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Résumé

L’Algérie occupe le cinquieme rang parmi les pays producteurs des dattes, et le premier
producteur de la variété Deglet Nour, connue par sa haute valeur marchande. Un pourcentage
important de la production est desséché sur les palmiers et donne la catégorie frezza qui
nécessite un traitement post-récolte pour augmenter sa valeur marchande par le moyen

d’hydratation (trempage a I’eau) et d’étuvage.

Nous avons réalisé des analyses physico chimiques, microbiologiques et biochimiques sur
cing (5) échantillons prélevés dans la phase de réception et dans la phase de conditionnement

et cinq (5) échantillons de I’eau de process.

Les résultats obtenus au cours de cette étude rapportent que , la teneur en eau varie entre
15.5% et 16.6% avant le traitement , une élévation significative est observée apres le
traitement et qui varie entre 27.6 et 28.1%,ce qui réserve au produit final une qualité

marchande proche a la datte fraiche.

Nous avons constaté également une augmentation légére du pH apres le traitement, cela

signifie que le pH des dattes est toujours acide.

Nous avons trouvé 2.4% la teneur en protéine ,0.67% teneur en lipide, le pourcentage des
sucre totaux, 21.4% les sucre réducteurs, avec 45.8% saccharose. Le taux de cendres varie
entre 1.45 et 1.78%, et une diminution de 1’acidité titrable.

Sur le plan microbiologique, nous avons noté une absence totale des germes dans 1’eau
utilisée, ainsi dans le produit fini, ce qui montre la présence d’'une bonne qualité hygiénique

conforme aux normes internationales.

Une absence totale de germes sur le plan microbiologique est notée dans la datte et dans I’cau,

ce qui montre une bonne qualité hygiénique du produit et qui est conforme aux normes.

Mots Clés : Deglet Nour , analyses microbiologiques, sucres réducteurs, sucres totaux.



Summary

Algeria is ranked fifth among the dates producing countries, and the largest producer of the
variety Deglet Nour, known by its high market value. A large percentage of production is
dried on palm and gives Frezza category that requires a post-harvest treatment to increase its
market value by means of hydration (soaking water) and bake.

We made chemical, microbiological and biochemical analyzes on five (5) samples from the

reception phase and the conditioning phase and five (5) samples of process water.
The results obtained showed that:

The results obtained in this study report that the water content varies between 15.5% and
16.6% before treatment, a significant increase was observed after treatment and that varies
between 27.6 and 28.1, which reserves to the final product quality close to the market fresh

dates.

We also found a slight increase in pH after the treatment, this means that the pH of dates is

always acid.

Thus we found 2.4% protein content, lipid content 0.67%, the percentage of total sugar,
21.4% sugar reducers, with 45.8% sucrose. Ash content varies between 1.45 and 1.78%, and a

non-significant and slight decrease of titratable acidity.

Microbiologically, we noted a total absence of germs in the water used and the finished

product, which shows the presence of a good hygienic quality meets international standards.

A total absence of nuclei in the date and water shows good hygienic quality of products and

that meets the standards.

Keywords: Deglet Nour, microbiological, reducing sugars, total sugars.
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Listes des abréviations

DN : Deglet-Nour.

FAO : Organisation des Nations Unies pour I’ Alimentation et Agriculture.
JORADP : Journal Officiel de la République Algérienne Démocratique et Populaire.
SR: Sucres reducteurs.

ST: Sucres totaux.

CT : Coliformes totaux.

CF : Coliformes fécaux.

GAMT : Germes aérobie mésophile totaux.

ASR: Anaérobies Sulfito-Réducteurs.

NPP : Nombre le Plus Probable.
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Introduction

Depuis I’histoire ancienne, I’homme a connu et vécu avec le palmier dattier (Phoenix
Dactylifera L.) dont les fruits (dattes) constituent une source alimentaire énergétique.
(Boubekri, 2010).

L’Algérie occupe le cinquieme rang mondial parmi les pays producteurs de dattes et le
premier rang dans la production de la variété Deglet Nour qui est la plus appréciée par les

consommateurs aussi bien sur le marché national qu’international. (Khali et al., 2007).

La variété Deglet-Nour est un fruit climactérique a maturation échelonnée, sur le méme
régime de telle sorte qu’a la récolte on aura des dattes mires et d’autres immatures ; parmi les
dattes récoltées se trouvent partiellement celles desséchées sur le palmier ce qui donne la
catégorie Frezza. Cette catégorie nécessite un traitement post récolte afin de minimiser les
pertes et éviter les accidents de conservation et de stockage selon la climatologie de I'année.
(chouicha et al., 2010).

La pratique industrielle actuellement mise en ceuvre se base sur les opérations de
réhydratation et du séchage. Lorsque celles-ci sont pratiquées dans des conditions adéquates
elles permettent de ramener le fruit a une qualité marchande, soit un état aussi proche de celui
d'une datte fraiche de rang extra (Boubekri, 2010)

Parmi les méthodes de traitement de la datte Deglet Nour seche on distingue les méthodes
hydro-thermiques qui sont I’hydratation suivie d’un séchage et hydratation suivie d’un
¢tuvage, notre étude s’inscrit dans le cadre de ce dernier type de traitement. L’étuvage est une
opération de traitement hydro-thermique a la vapeur d’eau 60°C, cette opération est appliquée
particuliérement dans I’industrie agroalimentaire. Dans notre cas d’étude, 1’étuvage a pour but
d’augmenter la valeur marchande des dattes Deglet Nour de catégorie Frezza. En Algerie la
pratique actuelle menée par quelques industriels (unités de SUDACO, Biskra...) fait coupler
un trempage a I’eau de 2 a 6 heures suivant I’humidité initiale des dattes avec un égouttage
suivi d’un étuvage a la vapeur a des températures autour de 60°C sous ambiance confinée.
(Boubekri, 2010)

De ce fait notre théme a porté sur 1’étude de la qualité physico-chimique, microbiologique et
biochimique au sein des datte humidifiée I’unité SUDACO a Biskra.



Notre travail consiste a réaliser des analyses physico chimiques afin d’assurer le bon
déroulement du traitement de la datte (trempage et étuvage) et que le produits porte les
caractéristique physico chimiques proche de celles de la datte fraiche et sa stabilité durant sa
conservation dans les bonnes conditions de stockage, et de réaliser des analyses
microbiologiques afin d’assurer la salubrité et qu’elle ne présente aucun danger sur la santé du
consommateur, et des analyse biochimiques qui consistent a doser les sucres, les lipides et les
protéines pour connaitre la valeur nutritionnelle de cette datte. Ainsi que des analyses

microbiologiques de 1’eau de process.

La présentation de notre travail est structurée suivant une introduction, trois chapitres et une

conclusion.
Le premier chapitre consacré a une présentation bibliographique sur la technologie des dattes.

Les technique et méthodologies utilisée pour la réalisation de ce travail sont décrites dans le

second chapitre.
Les résultats obtenus ainsi que leur discussion seront présentes dans le troisieme chapitre.

La conclusion du travail réalisé ainsi que les perspectives qui en découlent cloturent se

manuscrit.



CHAPITRE |

I-1-Généralités sur le palmier dattier :

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera. L), est un arbre robuste qui peut atteindre plus de
20 metres de haut et vivre plus de 100 ans. Il prospere dans les zones ou la température est

¢levée, I’humidité basse et la pluviosité presque nulle.

Les limites extrémes de la culture du palmier dattier s’étendent entre le 10™ degré de
latitude nord (Somalie) et le 39"™M¢ degré (en Espagne ou Turkménistan en ancien URSS). Les
zones les plus favorables sont comprises entre le 24 et le 34*™degré de latitude nord (pays
du Maghreb, Irak...). Quelques surfaces de culture existent dans I’hémispheére sud (Australie,
Amérique du sud,...). Le palmier dattier est une espéce thermophile. Sa végétation s’arréte a
partir de 10°C (zéro de végétation). L’intensité maximale de végétation est atteinte a des
températures de 30-40°C. La période de maturation des fruits correspond aux mois les plus

chauds de I’année (Baaziz, 2003).
I-2-La classification botanique :

Le palmier-dattier a été dénommeé phenix dactylifera par Linné en 1734. Pheenix dérive de
phoinix, nom du dattier chez les Grecs de I’antiquité, qui le considéraient comme 1’arbre des
phéniciens ; Dactylifera vient du latin dactylus dérivant du grec daktulos, signifiant doigt, en

raison de la forme du fruit (Munier, 1973).

La place du palmier dattier dans le réegne végétale est rappelée ci-dessous (Feldman,
1976) :

Groupe : Spadiciflore.S ;

- Embranchement : Angiospermes ;
- Classe : Monocotylédones ;

- Ordre : Palmales ;

- Famille : palmoe ;

- Tribu : Phoenixées ;

- Genre : Phoenix ;

- Espéce : Phoenix dactyliféra L.

Le genre pheenix comporte au moins douze especes, la plus connue est le dactylifera. Dont

les fruits " dates " font I’objet d’un commerce international important (Espirad, 2002).



CHAPITRE |

1-3- Définition de la datte :

La datte, fruit du palmier dattier, est une baie, généralement de forme allongée, oblongue

ou arrondie. Elle est composée d’un noyau, ayant une consistance dure, entouré de chair.
La partie comestible de la datte, dite chair ou pulpe, est constituee de :

» Un péricarpe ou enveloppe cellulosique fine dénommée peau ;

» Un mésocarpe généralement charnu, de consistance variable selon sa teneur en sucre et
de couleur soutenue ;

» Un endocarpe de teinte plus clair et de texture fibreuse, parfois réduit a une membrane
parcheminée entourant le noyau (Espiard, 2002).
Les dimensions de la datte sont trés variables, de 2 & 8 cm de longueur et d’un poids de 2

a 8 grammes selon les variétés. Leur couleur va du blanc jaunatre au noir en passant par les

couleurs ambre, rouges, brunes plus ou moins foncées (Djerbi, 1994).

Coupe longitudinale d’une datte Coupe du noyau

Périanthe

Mésocarpe Tégument
Endocarpe Noyau Albumen
Micropyle

Epicarpe

Figure 1 : Schéma d’une coupe longitudinale d’une datte et du noyau (Buelguedj, 2001).
I-4-classification des dattes :

D’aprés (Espiard, 2002), la consistance de la la datte est variable. Selon cette

caractéristique les dattes sont réparties en trois catégories. ;

1-Dattes molles : Ahmar (Mauritanie), Kashram et Miskani (Egypte, Arabie-
Saoudite).
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2-Dattes demi-molles : Deglet-Nour (Algérie, Tunisie) , Mehjoul ( Mauritanie) , Sifri
et Zahidi (Arabie- Saoudite).

3-Dattes séches de consistance dure : Degla-Beida et Mech-Degla ( Tunisie et
Algérie) , Amersi (Mauritanie).

I-5-Géneralité sur Deglet-Nour ;

La Deglet Nour/Deglet-en-Nour qui veut dire (doigts de lumiére) a été ramenée en Algérie
vers le 8™ siecles. C’est un fruit trés énergétique. Cette datte est légendaire pour la
perfection qu’on lui connait. Elle est qualifiée de «la renne des dattes » et I’un des produits
phares de 1’agriculture algérienne. Dotée d’un gout trés doux, juteuse et quasi-transparente,
elle est la plus populaire des dattes.

La datte Deglet-Nour est une datte demie molle et excellente. Ses dimension ; selon
(Maatallah, 1970) sont les suivantes :

-Un poids moyen de 129 ;
-Une longueur moyenne de 6 cm ;

-Un noyau lisse, de petite taille 0,8- 3 cm, pointu aux deux extrémités. La rainure est peu

profonde, le micropyle est central.(Abessas, 2008)

La datte Deglet-Nour est de forme fuselée, ovoide, légerement aplatie du coté périanthe. Au
stade Tamra, la datte devient ombrée , avec un épicarpe lisse et brillant .Le mésocarpe es fin,

de texture fibreuse.(Bennamia et Messaoudi, 2006)

Figure 2 : Photo de la datte Deglet-Nour (Originale)
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I-6-Composition et caractéristiques des dattes Deglet-Nour :

Selon Genske et Wees , un kilogramme de DN fraiche est constitué :d’eau(220g), de sucre
(7309 ; 2740 calories),de protéines(22g),de matieres grasse(2g) de matiéres minérale (19),
de k (6480mg), de P (630mg), de Ca (590mg), de Mg (580mg), de Fe (30mg)et de Na
(10mg),de vitamines A(500 unités) : de vitamine B1(0.9mg),de vitamine B2 (1mg) et de
vitamine B7(22mg), Il ya aussi des vitamines a des quantités appréciables tel que : la

vitamine B6 et la vitamine C. (Bousdira ,2007)
I-7- Répartition géographique du palmier dattier :
I-7-1-En Algérie :

Le palmier dattier est cultivé au niveau del7 wilayas seulement, pour une superficie de 120
830 hectares. Cependant, quatre principales wilayas représentent 83,6 % du patrimoine
phoenicicole national : Biskra 23 %, Adrar 22 %, EI-Oued 21 % et Ouargla 15
%(Bousdira ,2007)

Tableau 1: Distribution de palmiers dattiers en Algérie .

Région Biskra Adrar El-Oued Ouargla
% 23 % 22 % 21 % 15 %

|I-7-2-Dans le mande :

Le palmier dattier fait 1’objet d’une plantation intensive en Afrique méditerranéenne et
au Moyen-Orient.

L’Espagne et ’'unique pays européen producteur de dattes principalement dans la
célébre palmeraie d’Elche (Toutain, 1996)

Au Etats —Unis d’ Amérique , le palmier dattier fut introduit au XVIII ®™ siécle. Sa
culture n’a débutée réellement que vers les années 1900 avec 1I’importation des variétés
irakiennes.( Hilgeman, 1972; Bouguedoura, 1991; Matallah, 2004)

Le palmier dattier est également cultivé a plus faible échelle au Mexique ,en
Argentine et en Australie (Matallah, 2004)
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1-8- Composition biochimique de la datte :
1-8-1- Composition biochimique de la partie comestible "Pulpe ":
1-8-1-1- L’eau :

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

2007).

Tableau 2: Teneur en eau de quelques variétés de dattes de la région Fliache (Biskra), en

% (Noui, 2007).

Variétés Consistance Teneur en eau
Deglet-Nour )
Demi-molle 22,60
Mech-Degla .
Séche 13,70
Ghars Molle 25,40

1-8-1-2- Les sucres :

Les sucres sont les constituants majeurs de la datte. L’analyse des sucres de la datte a
révélée essentiellement la présence de trois types de sucres : le saccharose, le glucose et le

fructose (Estanove, 1990 ; Acourene et Tama, 1997).

Ceci n’exclut pas la présence d’autres sucres en faible proportion tels que : le galactose,

la xylose et le sorbitol (Favier etal., 1993 ; Siboukeur, 1997).

La teneur en sucres totaux est trés variable, elle dépend de la variété et du climat. Elle

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

Le tableau montre la teneur en sucres dans les dattes, signalons une grande variabilité des
teneurs pour le saccharose et les sucres réducteurs. La teneur en saccharose varie entre 0,8 et

52,4 %, celle des sucres réducteurs est de 20 a 94 % de matiere seche.
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Tableau 3: Teneur en sucres de quelques variétés de dattes algériennes de la région des

Zibans, en % de matiere seche (Acourene et Tama, 1997).

Sucres
Variétés Consistance Sucres totaux Saccharose
réducteurs

Ghars 87,42 5,00 82,12
Tantboucht Molle 79,80 0,90 78,80
Deglet-Zian 84,00 2,45 81,45
Ltima 78,51 4,29 73,40
Safraia Demi-molle 79,00 1,31 77,61
El-Ghazi 94,90 0,80 94,00
Mech-Degla 75,10 52,40 20,00
Kenta Séche 72,30 40,55 36,80
Horra 82,46 50,00 29 ,86

1-8-1-3- Les acides aminés :

Les dattes sont caractérisées par une faible teneur en protéines. Elle varie entre 0,38 et

2,5 % du poids sec. Malgré cette faible teneur, les protéines de la datte sont équilibrées

qualitativement (Yahiaoui, 1998).

Tableau 4: Composition moyenne de la teneur de la pulpe des dattes en acides aminés de la

datte séche exprimé en mg/100g (Favier et al., 1993).

Isoleucine 64 Thréonine 69
Leucine 103 Tryptophane 66
Lysine 72 Valine 88
Meéthionine 25 Arginine 68
Cystine 51 Histidine 36
Phénylalanine 70 Alanine 130
Tyrosine 26 Acide aspartique 174
Acide glutamique 258 Proline 144
Glycocolle 130 Sérine 88
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1-8-1-4- Les acides gras :

La datte renferme une faible quantité de lipides. Leur taux varie entre 0,43 et 1,9 % du
poids frais (Djouab, 2007). Cette teneur est en fonction de la variété et du stade de

maturation.

Selon (Yahiaoui , 1998) ; la teneur en lipides passe de 1,25% au stade Hababouk a 6,33 % au
stade Kimiri. Cette teneur diminue progressivement au stade Routab pour atteindre une valeur

de 1,97% de matiere séche au stade Tamar.

Tableau 5 : Composition en acides gras de la datte Deglet-Nour, en %de matiere grasse
(Yahiaoui, 1998).

Acide gras Teneur en %de matiére grasse

Acide linolénique (Cis:3) 12,30
Acide linoléique (Cis:2) 11,47
Acide oléique (Cis:1) 10,74
Acide stéarique (C1s:0) 10 ,47
Acide palmitique (C16:0) 7,89
Acide myristique (C14:0) 8,66

1-8-1-5- Les éléments minéraux :

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

magnésium, le phosphore et le calcium.

Le tableau ci-dessous, donne la teneur en €léments minéraux de quelques variétés de dattes

molles algériennes
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Tableau 6: Composition minérale de quelques variétés de dattes molles algériennes, en
Mg/100g de la partie comestible (Siboukeue, 1997)

Eléments minéraux YaeE

Tanslit
Potassium(K) 664 435 452
Chlore(Cl) 256 176 157
Calcium(Ca) 80,50 60,10 61,20
Magnésium(Mg) 17,38 20,61 20,20
Fer(Fe) 2,03 0,83 1,30
Sodium(Na) 2,03 0,83 1,30
Cuivre (Cu) 1,92 0,99 1,10
Manganeése(Mn) 2,10 1,20 1,50

|1-8-1-6- Les vitamines :

En général, la datte ne constitue pas une source importante de vitamines. La fraction
vitaminique de la datte se caractérise par des teneurs appréciables de vitamines du groupe B
(tableau 1-9). Ce sont des précurseurs immédiats des coenzymes indispensables a presque

toutes les cellules vivantes et jouent un réle primordial (Vilkas, 1993).

Tableau 7: Composition vitaminique moyenne de la datte séche (Favier et al., 1995).

Vitamines Teneur moyenne pour 100g
Vitamine C 2,00 mg
Thiamine(B1) 0,06 mg
Riboflavine(Bz2) 0,10 mg
Niacine(Bs) 1,70 mg
Acide pantothénique(Bs) 0,80 mg
Vitamine (Bs) 0,15 mg
Folates(Bo) 28,00 mg

10
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|1-8-1-7-Les fibres :

La datte est riche en fibres, elle en apporte 8,1 a 12,7 % du poids sec (Al-Shahib et
Marshall, 2002). Selon (Benchabane, 1996) ; les constituants pariétaux de la datte sont : la

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

Du fait de leur pouvoir hydrophile, les fibres facilitent le intestinal et exercent un role
préventif des cancers colorectaux, des appendicites, de la diverticulose, des varices et des
hémorroides. Elles ont également un effet hypocholestérolémiant (Albert, 1998 ; Jaccot et
Campillo, 2003).

1-8-1-8- Les composés phénoliques :
La datte renferme des substrats dits composés phénoliques (Mansouri et al., 2005).

Le tableau ci-dessous, montre la teneur en composes phénoliques de quelques variétés de

dattes Algériennes.

Tableau 8: Teneur en composés phénoliques de quelques variétés de dattes Algériennes
(Mansouri et al., 2005).

Variétés Teneur en mg/100 g du poids frais
Tazizaout 2,49
Ougherouss 2,84
Akerbouche 3,55
Tazarzait 3,91
Tafiziouine 4,59
Deglet-Nour 6,73
Tantbouchte 8,36

L’analyse qualitative des composés phénoliques de la datte a révélé la présence des acides

cinnamiques, des flavones, des flavanones et des flavonols (Mansouriet al., 2005).

Selon (Henk et al., 2003), les polyphénols jouent un réle important dans le corps : ils des
effets anti-inflammatoires, antioxydants, abaissent la tension artérielle et renforcent le

systéeme immunitaire.

11
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I-8-2-Composition biochimique de la partie non comestible "Noyau ":

Le noyau présente 7 a 30%du poids de la datte. Il est composé d’un albumen blanc. Dur et
corné protégé par une enveloppe cellulosique (Espiard, 2002). Le tableau ci-dessous montre

la composition biochimique des noyaux de dattes Irakiennes.

Tableau 9: Composition biochimique des noyaux des dattes Irakiennes (Munier, 1973).

Eau 6,46
Glucides 62,51
Protides 5,22
Lipides 8,49
Cellulose 16,20
Cendres 1,12

Selon (Djerb, 1994) ; les noyaux constituent un sous-produit intéressant. En effet, de ces
derniers, il est possible d’obtenir une farine dont la valeur fourragere est équivalente a celle de

I’orge.
1-9- Valeur nutritionnelle de la datte :

La datte constitue un excellent aliment, de grande valeur nutritive et énergétique
(Toutain, 1979 ; Gilles, 2000) :

v' La forte teneur en sucres confere a ces fruits grande valeur énergétique.

v" Une teneur intéressante en sucres réducteurs facilement assimilables par I’organisme.

v' Les protéines de la datte sont équilibrées qualitativement, mais en faible quantité.

v Un apport important en éléments minéraux. Les dattes sont riches minéraux plastiques :
Ca Mg, P, S et en minéraux catalytiques: Fe, Mn. Elles sont reminéralisantes et
renforcent notablement le systéme 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 protéines. (Tortora et Anagnostakos, 1987).

12
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I-10-Technologie de la datte :

La technologie de la datte recouvre toutes les opérations qui, de la récolte a la consommation
ont pour objet de préserver toutes les qualités des fruits et de transformer ceux qui ne sont pas
consommeés, ou consommables 1’état, en divers produits, bruts ou finis, destinés a la

consommation humaine ou animale et a I’industrie (Estanove, 1990).
I-10-1-Conditionnement de la datte :

L’industrie de conditionnement I’industrie de conditionne 1’amélioration de la qualité et
I’augmentation de la valeur marchande de fruits, surtout celles qui sont destinées a

I’exportation.

Le conditionnement des dattes, concerne 1’ensemble des opérations effectuées aprés la
cueillette et destinées a présenter un produit fini prét a étre consommé Ces opérations sont :
la désinsectisation, le triage, le lavage éventuel, I’humidification et /ou le séchage, 1’enrobage
éventuel par le sirop, la mise en caisse ou en boite et I’entreposage frigorifique (Abdelfateh,

1989).
I-10-2- Processus et flux de production (EPE SUDACO Spa, 2013)
1 - La matiére premiere

La récolte de la datte est une activité saisonniere, mais les périodes de récoltes varient quelques fois

d’une région a une autre ou d’une palmeraie a une autre.

En revanche son conditionnement en usine peut étre effectué tout au long de I’année si ’on

constitue des stocks de réserve.

L’entreprise SUDACO achete les récolte de dattes aupres des collecteur ou des producteur qui en

assurent le transport jusqu’au site.

SUDACO assurer des conditions de traitement de la récolte, de stockage et de livraison
jusqu'b son site de Biskra selon un cahier de charge et une procédure d'agréage qu'elle doit
imposer d ses fournisseurs. (EPE SUDACO Spa, 2013)

2 - Procédé technologique de traitement

Le probleme phytosanitaire représente le premier probleme au niveau de la matiére premiére,

suivi tout de suite apres par les problémes d'altération lié au stockage et 1’entreposage sur les

13
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lieux de récolte lesquels diminuent la qualité de la datte et provoque la propagation des maladies.
C’est pourquoi, il faut mettre en place un systéme d'agréage technique des conditions de
production et de récolte dans les palmeraies afin de s'assurer de la qualité de la matiere premiere
que I'on réceptionne a l'usine dans des caisses en plastique (cageots) (EPE SUDACO Spa,
2013)

2-1/ Réception, pré-triage et stockage des dattes brutes a I’usine :

A la réception on procéde aux différentes opérations dans l'ordre :
-réception, dosage et stockage temporaire (trés courte durée) ;
-la désinsectisation primaire ;
-Pré triage (séparer les bons fruits de ceux avariés, déchets, etc...) ;

-stockage dattes buttes dons les chambres froides entre +4°C a +6°C.

Figure 3 : Photo de la datte phase de réception (Originale)

14
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Les dattes brutes sont d'abord stockées provisoirement dans un magasin suffisamment aere,

ventilé et protégé contre toutes sortes d'insectes.

Ensuite on leur fait subir un pré triage pour d'une part, les débarrasser des impuretés (corps

étrangers : métaux, végétaux, terre, pierres, etc....)

Le stockage de dattes brutes se fait dons des chambres froides entre +4°C et +6°C. Ce qui va

permettre de constituer des stocks de matiére premieres pour une durée maximale de 08 mois.

Les standards en matiere d'hygiéne et de sécurité alimentaire notamment le HACCP imposent

un systeme de contrdle des points critiques afin d'assurer la santé des consommateurs
La démarche repose sur 02 principes :

- les conditions d’achats, de manipulation et de stockage des maticres premicres.
- les conditions de fabrication et de mise en conditionnement.
Dans le domaine du traitement et du conditionnement de la datte, on peut identifier les points

critiques suivants :

Dattes brute : conditions de livraison et de réception de la matiére premiére (les conditions

d'agréage des palmeraies, du mode de récolte, de conservation sur place, etc....)
Personnel : les régles d’hygiéne personnelle.

Technologie : le choix et la méthode de lutte contre les nuisibles (type de gaz retenu, temps

d.'exposition, type d'enceinte utilisée - bache spéciale, tunnel hermétique, etc....)

Matériel : les régles d'hygiénes relatives aux équipements (plans de travail, les outils, les

cageots, etc....)
Milieu : les régles d’hygiéne relatives a I’infrastructure (locaux, murs, sol, plafond,. . .)
Meéthode de travail : les contaminations du propre par le sale

stockage : le fonctionnement des équipements frigorifiques, et les instruments de mesure et
d'enregistrement des parametres. (EPE SUDACO Spa, 2013)

En raison du fait que I’homme n'est pas infaillible, certains controles visuels dévoient étre

doublés par un contrdle automatique tel la détection des métaux et de corps étrangers dans
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la matiere premiere.

Apres ce pré-triage, les dattes brutes sont admises dons les chambres froides et conservées
dans des conditions satisfaisantes jusqu' a leur traitement et conditionnement. (EPE
SUDACO Spa, 2013)

2-3 / Triage et traitement physique
Il est recommande de procéder ou triage des dattes brutes le plus rapidement possible afin de
séparer les bons fruits, de ceux avariés, selon la couleur, le calibre, le degré de maturité.
Le triage est I’opération la plus importante car elle permet de séparer les dattes en différentes
catégories:

-Les dattes branchées (dattes mures) ;

-les dattes vrac de bonne qualité (mi-mures) ;

-les dattes de deuxieme catégorie (seches) ;

-les dattes destinées a la transformation.
A Biskra, cette opération de triage se fait généralement manuellement par un personnel féminin ;
elle se déroule soit sur un plan horizontal fixe ou sur un tapis roulant dont la vitesse est réglée
pour imposer une certaine cadence. (EPE SUDACO Spa, 2013)
Lors du triage, les dattes chargées de particules de terre, de poussiéres, de corps solides divers
doivent subir un nettoyage par brossage manuel.
1- Dattes branchées qualité marchande : conditionnées sans aucun traitement mais

nécessitent seulement une opération de nettoyage par brossage. (EPE SUDACO Spa, 2013)

2- Dattes bonne qualité (demi séche - demi grasse) : pour enlever la poussiere lavage a I'eau
tiede dans un laveur rotatif a tambour a régime doux et sons barbotage a la vapeur ni brossage -
capacité moyenne d'un laveur 3T/j- ensuite égouttage dans des cagettes plastiques spéciales pour
cuisson durant 1 d 2 h, apres quoi introduction dans le tunnel de cuisson a la vapeur d 60 °C et
pression vapeur 2 bars (durée total entre 1 h a 2 h Selon degré de ramollissement et selon le
client, ensuite ressuyage et égouttage dons le tunnel a I'air chaud a 45°C durant 1 a 2 h, puis
refroidissement a température ambiante durant 24 h (EPE SUDACO Spa, 2013)

3- Dattes seconde qualité (séche) : trempage a I'eau durant 3 a 4 h ou plus, ensuite égouttage
dans des cagettes plastiques spéciales pour cuisson durant 2 a 3 h, apres introduction dans le
tunnel de cuisson a la vapeur a 60°C et pression vapeur 2 bars (durée total entre 1 h 1/2a3 h
selon degré de ramollissement selon le client, ensuite ressuyage et égouttage dans le tunnel a l'air

chaud a 45°C durant 1 a 2h ,puis refroidissement a température ambiante durant 24 h.
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Figure 4 : Photo de la datte phase triage et traitement physique (Originale)
2-4 | Conditionnement :
Branchettes : 1/ Bouquet 500 grs 2/ Coffret 01 kg 3/ Plateaux 05 kg et 02 kg

Datte en vrac : 1/ Raviers 500 grs ,200 grs, 250 grs 2/ Coffret 01 kg

Figure 5 : Photo de la datte phase de Conditionnement (Originale)
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I-10-2-Transformation de la datte :
I-10 -2-1-Confiseries a base de datte :
1-La pate de datte :

Les dattes molles ou ramollies par humidification donnent lieu & la production de pate de
datte. La fabrication est faite mécaniquement. Lorsque le produit est trop humide, il est
possible d’ajouter la pulpe de noix de coco ou la farine d’amande douce. La pate de datte est

utilisée en biscuiterie et en patisserie (Espiard, 2002).
2-La farine de datte :

Elle est préparée a partir de dattes seches ou susceptibles de le devenir apres dessiccation.
Riche en sucre, cette farine est utilisée en biscuiterie, patisserie, aliments pour enfants (Ait-

Ameur, 2001) et yaourt (Benamara et al., 2004)
3-Les Sirops, les cremes et les confitures de dattes :

Ces produits sont également fabriqués a base de dattes saines car il est important d’éviter tout

arriere goQt de fermentation.

Selon (Espiard, 2002) , cette gamme de produit est basée sur 1’extraction des sucres par
diffusion de ces derniers et des autres composants solubles de la datte. Par mélange et cuisson
de pate ou de morceaux de dattes et de sirop, nous pouvons obtenir des cremes ou des

confitures d’excellente qualité.
I-10-2-2-La mise en valeur des déchets :

Les dattes abimées et de faible valeur marchande peuvent étre utilisées en raison de leur forte

teneur en sucre pour la production de :
1-La biomasse et protéines unicellulaires :

La production de protéines reste un objet essentiel afin de subvenir aux besoins mondiaux. A
cet egard des essais de production de protéines d’organismes unicellulaires par culture de la

levure Saccharomyces cerevisiae sur un milieu a base de dattes ont été réalisés.
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2-Les alcools :

Les dattes constituent un substrat de choix pour la production de I’alcool éthylique. Selon

Touzi (1997), I’alcool éthylique a été produit au laboratoire avec un rendement de 87 %.
3-Le vinaigre :

Les dattes peuvent étre utilisées pour 1’élaboration de nombreux produit alimentaires parmi
lesquels le vinaigre (Ould EI Hadj et al., 2001). Ce dernier a été produit par culture de la

levure saccharomyces uvarum sur un extrait de datte (Boughnou, 1988)
4-Les aliments de bétail :

Les rebuts et les noyaux de dattes constituent des sous produits intéressants pour

I’alimentation du bétail.

La farine des noyaux de dattes peut été incorporée avec un taux de 10 % dans 1’alimentation
des poulets sans influencer négativement leurs performances (Gualtieri et Rappaccini,
1994).

5-Autres produits :

La datte constitue un substrat de choix pour la production de nombreux autres produits tels
que : le vin (Espiard, 2002) et le jus de datte (Siboukeur, 1997).

I-11- Les altérations de la datte
I-11-1- Les altérations physiques

Elles se produisent au cours des différentes opérations de manipulation des dattes (chocs,
écrasements et desséchement). Ces opérations provoquent des lésions qui accélérent les

processus d'altérations biologiques Selon (Messar, 1996).
I-11-2- Les altérations microbiologiques

Les principaux agents de ces altérations sont les levures, les moisissures et les bactéries (El-
shaick et al., 1986).

e Levures : Les levures sont les agents les plus importants d'altérations de la datte. Elles

sont responsables de la transformation des sucres en alcool et gaz carbonique (fermentation
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alcoolique). Les levures les plus observées appartiennent aux genres : Saccharomyces,

Hanseniospora et Candida.

L'infestation est étroitement liée a I'numidité de I'atmosphére ; largement responsable de la

détérioration du fruit par une courte durée de conservation (El-shaick et al., 1986).

e Les moisissures Elles se développent généralement sur les fruits a teneur élevée en
humidité. En développant leur mycélium a I'extérieur de la datte, elles sont capables de
fermenter les sucres de la datte. Les moisissures qui causent le plus de dégats appartiennent
aux genres : Aspergillus, Penicillium, Alternaria et Rhisopus (Matallah, 1970 ; Ahmed
etal., 1997).

e Les bactéries Elles sont responsables de I'aigrissement des dattes par suite de la
transformation des sucres en acide lactique ou en acide acétique, aprées fermentation. Cette
propriété des bactéries est utilisée pour la fabrication du vinaigre a partir de la datte. (El-
shaick et al., 1986).

I-11-3- Les altérations chimiques

La richesse de la datte Deglet-Nour en invertase provogue l'inversion du saccharose. Cette
inversion peut entrainer une diminution de I'humidité relative d'équilibre de la datte et une

modification de sa saveur naturelle. (Jarrah et al., 1982).
I-11-4- Les altérations biochimiques

e Brunissement enzymatique :Les phénomenes de brunissement des tissus végétaux
sont la premiére manifestation d'un désordre cellulaire apres une mise en contact accidentelle

de substrats et d'enzymes (Nicolas et Potus, 1993).

Les substrats sont les pigments et les substances phénoliques, comme les tanins et la lignine
responsables de la structure des fruits et légumes. Ils sont transformés en quinones, qui se
polymeérisent gréace a I'oxygéne ; conduisent a des composes plus ou moins colorés. Ils

peuvent réagir avec les acides aminés.

Le brunissement enzymatique est di a des enzymes : les polyphénol-oxydases. (Macheix
et al., 1990).

21



CHAPITRE |

En général, les dattes sont riches en polyphénols (substrats) dont I'oxydation enzymatique est

a l'origine du brunissement plus ou moins intense (Jarrah et al., 1982).

e Le brunissement non enzymatique : Le brunissement non enzymatique appelé aussi
réaction de Maillard ou la caramélisation ; est caractéristique de la cuisson (apparition de
pigments noirs ou bruns). Il peut aussi s'observer durant I'entreposage ou lors de traitements

technologiques (Singleton, 1987).

Ce phénomeéne développe un go(t de caramel pour la variété Deglet-Nour (Mohamed
et al., 1985).

I-11-5- Les altérations parasitaires

Les insectes ravageurs dégradent les dattes stockées et causent une perte de poids et une dépréciation
de la valeur commerciale du fruit. Elles sont dues essentiellement au ver de la datteMyelols

phoenicie et au Bouferoua : Oligonychus afrisiaticus (Al-azawi et al., 1984)
I-12- Importance économique de la transformation de la datte :

La datte est un produit qui présente des avantages comparatifs et pour lequel il n’existe pas de
problémes de concurrence entre les pays développés et les pays sous-développés, comme c¢’est

le cas pour d’autres produits agricoles (tomates, agrumes, olives, etc).

La datte, fait I’objet d’un commerce intérieur et extérieur important surtout la variété Deglet-
Nour. Les autres variétés, méme si elles ne sont pas largement commercialisées sur les
marchés, peuvent étre transformées en divers produits dont 1’impact socio-économique est
considérable tant du point de vue de la création d’emplois et de la stabilisation des
populations dans les zones a écologie fragile. Ainsi, les produits issus de la transformation
de la datte limiteraient, par ailleurs la dépendance économique du pays vis-a-vis de I’étranger
et lui permettraient d’économiser des devises susceptibles d’étre dégagées pour d’autres

secteurs (Touzi, 1997).
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11. 2-)Technique des analyses microbiologiques de Deglet-Nour :
11.2-A) Recherche et dénombrement des coliformes totaux et fécaux:

Il existe deux cas de déenombrement des coliformes, selon gu'on soit dans le milieu
liquide, cas de I'eau de proces ou dans le milieu solide, cas de la datte, les deux méthodes sont
déterminer ci-dessous:

* Soit en milieu liquide par la technique de NPP (nombre le plus probable) -voir
annexe IllI- a I'aide du milieu VBL (bouillon lactose bilié au vert brillant).

* Soit en milieu solide VRBL (gélose lactosée biliée au vert brillant et au rouge de

phénol).
Au niveau de laboratoire, la méthode utilisée est celle du milieu liquide VBL.
Technique : Cette technique fait appel a deux tests consécutifs a savoir :

* le test de présomption :
Réservé a la recherche des Coliformes totaux.

* |e test de confirmation :

Appelé encore test de Mac Kenzie et réservé a la Recherche des Coliformes fécaux a
partir des tubes positifs du test de présomption.

» Testde présomption :

Préparer dans un portoir une série de tubes contenant le milieu sélectif (VBL) a raison de
trois tubes par dilution.

A partir des dilutions décimales 102 & 1071, porter aseptiquement 1 ml dans chacun des
trois tubes correspondant a une dilution donnée comme l'indique le schéma (N°13)

Chassez le gaz présent éventuellement dans les cloches de Durham et bien mélangé le
milieu et I'inoculum.

Incubation :
L'incubation se fait a 37°C pendant 24 a 48 heures.
Lecture :
Sont considérés comme positifs les tubes présentant a la fois :
* un dégagement gazeux (supérieur au 1/10 de la hauteur de la cloche),
* un trouble microbien accompagné d'un virage du milieu au jaune (ce qui constitue le

témoin de la fermentation du lactose présent dans le milieu).
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Ces deux caractéres étant témoins de la fermentation du lactose dans les conditions
opératoires décrites. La lecture finale se fait selon les prescriptions de la table de Mac Grady
(voir annexes 111).

> Test de confirmation ou test de Mac Kenzie

Les tubes de VBL trouvés positifs lors du dénombrement des Coliformes totaux feront
I'objet d'un repiquage a I'aide d'une on se bouclée dans a | a fois :

- un tube de VBL muni d'une cloche, et sur ;
- un tube d'eau peptonée exempte d'indole, comme l'indique le schéma (N°12)

Chasser le gaz présent éventuellement dans les Cloches de Durham et bien mélanger le
milieu et I'inoculum.

Incubation :

L'incubation se fait cette fois-ci au bain marie a 44°C pendant 24 heures.
Lecture :
Sont considérés comme positifs, les tubes présentant a la fois :

* un dégagement gazeux dans les tubes de VBL,

* un anneau rouge en surface, t¢émoin de la production d'indole par Escherichia Col i
apres adjonction de 2 a 3 gouttes du réactif de Kowacs dans le tube d'eau peptonée exempte
d'indole.

La lecture finale s'effectue également selon les prescriptions de la table de Mac Grady
en tenant compte du fait que Escherichia Coli est & la fois productrice de gaz et d'indole a
44°C.

Remarque :

Etant donné que les Coliformes fécaux font partie des Coliformes totaux, il est
pratiqguement impossible de trouver plus de Coliformes fécaux que de Coliformes totaux.
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Test de présomption A partir des dilutions décimales
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Test de Confirmation
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Figure N° 13 : Recherche et dénombrement des coliformes totaux et coliformes fécaux
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11.2- B) Recherche et dénombrement d e Levures et Moisissures :

La recherche des Levures et Moisissures se fait sur gélose OGA ou Sabouraud au
Chloramphénicol, ce milieu permet la croissance des levures et moisissures en inhibant le
développement des bactéries.

Technique :

A partir des dilutions décimales, 10 & 102, porter aseptiquement 4 gouttes dans une
boite de pétri contenant de la gélose OGA, Etaler les gouttes a l'aide d'un rateau stérile, puis
incuber & 22°C pendant 5 jours.

Dans le souci de ne pas se trouver en face de boites envahies soit par les Levures soit
par les Moisissures, on doit effectuer des lectures et des dénombrements tous Les jours,
Levures a part et les Moisissures a part. Remarques importantes :

1. Opérer de la méme facon et dans les mémes conditions, avec le diluant (TSE), c'est-
a-dire qu'il faut prendre quatre gouttes du diluant, les étaler avec un rateau a part et les incuber
dans le méme endroit que les boites tests, cette boite constitue le témoin diluant.

2. Incuber telle quelle, une boite du milieu utilisé a savoir OGA ou Sabouraud, cette
derniere sera incubée également telle quelle dans le méme endroit et dans les mémes
conditions de température, elle constitue le témoin du milieu.

3. Aumoment de la lecture, commencer obligatoirement par les deux boites témoin
milieu et diluant, si I'une d'entre elles est contaminée, I'analyse est ininterprétable donc a
refaire.

Interprétation des résultats :
+ Etant donné d'une part, qu'on a pris 4 gouttes des dilutions décimales,
* Etant donné d'autre part, qu'on considere que dans 1 ml, il y a 20 gouttes,
* Pour revenir a 1 ml, il faut multiplier le nombre trouvé par 5.

« Par ailleurs, étant donné qu'on a travaillé avec des dilutions décimales, on doit
Multiplier le nombre trouvé par I'inverse de la dilution correspondante, faire ensuite la
moyenne arithmétique, puis exprimé le résultat final en ml ou en gr de produit & analyser.
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Figure N° 14 : Recherche et dénombrement des levures et moisissures ‘
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I1. 1) Technique des analyses microbiologiques d'eau de I'unité :
11.1-A) Recherche et dénombrement des germes aérobies mésophiles totaux:

La recherche et le dénombrement des germes aérobies mésophiles totaux se réalisent a
deux températures différentes afin de cibler a la fois les micro-organismes a tendance
psychrophiles soit a 22°C et ceux franchement mésophiles soit 37°C.

Mode opératoire :

A partir de I'eau a analyser, porter aseptiquement 2 fois 1ml dans deux boites de Pétri
vides préparées a cet usage comme l'indique le schéma (N°8)

Compléter ensuite chacune des boites avec environ 20 ml de gélose TGEA fondue
puis refroidie a 451 °C.

Faire ensuite des mouvements circulaires et de va-et-vient en forme de « 8 » pour
permettre a I'inoculum de se mélanger a la gélose. Laisser solidifier sur paillasse, puis rajouter
une deuxieme couche d'environ 5 ml de la méme gélose ou de gélose blanche. Cette double
couche a un réle protecteur contre les contaminations diverses.

Incubation :
* La premicre boite sera incubée, couvercle en bas a 22°C,
» La seconde sera incubée couvercle en bas a 37°C,
Pendant 72 heures avec :
* premicre lecture a 24 heures,
 deuxiéme lecture a 48 heures, et
* troisiéme lecture a 72 heures.

Lecture :

Les germes mésophiles totaux se présentent dans les deux cas sous forme de colonies
lenticulaires poussant en masse.
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&)

Eau a analysée.
i

Ajouter 20 ml de gélose TGEA.

Laisser solidifier sur paillasse.

Ajouter une double couche de 5 ml.

QP Incuber a : GD

Pendant 72 heures.

Dénombrer les colonies lenticulaires
blanchéatres en masse.

Figure N°8 : Recherche et dénombrement des germes mésophiles totaux
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Dénombrement :
Il s'agit de dénombrer toutes les colonies, en tenant compte deux remarques suivantes :

1. Ne dénombrer que les boites contenant entre 15 et 300 colonies,

2. Le résultat sera exprimé par ml d'eau a analyser a 22° et a 37°C.

11.1-B) Recherche et dénombrement des Coliformes Totaux et Fécaux:

La recherche et le dénombrement des Coliformes est faite en milieu liquide par la
technique du NPP (Nombre le Plus Probable).

Technique :
La technique en milieu liquide fait appel a deux tests consécutifs a savoir :

> le test de présomption : réservé a la recherche des Coliformes totaux.
> le test de confirmation : encore appelé test de Mac Kenzie et réservé a la
Recherche des Coliformes fécaux a partir des tubes positifs du test de présomption.
» Test de présomption.

A partir de I'eau a analyser, porter aseptiquement :

* 50 ml dans un flacon contenant 50 ml de milieu BCPL D/C muni d'une cloche de
Durham

* 5 fois 10 ml dans 5 tubes contenant 10 ml de milieu BCPL D/C muni d'une cloche de
Durham

* 5 fois 1 ml dans 5 tubes contenant 10 ml de milieu BCPL S/C muni d'une cloche de
Durham, comme l'indique le schéma (N°9)

Chassez le gaz présent éventuellement dans les cloches de Durham et bien mélangé le milieu
et I'inoculum.

Incubation :
L'incubation se fait a 37°C pendant 24 a 48 heures.
Lecture :
Sont considérés comme positifs les tubes présentant a la fois :
* un dégagement gazeux (supérieur au 1/10 de la hauteur de la cloche),

* un trouble microbien accompagné d'un virage du milieu au jaune (ce qui constitue le
témoin de la fermentation du lactose présent dans le milieu).
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Ces deux caractéres étant témoins de la fermentation du lactose dans les conditions
opératoires décrites.

La lecture finale se fait selon les prescriptions de la table du NPP qui figure en
annexes |.

Inoculum Test de présomption Nbre Caractéristique
1 X50 ml + 1
+
+
5X 10 ml + 3
+
+
5X 1ml - 2

Le nombre caractéristique est donc « 132 » ; ce qui correspond sur la table de NPP
(Qui figure en annexe) au nombre 14.
On considere alors qu'il y a 14 Coliformes par 100 ml d'eau & analyser.

» Test de confirmation ou test de Mac Kenzie.

Le test de confirmation ou test de Mac Kenzie est basé sur la recherche de Coliformes
thermotolérants parmi lesquels on redoute surtout la présence d'Escherichia coli.

Les coliformes thermotolérants ont les mémes propriétés de fermentation que les
coliformes mais a 44°C. Escherichia-coli est un coliforme thermotolérant qui entre autre :

- produit de I'indole a partir du tryptophane a 44°C,

- donne un résultat positif a I'essai au rouge de méthyle,

- ne produit pas de l'acétyle méthyle carbinol,

- n'utilise pas le citrate comme source unique de carbone.

Les tubes de BCPL trouvés positifs lors du dénombrement des Coliformes totaux
feront I'objet d'un repiquage a l'aide d'une ose bouclée dans tube contenant le milieu Schubert
muni d'une cloche de Durham, comme I'indique le schéma N°9, chasser le gaz présent
éventuellement dans les Cloches de Durham et bien melanger le milieu et I'inoculum.
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Incubation :

L'incubation se fait cette fois-ci a 44°C pendant 24 heures.
Lecture :

Sont considérés comme positifs, les tubes présentant a la fois :

Un dégagement gazeux, et un anneau rouge en surface, témoin de la production
d'indole par Escherichia Coli apres adjonction de 2 a 3 gouttes du réactif de Kowacs. La
lecture finale s'effectue également selon les prescriptions de la table du NPP en tenant compte
du fait qu'Escherichia Coli est a la fois producteur de gaz et d'indole a 44°C.

Exemple

En reprenant I'exemple précédent relatif au dénombrement des Coliformes totaux, cela
suppose que nous avons 6 tubes a repiquer a savoir :

* le flacon de BCPL D/C,
* 3 tubes sur 5 de BCPL D/C, et

* 2 tubes sur 5 de BCPL SIC.

Test de
Inoculum Test de Nbre Confirmation Nbre
présomption Caracteristique Caracteristique
Gaz Indole

1X 50 ml + i + . 1
+
* + -

5X10 ml + 3 N X 1
] - +
+
: - +

5X1 ml - 2 : : .
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Test de présomption

Réaction positive :

= e Trouble microbien
, e Virage de couleur de violet
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Figure N° 10: Recherche et dénombrement des coliformes fécaux dans I’eau
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11.1-C) Recherche et dénombrement des Streptocoques Fécaux a 37°C :

La recherche et le dénombrement des Streptocoques fécaux est faite en milieu liquide
par la technique du NPP (Nombre le plus probable).

Technique :
Cette technique fait appel a deux tests consécutifs a savoir :

» le test de présomption : sur milieu de Rothe.

» le test de confirmation : réserve a la confirmation réelle des Streptocoques fécaux a
partir des tubes positifs du test de présomption sur milieu EVA.

» Test de présomption.

A partir de I'eau a analyser, porter aseptiquement :
* 50 ml dans un flacon contenant 50 ml de milieu ROTHE D/C,
* 5 fois 10 ml dans 5 tubes contenant 10 ml de milieu ROTHE D/C,

« 5 fois 1 ml dans 5 tubes contenant 10 ml de milieu ROTHE S/C, Bien mélanger le
milieu et I'inoculum.

Incubation :
L'incubation se fait a 37°C pendant 24 a 48 heures.
Lecture :

Sont considérés comme positifs les tubes présentant un trouble microbien, seulement
ces derniers :

- ne doivent en aucun cas faire I'objet de dénombrement

- doivent par contre, absolu ment faire I'objet d'un repiquage sur milieu LITSKY EVA
dans le but d'étre confirmés.

34



CHAPITRE II

Méthode d’analyses microbiologiques

Exemple :

Inoculum Test de présomption

1 X 50 ml -

+

+

5X10 ml -

+

+

5X1 ml +

» Test de confirmation :

Le test de confirmation est basé sur la confirmation des Streptocoques D fécaux
éventuellement présents dans le test de présomption. Les tubes de ROTHE trouvés positifs
feront donc I'objet d'un repiquage a I'aide d'une once bouclée dans tube contenant le milieu

LITSKY EVA, Bien mélanger le milieu et I'inoculum.

Incubation :

L'incubation se fait cette fois-ci a 37°C, pendant 24 heures.

Lecture :

Sont considérés comme positifs, les tubes présentant a la fois :

» un trouble microbien

* une pastille violette (blanchatre) au fond des tubes.

La lecture finale s'effectue également selon les prescriptions de la table du NPP qui

figure en annexe I.

Exemple :

En reprenant I'exemple précédent relatif au test de présomption, cela suppose que nous

avons 5 tubes a repiquer a savoir :
* 2 tubes sur 5 de ROTHE D/C, et

* 3 tubes sur 5 de ROTHE S/C.
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Test de
Inoculum Test de confirmation Nbre
présomption _ Caractéristique
Trouble P_astllle
violette
1 X 50 ml - - - 0
+
* + +
5X 10 mi - N N 2
+
+ - +
5X1 ml + + + 1
- + -

Tableau Récapitulatif

Le nombre caractéristique relatif au dénombrement des Streptocoques fécaux est donc
« 021 », ce qui correspond sur la table du NPP au chiffre 3.

Le résultat final sera donc de :

3 Streptocoques fécaux dans 100 ml d’eau & analyser]
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Test de présomption

Eau a analysée.

ROTHE D/C ROTHE D/C
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—
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Test de Confirmation

Repiquage sur le milieu Repiquage sur le milieu

EVA Litsky EVA Litsky

=/ =/ =/ ./ ./
N— -
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Fiaure N° 11 : Recherche et dénombrement des Strentocoaues fécaux dans l'eau
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11.1-D) Recherche et déenombrement des Spores Anaérobies Sulfito-Réducteurs:

Les anaérobies sulfite-réducteurs (ASR) se présentent sous forme de bactéries Gram +,
se développant en 24 a 48 heures sur une gélose Viande Foie en donnant des colonies
typiques réduisant le sulfite de sodium (Na2S03) qui se trouve dans le milieu, en sulfure qui
en présence de Fe 2* donne FeS (sulfure de fer) de couleur noire. Les spores des ASR

constituent généralement des indices de contamination ancienne.

A partir de I'eau a analyser :

« prendre environ 25 ml dans un tube stérile, qui sera par la suite soumis a un
chauffage de I'ordre de 80°C pendant 8 a 10 minutes, dans le but de détruire toutes les formes
végétatives des ASR éventuellement présentes.

* Aprés chauffage, refroidir immédiatement le tube en question, sous I'eau de robinet.

* Répartir ensuite le contenu de ce tube, dans 4 tubes différents et stériles, a raison de 5
ml par tube et 1 ml dans un cinquieme tube stérile.

* Ajouter environ 15 a 20 ml de gélose Viande Foie, fondue puis refroidie a 45 £1°C,
additionnée d'une ampoule d'Alun de fer et d'une ampoule de Sulfite de sodium.

» M¢élanger doucement le milieu et l'inoculum en évitant les bulles d'air et en évitant
I'introduction d'oxygene.

« Laisser solidifier sur paillasse pendant 30 minutes environ, puis incuber a 46°C,
pendant 24 a 48 heures.

* La premiere lecture doit absolument étre faite a 16 heures car tres souvent les
colonies des ASR sont envahissantes auquel cas on se trouverait en face d'un tube
complétement noir rendant ainsi I'interprétation difficile voire impossible et I'analyse sera a
refaire en utilisant des dilutions décimales de 10" voire 102, la deuxiéme lecture se fera a 24
heures et la troisiéme et derniére a 48 heures.

* Dénombrer toute colonie noire de 0,5 mm de diametre, poussant en masse.
Interprétation des résultats :

* Il est donc impératif de repérer et de dénombrer toutes les colonies noires poussant
en masse et de rapporter le total des colonies a 20 ml d'eau a analyser.

* Au cas ou trois résultats successifs sont positifs, une identification biochimique
s'impose.
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Figure N° 12 : Recherche des Clostridiums Sulfuto-réducteurs dans I’eau
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I11-Méthode d’analyse physico-chimique de la pulpe Deglet-Nour :
I11-1-Détermination du pH : (NF V 05-108, 1970)
Principe :

Détermination en unité de pH de la différence de potentiel existant entre deux électrodes pH

métre (Annexe I11) en verre plongées dans une solution aqueuse de pulpe de datte broyée.
Mode opératoire:

- Couper en petits morceaux une partie de 1’échantillon, éliminer les noyaux carpellaires ; -

Placer le produit dans un bécher et y ajouter trois fois son volume d’eau distillée ;

- Chauffer au bain-marie pendant 30 mn en remuant de temps en temps avec une baguette de

verre ;

- Broyer ensuite le mélange obtenu dans bicher prenant soin que I'électrode soit complétement

immergée dans la solution.

Les produits utilisés : L’eau distillé+une partie de 1’échantillon (solution aqueuse de pulpe

de datte broyée)
I11-2-Détermination de la teneur en eau :
* Principe:

La teneur en eau a été déterminée par dessiccation de 3 g d’échantillon broyée dans une
capsule en porcelaine puis séchée dans une étuve (Annexe Il1) a la pression atmosphérique, a

une température de 103 + 2 °C.

*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 3 g d’échantillon a une précision de 0,001g, et les placer dans

I’étuve réglée & 103 + C° pendant 3 heures;

- Retirer les capsules de 1’étuve, les placer dans le dessiccateur, et aprés refroidissement, les

peser.
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L’opération est répétée jusqu’a I’obtention d’un poids constant (en réduisant la durée de

séchage a 30 mn)
e Expressions des résultats :

La teneur en eau est exprimée selon la formule suivante :

M1 - M2

100
M1

H% =

Soit :

H% : Humidité a base humide ;

M1 : Masse de la capsule + matiére fraiche avent étuvage ;
M2 : Masse de I’ensemble aprés étuvage ;

Matiére seche %=(100 — H%)

Produit utilisés :

3 g d’échantillon broyée (Deglet-Nour)
I11-3-Détermination de I’acidité titrable :

Principe :

Titrage de 1’acidité d’une solution aqueuse de dattes avec une solution d’hydroxyde de

sodium en présence de phénophtaléine comme indicateur.
*Mode opératoire :
- Peser a2 0.01g prés au moins 25 g de dattes broyées ;

- Placer I’échantillon dans contentent de 1’eau bouillie et refroidie, puis mélanger jusqu' a

I’obtention d’un liquide homogene ;

- Adapter un réfrigérant a reflux a la fiole conique puis chauffer le contenu au bain pendant

30 min ;

- Refroidir, transvaser quantitativement le contenu de la fiole conique dans une fiole jaugee de
250 ml et compléter jusqu’au trait de jauge avec de ’eau distillée récemment bouillie et

refroidie, bien mélanger puis filtrer ;
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- Prélever a la pipette 25 ml du filtrat et les verser dans un bécher ;

- Ajouter 0.25 a 0.5 ml de phénophtaléine et tout en agitant, titrer avec de la solution
d’hydroxyde de sodium 0.1 N jusqu’a I’obtention d’une couleur rose persistante pendant 30

secondes.
Expression des résultats :

L’acidité titrable est exprimée en gramme d’acide citrique pour 100 g de produit :

A% — (250xV1x100) 0 04g — 175 _V1
(VO x M x10) VOxM

Soit :

M : Masse, en gramme de produit prélevé.

VO : Volume en millilitre de la prise d’essai.

V1 : Volume en millilitres de la solution d’hydroxyde de solution a 0.1N utilisé.
0.049 : Facteur de conversion de 1’acidité titrable en équivalent d’acide citrique

Il est également possible d'exprimer conventionnellement I'acidité titrable en grammes

d'acides pour 100 g ou 100 ml de produit en multipliant par le facteur correspondant a I'acide.

Tableau 10 : Acidité exprimée en fonction de I'acide (g /100g de produit) :

Acide Facteur

Acide malique 0.067
Acide oxalique  0.045
Acide citrique 0.070
monohydrate

Acide tartrique  0.075
Acide sulfurique 0.049
Acide acétique  0.060
Acide lactique 0.090
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111-4-Détermination de taux de cendres :
Principe :

La pulpe de datte est calcinée a 550 °C dans un four a moufle (Annexe Ill) jusqu’a

obtention d’une cendre blanchatre de poids constant.
Mode opératoire (NF V05-113,1972)
-Dans des capsules en porcelaine, peser 2 g d’échantillon broyé ;

-placer les capsules dans un four réglé a 550 = 15 °C durant 5 heures jusqu’a 1I’obtention

d’une couleur grise, claire ou blanchétre.
-Retirer les capsules du four et les mettre a refroidir dans le dessiccateur, puis les peser.

Expression des resultats :

MO0% = w 100

Soit :

MO% : Matiére organique.

M1 : Masse de la capsule + prise d’essai
M2 : Masse de la capsule+ cendres.

P : Masse de la prise d’essai.

La teneur en cendres (Cd) est calculée comme suit :

Cd =100- MO%
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I11-5- Les analyses des sucres :

Les sucres sont les constituants majeurs de la datte. L.’analyse des sucres de la datte a révélée
essentiellement la présence de trois types de sucres : le saccharose, le glucose et le fructose.
Ceci n’exclut pas la présence d’autres sucres en faible proportion tels que : le galactose, le

xylose et le sorbitol.

La teneur en sucres totaux est trés variable, elle dépend de la variéte et du climat. Elle varie

entre 60 et 80 % du poids de la pulpe fraiche. (MidounT,2012)
Principe :

Cette méthode de dosage repose sur les propriétés réductrices des glucides. Le dosage de
Bertrand permet donc de doser I'ensemble des glucides dits réducteurs comme le glucose, le
fructose. Le saccharose, qui n'est pas réducteur, peut étre dosé apres une hydrolyse qui libére

les fonctions réductrices du glucose et du fructose.

Le dosage se déroule en trois étapes :

* Réduction de la liqueur de Fehling voir par les glucides réducteurs;
* Isolement du cuivre formé;

* Dosage du cuivre par manganimétrie.

*Mode opératoire :

1-Prise d'essai :

Peser 1g de I'échantillon dénoyauté et broyé représentatif de chaque essai de séchage et noter
E.

2-Défécation :

* Peser 1g de 1'échantillon dans une fiole de 250 ml, dissoudre dans un peu d'eau distillée et
tiede;
Ajouter a la prise d'essai 5ml d'acétate de plombe (10%) et quelques pincés de sulfate de

sodium;

* Agiter le contenu avec 2/3 d'eau pendant 10 min, apres défécation compléter a 250 ml avec
I'eau distillé, agiter et filtrer;
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* Récupérer le filtrat obtenu;

« Choisir et numéroter un erlenmeyer (1) de 300ml pour le dosage des sucres réducteurs et
une fiole(2) de 100 ml pour le dosage des sucres totaux, par la suite verser le filtrat entre les

deux verreries numerotés.

3-Dosage des sucres réducteurs :
Dans un erlenmeyer(1) de 300ml placer
-20ml de liqueur A,

-20ml de liqueur B;

-20ml de filtrat; solution(1).

4- Principale :

* Porter a ébullition, aprés 3min d'ébullition exactement refroidies immédiatement sous un
courant d'eau, sans agiter, I'oxyde cuivreux se dépose ; Filtrer la liqueur par le filtre d'amiant
on activant la filtration par I'aspiration de la trempe a eau ;

* Laver a trois fois reprises 1'oxyde de cuivre avec 20 ml d'eau bouillie froide;

* Rejeter le filtrat contenu dans la fiole vide et la rincer a I'eau distillée. Remettre en place le

filtre la fiole;
* Dissoudre 'oxyde cuivreux avec 30ml de liqueur ferrique C;

* Collecter la liqueur ferrique partiellement réduite dans la fiole a vide en s'aidant d'une

aspiration modéreée;
* Rincer le filtrat a cinq reprises avec 20ml d'eau.
5-Titrage :

» Titrer le filtrat contenant la solution ferrique partiellement réduit par la solution N/10 de

KMnO4.

* Lecture du volume V1 de permanganate de potassium versé.
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6-Sucres non réducteurs (totaux) :

Dans le cas d'un sucre réducteur, il faut faire subir une hydrolyse pour libérer les fonctions
réductrices, Dans une fiole (2) de 100 ml ;

-10ml de filtrat ;

-10ml de HCI (83g/l).

* Porter au bain marie 30mm apres refroidissement ajouté :

-Quelques gouttes de phénolphtaléine 1%;

-NaOH aqueuse 10N pour neutraliser.

» Compléter a 100CC avec l'eau distillée, on obtient une solution(2) agiter et prélever:
-20ml de liqueur A;

-20ml de liqueur B;

-20ml de solution(2).

Les étapes de manipulation citées précédemment 4 concernant le dosage des sucres réducteurs

sont repété pour le dosage des sucres totaux.
Expression des résultats :

Le résultat est déduit d'une table établie expérimentalement par Bertrand qui relie les
volumes de KMnO4 de 0.1N par la quantité des sucres invertis (annexe 1). La manipulation
consiste donc a déterminer la valeur sur le tableau de correspondance entre la masse de cuivre

et de glucose (tableau de Bertrand).

Les résultats sont exprimés par les relations suivantes :

, X
Sucres réducteurs: SR = s x 10

Sucres totaux : ST = % X 100

Saccharose = (Sucres totaux-Sucres réducteurs)x 0.95
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X : Valeur lue sur le tableau de correspondance entre la masse de cuivre et de glucose

(annexe ).

E : Prise d'essai.

I11-6-Détermination de la teneur en protéines (Méthode de Kjeldhal)
Principe :

Le principe de la méthode est basé sur la transformation de 1’azote organique en sulfate
d’ammonium sous 1’action de I’acide sulfurique en présence d’un catalyseur, et dosé apres

déplacement en milieu alcalin et distillation sous forme d’ammonium (Lecoq, 1965).
Mode opératoire :

-Introduire dans un matras de minéralisation 1 g d’échantillon, ajouter une pincé de

catalyseur (sulfate de cuivre et de potassium) (Annexe II1) ;
-Ajouter 15 ml d’acide sulfurique pur ;

-Utiliser un chauffage progressif; d’abord une attaque a froid pendant 15mn jusqu’a
I’apparition de vapeur blanche d’anhydride sulfurique, puis le chauffage est rendu plus

énergique, attaque a chaud pendant 4 a 5 heures ;

-Quand la solution devient limpide, elle est refroidie et complétée a 100 ml avec de I’eau

distillée ;

-La distillation se fait dans un distillateur automatique (VELP) (Annexe Il1) ou I’ajout de 20
ml de lessive de soude a 35 % dans le matras et 25 % d’acide borique dans une fiole de 250

ml es réalisée ;

-Le dégagement d’ammoniac est récupéré dans une solution d’acide borique contenant
I’indicateur coloré (mélange de bleu de méthylene et rouge de méthyle). L’excés d’ammoniac

est alors dosé par 1’acide sulfurique 0.05 N dans un titrateur automatique.

NB : Un témoin est réalisé dans les mémes conditions sans échantillon.
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Expression des résultats :

La teneur en azote total est déterminée par la formule suivante :

Y X(N = N).0.05 .1.4

Nop =Y - X 6.7

Soit :

V : Solution minéralisée et complétée a 100 ml ;

V' : solution de la soude ajoutée 20 ml ;

N : quantité d’acide sulfurique lue aprés titration ;

0,05 : normalité d’acide sulfurique ;

P : poids de la prise d’essai 1 g.

La teneur en protéine X 6.7 .

111-7-Détermination de la teneur en lipides (NF EN 1SO 734-1)
Principe :

Les corps gras sont les substances organiques qui peuvent étre extraites a partir des fruits par

des solvants organiques non polaires au moyen de 1’appareil Soxhlet (Annexe I11).
Mode opératoire :

-Sécher le ballon vide de 500 Im a I’étuve a 105°C pendant une heure ;

-Refroidir le ballon au dessiccateur pendant 30 mn:

-Peser le ballon a la précision de 0.001g:

-Broyer 25 g d’échantillon dans un mortier:

-Peser 20 g environ de broyat;

-introduire le broyat dans la cartouche en papier filtre;
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-Placer la cartouche avec la prise d’essai a I’intérieur de I’appareil soxhlet;
-verser 200 ml de I’éther de pétrole dans le ballon et 50 ml dans 1’extracteur ;

-Chauffer le ballon sur le chauffe ballon pendant 4 heure (20 siphonages par heure) jusqu’a

épuisement de la matiere grasse ;

-Apreés, éliminer le solvant du ballon par distillation ;

-Sécher le résidu du ballon dans une étuve a 70-80 °C;

-Refroidir le ballon au dessiccateur pendant 30 mn ;

-Peser le ballon avec I’huile a la précision de 0.001g ;

-Répéter I’opération de séchage jusqu’a I’obtention d’un poids constant du ballon.
Expression des résultats :

La teneur en matiére grasse est déterminée selon la formule suivante :

_ (P2-P1)
MG% = ~—5=—=X 100

Soit :
P2 : poids du ballon avec I’huile extraite (g).
P1 : Poids du ballon vide (g)

P3 : Masse de la prise d’essai (g)
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1.1) Technigque des analyses microbiologiques :
1.1-1) Préparation des dilutions :
Prise d'essai :

L'eau de proces étant un produit liquide constitue une solution mére. La datte étant un
produit solide, fait I'objet de dilution décimale, mais au préalable il est nécessaire de procéder
a son homogénéisation a l'aide de technique et d'appareils appropriés (Broyeurs).

Les prises d'essai sont effectuées sur I'échantillon homogeénéisé en tenant compte de
deux facteurs essentiels a savoir :

» Le nombre d'échantillons soumis a l'analyse
» Les opérations analytiques a conduire.

Mais, en générale, on préleve 25ml ou 25gr.
* Les prélévements serviront a 'analyse bactériologique courante.
1. Cas des produits liquides :

Dans le cas de I'eau de process, le prélevement est déja a I'état liquide donc il constitue
la solution mere.

Dilutions décimales :

* Introduire ensuite aseptiquement a 1'aide d'une pipette en verre graduée stérile, 1 ml
de la SM, dans un tube a vis stérile contenant au préalable 9 ml du TSE (cette dilution est
alors au 1/10 ou 10%).

« Introduire par la suite Iml de la dilution 10" dans un tube a vis stérile contenant au
préalable 9 ml de TSE: cette dilution est alors au 1/100 ou 107,

* Introduire ensuite aseptiquement a I'aide d'une pipette en verre graduée et stérile, 1
ml de la dilution 102 dans un tube & vis stérile contenant au préalable 9 ml de TSE; cette
dilution est alors au 1/1000 ou 107,

2. Cas des produits solides :

Dans le cas des produits solides, introduire aseptiquement 25 grammes de produit a
analyser dans un bocal stérile préalablement taré ou dans un sachet stérile de type
«Stomatcher » contenant au préalable 225 ml de diluant soit le TSE (Tryptone Sel Eau),
ensuite homogénéiser.

Cette suspension constitue alors la dilution mere (DM) qui correspond donc a la
dilution 1/10 ou 10,
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Dilutions décimales :

« Introduire ensuite aseptiquement a 1'aide d'une pipette en verre graduée et stérile 1ml
de la DM, dans un tube a vis stérile contenant au préalable 9 ml du méme diluant : cette
dilution sera alors au 1/100 ou 1072,

* Introduire par la suite Iml de la dilution dans un tube a vis stérile contenant au
préalable 9 ml du méme diluant : cette dilution est sera alors au 1/1000 ou 1073,

Remarque :

1. Au moment de la réalisation des dilutions decimale, il est impératif de changer de
pipettes entre chaque dilution.

2. Contrairement a cela, lors de I'ensemencement il est recommandé de commencer par
la plus forte dilution & savoir 10- dans le but justement de ne pas changer des pipettes.

3. On travaillera alors a I'aide d'une pipette graduée en verre stérile de 5ml.

25



CHAPITRE II Méthode d’analyses microbiologiques

DG Gy

e N
s

9 ml ' 9 ml ~ 9 ml
v TSE ¢ TSE - TSE
Y. = / Y < N
SM. 10" 107 10°
25 ml dans
225ml TSE

« Cas des Produits Liquide »

= =
9 ml _ 9ml
s/ g~ TE 9.~ TF
DM : 10 102 10°
25 g dans « Cas des Produits solides »
225ml TSE

Figure N°6: Préparation des dilutions
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Présentation de la démarche expérimentale :

Notre travail a porté sur I'étude des critéres de la qualité physico-chimique et microbiologique
et biochimique de Deglet-Nour seéche qui subi un traitement technologique (trempage et
étuvage) afin de pouvoir déterminer sa qualité et sa salubrité, a I'échelle industriel au sein de
la société SUDACO située a Biskra, pendant 6 mois.

Nos analyses ont touché 5 Echantillon de cette derniére a des différents lots.

En premier lieu nous avons effectué des analyses physico-chimiques sur les dattes en
arrivage

En deuxiéme lieu nous avons effectué des analyses microbiologiques sur I’eau de
process a savoir cing (5) échantillons.

En troisiéme lieu nous avons effectué des analyses physico-chimiques et
microbiologiques et biochimiques pour les dattes apreés traitement.

L’échantillonnage :

Prendre au hasard deux paquets au moins dans chaque portion de 1 000 kg du lot.
Extraire de chaque paquet un échantillon de 300 g, et en tout état de cause une quantité

suffisante pour obtenir un échantillon brut de 3 000 g au minimum.

Utiliser I'échantillon brut pour vérifier minutieusement la possibilité d'infestation par
des insectes vivants et la propreté générale du produit avant de I'inspecter pour s'assurer qu'il

répond aux autres dispositions de la norme. (Codex Alimentarius)

Le transportés des échantillons de Biskra a Blida a été effectué dans une glaciére a
4°C.
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I ) Résultats et interpreétations des analyses microbiologiques:
I-a) L'eau de process :
Les résultats des analyses microbiologiques des eaux de process ont révelé une absence totale

de germes pathogénes de la flore aérobie mésophiles et les coliformes totaux et fécaux.

Tableau N°11 : Résultats des analyses microbiologiques des eaux de process.

, Productions
Germe recherché Normes

Germes aérobie

mésophiles totaux & 37°C Abs | Abs  Abs = Abs = Abs 20/UFC

Germes aérobie

2
meésophiles totaux a 22°C Abs Abs Abs Abs Abs <10

Coliformes totaux /100ml Abs Abs Abs Abs Abs

<10

Coliformes fécaux :
E-coli/100ml Abs Abs Abs Abs Abs Abs

Streptocoques fécaux
Abs Abs Abs Abs Abs Abs
/100ml

Germes anaérobies

sulfito-réducteur Abs Abs Abs Abs Abs Abs

a46°C /ml

Normes : Journal Officiel de la République Algérienne N°35/27-05-1998.
Abs : absence

D'apres le tableau N° 11, nous constatons une absence totale de tous les germes recherchés, ce
qui prouve que la qualité microbiologique de I'eau de process est conforme a celle d'une eau
potable, cela est due probablement a I'efficacité des traitements appliquées a la station a coté

du respect rigoureux d'hygiéne.

57



CHAPITRE I

Nous en déduisons ainsi que I'eau utilisée est de bonne qualité bactériologique, et n'a ainsi

aucune influence minime, si ce n'est quasi nul sur la qualité microbiologique au cours de

process.

I-b) Analyses microbiologiques des dattes :

Tableau N°12: Résultats des analyses microbiologiques des dattes.

Proces
Germe recherché Normes
Levures/ Moisissures a 22°C | Abs Abs Abs Abs Abs <102
Coliformes fécaux :
Abs Abs Abs Abs Abs 3
E-coli/Iml

Normes : Journal Officiel de la République Algérienne N°35/27-05-1998.

Abs : absence

On remarque une absence totale de germes, absence des coliformes totaux et fécaux indices

de contamination fécale. Et ces résultats corresponds aux normes exigés par le JORADP

N°35/27-05-1998.

Cela est di par les bonnes pratiques d’hygienes appliquées au sein de I’entreprise.
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I1)- Analyse physico-chimique :

I-1- Le pH :

Tableau N°13: Résultats du pH de Deglet-Nour avant et aprés le traitement .

Echantillon

Echl
Ech2
Ech3
Ech4
Ech5

Avant le traitement
pH

5,65

5,6
5,55

5,5
5,45

5,4
5,35 i

5,3 T T T T T )

Echl Ech2 Ech3 Ech4 Ech5

Figure N° 15 : Résultats du pH de Deglet-Nour avant le traitement.
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Apres le traitement
rH

5,7
5,65

5,6
5,55

5,5
5,45
5,35 . . . . .

Echl Ech2 Ech3 Ech4 Ech5

Figure N° 16 : Résultats du pH de Deglet-Nour apres le traitement.

Le pH est un paramétre qui a I’aptitude a la conservation des aliments, selon notre étude de
pH ; nous avons remarqué que les valeurs de pH de Deglet-Nour varient entre : 5.42 et
5.64 et varie légérement apres le traitement par la vapeur a cause de la quantité d’eau retenue

par la datte.

Selon (MATALLAH, 1970) le pH de la datte est Iégérement acide ; il varie entre 5et 6, ce

pH est préjudiciable aux bactéries mais approprié au développement de la flore fongique.

Ce faible pH trouvé par rapport au notre peut s'expliquer par l'effet du stockage comme il a

été suggéré par (Meftah et Saadi, 1992)

Notons que cette valeur présente des avantages pour la conservation de certaines vitamines du
groupe B telles que B1, B2, B5, B9, B12 (Bourgeois et al., 2003).
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I1-2-La teneur en eau :

Tableau N°14: Résultats de la teneur en eau de Deglet-Nour avant et aprés le traitement.

Echantillon

Echil
Ech2

Ech3
Ech4
Ech5

Avant le traitement

Lateneur en eau %

16,8

16,6

16,4

16,2
16

15,8

15,6
154
15,2
15 T T T T T

Echl Echl Ech3 Ech4 Ech5

Figure N° 17: Résultats de la teneur en eau de Deglet-Nour avant le traitement.
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Apres le traitement
Lateneur en eau %o

28,2
28,1

28
27,9
27,8
27,7
27,6
27,5
27,4
27,3 T T T T T )

Echl Ech2 Ech3 Ech4 Ech5

Figure N° 18 : Résultats de la teneur en eau de Deglet-Nour apres traitement.

D’aprés les résultats obtenus la teneur en eau est augmentée de 15.5 jusqu’a 28.1 apres le
traitement (trempage et humidification par la vapeur d’eau), afin d’avoir une teneur en eau
similaire a celle de la datte fraiche et si on se réfere aux normes du tableau (Annexe I)
(Bousdira, 2007), nous avons conclu que la teneur en eau de Deglet-Nour 28 % et élevée,
alors elles présentent un caractére acceptable.

Et elle joue un réle important dans la qualité des dattes c’est un critére de classifications des
dattes.

La teneur en eau de la datte est de 23.92%. Si on se référe aux normes de la datte, dont la

teneur en eau ne doit pas dépasser 26 % (humidité maximale). (Codex Alimentarius, 1996)

A titre indicatif, cette teneur justifie la classification de la datte Deglet-Nour dans la catégorie
des dattes demi-molles et la rend susceptible a différents types d'altérations.

Le stockage de la datte avec une telle teneur en eau, peut étre dangereux provoquant une

prolifération des micro-organismes, un développement d'odeur de moisi ainsi qu'une
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accélération du déroulement d'autres réactions d'altérations (enzymatiques, biologiques,
biochimiques).

Néanmoins, combinée au taux de sucre (indice de qualité), I'hnumidité donne une idée sur la

consistance du fruit.

11-3- L’acidité titrable :

Tableau N°15: Résultats de I’acidité titrable de Deglet-Nour avant et aprés le traitement.

Echantillon Avant Apreés

1.68 1.65

1.71 1.67
1.72 1.66
1.75 1.67
1.71 1.65
L acidité titrable Avant le traitement

1,76

1,74

1,72

1,7

1,68

1,66 I

1,64 T T T T T 1

Echl Ech2 Ech3 Ech4 Ech5

Figure N° 19 : Résultats de I’acidité titrable de Deglet-Nour avant le traitement.
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L’ acidité titrable Aprés le traitement
1,675
1,67
1,665
1,66
1,655
1,65
- I I
1,64 ; ; ; ; ;
Echl Ech2 Ech3 Ech4 Ech5

Figure N° 20 : Résultats de I’acidité titrable de Deglet-Nour apreés le traitement.

L'acidité des dattes varie entre 1.65% et 1.67% apres le traitement, ces résultat sont avec les

valeurs rapportées par (Beleguedj, 2010) .
Nous avons remarqué que 1’acidité est démunie apres le traitement (cuisson).
Et que cette derniére varie proportionnellement selon le pH (Bousdira , 2007).

L'acidité renseigne sur la qualité commerciale des dattes. De méme, des vapeurs de pH
élevées des dattes (tendant vers un pH neutre) pourraient étre un indicateur de la qualité
commerciale. Parmi les acides organiques de la datte, on trouve les acides citriques, maliques
et oxaliques, qui seraient une composante de la flaveur des dattes fraiches. Le pH légérement
acide de certaines variétés de dattes est également préjudiciable aux bactéries mais approprié
au développement de la flore fongique. (Harrak et Boujnah , 2012)

D’apres les résultats obtenus dans notre étude pour 1’acidité, ils sont dans la norme.
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I1- 4- Le taux de cendres :

Tableau N°16: Résultats de taux de cendres de Deglet-Nour aprés le traitement.

Echantillon

Taux de cendres
2
1,8
1,6
1,4
1,2
1
0,8
0,6
0,4
0,2
0 T T T T T
Echl Ech2 Ech3 Ech4 Ech5

Figure N° 21 : Résultats des taux de cendres de Deglet-Nour aprés le traitement.
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Le taux de cendre représente la quantité totale en sels minéraux présents dans un
échantillon. La valeur trouvée dans les variéteés de datte entre 1,45% a 1,78% ces valeurs
reste légerement élevée de celle donnée par Ait Ameur, (2001) et Boudraa, (2004) : 1,50%
et 1,74% MS, et ils correspondent a celle qui sont données par (Husson 1933; Perrot et
Lecoq 1934; in Munier 1973).

Cette valeur enregistrée montre une richesse en sels minéraux qui peut étre due a la
nature du sol de la région de Biskra, ce qui donne a ces dattes une valeur alimentaire
importante surtout que les sels minéraux servent a construire, entretenir et réparer nos
cellules. lls sont indispensables a l'activité des Enzymes et des Hormones et interviennent
comme Catalyseur dans les échanges biochimiques qui gouvernent les réactions
intracellulaires.

Les dattes sont riches en différents éléments minéraux dont certains, bien représentés, servent

a les caractériser alors que d’autres ne sont présents que sous forme de traces.

11-5-Dosage des (glucides, protéines et lipides)

Tableau N°17: Résultats de dosage des ( protéines et glucide et lipide) Deglet-Nour.

Protéine
Lipide 0.67
Sucre réducteurs 21.4
Sucre totaux 69.8
Saccharose 45.8
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Figure N° 22: Résultats de dosage des (protéines et glucide et lipide) de Deglet-Nour .

La pulpe de datte ne renferme qu'une faible quantité de protéines. De nombreuses analyses
faites par différents auteurs ont montré que les matiéres protéiques représentent environ 2%.
La composition en acides aminés des protéines de la pulpe de datte révéle la présence de 6 a 8
acides aminés indispensables pour I'nhnomme avec une absence de la méthionine et de
phénylalanine (Ghazi et Teffahi, 2007).

La pulpe des dattes contient une faible quantité de lipides. Elle est de I'ordre de 0,13 &
1,9% du poids frais. Cette quantité de lipides est concentrée dans I'épicarpe de la datte, sous

forme d'une couche de cires ( Maatallah, 1970).

La variétés Deglet-Nour, datte a Saccharose par excellence est une exception car elle
figure parmi les datte demi-molle , le Saccharose constitue d’habitude chez cette variété 60 a

80% des sucres totaux.

D’aprés les résultats d’analyses des sucres. en peut dire que la quantité des Sucres

totaux 69.8% et des sucre réducteurs 21.4% elle sont comparable avec (Belguedj, 2010)

La teneur en sucres totaux ainsi que la proportion de sucres réducteurs et de saccharose
varient selon les variétés dans les limites de 50 a 85% pour les sucres totaux, et de 20 a 60%

du poids de la pulpe en sucre réducteurs.(Bennamia et Messaoudi, 2006).
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Conclusion :

Le présent travail a été mené dont 1’objectif principal est d’effectuées les analyses physico
chimiques, microbiologiques et biochimiques, afin d’évaluer la qualité de la datte issue du
traitement technologique (trempage et étuvage) qui était a la réception de faible qualité

marchande.

L'importance des analyses physico chimiques réalisées réside dans le fait de permettre le
contrle de la qualité des dattes, et I’'impact de ces derniers au cours de stockage et de

conservation.

Les résultats obtenus au cours de cette étude rapportent que , la teneur en eau varie entre
15.5% et 16.6% avant le traitement , une élévation significative est observée apres le
traitement et qui varie entre 27.6 et 28.1,ce qui réserve au produit final une qualité

marchande proche a la datte fraiche.

Nous avons constaté également une augmentation légere du pH aprés le traitement , cela

signifie que le pH des dattes est toujours acide.

Ainsi nous avons trouvé 2.4% la teneur en protéine ,0.67% teneur en lipide, le pourcentage
des sucre totaux, 21.4% les sucre réducteurs, avec 45.8% saccharose. le taux de cendres varie

entre 1.45 et 1.78, et une diminution non significative et 1égére de I’acidité titrable.

Sur le plan microbiologique, nous avons noté une absence totale des germes dans 1’eau
utilisée, ainsi dans le produit fini, ce qui montre la présence d’une bonne qualité hygiénique

conforme aux normes internationales.

Selon les criteres microbiologiques et physico-chimiques, le contréle reste un acte
fondamental, en plus qu'il permet d'obtenir un produit fini sain (point de vue sanitaire) et
valable du point de vue alimentaire (nutritionnel) et commercial (présentation, caractéristiques
organoleptiques, conservation accrue), il participe a la genése de la qualité et assure la

confiance du consommateur dans la marque, et par la suite sa commercialisation.
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Analyse des sucres (méthode de Bertrand)
Les réactifs:

Solution cuprique A

* Sulfate de Cuivre Pur :40 g

* Acide Sulfurique Pur : 2 ml

* Eau distillée : 11

Solution Tartro Alcaline B

» Tartrate Sodico-Potassique : 200 g
* Soude Pur: 150 g

* Eau distillé : 11

Solution ferrique C

* Sulfate Ferrique Sec Pur: 50 g

* Acide Sulfurique Pur: 110 ml

e Eau distillé : 1 |
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Tableau de Bertrand: correspondance entre permanganate N/10 et sucre invertis

Normes de microbiologie :

KMnOg4 | Sucre KMnO4 | Sucre KMnO4 | Sucre KMnOgs | Sucre
N/10 Inverti N/10 Inverti N/10 Inverti N/10 Inverti
ml (mg) ml (mg) ml (mg) ml (mg)
4 12.4 10 32.2 16 53.5 22 67.4
4.2 13 10.2 21.9 16.2 54.2 22.2 77.2
4.4 13.6 10.4 33.6 16.4 55 22.4 78
4.6 14.3 10.6 34.3 16.6 55.7 22.6 78.7
4.8 14.9 10.8 35 16.8 56.4 22.8 79.5
5 155 11 35.6 17 57.2 23 80.3
5.2 16.2 11.2 36.4 17.2 57.9 23.2 81.1
5.4 16.8 114 37 17.4 58.7 23.4 81.9
5.6 175 11.6 37.7 17.6 59.4 23.6 82.7
5.8 18.1 11.8 38.4 17.8 60.1 23.8 83.5
6 18.8 12 39.1 18 61 24 84.4
6.2 19.4 12.2 39.7 18.2 61.6 24.2 85.2
6.4 20.1 12.4 40.5 18.4 62.4 24.4 86
6.6 20.7 12.6 41.2 18.6 63.2 24.6 86.7
6.8 21.4 12.8 42 18.8 64 24.8 87.5
7 22 13 42.6 19 64.8 25 88.4
7.2 22.7 13.2 43.3 19.2 65.4 25.2 89.2
7.4 23.4 13.4 44.1 194 66.2 25.4 90
7.6 24.1 13.6 44.7 19.6 67.1 25.6 90.9
7.8 24.7 13.8 45.5 19.8 67.8 25.8 91.6
8 255 14 46.3 20 68.7 26 925
8.2 26.1 14.2 47 20.2 69.3 26.2 93.3
8.4 26.8 144 47.6 20.4 70.1 26.4 94.1
8.6 27.5 14.6 48.4 20.6 70.9 26.6 95
8.8 28.1 14.8 49.1 20.8 71.6 26.8 95.8
9 28.8 15 49.8 21 72.4 27 96.6
9.2 29.5 15.2 50.5 21.2 73.2 27.2 97.3
9.4 30.1 154 51.3 214 74.1 27.4 98.2
9.6 30.8 15.6 525 21.6 74.9 27.6 99.1
9.8 315 15.8 52.7 21.8 75.6 27.8 99.9

Critéres microbiologiques des eaux
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Journal officiel de la république algérienne N° 35 daté du 27 mai 1998.

Eau de distribution traitée n C m
Germes aérobies a 37°C/ml 1 - 20
Germes aérobies a 22°C/ml 1 - <10
Conformes totaux a 37°C/100ml 1 - <10
Conformes fécaux a 42°C/100ml 1 - Absence
Streptocoques D/50ml 1 - Absence
Clostridium sulfito réducteur a 46°C/ml 1 - Absence
Clostridium sulfito réducteur a 46°C/20ml 1 - <5

Criteres microbiologiques des fruits secs :

Produit n C m
Conformes / Escherichia coli 5 2 3
Levures 5 2 <10
Moisissure 5 2 <10?

Sachant que :
n : nombre d'échantillons utilisés,
¢ : nombre d'échantillons positifs,

m : nombre maximum de microorganismes acceptés

Table de MAC Grady

Nombre caractéristique

Nombre de micro-organismes
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000 0,00
001 0,30
010 0,30
011 0,61
020 0,62
030 0,94
100 0,36
101 0,72
102 1,10
110 0,74
111 1,10
120 1,10
121 1,50
130 1,60
200 0,92
201 1,40
202 2,00
210 1,50
211 2,00
212 2,70
220 2,10
221 2,80
222 3,50
223 4,00
230 2,90
231 3,60
232 4,00
300 2,30
301 3,80
302 6,40
310 4,30
311 7,50
312 12,0
313 16,0
320 9,30
321 15,0
322 21,0
323 29,0
330 24,0
331 46,0
323 110,0
333 140,0

Table de mac Gray : indice de NNP combinaison des résultats positif au négatif obtenu dans un
flacon de 50 ml, 5 tubes de 10 ml et 5 tubes de 1 ml.
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Nombre des tubes donnant des résultats positifs Indice de NPP
1 flacon de 50 ml 5 tubes de 10 ml 5 tubes de 1ml 100 ml

0 0 1 1
0 0 2 2
0 1 0 1
0 1 1 2
0 1 2 3
0 2 0 2
0 2 1 3
0 2 2 4
0 3 0 9
0 3 1 5
0 4 0 5
1 0 0 1
1 0 1 3
1 0 2 2
1 0 3 6
1 1 0 3
1 1 1 5
1 1 2 7
1 1 3 9
1 2 0 5
1 2 1 7
1 2 2 10
1 2 3 12
1 3 0 8
1 3 1 18
1 3 2 14
1 3 3 18
1 5 4 21
1 4 0 13
1 4 1 17
1 1 2 22
1 1 3 28
1 1 4 55
1 4 5 13
1 5 0 24
1 5 1 35
1 5 2 54
1 5 3 120
1 5 4 161
1 5 5 240 >

Critéres d'évaluation qualitative des dattes :
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Longueur du fruit Réduite <3.<3.5cm Mauvais caractere
Moyenne 5cm Acceptable Bon
Longueur >4cm caractere

Poids du fruit Faible <69 Mauvais caractére
Moyen 6-89 Acceptable Bon
Elevé >89 caractere

Poids de la pulpe Faible <5g Mauvais caractere
Moyen 5-79 Acceptable Bon
Elevé >79 caractere

Diamétre du fruit Faible <l.5cm Mauvais caractére
Moyen 1.5-1.8cm Acceptable
Elevé >1.8cm Bon caractere

Humidité Tres faible <10% Mauvais caractére
Moyenne 10-24% Bon caractere
Eleve Tres 25-30% Acceptable
Elevée >30% Mauvais caractére

pH PH acide <5.4 Mauvais caractere
Compris entre 5.4-5.8 Acceptable Bon
Supérieur >5.8 caractere

Sucres totaux Faibles <50% Mauvais caractére
Moyennes 60-70% Acceptable
Elevés >70% Bon caractere
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B Matériel utilisé :
@ Verreries :
Bécher
Erlen Mayer
Eprouvette
Fiole jaugée
Flacon en verre
Pipette graduée
Burette a robinet graduée
Capsule avec couvercle
Pipettes pasteur
Anse a platine
Spatule
Boites de pétrie,
Tubes & essaies stériles,

#® Appareillage :

PH meétre
Thermometre

Balance analytique

Agitateur magnétique

Buc bunsen,

Bain marie

Autoclave

Portoir

Etuves d'incubation (22°C, 30°C, 37°C, 44°C, 46°C)

# Solution et réactifs :

B Phénolphtaléine, solution alcoolique a 1%
B Acides sulfurique, solution titré 0.1 N
E LeNAOHL1N.
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B Milieux de cultures liquides, solides et additifs utilisés :
A/ liquides :
* Bouillon tryptone, sel, eau (TSE) :
Utilisé pour la préparation dessolutions décimales.
* Bouillon lactose au pourpe de bromocrésol (BCPL) simple et double concentré :
Utilisé pour la recherche des conformes dans I'eau
 Milieu de Rothe (simple et double concentré) :
Ce milieu sert au testprésomptif pour les Streptocoques fécaux.
* Bouillon lactose bilié au vert brillant (VBL) :
Ce milieu est utilisé pour la recherche des conformes.
B/ solides :
* Gélose viande foie (VF) :
Pour la recherche et dénombrement de Clostridium sulfito réducteurs.
* Gélose sabouraud au chlorophenecol :
Pour la recherche et dénombrement des | evures et moisissures .
* Gélose (TGEA) :
Pour la recherche et dénombrement des germes aérobies mésophiles totaux dans I'eau.

* Gélose (PCA) :

Pour la recherche et dénombrement des germes aérobies mésophiles totaux dans la boisson.

C/ additifs :

o Additif sulfite de sodium :

On l'additionne a la gélose VF comme indicateur au clostridium sulfito réducteur qui par

ailleurs réduit les sulfites en sulfure.

o Additif allun de fer :

Additionne également a la gélose VVF pour donner le complexe noir entre le fer et les sulfites

réduits par Clostidium sulfito réducteur.

» Composition des milieux de culture



Annexe 11

Agar Viande Foie (VF):

-Base viande viande-foie ..., 209
SGIUCOSE .o 0,759
SSodium sulfute ... 1,209
-Fer citrate ammoniacal..................cooociii 0, 509
SAGAN-AGAE .ttt 119
-Eaudistillée ..o 1000ml

Eau physiologique :

-Chlorurede sodium ... 99

-Eaudistillée. .. ... 1000ml

Préparation : Faire dissoudre le chlorure de sodium dans I'eau, puis repartir la solution en tube
de 9ml, autoclave a 20mn a 121°C.

Gélose lactose au DésoxyCholate 0,1% :

-Peptone pancréatique de caséine.............oevvviiniininnnn.. 10g
SLACTOSE . 10g
-Chlorure de sodium ............ooiiiiiiii e, 059
-Rouge neutre. ... 0,039
- Citrate de sodium ... ..., 029
-DésoxyCholate de sodium .............cooeiiiiiiiiiiii, 0,59
AL . e 12,5¢
-Eaudistillée.........ooooiiiiii 1000ml

Gélose Oxytétracycline Glucose (OGA):

-Extrait de levure déshydratée...............ccoevviiiiiiiinnnn.n. 05g
SGIUCOSE. .. 209
ST . e 169
-Eaudistillée. ... ..o 1000ml
Solution d'oxytétracyline a 0, 1%

PHINAL. ... 6,8a7.

Milieu de Litsky (bouillon a I'azide et I'éthyl-violet = bouillon EVA)

- Solution d'éthyle violet................cooiiiiiii 5ml
S PEPIONE 20g
SGIUCOSE .o 059
-Chloruredesodium ... 059
-Phosphate dipotassique .............ccoeeiiiriiiiiiiii e 2,79
-Acide de sodium. ... 2,39
-Eaudistillée. .. ... 1000ml

PH 6,5-7
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Milieu de Rothe......ccceveieennen. (S/C)euieiiiiiniienneiinnnns (D/C)
-Peptone de caséine .................. 200 e 409
Extraitde viande ..................... 1,50 i 0,39
GIUCOSE. ..., 04G. .o, 0,89
Chlorure de sodium ................... 05Q. i, 109
Phosphate dipotassique ............ 2,70 e 5,49
Phosphate monopotassique ........2,70 ....ooovviiiiniiiiiieinnen. 5,49
Acide de sodium.................... 0,20 e 0,49
Eau distillée ...................... 1000ml.....ooiiii, 1000ml
PH 6,9

Peptone........cooeviiiiiiiiin. . 050 i 10g
Extrait de viande de beeuf........... 050 ..o 109
Lactose........ccovvviiiiiiiiian, 050 i 10g
Bromocrésol pourpre............... 150 i 309
Baudistillée ........cooi 1000ml

Dissoudre par chauffage ajuster le pH a 7,2
Autoclaver a 115°C pendant 20mn

Plate count Agar (PCA):

LI/ €100 [ 59
-Extraitde levure ... 2,5¢
SGIUCOSE . 49
N0 - | 99
Baudistillée .........cooeiii 1000ml

Tryptone - Sel- Eau (TSE) :

STIYPEONE e e 19
-Chlorure de sodium...........cooiiiiii e 8,59
-Eaudistillée ..., 1000ml
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Dessiccateur

Balance analytique
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Distillateur

Minéralisation
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Etuve

Titrage par NaOH
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Soxhlet

Rotavapor
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pH métre

Four a moufle
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