique, four a Moufle.

Dessiccateur a plaque métallique contenant un agent déshydratant efficace.
Etuve isotherme

Distillateur

Minéralisateur

Tamis en toile métallique de 1mm d'ouverture de maille

Capsule métallique, munie d’un couvercle.

1.1.2.2. Verreries

*
*

=

-+ F F F F ¥+ #

Béchers

Tubes en verre

Tubes de centrifugeuse de 45 ml en verre ou en plastique neutre bouchEs
hermétiquement.

Tubes de 50 ml en verre ou en plastique neutres bouchés hermétiqguement.
Pipettes précises de 10 et 20 ml.

Fioles coniques ou erlenmeyers de 250 ml.

Micro-burette, graduée en 0,01 ml

Nacelles en porcelaine ou en quartz

Pince en acier inoxydable

Pipette graduée

Grains de pierre ponce
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1.1.2.3. Réactifs

Ethanol (alcool Ethylique) & 95 % (v/v).
Solution de soude(NaOH)

Acide sulfurique

sulfate de potassium

sulfate de cuivre

Phénolphtaléine ;

Rouge de méthyle.

Acide borique

- F F F F F F F #

Bleu de bromothymol

1.1.2. Autres matériel
farine de dattes
Beurre fondu
Sucres

Eufs

Huile

Du lait

Levure chimique

- F F F F + + ¥

Eau de fleur d'oranger

1.2.Méthode
1.2.1. Caractéristiques morphologiques des dattes

Elle consiste a la détermination morphométrique : la longueur de la datte entiere, la
longueur du noyau ont été mesurées a I’aide d’un étrier, les poids de la datte entiere, de la
pulpe et du noyau ont été effectués a I’aide d’une balance analytique. Une vingtaine de dattes
a servi a faire les différentes mesures.
Les caractéristiques morphologiques ont été étudiées sur 3 fruits prélevés au hasard de chaque
variété, pour lesquels sont déterminées les caractéristiques suivantes :

+ La couleur a été appréciée visuellement;

+ La consistance des dattes : la consistance de la datte est variable. Selon cette
caractéristique, les dattes sont réparties en trois catégories : dattes molles, dattes demi-
molles et dattes séches de consistance dure.

+ Les dimensions du fruit de datte (longueur et largeur) sont mesurées en centimetre

(cm) a I’aide d’un pied a coulisse.



https://fr.wikipedia.org/wiki/Ph%C3%A9nolphtal%C3%A9ine
https://fr.wikipedia.org/wiki/Rouge_de_m%C3%A9thyle
https://fr.wikipedia.org/wiki/Bleu_de_bromothymol
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+ Le poids de la datte entiére, de la pulpe, et du noyau a été mesuré au moyen d’une
balance analytique de précision (#0.001).
+ Les rapports de qualité ont été calculés selon les formules suivantes :
Rapport P/D (%) = (poids de la pulpe/ poids de la datte entiére) x100
Rapport N/D (%) = (poids du noyau/ poids de la datte entiére) x100.
1.2.2. Analyse physico-chimiques des dattes
1.2.2.1. Détermination de la teneur en eau
Elle a été réalisée selon la norme : NA 1132/1990 (ISO 712)
+ Principe
La teneur en eau est déterminer sur 1g de 1’échantillon broyé et étalé dans une capsule

en porcelaine puis séché dans une étuve réglée a une température de 103 £ 2°C, jusqu’a
I’obtention d’un poids constant.

+ Mode opératoire
* Sécher des capsules vides a I’étuve durant 15 mn a 103 +2 °C ;
* Tarer les capsules apres refroidissement dans un dessiccateur
* Peser dans chaque capsule 1g d’échantillon préalablement broy¢ et les placer dans une étuve
réglée a 103+ 2°C pendant 3 heures ;
* Retirer les capsules de 1’étuve, les placer dans le dessiccateur et aprés refroidissement les
peser
* L’opération est répéter jusqu’a I’obtention d’un poids constant (en réduisent la durée de

séchage a 30 mn) pour éviter la caramélisation

1.2.2.2. Détermination du pH (NF V 05-108,1970)
* Principe

La différence de potentiel d’hydrogene existant entre deux électrodes en verre plongées
dans une solution aqueuse de la pulpe de datte broyée.
+ Mode opératoire
* Placer 20g de la pate préparée dans un bécher et y ajouter 60 ml d’eau distillée.
* Chauffer au bain-marie a 60°C pendant 30 min en remuant de temps en temps,
* Broyer, filtrer et procéder a la détermination en utilisant un pH metre a 20°C+2°C apres

étalonnage de ’appareil.
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1.2.2.3. Détermination de la teneur en matiere seche

+* Principe

La matiére seche est le résidu sec des produits alimentaires aprés 1’évaporation de leur
humidité (Barkhatov et Elissev, 1979).
+ Mode opératoire
La teneur en matiére séche des dattes est déterminée par dessiccation dans 1’étuve a 105
°C jusqu’a obtention d’un poids constant.
La matiere séche est calculée selon la formule :
Teneur en matiére seche (%) = (mo-mz/m1) x100
% m: Poids de capsule vide en gramme
% mz1: Poids de la méme capsule avec la prise d’essai avant leur séchage en gramme
¢ m2: Poids la méme capsule avec la prise d’essai aprés le séchage en gramme.
1.2.3. Préparation de la matiere premiére (la farine de datte Degla Beida)
1.2.3.1. Traitement préliminaire
Les dattes subissent tout d’abord un triage manuel (figure 17) pour séparer les dattes
infestées, Hchaf et les éventuels débris végétaux, ensuite elles sont dénoyautées
manuellement.
Les échantillons sont triés manuellement afin d’éliminer des résidus végétaux, et de

brosser a sec les dattes pour éliminer les poussieres. Ensuite, les dattes sont concassées et

dénoyautées et séchées a I’air libre.

Figure 17. Triage manuel de dattes (Originale, 2020)
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1.2.3.2. Broyage et tamisage
Le broyage doit se faire a froid afin d’éviter une prise en masse de la farine qui est tres

hygroscopique Le broyeur utilisé pour les dattes est un broyeur traditionnel par 1’utilisation de

broyeurs a meule (figure 18).
Le tamisage a été effectué a la maison a l'aide des tamis dont le diamétre des mailles est

de 1.15 mm et ceci a I’abri de toute humidité pour éviter que la farine ne prenne en masse a

cause de I’hygroscopicité.

Figure 18. Broyage et tamisage de dattes

Matiere premiere Degla Beida

I

Séchage a I’air libre

U

Triage manuel

I

Nettoyage a sec

U

Broyage et Tamisage

I

Farine de datte

Diagramme de la préparation de la farine des dattes

E
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1.2.4. Analyses physico-chimiques de farine

L’intérét de ces analyses est le contrdle de la qualité des matiéres premiére destinées a la
fabrication d’un biscuit, ainsi que le produit fini obtenu.
1.2.4.1. Détermination de la teneur en eau

Elle a été réalisée de la méme facon que celle des dattes selon la norme : NA 1132/1990
(ISO 712)
1.2.4.2. Détermination du taux de cendre (NA .735-1991.E.1SO 2171):

La détermination de la matiére minérale, principalement répartie dans les enveloppes et
le germe, permet de donner une indication sur le taux d’extraction en meunerie.

+ Principe

Incinération d’une prise d’essai d’échantillons des farines jusqu’a combustion compléte
des matieres organiques a 900 °C puis pesée du résidu obtenu.
+ Mode opératoire
* Chauffer durant 10min les creusets dans un four réglé a 900°C .laisser refroidir a une

température ambiante dans le dessiccateur et les peser.

* Dans le creuset d’incinération, on prépare 10g de la prise d’essai.
* Placer les creusets dans le four a moufle réglé a 900°C pendant une 1h 30min jusqu'a
I’obtention d’une couleur grise claire ou blanchatre.
* Retirer les creusets progressivement du for, laisser refroidir a la température ambiante dans
le dessiccateur, puis les peser.

+ Expression des résultats

Le taux de cendre, en fraction massique par rapport a la matiere humide exprime en

Pourcentage, est donne par 1’équation suivante:

TC(%) = (m;x100)/my

Le taux de cendre, en fraction massique par rapport a la matiére seche exprime en

Pourcentage, est donne par 1’équation :

TC (%) = (m;x100)/ my. (100/100-H)

Avec : TC : taux de cendres en %.
m0 : la masse, en grammes, de la prise d’essai.

m1 : la masse, en grammes, des cendres.
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H : la teneur en eau, en pourcentage par masse, de 1’échantillon.
1.2.4.3. Détermination de I’acidité grasse (NF V03-713.1984)
+ Principe

La mesure de I’acidité grasse repose sur un dosage colorimétrique .Les acides gras libres
sont mis en solution dans 1’éthanol a 95%. Mode opératoire—

+ Extraction de ’acidité
*Introduire dans un tube 10 g de produit, ajouter 30ml d’alcool a 95%, fermer le tube

hermétiquement et agiter pendant 1h.

* Procéder a 2 centrifugation successives 2min chacune a une vitesse de 6000tour /min.
+ Titrage

Prélever a la pipette 20ml du liquide surnageant parfaitement limpide et les verser dans
une fiole conique. - Ajouter 5goutes de phénolphtaléine. - Titrer avec la solution d’hydroxyde
de sodium a 0 ,05N, jusqu’au virage rose pale. Essai a blanc— Titrer 20ml d’éthanol en en

présence de 5gouttes de phénophtaléine.

+ Expression des résultats

L’acidité est exprimé en gramme d’acide sulfurique pour 100g de maticre telle quelle est

calculée par la formule suivante :

AG%=7,35.C (V1-V0) /(m .100) /100-H

Avec : 7, 35 : coefficient.
V1 : volume de NaOH (ml) de I’échantillon.
VO : volume de NaOH (ml) de I’essai a blanc.
m : masse en gramme.
C : Normalité de la solution d’hydroxyde de sodium (0,05 N).
H : La teneur en eau de 1’échantillon pour essai ( %).
1.2.1.5. Détermination de la teneur en protéines totales (P)
La teneur en protéines totales Est calculée aprés dosage de 1’azote par la méthode de

Kjeldahl décrite par la norme AFNOR NF V03-050 de septembre 1970 (AFNOR, 1991).

+ Principe
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Le principe de la méthode consiste en une minéralisation avec I’acide sulfurique
(d=1.83) a chaud en présence d’un catalyseur, alcalinisation des produits de la réaction,
distillation de l'ammoniac libéré et titrage. Les prises d’essai ont été fixées de facon a ce
qu’elles renferment entre 0.005 g et 0.2 g d’azote et de préférence une quantité supérieure a
0.02 g.

a. Mineralisation

La matiére organique est détruite par I'acide sulfurique (d = 1,84) qui se combine avec
ammonium est libéré (Chang, 1998).

Matiére organique + H2SO4 —— » (NH4)2S04 + CO2 + SO2 + H20
b. Distillation
L’ammoniac est déplacé de son sel par de la lessive de soude :

(NH4)2S04 + 2NaOH > Na2S04 + NH3 + 2H20

L’ammoniac libéré est déplacé par les vapeurs d’eau de la distillation. Le distillat est
récupéré dans un volume connu d’acide borique (4 %).
c. Titration
L’ammoniac récupéré sous forme de borate d’ammonium est titré par de 1’acide
sulfurique 0,01 N en présence de I’indicateur coloré. Ce dernier est un mélange de bleu de
méthyleéne et de rouge de méthyle. La titration s’achéve au virage du milieu du vert au violet.
La teneur en azote totale A pour 100 g de produit humide est calculée selon la formule

suivante:

A= (NxDxVx14/1000xmp) x100

Ou:
¢ A :lateneur en azote totale exprimée en grammes pour 100 g de produit humide;
+«+ N: Normalité de I'acide titrant (acide sulfurique);

% D: coefficient de la dilution de I'échantillon;
< V:volume en ml de I'acide sulfurique;

¢ 14: masse atomique de l'azote.

% mo: la masse de la prise d'essai.

Le coefficient de conversion de I'azote en protéines totales est de 6.25 pour la farine.

1.2.5.Préparation des produits finis (Biscuits et préparations artisanales)

1.2.5.1. Confection des biscuits et préparations artisanales
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Dans cette partie on essaye d’utiliser la farine de datte précédemment préparée pour la
fabrication des biscuits et autres préparation. Avant de choisir les modeles nous avons fait des
essais sur des recettes traditionnelles. Enfin on a choisi quatre modeles (tableau 06).

Tableau 06. Types de préparations choisis

Type de préparation Pourcentage de farine de dattes
1. Sablés 100%
2. Madeleine 100%
3. R’ouina (Temina) 100%
4. Shamya 100%

1.2.5.2. Ingrédients
Nous avons opté pour la formulation de 4 types de préparations précédemment cités,

avec I’utilisation des ingrédients (tableau 07) connues pour la préparation de ces dernicres.

Tableau 07. Ingrédients de 4 modéles préparés

Ingrédients Type de préparation

Sablés Madeleine | R’ouina (tamina) Shamya
Farine de datte 4009 200g 500 g Deux verres
beurre 200g 250 g -
ceufs 3 ceufs 3 ceufs - -
huile - 120ml - Un verre
lait - 80ml - Un verre de

poudre

Eau de fleur - - 1 c-soupe -
d’oranger
Levure - 1 sachet (109) - -
chimique
vanille 1c a cafe 1 sachet (109) - -
miel - 250 g -

-
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amande - - - Un verre de
poudre
pistache - - - Une poignée

1.2.5.3. Préparation de Sablés

Le
1-
2
3
4
5
6-

Lafi

sucre avec

1.2.5.4. Pr

biscuit de Sablé est réalisé comme suit :

Travailler les ceufs, beurre fondu et la vanille

Ajouter la farine et former la pate

Laisser reposer 30mn au frais dans sac

Etaler la pate et découper

Faire cuire 20mn a 160°

mettez I’équivalent d’une ¢ a ¢ de confiture ou gelée au centre.

gure 19 montre les sablés obtenus par le remplacement total de la farine de blé et le

la farine de dattes.
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Figure 19. Sablés préparés par la farine de dattes (Originale, 2020)

éparation de Madeleines

Pour la préparation des Madeleines nous avons suivi les instructions suivantes :

1. Da

ns un saladier battre a vitesse maximale les ceufs et le sel.

2. Ajouter I'huile petit a petit tout en continuant a battre. Ajouter ensuite le lait.

E
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3. Incorporer la farine de datte mélangée a la levure et tamisée a la Maryse et continuer a
battre afin d'incorporer la farine.

Filmer le saladier et placer au réfrigérateur pour 1 heure environ.

Préchauffer le four a 180 C (350 F), déposer des caissettes dans les moules a muffins.

Remplir au % les caissettes de la préparation a Madeleine.

N o a s

Enfourner pendant 25 minutes ou jusqu’a ce que les madeleines soient bien gonflées et
dorées.
8. Laisser refroidir sur une grille. Les madeleines préparées sont illustrées dans la figure

suivante :

Figure 20. Madeleines préparées par la farine de dattes (Originale, 2020)
. 1.2.5.5. Préparation de R’ouina (Tamina)

Pour la préparation de R’ouina (figure 20) nous avons suivi les instructions suivantes :
1. Faire fondre le beurre et le miel dans une casserole a feu doux, ajouter I'eau de fleur

d'oranger (facultatif).

.
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2. Verser la farine de datte sur le liquide en pluie tout en remuant.
3. Laisser sur feu doux quelques minutes tout remuant.
4. Verser dans de petites assiettes, décorer avec de la cannelle, amandes.

Figure 21. R’ouina préparée par la farine de dattes (Originale, 2020)

1.2.5.6. préparation de Shamya

Le Shamya a été préparé comme suit :

Dans un grand récipient, mélangez la poudre d'amande et la poudre de lait
Ramasser le mélange avec la farine de dattes

Incorporer les pistaches concasses

Placer le mélange dans une boite de plastique

Décorer avec des amandes et des pistaches entiers

o g > w D E

Placer au frais pendant deux heures justes pour qu'elle se tienne bien

La figure 22 illustre le Shamya préparé par la farine de dattes.

E



Matériel et méthodes

Figure 22. Shamya preépareés par la farine de dattes (Originale, 2020)

1.2.6.Analyse sensorielle et organoleptique

L’évaluation des paramétres organoleptiques est une condition tres importante pour
I’acceptabilité d’un produit.

Examen des propriétés organoleptiques d’un produit par les organes des sens (Définition
COI et NF ISO 5492). Elle permet d’étudier les caractéristiques sensorielles des produits en
faisant intervenir ’homme comme "instrument de mesure " a partir de ses 5 sens : odorat,
godt, vue, ouie et toucher.

En effet, la qualité premicere d’un aliment réside dans sa qualité organoleptique.
Déguster, c'est tout d'abord analyser ses impressions pour ensuite les décrire selon un
vocabulaire précis.

Pour cela, une certaine concentration est nécessaire. Par ailleurs, lorsqu’on aborde la
notion d’analyse sensorielle, on évoque 1’aspect, le gofit, I’odeur, la texture et le plaisir. Nous
avons opté pour un test hédonique permettant 1’expression des préférences : plaisant ou
déplaisant, indifférent... pour évaluer I’acceptabilité des biscuits par les dégustateurs.
1.2.6.1. Test de dégustation

+ Salle de dégustation

Le test a été réalise le 12 Mars 2020 dans la salle 17 (figure 22) de Faculté des Sciences
de la Nature et de Vie du Département de Biologie Université d'Echahid Hamma Lakhdar.
Elle est bien éclairée par la lumiere du jour sans éclairage d’appoint comme c’esSt
recommandé par les normes et bien aérée pour éviter toute odeur pouvant fausser le test,
accueillante, facilement accessible, confortable mais non luxueuse. Les murs peints en blanc

donnent plus de clarté et d’espace.

F
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Figure23. Salle de dégustation (Originale, 2020)
# Choix des dégustateurs

Que I’on peut qualifier «naifs » comme il a ét¢ montré AFNOR dans sa définition «une
personne non entrainée consommant un produit ou susceptible de le consommer ». Les
participants n’ont aucune notion préalable sur le produit. Nous avons fait appel a des étudiants

et des enseignants du Département de Biologie (figure 24).

Figure 24. Participants au test de dégustation (Originale, 2020)
Les dégustateurs sont agés de 20 ans a 50 ans et tous motivés pour participer au test et
répondre aux questions
+ Présentation des échantillons

E
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Chaqgue poste est muni de quatre assiettes en papier carton avec des codes pour chaque
échantillon de biscuit, bouteilles d’eau minérale, gobelets transparent, serviettes en papier,
questionnaire, crayon de papier avec gomme (figure 25). Les échantillons codés sont
présentés dans I’ordre préétabli dans le questionnaire pour faciliter le travail des participants
au test. 12 piéces de biscuits de 04 séries ont été prévues pour le test selon le type de

préparation.

Figure 25. Présentation des échantillons (Originale, 2020)

4+ Déroulement de la séance

Le test est organise en milieu de matinée & 10H30 mn pour obtenir la meilleure
sensibilité¢ des dégustateurs et il est déroulé jusqu’a 12HO0 mn. La durée effective du test ne
devrait pas excéder 30 mn afin d’éviter les phénomenes de désaturation.

Cependant, nous n’avons pas fixé une limite de temps aux dégustateurs qui ne sont pas
initiés et ils ont pris tout le temps nécessaire pour apprécier les biscuits. Pour conserver une
sensibilité constante les dégustateurs boivent de 1’eau entre deux dégustations. De I’eau
minérale et des gobelets étaient mis a leur disposition.

Au début en a fait une séance d’explication concernant le test afin d’aider les participants
a évaluer les échantillons et réepondre a un questionnaire préétabli. La langue frangaise est la
langue utilisée avec des explications en arabe en cas de besoin.

Notons que les réponses sont données a partir des codes qui sont jointés au questionnaire

comme page annexe ou nous avons mentionné les choix des différents points d'analyses en
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langue francaise avec une traduction en arabe menés d'un code précis (voir la fiche
technique).

1.2.7.Analyse statistique

Les analyses statistiques ont été réalisées par le logiciel Microsoft Office Excel
2007
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Chapitre 11 : Résultats et discussion

11.1. Caractéristiques physiques de la datte etudiée « Degla Beida »

11.1.1. Caractéristiqgues morphologiques et physiques

Les résultats détaillés concernant les caractéristiques morphologiques des dattes entiéres

et des noyaux sont donnés dans le tableau 08.

Tableau 08. Caracteéristiques morphologiques et physiques des dattes « Degla Beida »

entieres et des noyaux

Caractéristiques morphologiques et

Degla Beida (DB)

physiques
Forme de fruit Ovale
Couleur au stade tamar Jaune pale
Couleur du noyau Marron
consistance Seche
Golt Acidulé
Poids du fruit (g) 6,21 +0,98
Poids du noyau () 1,15+ 0,22
Poids de la pulpe (g) 4,93+ 0,81
Longueur du fruit (cm) 4.01+0,34
Diametre du fruit (cm) 1,77+ 0,13
Longueur du noyau (cm) 2,38+ 0,21
Diametre du noyau (cm) 0,85+ 0,09
(poids de la pulpe /poids du fruit frais ) 79,38 %
x100%
(poids des noyaux /poids du fruit frais) 18,51 %
x100%
Poids de la pulpe / poids du noyau 4,28
Longueur/Largeur 2,36

Le tableau 08 montre que la couleur de la variété «Degla Beida» est Jaune pale et sa

consistance seche, une texture dure, ridé et farineuse. Présentant parfois des zones brunes sur

sa surface. L’aspect dur de la variété Dégla-Beida peut étre lié au stade de maturation de la

datte, de fait que les dattes seches ne passent pas par le stade Routab (Sayah et Ould El Hadj,

2010).

&
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La datte Degla Beida a un poids moyen de 6,219, le poids de la pulpe est de 4,93g, et le
poids du noyau est de 1,15g. Les résultats trouves sont proche avec ceux enregistrés par
Chibi et al. (2016) tel que le poids du fruit entier est de 6,19¢, le poids de la pulpe de 4.93g et
le poids du noyau est de 1,22g. Par contre, les valeurs obtenues concernant le poids de la datte
et de la pulpe sont inferieures a celles rapportées par Acourene et Tama, (1997) Ces derniers
ont signalé des valeurs de 7,13 g et 5,76 g pour la datte entiére et la pulpe respectivement.

La longueur de la datte étudiée est de 4,01cm, la largeur est de 1.77cm. Le rapport
pulpe/fruit est égal a 79,38%, Ces valeurs sont comparables a celles rapportées par Chibi et al.
(2016) qui sont de 3.65 cm, 1.78cm et de 80.29 % pour la méme variété. Ces différences entre
le poids et les dimensions des dattes sont dues, aux facteurs climatiques et aux techniques
culturales appliquées. On peut constater aussi que la consistance d’une variété est
déterminante pour ses qualités organoleptiques. De ce point de vue, les dattes Degla Beida
sont classées comme variétés seches et communes (Munier, 1973)

Les criteres de qualité physique acceptable, pour les dattes, donnés par Meligi et Saurial,
(1982); Acourene et al., (2001) sont :
- Un poids supérieur ou égal a6 g ;
- Le poids de la pulpe supérieur ou égal a5 g ;
- Une longueur supérieure ou égale a 3,5 cm ;
- Un diamétre supérieur ou égal a 1,5 cm.

Selon ces critéres, la datte Degla Beida " présente une qualité physique admissible.

La figure (26) illustre les pourcentages (en poids) de la pulpe et du noyau dans la datte

entiére.
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Figure 26. Poids de la pulpe et du noyau (%) dans la datte entiére
PDB : pulpe de Degla Beida, NDB : noyau de Degla Beida.
11.1.2. Caractéristiques physico-chimiques des dattes
Les résultats des analyses physico-chimiques des dattes sont enregistrés dans le tableau
suivant :

Tableau 09. Caractéristiques physico-chimiques (moyenne + écart type) de datte.

Caractéristiques physico-chimiques Teneur
pH 5,26 £ 0,17
Teneur en eau 9.82 % + 0,99 (%)
matiére seche 90.18 % + 0,05(%)
11.1.2.1. pH

Les résultats des analyses physico-chimiques, laissent remarquer que la datte séche (Dégla-
Beida) présente un pH acide de 1’ordre de 5,26 + 0,17.Ce résultat est comparable aux résultats
mentionnés par d’autre auteurs (Amellal, 2008 ; Ould El Hadj et al.,2012). Les valeurs de pH
trouvées par ces derniers sont de 5.05+0.013 et 5.18+0.28 respectivement. Tandis que, cette
valeur est élevée par rapport a celle cité par Mimouni (2015) (4.85+ 0,03) pour la méme variéte.

Le pH est un facteur qui détermine la qualité des dattes (Nagoudi, 2004). Ce qui est
confirmé par Toutain, (1977), qui a rapporté qu’une datte de bonne qualité a généralement un pH
voisin de 6. Selon les normes du Ministére de 1’agriculture pour la qualité des dattes, une valeur

de pH entre 5.08 & 5.34 acceptable, le cas du cultivar Dégla-Beida.
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11.1.2.2. Teneur en eau

La teneur en eau d’une matiére premiéere est une donnée importante pour le processus de
sa transformation. Dans le cas des dattes, elle est sensiblement variable selon le cultivar
consideré.

La variété Dégla-Beida présente une teneur d’humidité faible (9.82%) cette teneur est
Iégerement inferieure a celle mentionné par Munier (1973) et Benjeloul et Berragda (2014)
(10% et 10.7%) respectivement.

11.1.2.3.Taux de matiére séche

Le taux de matiére séche pour les dattes étudiees est égal 92,67 + 0,32% (tableau 12).
Cette valeur est proche de celle indiquée par Munier (1973), a savoir 89,3% pour la méme
variété. Par contre, elle est supérieure a celle citée par Benjeloul et Berragda (2014).
L’augmentation de la teneur en matiére séche pour la variété Degla Beida peut étre expliquée
par la diminution de la teneur en eau de la datte, elle-méme, cette derniére dépendant de

volume d’irrigation (Mimouni, 2015).

11.2. Caractéristiques physico-chimiques de farine de datte
Les analyses physicochimiques de la farine de dattes sont consignées sur le tableau 10
et la figure 27.

Tableau 10. Les résultats des analyses physicochimiques de la farine de la dattes.

Critéres d’analyses Résultats (%0)
Teneur en eau 14.01+ 0,02
Taux de cendre 2.17+0.10
Acidité grasse 0.031+0.001
Protéines 3.07+0.02
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Figure 27. Parametres physicochimiques de farine de dattes
11.2.1. Teneur en eau
La détermination de la teneur en eau des produits alimentaires est l'une des plus
importantes analyses. C'est un facteur de qualité dans la préservation des produits et sa
connaissance est utile pour le calcul de la valeur nutritionnelle des produits alimentaires. Elle
est aussi utilisée pour I'expression des autres déterminations analytiques (protéines; cendres,
lipides...etc.) sur une base uniforme, base de matiére seche (Bradly, 1998).
La teneur en eau de la farine de dattes est de 14.01%z 0,02. Elle est également conforme
aux normes CODEX STAN 152-1985 (Rév. 1-1995) concernant la farine de blé tendre
I'numidité maximale est de 15.5%. Donc la teneur d'eau dans notre farine de dattes est en

dessous de ces limites.

11.2.2. Taux de cendres

Les résultats montrent que la farine de la variété Degla-Beida présente un taux de
2.174£0.10. Elle semble riche en éléments minéraux. Ce résultat est comparable a celui
rapporté par Boukhiar (2009) concernant la variété Degla-Beida (2,18+0,16%). Par contre, la
teneur enregistrée semble inférieure au résultat trouvé par Belguedj et al. (2011), qui estime
une teneur 2,4% de cendre. De nombreux auteurs dont Fethi et El kohtani (1979), Lambiote
(1983) et Favier et al. (1993) affirment que la datte renferme des teneurs en cendres de 1’ordre
de 2%.

Cette variabilité de la teneur en cendre peut étre due aux conditions environnementales, a

la durée de maturation, au moment de la récolte et a la durée de stockage.
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11.2.3. Teneur en matiere grasse

L’acidité grasse de la farine de dattes préparée est de 0.031%, cette valeur est dans la
norme (< 0.055 H2 SO4/100MS). Ce qui indique que, la farine de dattes peut étre stocke et
conservé dans des conditions favorable de température et d’humidité
convenable(NF.1SO.7305)

11.2.4. taux de protéines

Les protéines représentent un nutriment important pour le fonctionnement, la structure et
I’entretien de 1’organisme. Notre farine de datte utiliser posséde un taux faible de protéine de
I’ordre de 3.07+0.02. Ce résultat est comparable a ceux estimés par Nixon et Carpenter,
(1978) ; Sawa et al., (1983) qui situent le taux de protéines dans la fourchette de 0.9% -4% du
poids frais de la datte,

Ces teneurs, bien que faibles ne sont pas négligeables, car les protéines des dattes sont
qualitativement bien équilibrées leur composition correspond a celle dont 1’organisme a
besoin (El-Ogaidi, 1987). Elles sont en effet riches en 6 acides aminés indispensables (lysine,
valine, isoleucine, leucine, thréonine et tryptophane) parmi les huit acides aminés (Ibrahim et
khalil, 1997).

11.3. Résultats du test de dégustation
11.3.1. Classification des attributs

Aprés I’examen des résultats du test de dégustation, nous avons essayé de classer les
attributs donnés par les dégustateurs en attributs positifs et négatifs (tableau 11), pour évaluer

un peu I’acceptabilité générale des différentes préparations.
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Tableau 11. Acceptabilité des préparations lors de ’analyse sensorielle

Point d’analyse Attributs positifs attributs négatifs
La forme Attirant Pas attirant
Commerciale Moyennement attirant
La couleur Présentable Sombre
Peu sombre Pas attirant
Attirant
L’arome Agréable Fade
Arome caramel Désagréable
Arome beurre
Le godt Sucre Trop sucré
Datte Amertume
Moyennement sucré Fade
Agréable Désagréable
La texture Friable Ferme
Légere Granuleux
Croustillant Latex

11.3.2. Acceptabilité générale des préparations

Les attributs donnés par les dégustateurs sont classés dans le tableau suivant :

Tableau 12. Taux d’acceptabilité générale des préparations

Type de préparation

Taux d’incorporation de

Taux d’acceptabilité

la farine de dattes Générale
Madlan (M) 100% 54.4 %
Shamya (Sh) 100% 62.6%
Sables (S) 100% 52.2%
R’ouina (R) 100% 47.8%

D’apres le tableau ci-dessus, nous remarquons que pour I’ensemble des Préparations, il

y a une acceptabilité moyenne allant de 47.8 % a 62.6 %. Cette différence de perception peut

étre attribuée a la nature de préparation elle-méme, le golt aussi venir des coutumes

alimentaires locales ou familiales. On ne peut mieux apprécier que ce que I’on connait dé¢ja. Il

faut donc tenir compte de ces données individuelles.

11.3.3. Acceptabilite des préparations selon des criteres spécifiques

Les attributs de la forme, la couleur, le golt, ’ardme sont des variables qualitatives

difficiles a traiter statiguement car il y a une grande variabilité dans la description qui reste un
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peu subjective. Pour cela nous avons essayé de traiter 1’ensemble des attributs positifs et
négatifs de chaque série manuellement.
11.3.3.1. Acceptabilité selon la couleur

La couleur est le premier parameétre observe par le dégustateur, il lui accorde une grande
importance et ceci pour apprécier la qualité d’un produit. L’incorporation de la farine de datte
dans les différentes préparations rendre derniers plus sombre ce qui influe sur I’acceptabilité
de leurs couleur.

Les taux des attributs positifs et négatifs de différentes préparations, concernant la

couleur sont montré dans la figure suivante :
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1 40%
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Figure 28. Taux d’acceptabilité de différentes préparations selon la couleur
Les résultats obtenus, montre que les pourcentages des attributs positifs sont supérieurs
surtout pour le Shamya et le Sablé (74 %). Alors que, la couleur des Madeleines a été jugée
sombre et pas attirant par 60% des dégustateurs, cela du a la farine de datte incorporé qui a
dégrade la couleur originale de Madeleines.
11.3.3.2. Acceptabilité selon la forme
Les pourcentages des attributs positifs et négatifs de différentes préparations,

concernant la forme sont résume dans la figure suivante :
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Figure 29. Taux d’acceptabilité de différentes préparations selon la forme

Les résultats obtenus montrent que la forme est acceptable généralement avec des
pourcentages allant de 48% -70%. Le taux d’acceptabilité le plus est enregistré pour les
madeleines qui est de 70 %. Ceci explique que le changement de la forme classique de
certaines préparations a été tres apprécié par les dégustateurs. Pour le reste des préparations la
forme reste plus au moins acceptable et appréciée.
11.3.3.3. Acceptabilité selon I’odeur

L’odeur apporte aux dégustateurs de nombreux renseignements sur un produit et sa

comestibilité. Les Taux d’acceptabilité de différentes préparations selon 1’odeur sont illustrés
dans la figure 30.
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Figure 30. Taux d’acceptabilité de différentes préparations selon I’odeur

E
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Les résultats obtenus indiquent que les taux des attributs positifs sont supérieurs81%
74 %, 62% et 56 % pour le Shamya, les Madeleines, les sablés et R’ouina respectivement.
L’odeur particuliere de différentes préparations est due a 1’odeur de la farine de dattes
ajoutée.
11.3.3.4. Acceptabilité selon le got

Les pourcentages des attributs positifs et négatifs de différentes préparations,

concernant le godt sont résumés dans la figure suivante.
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Figure 31. Taux d’acceptabilité de différentes préparations selon le goQt

La figure 31 montre que les taux des attributs négatifs sont supérieurs allant de 63% -
93 % pour les quatre types de préparations. Les sablés ont été jugés désagréables par 93% de
dégustateurs. Le remplacement total des farine de blé et de sucre par la farine de datte rendre
les préparations trop sucrées et désagréables. Pour cette raison, il faut ajouter la farine de datte
mais avec des pourcentages adéquates.
11.3.3.5. Acceptabilité selon la texture

Les taux des attributs positifs et négatifs de différentes préparations, concernant la

couleur sont montré dans la figure suivante :
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Figure 32. Taux d’acceptabilité de différentes préparations selon goGt

A partir des résultats obtenus concernant la texture, on constate que les attributs
positifs sont élevés et ils représentent 70%, 66%, 62% et 55% pour les sablés, Shamya,
R’ouina et les Madeleines.
11.3.4.Appréciation globale

C’est 1’évaluation globale des préparations a base de farine de datte par les
dégustateurs et qui a été jugée bonne pour le Shamya et moyenne pour les autres préparations.

Les tests de dégustation, effectue sur les différentes préparations par les dégustateurs
nous a permis de conclure que 1’acceptabilité de ces préparations fait défaut surtout par son
gout trop sucré. Par contre, la texture, I’odeur et la couleur sombre de préparations ne risque
pas d’influencer sur le choix de consommateur.

Effectivement, pour I’ensemble des participants, c’est la premiére fois qu’ils assistent a
une séance de dégustation et d’autre part c’est la premiere fois qu’ils dégustent des biscuits a
base de farine de dattes. Cela veut dire que les préjugés sur le godt spécialement, sont déja
installés dans leur esprit. Cependant, ils ont pour la majorité, montré une certaine volonté et
une curiosité vis-a-vis de ces produits nouveaux.

Il'y a une série de réactions biochimiques qui se développent particulierement lors de la
fabrication des préparations et qui sont responsables de modifications de la couleur, de la
texture et de 1’¢laboration de I’ardme et du gott. Il s’agit principalement de :

+ La réaction de Maillard
+ La caramélisation des sucres
+ L’oxydation des lipides (Chevallier., 1998).
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Sur le plan biochimique, il y a des modifications physico-chimiques mises en jeu dans la
préparation au cours de la cuisson mais aussi au cours du stockage. Ces changements sont
essentiellement d’ordre moléculaire et sont principalement causés par les transformations
hydro-thermiques qui affectent les constituants majoritaires de la pate :

+ Cristallisation des sucres.

+ Gélatinisation de I’amidon.

+ Dénaturation des protéines.

+ Auto-oxydation des lipides (Chevallier., 1998).

Les réactions chimiques sont capitales pour le développement des qualités
organoleptiques du produit et conditionnent son acceptabilité par le consommateur. Il s’agit
de :

+ La réaction de caramélisation des sucres suite a une température élevée (plus de
100°C).

+ L’auto oxydation des lipides activée par la chaleur et ’oxygéne de I’air lors du
stockage,

+ La réaction de Maillard ou brunissement non enzymatique entre les acides aminés et

les sucres en présence d’une température élevée.

En effet, dés les premieres minutes de cuisson, la matiére grasse fond et probablement
méme lors du repos de la pate, puisque selon Feillet (2000), cette température varie entre 15 et
50°C. Durant le processus de cuisson, la température atteint des valeurs supérieures a
100°C, provoquant ainsi la dégradation des glucides intrinséques (amidon), et ajoutés
(saccharose, fructose et glucose) dans notre cas farine de dattes par caramélisation (Hodge.,
1953), mais aussi 1’oxydation des mati¢res grasses (En méme temps, les protéines
réagissent avec ces produits de dégradation : composés carbonylés issus de la dégradation des
sucres et lipides oxydés (hydro peroxydes ou/et aldéhydes) selon la réaction de Maillard
(Mechraoui et Belkhadem., 2009).

Ces trois réactions interagissent donc dans la matrice biscuitiére ; chacune d’elle
dépend de la température, de la teneur et de I’activit¢ de 1’eau, du pH et parametres
conditionnes par la cuisson. Ces réactions sont responsables du développement de la couleur,
de la texture et des flaveurs des biscuits, mais elles entrainent également une diminution de
la valeur nutritionnelle des biscuits en bloquant et/ou en détruisant les acides aminés
essentiels (Ait Ameur., 2006).

=
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Conclusion générale

En Algérie, il n'existe pas vraiment des opportunités pour le développement de la
transformation des dattes et méme de bien générer de nouveaux produits dérives et varier la
consommation qui a toujours existé et a principalement provenu des initiatives privées a
caractere localisé.

Cette étude nous a permis de mettre en évidence une variabilité intéressante a la
valorisation de datte séche variété Degla Beida par leur transformation en farine, et cette
derniére est utilisée dans la confection des Préparations a base de farine de datte avec
remplacement totale ou partiel de la farine de blé et du sucre.

Les caractéristiques morphologiques montrent que les dattes de variété Dégla-Beida
ont une couleur claire, une texture dure et un aspect farineux.

Les analyse physico-chimiques des dattes montrent que :

Le pH des dattes est de 5,26 et la teneur en eau est de 9.82 %. En effet, le pH acide et
I’humidité faible favorisent la conservation des dattes et de leur farine en limitant le
développement et la croissance des de microorganismes. Aussi, la matiere séche de variété
Dégla-Beida est de 93.07%.

Les résultats des analyse physico-chimiques de la farine de dattes préparée permettent
d’affirmé qu’elles sont de qualité appréciable :

+ Pour la teneur en eau, la farine de dattes contient un taux faible ce qui prouve que le
produit se conserve pendant une longue durée sans étre altéré.
+ Pour le taux de cendre, il est de 2.17 %, cette valeur explique la richesse de la variété

Degla Beida en élément minéraux.

+ Pour lacidité grasse, elle est de 0.031%, ce qui indique que le produit peut étre
conserve dans des conditions favorables de température et d’humiditeé.
+ Pour les protéines, le taux moyen est faible (3.07%), mais il n’est pas négligeables, car

les protéines des dattes sont qualitativement bien équilibrées.

Apres le test de dégustation et les analyses statistiques que nous avons realises pour les
quatre modeéles des préparations avec remplacement totale de la farine de blé et du sucre par

la farine de dattes préparée.
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Nous avons conclu que I’acceptabilité de ces préparations fait défaut surtout par son gott trop
sucré. De ce fait, ’incorporation de la farine de dattes dans les différentes préparations se fait
d’une f acon partielle et par des taux convenable.
Par contre, la texture, ’odeur et la couleur sombre de préparations ne risque pas
d’influencer sur le choix de consommateur.
A la lumiere de ces résultats, nous préconisant un approfondissement de la présente
étude et en tenant compte de :
+ L’augmentation du lot de population a déguster.
+ Etudier une variété originaire de la région d’El Oued exp :Mech-Degla.
+ Elargir I’incorporation de ces farines dans le domaine de la patisserie, biscuiterie,
boulangerie, et laiterie, puis que des essais sont déja réalises, mais avec des quantités
équilibrées

+ La valorisation, le conditionnement et la commercialisation de la farine de dattes

.
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Résumé
L’objectif principal de ce travail porte sur la possibilité de valoriser la farine des dattes seches variété « Degla
Beida » a travers son utilisation pour la fabrication de différentes types de préparations artisanales telles que :
« Madeleine, Shamiya, Sablés, Rouinah). La présente étude propose de substituer la farine de blé tendre et le
sucre par la farine de dattes pour I’obtention de préparations plus riche en nutriments essentiels (glucides,
vitamines, éléments minéraux et protéines..) apportés par la variété « Degla Beida ».
Les analyses physico-chimiques de dattes montre que la variété« Degla Beida » a un pH acide (5,26 + 0,17) et
une teneur en eau faible (9.82 % + 0,99 %.). D’une autre coté, la farine de datte préparée révéle une
augmentation de la teneur en cendre de 2.17£0.10, un faible taux de protéines (3.07+0.02) et un pourcentage
d’acidité grasse dans les normes (< 0.055 H2 SO4/100MS) (0.031+0.001).
Par ailleurs, Les résultats de test de dégustation révélent une acceptabilité bonne pour le Shamya (62.6 %) et
moyenne pour les autres préparations (47.8 & 54.4 %). L’acceptabilité de ces préparations fait défaut surtout par
son got trop sucré. Par contre, la texture, ’odeur et la couleur de préparations ne n'ont pas influencé le choix de
dégustateurs.
Mots clés : Valorisation, « Degla Beida », Farine, physico-chimique, préparations artisanales, test de
dégustation.
Abstract
The main objective of this work concerns the possibility of enhancing the flour of dry date’s variety "Degla
Beida" through its use for the manufacture of different types of artisan preparations such as: "Madeleine,
Shamiya, Sablés, Rouina). The present study proposes to replace soft wheat flour and sugar with date flour to
obtain preparations richer in essential nutrients (carbohydrates, vitamins, minerals and proteins ..) provided by
the variety "Degla Beida" .
The physico-chemical analyzes of dates show that the variety “Degla Beida” has an acidic pH (5.26 = 0.17) and
a low water content (9.82% * 0.99%.). On the other hand, the prepared date flour reveals an increase in the ash
content of 2.17 + 0.10, a low protein rate (3.07 £ 0.02) and a percentage of fatty acidity in the standards (<0.055
H2 SO4 / 100MS) (0.031 + 0.001).
In addition, the results of the tasting test reveal a good acceptability for Shamya (62.6%) and average for other
preparations (47.8 to 54.4%). The acceptability of these preparations is lacking mainly by its overly sweet taste.
However, the texture, smell and color of the preparations did not influence the choice of tasters.
Keywords: Valuation, “Degla Beida”, Flour, physico-chemical, artisanal preparations, tasting test.
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