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Résumé  

 

Dans les dernières années l’Algérie est  classée  parmi les premiers pays importateurs de 

sucre, mais en d’autre part elle occupe un rang important dans la production des dattes qui 

est une bonne source de sucre. 

La valorisation des dattes est l’objectifs de cette recherche, on a essayé de remplacer le 

sucre utilise pour la production de confiture par un sirop de datte (73 °Brix). 

  Cette étude à été réalisée  à différents étapes jusqu’ à l’obtention  d’une confiture à base 

de sirop de datte à 61-63 °Brix. Des analyses physico-chimiques et biochimiques sur les 

dattes, sirop de datte et la confiture ont été réalisées. Une étude comparative avec d’autre 

recherche a été effectuée. Une analyse microbiologique est aussi réalisée, une analyse 

sensorielle a été effectuée sur l’échantillon par un panel de dégustation. 

A la fin de cette étude on a constaté que ce produit est riche en nutriment, et elle possède 

des caractéristiques organoleptiques comme celle de confiture à base de sucre.  

Mots clés : Datte, Valorisation, Degré Brix , Sirop . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Summary  

 

In the last years Algeria is classified among the first sugar importing countries, but in 

addition it occupies an important row in the production of the dates which is a good source 

of sugar. 

 

The valorization of dates is the objectives of this research, one tried to replace sugar uses 

for the production of jam by a date syrup (73 °Brix). 

 

  This study at summer realized with different stages until obtaining from a jam containing 

date syrup with 61-63 °Brix. Physicochemical and biochemical analyzes on dates, date 

syrup and jam were carried out. A comparative study with other research was carried out. 

A microbiological analysis is also carried out, a sensory analysis was carried out on the 

sample by a panel of tasting. 

 

At the end of this study one noted that this product is rich in nutrient, and it has 

organoleptic characteristics like that of jam containing sugar.  

 

Key words: Date, Valorization, Brix Degree, Syrup. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 ملخص

  

نجدها تحتل المراتب الاولى في انتاج التمر في المقابل تحتل الجزائر المراتب الاولى عالميا في استيراد السكر    

  37لذ لك حولنا في دراستنا   هذه على تثمين التمر من صنف غرس و ذلك باستبدال السكر بمشروب التمر

                                                                                                                          .درجة بريكس لصنع مربى

 

 هذه الدراسة قد انجزت على مراحل متعددة حتى تحصلنا على مربى أساسه  مشروب التمر 

حتى توصلنا الى افضل نتيجة للمنتج وقد كان  مطابقا وبهذا الصدد  اجرينا عدة  تجارب مختلفة وفي مراحل متعددة 

 63-60.لمعايير المربى الموجود في السوق و ذو درجة بريكس 

 

 للتمر و مشروب التمر  و تحاليل فيزيوكيميائية و بيوكيميائية و في دراستنا هذه قمنا بإجراء تحاليل

 دراسات سابقة قمنا ايضا بتحاليل حسية للعينة من قبل مجموعة من الاشخاص عدة و قارناها معة روبيولوجييكم 

 .ذوق و رائحة و شكل المربى العادي نفس  تقريبا استنتجنا ان المنتج غني بالمغذيات و له في نهاية هذه الدراسة 

 

 .مشروب, درجة بريكس ,التثمين  ,التمر : الكلمات الدالة

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Introduction 
  



 

 

 

 

 

INTRODUCTION 

 

L’alimentation quotidienne de chaque individu doit lui apporter une quantité suffisante de 

différentes substances appelées nutriments, qui vont permettre à son organisme de 

fonctionner .Ce dernier a en effet besoin d’énergie et d’éléments indispensables, qu’il ne 

peut synthétiser lui même. 

Pour une alimentation équilibrée, il faut apporter des protéines, des lipides et des glucides 

ainsi que des vitamines et des minéraux provenant de sources variées. 

En trouve  que les industries alimentaires et le consommateur cherchent  depuis toujours 

un produit naturel plus ce que possible , nutritif, bénéfique pour la santé, et de bonne 

qualité hygiénique ,adapté à la sécurité, notre pays est très riche en  plusieurs matières 

première ayant énormément  des valeurs nutritives ,en compte tenue les dattes sont  

particulièrement  riches  en  sucres  et  en  éléments  minéraux, notamment  en  K,  Ca,  et  

Mg    nécessaire  à  la    métabolisation    des  sucres  . 

Le Sahara Algérien représente 90% de la superficie d’Algérie, soit plus de 2 millions de 

Km
2
. Le palmier dattier (phoenix dactylifera L) est un arbre d’une grande importance 

écologique et socioéconomique dans les oasis de ces régions désertiques (El hadrami et 

al .,2005). 

Le palmier dattier pour la population du Sahara est l’olivier  pour les méditerranées : une 

source d’un fruit providentiel .La palmeraie Algérienne héberge un matériel génétique très 

riche et diversifié avec plus de 13 millions de palmeraies et 940 cultivars recensés 

(Hannachi  et al ,1998). 

En Algérie  il n’existe pas d’usine de transformation de la datte permettant de valoriser 

l’importance diversité génétique (900 cultivars environ) du verger phèonicicole.  



La  technologie de transformation des dattes en Algérie, se limite à son conditionnement et 

à la production de pâtes à partir des variétés molles“ Ghars ”. 

 

 

La fabrication de sucre se limite à son raffinage en Algérie et les besoins de cette matière 

alimentaire augmentent chaque année  qui affecte  négativement beaucoup plus sur 

l’économie de notre pays. 

Dans notre travail on essaye de remplace le sucre par un sirop datte de variété Ghars. 

Notre objectif consiste à valoriser la variété Ghars par élaboration d’une confiture à base 

de sirop de datte. 

La confiture considérée comme un aliment de conserve, ce dernier devrait être 

biologiquement stable et ne devrait pas contenir des germes ou de leurs toxines en 

quantités telles qu’elles puissent présenter un risque pour la santé du consommateur. 

L’un des principaux objectifs de la conservation est la transformation des produits 

périssables en produits stables, nutritifs et la préservation de la qualité bactériologique 

pendant des années. 

Le présent travail porte dans une première partie sur la caractérisation physicochimique de  

la datte et de la mis en point d’élaboration d’un  sirop de datte, en deuxième partie  est  

consacrée à la possibilité de la valorisation par cuisson  du sirop de datte  avec le fruit pour 

élaborer une nouvelle formule   de confiture et on termine par une analyse sensorielle.  
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Chapitre I 

Le palmier dattier et la datte 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

CHAPITRE I : LE PALMIER DATTIER ET LA DATTE 

I. Généralités sur le palmier dattier  

Le palmier dattier :phoenix dactylifera L.,provient du mot "pheonix" qui signifie 

dattier chez les phéniciens, et "dactylifera "dérive du terme grec  dactulos  signifiant doigt, 

allusion faite à la forme du fruit (Djerbi,1994). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

Le palmier dattier (Phœnix dactylifera 

L.) est une plante dioïque à reproduction 

allogame (CHAIBI et al., 2002).Il 

souvent entourée à la base d’une masse 

épissé de rejets (fig I.1).La cime se 

compose de nombreuses feuilles de 3 à 

7 mètres de longueur .L’inflorescence 

mâle porte, en panicule pendante 

,jusqu’à 1200 fleurs : régime de fruits 

comptant jusqu’à 200 dattes ,de couleur 

varie du jaune roux au brun noirâtre ( 

Fabrice et Valérie ,2007). 

D’après chihcheng et robert, (2007), 

le  Palmier dattier est  une plante 

diploïde,  pérenne,  et  

monocotylédone adaptée aux milieux 

arides. 

 

Figure I.1 : Le  palmier-dattier. (Gilles, 2000) 



 

II. Classification botanique  

Ils appartenaient  à  des  Angiospermes  des  monocotylédones, Palmacées est une 

famille d'environ 200 genres et 1,500 espèces. Phoenix (Coryphoidée Phoenicée) est l'un 

des genres qui contient une douzaine d'espèces, toutes originaires des régions tropicales ou 

subtropicales d'Afrique ou d'Asie du Sud, y compris les Phoenix dactylifera L., le palmier 

dattier  est classé comme suit: 

- Groupe: Spadiciflores 

- Ordre: Palmale 

- Famille: Palmacées 

- Sous-famille: Coryphyoidées 

- Tribu: Phoenicées 

- Genre: Phoenix 

- Espèce: Phoenix  Dactylifera L.  

(Zaid et Jiménez ,2002) 

 

III. Ecologie du palmier dattier : 

III.1. La température 

Nécessitent un climat aride (chaud et sec), avec une température entre 25 ° C à 32 ° C et un 

approvisionnement en eau suffisant. Une température maximale quotidienne inférieure à  

9 ° C et une température inférieure à 0 ° C sont inhibant la croissance et des températures 

autour de 7 ° C causent des dommages (Anonyme a,2002). 

 

III.2. L’eau  

Il n'est pas possible de l'absorption d'eau quotidienne un adulte palmier dattier est estimée 

de 150 à 200 litres. Les précipitations et l'humidité de l'air conduit aux maladies du 

champignon et la pollinisation est inhibée. Précipitations au cours de la maturation finale 

des fruits peuvent causer des dommages dans les dattes  de nombreuses zones de culture 

(Anonyme a ,2002). 

 



 

 

III.3.Le sol  

Les dattiers poussent sur les différents types de sols, mais les meilleurs rendements 

peuvent être atteints avec les loams sableux. Les sols devraient être perméables avec un 

bon drainage et un sol profond car les racines sont utilisées pour la culture profonde (6 

mètres) dans le sol pour l'absorption d'eau. Le palmier dattier est considéré comme ayant la 

plus haute tolérance au sel par rapport à toutes les autres cultures de fruits. Aussi les 

conditions de sol alcalin avec un pH de 8 est tolérable.  

(Anonyme a,2002) 

 

IV. Répartition géographique de palmier dattier  

 

IV.1.En Algérie  

En  Algérie,  la  culture  du  palmier  dattier  est  essentiellement  localisée  dans  les  

willayas sahariennes. (Chehma et Longo ,2001) 

L’Algérie possède un nombre total de palmiers estimé à 12 035 650. 

Du point de vue répartition des palmiers et production des dattes, on peut subdiviser le 

Sahara algérien en sept régions productrices des dattes : Zibans, Oued-Righ, Oued-Souf, 

Ouargla, M’zab, Saoura, Touat et Tidikelt (Acourene,et al.,2007). 

 

 

 

 

 

 



Tableau I.1 : Nombre de palmiers dattiers par cultivar et nombre d’exploitation 

(Acourene et al., 2007). 

Région            Cultivar         Deglet-Nour         Ghars        Degla-Beida        Autre     Nombre d’exploitations 

Oued-Righ      Nombre       1 657 254             448 363       306 198              221 393              23 273 

                              %                   62,94           17,02           11,63           8,41             / 

Oued-Souf      Nombre          688 431       278 413          93 241                70 859              20 193 

                              %                  60,86                  24,61              8,26           6,26             / 

 

 

IV.2.Dans le monde  

Si l'on regarde la distribution, région par région, nous constatons que l'Asie  est en 

première position avec 60 millions de palmiers-dattiers (Arabie saoudite, Bahreïn, Émirats 

arabes unis, Iran, Irak, Koweït, Oman, Pakistan, Turkménistan, Yémen, ...), tandis 

que l'Afrique est en deuxième position avec 32,5 millions de palmiers-dattiers (Algérie, 

Egypte, Libye, Mali, Maroc, Mauritanie, Niger, Somalie, Soudan, Tchad, Tunisie, 

...). Le Mexique et les Etats-Unis ont 600.000 palmiers suivis par l'Europe (Espagne) 

avec 320 000 et en Australie avec 30.000(Ziad ,2000). 

 

V. Définition de la datte  

La datte, fruit du palmier dattier (Fig I.2), est une baie, généralement de forme allongée ou 

arrondie. Elle est composée d’un noyau (Fig I.4), ayant une consistance dure, entouré de 

chair(Espiard, 2002). 

 

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

-Un péricarpe ou enveloppe cellulosique fine dénommée peau (fig II .3);  

-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 à une membrane   

 par cheminée entourant le noyau (Espiard, 2002).  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure I.3 :L’aspect de l’épicarpe du 

fruit (Anonyme, 2006) 

Figure I.4 : La forme du noyau (Anonyme, 2006) 

 

Figure I.2 : Coupe transversale de la datte 

(Anonyme, 2006) 



 

 

 

 

 

Les dimensions des dattes sont très variables, de 1,5 cm à 7 ou 8 cm de longueur (Fig I.5), 

et d’un poids de  2 à 20 g. 

  

Figure I .5 : Coupe longitudinale  de la datte (Anonyme ,2006) 

 

VI. Formation et maturation  

 

Selon Gilles (2000) les fleurs fécondées à la nouaison, donnent un fruit qui évolue en 

taille, en consistance et en couleur jusqu'à la récolte. 

Ces fleurs fécondées qui nommées Hababouk de couleur blanc crémeux avant de 

progressivement passer au vert au stade kimri  Se   développe  en datte par  4 étapes 

essentielles nommées; kimri, khalaal, rutab et tamar.(Fig I.6) 

 



 

 

  

 

Kimri : au stade kimri il ya une augmentation rapide de la taille, le poids, et les sucres 

réducteurs, c'est la période d'activité la  plus élevée d'acide et la teneur en humidité (jusqu'à 

85%). Tous les facteurs se stabilisent à la fin de cette étape, lorsque le fruit commence à 

jaunir (ou rougir selon la variété). À ce stade, la graine datte pourrait déjà germent et le 

fruit est mûr botanique.  

Khalaal : Au gain de l'étage khalaal  du poids est lents, mais l’augmentation de la teneur en 

saccharose, la teneur en humidité descend, et les tanins vont commencer à précipiter 

et perdent leur astringence. Dans certaines variétés de ce dernier processus évolue  

rapidement, ce qui les rend déjà un goût agréable à l'étape de khalaal, et l'on pourrait parler 

de la maturité commerciale pour ce type de fruits à ce stade.  

  

Rutab : les pointes du fruit de départ à brunir, l'étape rutab définit dans 

lequel est caractérisé par une diminution de poids due à la perte d'humidité, une partielle(le 

degré selon la variété) d'inversion du saccharose en sucre inverti et un brunissement de la 

peau et le ramollissement des tissus. La teneur en humidité descend à environ 35% et les 

dattes à ce stade sont vendues comme des fruits frais. Uniquement lorsqu’elles  

 

 

Figure I.6: Différentes stades  de maturation des dattes  (Manjeshwar, et al, 

2011) 



Sont mûres en outre sur la paume elle se transforme en tamr (Fig I.6), les conditions 

climatiques permettant, caractérisés par une teneur en humidité au cours de laquelle la 

datte est en auto-conservation. La limite supérieure pour la datte à être auto-préservation se 

situe autour de 24-25%.  

 

VII .Les variétés des dattes  

 

Il existe plus de trois cents variétés de datte. Très peu sont commercialisées car la plupart 

se conservent mal, selon la commercialisation des dattes on distingue : 

Les  dattes  dites  communes  qui présentent  une  faible  valeur  marchande  par rapport  

Deglet Nour, Degla Beida et Ghars . 

Elles se différencient par la saveur, la circonstance, la forme, la couleur, le poids et la 

dimension .Le tableau ci-dessous  montre les caractéristiques de quelques variétés 

algériennes. 

 

Tableau I.2 : Caractéristiques des fruits des variétés de palmier dattier étudiées par Idder 

et al (2009) de la région de Ouargla (Sud-est Algérien). 

variétés Période de 

maturité 

Forme et 

taille 

couleur consistance plasticité Goût  

Tamsrit  Août  

Septembre  

Droite  

grande 

Rouge (G) 

Noire (M) 

Molle à 

demi-molle 

Tendre Parfumé 

 

Deglet-

nour 

Octobre 

Novembre 

Ovoïde 

grande 
Rouge(g) 

Variable(m) 

Demi-

molle 

Tendre Parfumé 

Ghars  

Juillet 

Droite 

grande 
Jaune(G) 

Marron(M) 

Molle à 

demi-molle 

Élastique Parfumé 

Degla-

beida 

Tafezouine 

Octobre 

 

Aout 

Septembre 

Droite 

grande 

Droite 

grande 

Jaune(g et 

m) 

Jaune(g) 

Ambrée 

(m) 

Séché 

 

Demi-

molle 

Dure 

 

Tendre 

Acidulé 

 

Parfumé 

Takermoust Septembre Ovoïde 

moyenne 
Jaune (G) 

Noire (M) 

Demi-

molle 

Tendre Parfumé 

Ticherwit Septembre Ovoïde 

moyenne 
Rouge(G) 

Noire(M) 

Demi-

molle 

Tendre Parfumé 

Timjouhart Aout Ovoïde 

grande 
Rouge (G) 

Noire(M) 

Demi-

molle 

Tendre Parfumé 

Hamraya Aout 

Septembre 

Droite 

grande 
Rouge (G) 

Marron (M) 

Molle à 

demi-sèche 

Tendre Acidulé 



 

G : stade de grossissement ; M : stade de maturité 

 
 

VIII. Classification des dattes  

 

D’après la consistance, on a coutume de distinguer à maturité trois catégories des dattes : 

les molles, les sèches, les demi molles (booji et al ,1992). 

Les dattes sèches : moins de 20% d’humidité, riche en saccharose .Selon notre 

investigation Degla-Beida tout particulièrement, Mech-Degla,Frezza….sont les plus  

répandues en Algérie.  

Les dattes demi-molles : de 20-30% d’humidité, elles occupent une position intermédiaire 

à l’exception de Deglet-Nour, datte à base de saccharose par excellence (cook et furr, 

1952). 

Les dattes molles : taux d’humidité supérieur ou égale à 30%, elles sont à base de sucre 

inverti (fructose, glucose).   

 

IX. Production des dattes  

IX.1.En Algérie : 

La production réalisée dans la compagne agricole (2000/2001) est de 4,18 millions de 

quintaux  (tableau I.3) (Anonyme b, 2002) 

 

 

 

Harchaya Septembre Ovoïde 

petite 
Rouge (G) 

Marron (M) 

Demi-

Séché à 

séché 

Tendre Acidulé 

Mizit Septembre Ovoïde 

moyenne 
Jaune(G) 

Marron(M) 

Molle Tendre Parfumé 

Bayd-

hmam 
Septembre 

Octobre 

Ovoïde 

Petite 

Jaune(g) 

Ambrée(m) 

Molle à 

demi-molle 

Tendre Parfumé 

Ben-azizi Septembre Ovoïde 

Grande 

Jaune(g) 

Ambrée(m) 

Demi-

molle 

Tendre Parfumé 



Tableau I.3: Production des dattes en Algérie de la compagne agricole (2000/2001), en 

quintaux (Anonyme b, 2002)  

Wilayas Deglet-Nour Ghars  et 

analogues 

(Datte molles) 

Degla-Beïda et 

analogues (Dattes 

sèches)  

Total  

Adrar  0 0 572 000  572 000 

Laghouat  350 1990 2070 4 410 

Batna  210 1430 4870 6510 

Biskra 769 620 134 760  292 280 1 196 660 

Bechar  0 0 94 890  94 890  

Tamanrasset  0 0 47 930 47 930  

Tebessa  4620  4000 1740 10 360 

Djelfa  250 100 50 400 

M’sila 0 0 2500 2500 

Ourgla 434 110  207 760  66740 708 610  

El-Bayadh 0 8750 0 8750 

Illizi 90 620 8000 8710 

Tindouf 0 500 0 500 

El-Oued 895 450 234 920 105 820 1 236 190  

Khenchela  1610 4880 1480 7970 

Naama 0 1690 190 1880 

Ghardaïa 106 000  38 600 131 400  276 000 

Total 2 212 310 640 000 1 331 960  4 184 270  

     

D’après le tableau I.4, prés de 58,14%  de la production nationale  de dattes  est réalisée 

par les deux wilayas, El- Oued (29,54%) et Biskra (28,6%). 

La variété Deglat-Nour, occupe la première place et représente 52,87% de la production 

totale des dattes. 

 

 

 



 

IX.2.Dans le monde  

 

 

Figure I.7. La production mondiale des dattes en 2010 selon la FAO. 

 

 

L’Afrique du nord et le monde arabo-musulman sont les principales régions productives 

des dattes. L’Egypte occupe la première place au monde et .Elle est suivie de près par 

l’Iran et l’Arabie saoudite.  

L’Algérie et la Tunisie, ou prospère la Deglet Nour, occupent respectivement la 6
éme

 et la 

12
éme

 place au classement.  

 

 

 

 



Tableau I.4: Production mondiale des dattes selon la FAO 2010 

Position Région 
Production 

(1000$ ) 
Symbole 

Production 

on (T) 
Symbole 

1 Égypte  690956 * 1352950  

2 
Arabie 

saoudite 
550692 * 1078300 Im 

3 
Iran 

  
522516 * 1023130  

4 
Émirats 

arabes unis 
365153 * 775000 F 

5 Pakistan 387726 * 759200 Im 

6 Algérie 362599 * 710000 * 

7 Iraq 234836 * 566829  

8 Soudan 220113 * 431000  

9 Oman 136868 * 276400  

10 Libye 56688 * 161000 F 

11 Chine 75379 * 147600 Im 

12 Tunisie 66643 * 145000  

13 Maroc 43610 * 119360  

14 Yémen 29543 * 57849  

15 Niger  19662 * 38500 F 

16 Turquie 13419 * 26277  

17 Qatar 12001 * 23500 Im 

18 
États –Unis 

d’Amérique 
10980 * 21500  

19 Mauritanie 10163 * 19900 Im 

      

* : Chiffre non officiel. 

[  ] : Donnée officielle. 

F : Estimation FAO. 

Im : Données de la FAO basées sur une méthodologie d’imputation. 

 

 



 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chapitre II 

Valorisation de la datte  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

CHAPITRE II: VALORISATION DE  LA DATTE 

 

I. Composition biochimique de la datte 

La datte est constituée de deux parties distinctes : une comestible ‹‹la pulpe ou la 

chair›› et une autre non comestible ‹‹noyau›› qui révèle des compositions très 

intéressantes.   

I.1. La composition biochimique de la partie comestible "Pulpe" 

 

Les dattes contiennent des sucres facilement assimilables (70%) principalement de 

glucose.  

Le tableau ci-dessous montre la  teneur en sucres de quelques variétés des dattes 

algériennes de la région des Ziban, en % de la matière sèche.  

Tableau II.1 : La teneur en sucre de quelques variétés algériennes (Acourane et Tama, 

1997) 

Variétés  Consistance Sucres totaux Saccharose Sucres 

réducteurs 

Ghars 

Tantboucht 

Deglet-Ziane 

Molle 

87,42 

79,80 

84,00 

5,00 

0,90 

2,45 

82,12 

78,80 

81,45 

Ltima 

Safraia 

El-Ghazi 

Demi-molle 

78,51 

79,00 

94,90 

4,29 

1,31 

0,80 

73,40 

77,61 

94,00 

Mech-Degla 

Kenta 

Horra 

Sèche 

75,10 

72,30 

82,46 

52,40 

40,55 

55,00 

20,00 

36,80 

29,86 

 

 

Les proportions des différents sucres dans la datte, varient en fonction  de la variété et des 

stades de maturation (djerbi, 1994),  selon Al-shahib et Marshall (2002) la datte est riche 

en fibres, elle en apporte 8,1 à 12,7% du poids sec. Les constituants pariétaux de la datte 

sont : la pectine, la cellulose, l’hémicellulose et la lignine. Les dattes  contiennent moins de  



 

protéines et de graisses (Tableau II.2) (Al persan et Lee, 2008). Elles contiennent aussi 

des vitamines comme la riboflavine, thiamine, biotine, acide folique et l'acide 

ascorbique qui sont essentiels pour le corps  (Al persan et Lee, 2008). Les pulpes des 

dattes sont riches en fer, en calcium, le cobalt, le cuivre, le fluor, le magnésium, le 

manganèse, le potassium, phosphate phosphore, de sodium, le cuivre, le soufre, le bore, le 

sélénium et le zinc (Tableau II.2) (Al-Persan et Lee, 2008; Ali Mohamed et 

Khamis, 2004). 

Tableau II.2 : Composition de divers  nutriments et composée chimiques essentiels dans 

les dattes (Al-Farsi et Lee, 2008) 

 

    Composition                        Le plus bas rapporté               le plus fortement rapporté 

 

humidité (g/100g)                                       7,2                                 50,4 

lipide      (g/100g)                                       0,1                                   1,4 

Ash         (g/100g)                                       1,0                                  1,9 

Proteine  (g/100g)                                       1,1                                  2,6 

 

Acide aminée (mg/100g) 

Alanine                                                        30                                  133 

Arginine                                                       34                                 148 

Acide aspartique                                          59                                 309 

Cystéine                                                       13                                   67 

Acide glutamique                                      100                                 382 

Glycine                                                        42                                 268 

Histidine                                                     0,1                                   46 

Isoleucine                                                      4                                   55 

Leucine                                                        41                                242 

Lysine                                                       42                     154 

Methionine                                                    4                       62 

Phénylalanine              25                                  67 

Proline                          36                                148 

Serine                          29                                128 

Thréonine                          23    95 

Tryptophane                           7                                  92 

Tyrosine                          15                    156 

Carbohydrate (g/100g)         52,6                   88,6 

Fructose                       13,6                                36,8 

Glucose                       17,6                   41,4 

Sucrose                         0,5                   33,9 

 

Fibre (g/100g) 



 

 

Soluble                                    0,4                                      1,3 

Insoluble                                  3,03                                      7,4 

Total                                            3,57                                    10,9 

Minérale (mg/100g) 

Mg                                                            31.0                                     150 

Na                                                             1.00            261 

Ca               5.00                                     206 

P                                           35.0           74 

K                                         345.0                                  1287 

Mn             0,01                                     0.4 

Fe                                           0.10                                     1.5 

Zn                                                             0.02        0.6 

Cu                                           0.01                                     0.8 

Se           0.24      0.4 

Vitamine( µg/100g) 

 

A (Rétinol)              3.0      44.7 

B1(Thiamine)                                             50                                      120 

B2 (Riboflavine)                                        60                                       160 

B3(Niacine)                                         1274      1610 

B6(pyridoxal)                                           165                                       249 

B9 (Acide Folique)                                    39                                         65 

C (Acide ascorbique)                               400                                  16.000 

 

Α Caroténoïde (µ/100g)                           3.0                                         3.0 

β Caroténoïde (µ/100g)                            2,5                                        146 

zéaxanthine (µ/100g)                             33.0                  33.0 

β zéaxanthine (µ/100g)                            9.0          9.0 

Lutéine  (µ/100g)                  28.0                                         541 

Neoxanthin (µ/100g)                   184                                         381 

Phénolique (mg/100g)                            3.91        661 

Anthocyanines (mg/100g)                        0.2                                         1.5 

 

 

 

I.2. La composition  biochimique de la partie non comestible "Noyau" 

 

 Par rapport  à  la pulpe  les noyaux des dattes contiennent une forte quantité de protéine et 

de graisse  et  sont également riches en  fibres alimentaires. En outre, les 

noyaux aussi contiennent de l'aluminium, le cadmium, le chlorure, le plomb et le soufre, 

dans des proportions diverses. Les dattes contiennent fluor élémentaire qui est utile dans la 

protection des dents contre la carie (Tableau II.3) (Al persan et Lee ,2008). 

 



Tableau II.3 :   Compositions chimiques des noyaux des dattes  ( Boudechiche et 

al,2009) 

Variétés MS, % MM, %MS 
MO, 

%MS 
MAT, %MS NDF, %MS 

CB, 

%MS 

MG, 

%MS 

Tinicine 87,27 1,56 98,44 6,72 84,74 15,18 6,59 

Arechti 87,73 1,74 98,26 5,82 89,36 16,20 7,00 

Takermust 85,22 1,67 98,33 6,00 82,71 17,87 6,62 

Tafzaouin 89,27 1,26 98,74 5,86 85,98 17,14 5,84 

Kahlaya 88,10 1,47 98,53 5,15 84,03 16,45 7,01 

El Aoula 87,95 1,28 98,72 6,05 82,83 15,85 6,55 

Litima 85,36 1,52 98,48 5,74 85,69 16,80 5,88 

El makhmouj 88,80 1,32 98,68 5,83 83,37 19,26 5,84 

Mech degla 

beida 
85,94 1,93 98,07 7,27 87,38 18,20 7,01 

Tantabacht 84,28 1,51 98,49 6,76 88,46 17,23 6,00 

Echemroukh 84,24 1,49 98,51 6,52 92,26 18,55 5,44 

Hachef ghars 85,86 2,35 97,65 5,96 87,38 18,04 7,12 

Sich D 81,62 2,17 97,83 6,62 88,49 17,37 6,32 

El Hora 85,92 1,85 98,15 7,27 86,32 17,44 5,13 

Bouhlasse 89,66 1,69 98,31 5,25 83,45 15,33 7,09 

Hachef degla 88,85 3,17 96,83 7,04 85,55 17,18 6,88 

ksiba 93,02 1,92 98,08 6,81 88,72 16,20 5,88 

M'farouia 84,83 1,36 98,64 6,00 82,03 16,87 5,62 

Hamraya 85,35 2,33 97,67 6,86 85,78 15,32 6,74 

Messouhi 90,13 1,30 98,7 5,75 86,54 16,88 6,77 

P > F *** NS NS *** *** ** NS 

*** :  Différence très hautement significative ; **: Différence hautement significative; NS : Différence non 

significative 

MS :   Matière sèche ; MM :  Matière minérale ; MO: Matière organique ; MAT : Matières azotées totales : 

CB :    Cellulose brute; NDF :  Neutral Detergent Fiber ; MG :    Matière grasse 



En outre, les noyaux  contiennent des niveaux élevés  des  composés phénoliques (3102 - 

4430 mg d'équivalents acide gallique / 100 g), des antioxydants et des fibres alimentaires 

(78-80 g/100 g) .La bonne valeur nutritionnelle des noyaux des dattes est basée sur leurs 

teneur en fibres alimentaires.  

Tableau II.4: Compositions biochimiques des noyaux des dattes irakiennes et tunisiennes 

en % 

Constituants Munier, 1973 Besbes et al., 2004 

Eau 6.46 8.6 -9.4 

Glucides 62.51 81-83.1 

Protides 5.22 5.17-5.56 

Lipides 8.49 10.19-12.67 

Cellulose 16 .20 / 

Cendre 1 .12 1.12-1.15 

 

Selon Hamada et al., (2002)  le noyau de datte  contient jusqu’à 13,2% de matière grasse   

cette dernière contient 4 types d’acide gras alors que seulement 8 sont présents dans la 

pulpe à des teneurs très faible (Al Shahib et Marshall, 2003). 

 

 

II. Valeur nutritionnelle et thérapeutique de la datte  

 

D’après Sayah et Ould el hadj (2010 ) un kilogramme de datte  fournie  3000  calories .  

La  datte  est  un  aliment  de  grande  valeur  énergétique (Ferradji, et al,2008) et fournie 

 une bonne source d'énergie rapide en raison de leur  forte teneur en glucides . Plus 

des hydrates de carbone dans les dattes  sont sous  forme de fructose et de  glucose, 

qui sont facilement absorbés par  le corps humain. 

 

 



Tableau II.5: L'effet de fruit de  datte  en exerçant les diverses propriétés 

pharmacologiques dans les systèmes expérimentaux de l'étude. (Al-Farsi et Lee 2008)  

 

Propriété pharmacologique Observation et références 

Études in vitro 

1.   Activité antioxydante   

 

 

 

2.   Activité d'Antimutagenic 

 

 

3. Activité d'Antihémolytique  

 

 

 

4.   Activité antivirale   

 

 

 

5.   Activité antifongique   

 

 

 

Études des animaux 

 

 

1. Activité antiinflammatoire 

 

 

 

 

2.   Région d'gastrointestinal d'action 

 

 

 

 

3.   Activité d'Antihyperlipidemic 

 

 

 

 

4.   Activité de Hepatoprotective 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nettoie le radical libre, empêche la peroxydation de 

lipide et l'oxydation  de protéine  

 

 

Empêche le benzo (a) mutagenecity pyrène-induit 

dans l'essai d'Ames  

 

 

Empêche l'activité hémolytique du streptolysin O  

 

          

Empêcher l'activité lytique des pseudomonas atcc 

bactériophage 14209-B1 sur l'aeroginosa de 

pseudomonas  

 

Activité antifongique contre des albicans de candida et 

le krusei de C.  

 

 

 

 

 

Augmenter les niveaux antioxydants de plasma 

(carotène de vitamine C, d'E, d'A, de β-) et diminuer 

les peroxydes de lipide. Réduire gonfler, esr et 

brinogen de fi de plasma  

 

Augmenter le temps de passage gastro-intestinal, 

réduit l'ulcération gastrique induite par éthanol  

 

 

 

Réduire les triglycérides de plasma, le total et le 

cholestérol de LDL. 

 

 

 

Empêcher diméthoate-induit hepatotoxicity-diminuent 

les marqueurs hépatiques (alt, AST, phosphatase 

alkaline, GGT et LDH), le vacuolization de 

diminution, la nécrose, congestion, dans l'ammation de 

fl et l'agrandissement des sinusoids. A 

l'effet protecteur contre CCl 4 a induit le 

hepatotoxicity  

 

 

 

 

 

Empêche des dommages rénaux gentamicine-induits 



5.   Activité de Nephroprotective 

 

 

 

 

6.   Activité anticancéreuse 

 

 

 

7.   Activité d'Immunostimulant 

 

 

8.   Activité Gonadotropic 

 

 

 

 

et réduit des niveaux de créatinine et d'urée  

 

 

  

 

Régression de la tumeur Sarcoma-180 chez les souris  

 

 

 

Augmenter l'immunité communiquée par les cellules 

et humorale  

 

Augmenter FSH, main gauche, testostérone, 

oestrogène-augmenter la spermatogenèse, compte de 

sperme, la croissance  

 

 

 

III. 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 problème 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 l’objet d’un commerce intérieur et extérieur important, surtout la variété 

Deglet-Nour. Les autres variétés, même si elles ne sont pas largement commercialisées sur 

les marchés, peuvent être transformées en divers produits dont l’impact socio-économique 

est considérable tant du point de vue de la création d’emplois et la stabilisation des 

populations dans les zones à écologie fragile. Ainsi les produits issus de la transformation 

de la datte limiteraient, par ailleurs la dépendance économique du pays vis-à-vis de 

l’étranger et lui permettraient d’économiser des devises susceptibles d’être dégagées pour  

d’autres  secteurs (Touzi, 1996). 

 

 

 

 



 

 

IV.  Technologie de la datte  

La technologie de la datte recouvre toute les opérations qui de la récolte à la 

consommation. L’Algérie  ne  dispose  aucune  technologie  de  transformation,  à  

l’exception  du  conditionnement  et  de  la  production  des  pâtes  «  Ghars  »  à  partir  

des  dattes  molles( Benahmed et al,2010).  

 

En  effet,  dans  le  domaine  de  la  technologie  de  la  datte  et  sa valorisation, les 

systèmes pratiqués sont restés archaïques( Kaidi  et  Touzi,2001). 

 

Outre sa production de dattes pour l’alimentation humaine, le palmier dattier, offre une  

large gamme de sous  produits exploités par la population saharienne, à savoir :  

- Le vinaigre, l’alcool et les levures, par fermentation microbiologiques des dattes 

communes;  

- Farine de dattes utilisées dans la panification;  

- Jus de dattes, par extraction, utilisé comme sucrerie;  

- Tronc d’arbre, utilisé dans l’ébénisterie traditionnelle, bois de chauffage et charpentes de 

bâtiments;  

- Palmes sèches, utilisées comme clôtures, brises  vent, dans la confection de couffins, de 

chapeau, etc.,  ils peuvent même servir en industrie de papier ;  

- Les régimes de dattes, comme balais traditionnels, et comme combustibles;  

- Le liffe pour la confection des semelles de sandales;  

- Le lacmi, boisson très recherchée par la population locale, représentant la sève qui 

s’écoule du stipe. 

L’utilisation des sous produits du palmier dattier dans l’alimentation du bétail est, depuis 

longtemps, pratiqué par les éleveurs locaux d’une façon traditionnelle.  Les sous-produits 

les plus utilisés sont, principalement, les déchets de dattes, puis viennent, à un degré 

moindre, les pédicelles de dattes et les palmes sèches (Chehma   et  Longo, 2001). 

 

 



 

 

V. Conditionnement et stockage  des dattes  

 

Le conditionnement des dattes, concerne l’ensemble des opérations effectuées après la 

cueillette et destinées à présenter un produit fini prêt à être consommé .Ces opérations 

sont : la désinsectisation, le triage, le lavage éventuel, l’humidification et /ou le séchage, 

l’enrobage éventuel par le sirop, la mise en caisse ou en boite et l’entreposage frigorifique  

(Abdelfateh, 1989). 

La température optimale pour tamar dattes est de 0 ° C pendant 6-12 mois, selon le  

cultivar ( datte demi-molle, tels que "Deglet Nour" et Halawy ", ils ont plus de vie de 

stockage que les dattes molles, telles que "Medjool" et "Barhee").  

 

Dattes Khalal doit être conservé à 0°C et 85 à 95% d’humidité relative pour réduire la 

perte d'eau, de retarder la maturation à l'étape rutab, et de maintenir leur texture et qualité 

de la saveur.  

Pour une longue durées de stockage, utiliser des températures inférieures à la plus haute 

la température de congélation -15,7 ° C de dattes avec une humidité de 20% ou 

moins peuvent être conservés à -18 ° C pour plus d'un an (Andrés et López, 2007), ou à 

0 ° C pendant un an, ou à 4 ° C pendant 8 mois, où à 20 ° C pendant un mois 

(humidité relative devrait être maintenue entre 65 et 75% dans tous les cas). 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

  



 

  



 

  



 

  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chapitre III 

La confiture 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

CHAPITRE III : LA CONFITURE 

 

I .Historique  

Comme  le  sucre,  les  confitures  ont  été  introduites  tardivement  en  Europe par 

l'intermédiaire du monde arabe. Au Moyen Âge, l'appellation confitures  désigne toutes les 

confiseries réalisées à partir d'aliments cuits dans du sucre ou  du  miel : bonbons,  fruit  

confits...  Les  confitures  étaient,  dans  le  passé,  le  moyen privilégié  pour  conserver  

les  fruits  les  plus  fragiles  (par  exemple,  les  fraises,  les abricots, les mûres) après la 

récolte. 

Longtemps  considérées  comme  un  produit  de  luxe,  les  confitures  se  banalisent  au 

début du XIX 
éme

  siècle grâce à la découverte du sucre de betterave. (Site Internet) 

II .Définition : 

Selon le codex STAN 296-2009 remplace les normes individuelles relatives à la 

marmelade  d’agrumes (CODEX STAN 80-1981) et aux confitures et gelées (CODEX 

SAN 79-1981): 

Confiture est un produit préparé à partir de fruit(s) entier(s) ou en morceaux, de pulpe et/ou 

de pure concentrées ou non concentrés, d’une ou plusieurs sortes de fruits, mélangés avec 

des denrées alimentaires conférant une saveur sucrée, avec ou sans adjonction d’eau, 

jusqu’à l’obtention d’une consistance adéquate. 

 

III. Technologie de la confiture   

III.1.Les matières premières  

III.1.1. les Fruits  

La confiture comprend tous les fruits et légumes reconnus comme tels, utilisés dans la 

préparation  de la confiture, y compris mais non limités aux fruits mentionnés dans la 

présente norme soit  



 

 

frais, surgelés, en conserve, séchés, concentrés ou autrement traités ou conservés, qui 

devront être sains, en bon état et propres ,d’un degré de maturité approprié, exempts de 

toute détérioration et dont aucun de leurs principaux constituants n’a été traitement de 

maniéré à éliminer les tâches, meurtrissures, queues, trognons, noyau (pépins), et pouvant 

avoir été pelés ou non( Codex STAN 296-2009). 

III.1.2.Pectine  

Les pectines sont des substances d’origine végétale. Ce  sont  des  polysaccharides  

complexes  que  l’on retrouve principalement dans la lamelle moyenne et la  paroi  

primaire  des  plantes  supérieures 

Les pectines sont abondantes dans les fruits et les légumes  et évoluent avec la maturation 

des tissus.  

Les  principales  sources industrielles de pectines sont les marcs de pomme et les 

écorces de citron et d’orange. 

 Les pectines présentent des propriétés physico-chimiques spécifiques du fait de leur 

caractèrepolyélectrolyte. Ce caractère leur confère la capacité de s’associer entre elles et de 

former des gels en présence de cations divalents tels que le calcium  

Généralement, les pectines sont caractérisées par leur degré de méthylation (DM) défini 

comme étant le pourcentage de groupements carboxyles estérifiés 

par le méthanol . Contrairement à l’acétylestérification, la méthylestérification est en 

proportion considérable dans les pectines natives. Ainsi, en fonction du DM, on distingue : 

–  les pectines HM (hautement méthylées) : ce sont les pectines dont le degré 

d’estérificationest supérieur à  50 %, 

–  les pectines LM (faiblement méthylées) : ce sont les  pectines dont le degré 

d’estérificationest inférieur à 50 %. 

Le DM est un paramètre important qui influe sur le processus et le mécanisme 

d’association des pectines dans la formation des gels ( Agnan, Aguedo et Paquot ,2011). 

 



 

III.1.3.L’acide citrique  

En 1822, l’acide citrique a été isolé dans le jus de citron par Scheele qui a également décrit 

sa composition chimique. Il est utilisé comme acidifiant et conservateur dans l’industrie 

alimentaire. (Schmid, 2005) 

L’acide citrique utilisé dans l’industrie de conserve doit posséder les caractéristiques 

suivantes : 

 Les cristaux doivent être  incolores ou avec les traces de la couleur jaune-claire. 

 La solution d’acide citrique à 2% doit avoir le goût caractéristique  acide sans 

aucun tremble et sans odeur étrangère.  

 La pureté en acide citrique doit être pas dépassé 0,05%.  

 La teneur en arsenic doit être inferieur à 0,9%. 

 La teneur en cendre pas plus que 0,5%. 

 Les métaux lourds ne doivent pas exister. 

 Les traces de l’acide malique sont tolérées. 

 L’acide citrique est stocké dans un milieu sec pour éviter son humidification. 

(Cheftel ,1979)  

III.1.4.Le sucre  

Le sucre blanc correspond au terme utile la purification du saccharose, le sucre roux ou 

brun renfermant encore de faibles quantités de pigments colorés provenant de la Betterave 

ou de la canne et des réactions intervenant au cours des opérations industrielles  

Le sucre de Betterave et le sucre de canne ont le même pouvoir sucrant puis qu’ils sont 

tous les deux constitues de saccharose (Frangner, 1986) . 

On utilise généralement du sucre blanc cristallisé, car le sucre non raffiné peut contenir des 

impuretés, risquant ainsi l’altération de la conservation (Espiard, 2002). 

 

 



 

III.2.La gélification  

La gélification est en fonction de la concentration en pectine et l’acide et le sucre et de 

l’équilibre entre ces 3 éléments. 

Le pH : entre 2,9-3,3(mais il dépend de la qualité de la pectine) 

La rigidité du gel décroit avec la température,  les chocs mécaniques pendant la phase de 

gélification.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

III.3. Diagramme de fabrication de confiture  au niveau de l’unité AQUA 

SIM  

III.3.1.Livraison  

La livraison des fruits d’abricot doit se faire dans des caisses et dans des bonnes conditions 

sanitaire afin d’éviter la contamination par les microorganismes, la durée de transport doit 

être courte pour éviter toutes altérations possibles. 

 

 

Cristallisation  

Gel cassé  Optimum Texture de bouillie 

Pas de gel Gel faible Pas de gel 

2,5 3,5 pH 3 

% sucre 

80% 

50% 

Figure III.1 : La gélification en fonction du pH et de la concentration en sucre. 

(Espiard, 2002) 



 

III.3.2.La réception  

Au cours de la réception, il faut contrôler  la qualité de notre produit et vérifier si la 

matière est conforme avec les exigences de maturité  

Le contrôle est réalisé sur les paramètres suivants : 

L’acidité, le pourcentage en matière sèche et le poids net de la matière première. 

 

III.3.3.le stockage  

Le stockage de la matière première doit être s’effectué dans des bonnes conditions 

d’aération pour la respiration des fruits et afin d’éviter leur altération le Brix de la matière 

première est de 12 à 13 °Brix. 

A cet effet la durée de stockage ne doit pas dépasser les 4 jours . 

 

III.3.4. Le lavage  

 

Le lavage se fait par l’aspersion d’abricot c'est-à-dire que le fruit se déplace sur des 

rouleaux et présente ainsi ses différentes faces à l’eau froide. Cette opération est très 

importante car elle consiste à éliminer les saletés des MO qui peuvent avoir lieu sur les  

surfaces celle-ci contribue à l’amélioration de la qualité du produit fini. 

 

III.3.5.L’inspection  

Cette opération s’effectue par un transporteur d’inspection, elle consiste à éliminer les 

fruits altérer selon la couleur (indice de maturité). 

III.3.6.Le dénoyautage   

C’est l’élimination des noyaux, le dénoyautage est  la séparation des noyaux de la pulpe, et 

dans cette opération s’effectue le broyage, ou l’abricot est déchargé dans le groupe 

écraseur ayant pour but de réduire les dimensions des particules de fruit. 

 

 



 

III.3.7.Le préchauffage  

Le préchauffage s’effectue à 80°C pour augmente le rendement d’extraction pendant le 

tamisage ainsi la transformation de propectine en pectine.     

III. 3.8. Le tamisage  

Le tamisage est une opération qui consiste à obtenir les particules de la chair à dimensions 

soins réduites, la masse préchauffée est envoyée dans une passoire  

La correction le but de cette opération est obtenir une teneur des sucres totaux ce qui 

correspond à un extrait soluble d’environ 67% cette concentration en sucre est le point 

optimum de la gélification et de conservation. 

 

III.3.9.La cuisson sous vide  

Cette opération s’effectue à la T°C de 50 à 60°C (fig.III.2), avec un vide de 600 à 650 nm 

Hg, avec une pression de vapeur pendant 30 à 35 min. Cette concentration à base T°C à 

des avantages, car il réduit la dégradation de la pectine naturelle et évité toute 

caramélisation des sucres, la confiture doit subir à la pasteurisation à 120°C dans quelques 

minutes immédiatement  après la cuisson. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Photo III.1 : Bac de mélange de 

sucre et fruit. 

Photo III.2 : Les enceintes de cuisson  sous 

vide.  



 

 

III.3.10.Le remplissage  

Cette opération s’effectue à une température de 80°C (Figure III.3)(FigureIII.4), elle est 

d’ailleurs  inutile si le remplissage à été effectué au dessous de 70°C et si la teneur en sucre 

de la confiture est dans le taux indiqué plus haut, ne peut être que néfaste par ce qu’elle 

affaiblit la gelés aboutit à un excès de dégradation de la pectine et le risque de la 

caramélisation des sucres.  

 

  

 

 

 

 

 

III.3.11.Le sertissage  

Cette opération s’effectue avec des sertisseurs, elle consiste à fixer le couvercle de la boite 

de telle sort que le récipient soit hermétiquement clos. 

III.2.12.Le refroidissement  

A l’aide d’un tapis (Fig III.5), les boites sont transportées vers le refroidisseur (Fig III.6), 

ce refroidisseur devra assurer un refroidissement de 85°C jusqu'à  35-38°C, avec  une eau 

de T°C égale à 25-27°C. Ce traitement est destiné à régulariser.  

-La texture du gel. 

-Prévenir une altération trop importante de la couleur.  

Le refroidissement il fait aussi par l’aspersion par des jets d’eau froide  

 

 

 

 

Photo III.3.Le conditionnement  et 

le remplissage  après la cuisson.  

Photo III.4 : Le remplissage.  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

III.3.13.Séchage par air  

Le but de cette opération est d’éliminer les gouttes d’eau qui sont restées dans la cuvette 

des boites, par l’utilisation d’un air froid. 

 

 

Photo III .5 : Les boites sur  le tapis après 

le conditionnement et le remplissage. 

Photo III.5 : Dateur  

 

Photo III.6 : Aspersion des boites de 

confiture par jets d’eau froide 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure III.2 : Diagramme de fabrication de la confiture (AQUA SIM). 

Le fruit Lavage, d’inspection, 

dénoyautage  

Préchauffage a 

80°C 

Tamisage 

La cuisson sous 

vide 

Le remplissage  

Sertissage  

Refroidissement  

Emballage Stockage 



 

       

 

IV. Facteurs chimiques et microbiologiques d’altération de la confiture  

 

La première cause de l’altération est la présence des microorganismes ayant résisté à un 

traitement thermique insuffisant. L’autre cause est associée à la non-conformité ou la 

modification des conditions physico-chimiques qui assurent la stabilisation des germes 

thermorésistants habituellement tolérés. (Feillet, 1998) 

 

IV.1.L’altération chimique  

Le gonflement d’une boite de conserve dû à la formation d’hydrogène (H2), produit par 

contacte directe d’un aliment acide avec le fer de la boite, est le résultat fréquent d’un 

mauvais enduit à l’intérieur de la boite de conserve. 

Cette altération est la plus importante parmi les détériorations chimiques ainsi la 

détérioration chimique est marquée par ; 

-la production d’odeur. 

-la décoloration d’un produit alimentaire. 

-la perte de la valeur nutritive de l’aliment. 

-la présence d’acide dans le produit alimentaire  

La corrosion ou même la perforation de la boite. 

(Multon ET Dureau, 1998). 

 

 

 



 

 

 

IV.2.L’altération microbienne  

Elle se manifeste d’une façon variable et se décèle rapidement (bombage, gaz et odeur 

désagréable….), du fait des gaz produits par les germes gazeux, anaérobies qui sont 

retenus dans les boites hermétiquement fermées et étanches. 

Ainsi il peut y avoir une modification de la qualité organoleptique du produit causé par des 

germes protéolytiques. Les protéines sont décomposées avec production de composés 

putride (indole, H2S,…..), c’est l’exemple de Clostridium sporogenes.  

Le dommage du contenant est dû à la présence des bactéries pathogènes (exemple 

Salmonella) ou de germes toxinogènes, en particulier Clostridium botulinum. C’est le cas 

plus dangereux et qui n’est pas décelé par le consommateur. (Bourgeois, 1980) 

Des bactéries non sporulées comme les streptococcus thermophillus peuvent induire une 

contamination postérieure au traitement thermique, exemple : mauvais sertissage. D’autres 

bactéries non sporulées peuvent pénétrer accidentellement dans les conserves comme la 

contamination par l’eau de refroidissement qui la cause la plus fréquente (coliformes). 

(Guiraud, 1980)  

 

V. Valeur nutritionnelle de  la confiture  

Selon charles , guy et laurent (2003) le confiture de fruits  contient pour 100 g ; 

30 g               l’eau 

0,5g               lipides 

70 g               glucides (solubles) 

0,2 g               Minéraux  

Et  de 260 Kcal   

 



 

 

 

 D’autre part la confiture contient la pectine qui a également fait l’objet d’une attention 

particulière de la part des nutritionnistes. Elles sont en effet utilisées comme des fibres 

(1,0g /100g de confiture)  alimentaires et exercent des effets physiologiques sur le tractus 

intestinal en réduisant le temps du transit et l’absorption du glucose (Olano et al., 2002). 
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Matériel et méthodes   



 

Chapitre IV : Matériel et Méthodes 

 

I. Matériel biologique  

I.1.Description et choix de la variété de datte utilisée  

La variété   de datte retenue dans cette étude est "Ghars ", elle est  très répandue dans les 

palmeraies de la région Sud-est Algérien.  

La datte utilisée dans notre travail achetée le mois de mai 2012, elle  provient de la région 

Sidi Okba de la wilaya de  Biskra, Elle se consomme généralement dans les régions où elle 

est produite. 

La datte Ghars est de forme ovoïde, légèrement rétrécie à son extrémité. A maturité, la 

datte est de couleur marron foncé. Le mésocarpe fibreux  et de consistance molle.  

 (voir la photo IV.1) 

 

 

Le choix de cette variété se justifie par sa consistance molle, sa faible valeur marchande, sa 

difficulté de conservation et sa composition : il s’agit de sa richesse en sucre. 

Les  dattes  sont  stockées  au  réfrigérateur  à  4°C  jusqu’au  moment  de  leur  

transformation  et/ou  de  leurs  analyses,  dans  le  but  de  ralentir  la  respiration,  les  

changements chimiques et physiologiques (Maskan, 2000).  

 

 

Photo IV.1 : Datte  Ghars entiére  



 

I.2.L’abricot  

L’abricot, fruit ou drupe de l’abricotier, est caractérisé par une peau veloutée, une chair  

charnue,  peu  juteuse,  sucrée,  parfumée,  de  couleur  jaune  orangée.  Il  se  sépare 

aisément  en  suivant  le  sillon  médian (voir la fig IV.1).  Le  noyau  s’enlève  facilement  

de  la  chair.  Fruit fragile, sensible aux manipulations et aux transports. 

 Le degré de maturité de l’abricot est apprécié par le parfum et la souplesse du fruit. La 

couleur n’est pas un critère fiable, car   certaines   variétés   "rougissent"   bien   avant   

d’être   mûres.   Le   fruit   pour   la consommation  en  frais  est  très  fragile  et  doit  être  

cueilli  deux  à  quatre  jours  avant maturité  et  très  tôt  le  matin  ou  le  soir.  Le  fruit  

supporte  une  vingtaine  de  jours  de conservation à - 0,5 °C et 85 % d’humidité. 

Les fruits des meilleures variétés d’abricot se trouvent rarement frais en dehors de  

leur aire de production, car ils résistent mal aux nombreuses manipulations requises au  

moment de l’entreposage et du transport de longue distance. Les fruits en conserve ou  

séchés sont donc souvent plus savoureux du fait qu’ils sont récoltés à pleine maturité et  

qu’ils  proviennent  de  variétés  plus  goûteuses. (Bahlouli , Tiaiba et Slamani , 2008) 

La partie comestible du fuit entier, le cas échéant moins la pelure, la peau, les graines, les 

pépins, et autres particules similaires, qui a été réduite en purée par tamisage ou autre 

procédé.  

 

                Figure IV.1 : Coupe longitudinale  de l’abricot  



 

Le choix de ce fruit  se justifie par la disponibilité au niveau de l’unité industrielle  de 

notre siège et par sa couleur et son goût.  

I. 3.Méthode de préparation du sirop de datte  

Le sirop de datte  a élaboré  selon la méthode décrite par Al Hooti et al (2002). 

Les dattes achetées sont des dattes molles, elles sont mises dans un sac en fille  .elles  

étaient  présentes en état  condensé et avec leurs noyaux donc on a procédé les étapes 

suivantes : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Triage, nettoyage  avec l’eau 

de robine  et dénoyautage  
Les dattes 

Rapport d’eau-datte 

(2/1) 

Extraction au bain- Marie 

à 80°C pendant 3 h 

Centrifugation 

3000tours/20min 

Sirop de datte 

Pasteurisation à 90°C 

pendant 10min 

Déchet des 

dattes 

Sirop de datte  

clarifié avec 

36°Brix 

Figure IV.1 : Diagramme de préparation du sirop de datte.  



 

Le sirop ainsi obtenue avec 36°C   est  concentré jusqu’à 70°Brix  celui-ci est stocké à 

04±2°C 

 

 

 

 

I.4.Mode de préparation de la confiture  

On  a préparé  deux formules de confiture : 

Formule A : pulpe  d’abricot   + le sirop de datte  + jus de citron  

Formule B : pulpe  d’abricot   + le sirop de datte  + la pectine industrielle (Aglupectin HS-

S E440 i, hautement méthyles) + l’acide citrique E 330 ( mohydrate ,C6H8O7.H2O) 

La confiture obtenue on la stériliser à 90° pendant 15 min (Besbes et al., 2009)  

II. Méthode d’analyse  

II.1.Caractérisation physique  de la datte entière et du noyau de la 

datte 

La caractéristique physique est réalisée sur 10 dattes et de ses noyaux sur lesquels on 

a déterminé.  

  -Le poids de la datte entière ; de sa pulpe ; et de son noyau, ont été  déterminés  à 

l’aide d’une balance de type  Sartorius (± 0,1 g) et les indices suivants ont été 

déterminés 

       

        

 

Photo IV.2.Sirop de datte à 36  °Brix 



  

       Rapport pulpe /datte  %= poids de la pulpe(g)/poids de la datte entière (g) 

Rapport datte /pulpe %=poids du noyau /poids de la datte entière (g) 

 

II.2. Analyses physico-chimiques  et biochimiques  

 

II.2.1.Détermination du degré de Brix  ou taux de solide soluble 

(TSS) (AFNOR, 1970) 
 

●  Principe 
 

 (AFNOR 1970) : on entend par résidu sec soluble (déterminé par réfractomètre) la 

concentration en saccharose d’une solution aqueuse ayant le même indice de réfraction que 

le produit analysé, dans des conditions déterminées de préparation et de température. Cette 

concentration est exprimée en pourcentage en masse.   

le Brix (%) exprime le pourcentage de la concentration des solides solubles contenue dans 

un échantillon .le contenu des solides solubles présente le total de touts les solides dissous 

dans l’eau ,incluant les sucres, alcools, les sels, les protéines acides ,etc. et la mesure lue 

est leur somme totale .Fondamentalement, le Brix est calibré en fonctions du nombre de 

grammes de sucre de canne contenus dans une solution de 100g  

 Mode opératoire 

 

         -Nous avons tout d’abord effectué un étalonnage du réfractomètre en utilisant        

l’eau distillée dont le °Brix est prend la valeur zéro. 

         -On a réglé au zéro. 

        -Placer une goutte de liquide sur la surface du prisme. 

 -  Abattre le deuxième prisme sur le premier, ce qui permet d’obtenir une couche            

uniforme de liquide 

- En dirigeant le réfractomètre vers une source lumineuse, deux zones apparaissent : 

une clair et l’autre sombre. 

        -  La limite entre deux zones indique la grandeur de la réfraction. 

 -  La valeur Brix est la valeur lue par le réfractomètre  de type ATAGO 

 

  



 

construits en métal avec une optique entièrement en verre, ils sont très lumineux   et 

très robustes, et un thermomètre est implanté dans le corps du réfractomètre. 

 

II.2.2. Détermination de la teneur en eau (NF V05-113,1972) 

 Principe  

Les résidus sec d’une matière végétale exprime les substances qui restent après le 

séchage, l’élimination de l’eau sous forme de vapeur, ainsi que les substances 

volatiles comme les alcools, éthers, l’ammoniac, les acides volatiles NF V 05-

105 Janvier 1974 

 

 Mode opératoire 

- Sécher des capsules vides à l’étuve durant 15 mn à 103 ±2
o
C ; 

- Tarer les capsules après refroidissement dans un dessiccateur ; 

- Peser une capsule séché et vide ; 

 

- Introduire  1 g de datte dans la capsule  ce qui concerne la confiture on prés 2g 

et 5ml pour le sirop de datte ; 

-    Faire peser le tout ; 

- Introduire la capsule  dans l’étuve réglée à 103± 2°C pendant 3 heures  

- Mettre la capsule dans le dessiccateur ; 

- Peser la capsule ; 

 -Retirer les capsules de l’étuve, placer dans le dessiccateur, et après 

refroidissement,  les peser. L’opération est répétée jusqu’à l’obtention d’un poids 

constant (en réduisant la durée de séchage à 30 mn) 

Expression des résultats 

 

 

 

 

 

 

 

               M1-M0 

 MS%=                 .100 

               M2-M0 



 

               

             Soit :  

H% : Teneur en eau ou humidité ;  

M0 : la masse de la capsule vide en (g) 

M1: Masse de la capsule et le résidu sec après refroidissement en (g) 

M2 : Masse de la capsule et la prise d’essaie en (g) 

 

La teneur en matière sèche est calculée selon la relation suivante : 

                          

 

 

II.2.3.Détermination du pH (AFNOR, 1970) 

Le potentiel d’hydrogène (pH)   est l’un  des variables utilisées pour caractériser les 

propriétés des milieux. Relativement facile à mesurer, le pH est utilisé dans des 

nombreux domaines comme variable opératoire, caractérisation du produit fini ou 

encore à des fins de contrôle de qualité.  

Il s’agit de mesurer une différence de potentiel entre deux électrodes : 

-Une électrode de référence dont le potentiel est constante et indépendant du pH de la 

solution (à température constante). 

-Une électrode de mesure dont le potentiel est en fonction du pH de la solution. 

Le pH est déterminé par la  lecture directe sur un pH mètre préalablement étalonné. 

 

 Mode opératoire (cas de datte) 

 

-Couper en petits morceaux une partie de  l’échantillon, éliminer les noyaux et les 

loges 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 en verre ; 

-Procéder à la détermination du pH en prenant soins que l’électrode soit 

complètement immergée dans la solution.   

Matière sèche% = 100% - %Humidité 



 

 

 Mode opératoire (cas de sirop de datte et confiture) 

 

Immerger les deux électrodes dans l’échantillon, prenant soins que les deux électrodes 

soient complètement immergées dans l’échantillon.  

 

 

II.2.4.Détermination de l’acidité titrable  (AFNOR, 1974) 

 

 Principe  
 
Titrage de l’acidité d’une solution aqueuse avec une solution d’hydroxyde de sodium 

en présence de phénophtaléine comme indicateur. 

 

 Mode opératoire (cas de datte) 

 

-Peser au moins 25 g de dattes broyées ; 

-Placer l’échantillon dans une fiole conique avec 50 ml d’eau distillée chaude récemment 

bouillie et refroidie, puis mélanger jusqu’à l’obtention d’un liquide homogène ; 

-Adapter un réfrigérant  à reflux à la fiole conique puis chauffer le contenu au bain – 

marrie pendant 30min ; 

-Refroidir, transvaser quantitativement le contenu de la fiole à conique   dans une fiole 

jaugée de 250 ml et compléter jusqu’au trait de jauge avec de l’eau distillée récemment 

bouillie et refroidie, bien mélanger puis filtrer ; 

- prélever par la pipette 25 ml de filtrat, on les verse dans un bêcher ; 

- ajouter quelques gouttes de phénolphtaléine et tout en agitant ; 

- titrer par une solution d’hydroxyde de sodium 0,1 N jusqu’à l’obtention d’une couleur 

rose persistante pendant 30 secondes.  

 

 

 

  

 



 

 
Expression des résultats    

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

 

 

 

 

 

 

Soit :  

M : Masse, en grammes de produit prélevé.  

V 0: Volume en millilitres de la prise d’essai.  

V1 : Volume en millilitres de la solution d’hydroxyde de sodium à 0.1 N utilisé. 

0.07 : Facteur de conversion de l'acidité titrable en équivalent d'acide citrique. 

 

 Mode opératoire (cas de sirop de datte) 

 

- Prélever 25 ml de sirop de datte ; 

- Verser dans une fiole jaugée de 250 ml et on complète jusqu’au trait –repère par de l’eau 

distillée ;    

-Titrer avec une solution d’hydroxyde de sodium à 0,1N en présence d’un indicateur coloré 

qui est la phénolphtaléine.  

Expression des résultats    

L’acidité titrable est exprimée en grammes d’acide citrique pour 100 ml de produit   

 

 

 

 

 

 

           (250.V1.100)                              V1 

A%=                                . 0, 07=175 

            (V0. M.10)                               V0.M  

 

           (250.V1.100)                              V1 

Ac%=                                .0, 07=175 

            (V0. V.10)                                V0.V  

 



 

Soit :  

V 0: Volume, en millilitre prés pour le titrage.  

V : Volume en millilitres de la prise d’essai.  

V1 : Volume en millilitres de la solution d’hydroxyde de sodium à 0.1 N utilisé. 

0.07 : Facteur de conversion de l'acidité titrable en équivalent d'acide citrique. 

 

 Mode opératoire pour la confiture  

 

Dans un bécher peser une prise d’essai E de 2g puis diluer avec 20ml d’eau distillée et 

homogénéiser à l’aide d’une baguette en verre et ajouter 10 gouttes des phénolphtaléine 

1%, titrer par la solution sodique de NaOH  à 0,1 N jusqu’au virage orange-rouge.  

 

Expression des résultats  

Soit 1ml de NaOH 0,1N correspond à 64 .10
-4 

g de l’acide citrique  

L’acidité est exprimée en % de l’acide citrique  

64 . 10
-3

.V1 

Ac%=   .100 

E 

  V1 : Le volume de la chute de burette  

  E : La masse de prise d’essai  

 

II.2.5.Détermination de la teneur  en cendres (AFNOR, 1972) 
  

 Principe 

 

Le dosage des cendres est basé sur la destruction de toute matière organique sous l’effet de 

la température élevée (500°C) (Linden, 1991). 

 

L’échantillon est calcinée à 550 °C dans un four à moufle jusqu’à obtention d’une 

cendre blanchâtre de poids constant. 

 



 

 Mode opératoire  

 
 

-Dans des capsules en porcelaine, peser 2 g de pulpe de dattes broyées,  prendre 25 ml 

dans le cas du sirop de datte  et 2 g dans le cas de la confiture ;   

- Placer les capsules dans un four à moufle réglé à 550 ± 15 °C pendant 5 heures jusqu’à  

L’obtention d’une couleur grise claire ou blanchâtre ;  

- Retirer les capsules du four et les mettre à refroidir dans le dessiccateur, puis les peser ;  

 

Expression des résultats 

 

 

 

 

Soit : 

 

MO % : Matière organique. 

 

M1 : Masse des capsules +prise d’essai. 

 

M2 : Masse des capsules + cendres. 

 

P : Masse de la prise d’essai.  

 

La teneur en cendre (cd) est calculée comme suit : 

                              

                 Cd =100-MO 

 

 

II.2.6.Dosage de vit C de la confiture  

 Principe  

 Un volume connu de l’échantillon contenant de la vitamine C, réagit avec une quantité 

connue de diiode en excès. La totalité de la vitamine C réagit avec le diiode en excès et 

le diiode restant est titré par une solution de thiosulfate de sodium.  

 

                 (M1-M2) 

MO%=                            .100 

                       P 
 



 

 Mode opératoire       

Peser 2 g de confiture, ajouter 20 ml d’eau distillé, filtrer la solution   

• Dans un erlenmeyer, introduire avec une pipette jaugée un volume V 1  = 10,0 ml de 

filtrat. Ajouter quelque goutte d’empois d’amidon  

• Ajouter à l'erlenmeyer, avec la burette graduée, un volume V 2  = 15,0 ml de diiode de 

concentration C 2.  La solution est alors noire, à cause de l'excès de diiode. 

• Remplir l'autre burette   graduée   avec une  solution  de   thiosulfate    de   sodium à  

 C 3 = 5,0. 10
-3

 mol.L
-1

 et titrer la solution  de diiode restant jusqu'à disparition complète 

de la coloration noire.  

• Noter le volume V’E de thiosulfate de sodium versé à l'équivalence.  

Exploitation des résultats  

 

 m=n.M 

n=C2.V2 -   (C3.VE/2) 

Masse molaire d’acide ascorbique=176 mol  

 

II.2.7. Dosage des sucres  totaux du sirop de datte et de la confiture 

Introduire 20ml de l’échantillon dans une fiole jaugée de 100ml, ajoutant 5ml de l’acétate 

de plomb  

Ajouter par petite quantité jusqu’à trait de jauge puis on filtre le mélange ; 

Prélever 50ml de filtrat et y ajouter 5 ml d’Hcl concentré ; 

Porter le mélange au bain marie 70°C pendant 5minutes ;  

Neutraliser avec NaOH 10N en présence de phénolphtaléine ; 

Prélever dans un bécher 5ml de FA et 5ml de FB, ajuster jusqu’à 100ml avec l’eau de 

robinet puis chauffer jusqu’à l’ébullition ; 

Titrer par le filtrat obtenu jusqu’à disparation de la couleur bleu ;  

Ajouter 2 gouttes de Bleue de méthylène et continue le titrage jusqu’à l’apparition de la 

couleur rouge cuivrée en ce moment arrête le titrage ;    



 

Expressions de résultats : 

 

St= [500/V(V1-0,05)].10 

V : Volume de la prise d’essaie 

V1 : Volume de la chute de burette  

 

II.2.8.Dosage des sucres réducteurs de sirop de datte et de la confiture  

Préparation du filtrat  

Peser 2g de d’échantillon et diluer dans 20ml d’eau distillée  

Dans un bécher mettre 5ml de la solution Fehling A et 5ml de la solution Fehling B ; 

Ajouter l’eau distillée jusqu’à 100ml, chauffer le mélange jusqu’à l’ébullition 

Titrer avec le filtrat jusqu’à disparition de la couleur bleu, ajouter 2 gouttes de bleue de 

méthyléne ; contenue le titrage jusqu’à l’obtention d’une couleur rouge brique  

 Expression des résultats  

Sr(g/kg) = 240 / V1(V2-0.05)*10 

V1 : Volume utilisé pour la préparation de filtrat 

V2 : Volume de chute de burette 

  

II.2.9.Teneur en saccharose  

La teneur en saccharose est obtenue par la différence entre la teneur en sucres totaux et les 

sucres réducteurs présents dans l’échantillon. 

 

%Saccharose=%Sucres totaux-%Sucres réducteurs 



 

 

 

II.2.10. P 

5 g de sirop puis ajouter l’eau distillé à 25 ml, mélanger bien.  

 -Prendre 0,1 ml de la solution, puis  ajouter 0,5 de folin et mélanger pendant 1 min 

 -Ajouter  1 ml de carbonate de soduim (0,08g/ml). 

-Ajuster le volume à 2 ml avec l’eau distillée, mélanger bien et laisser dans une place 

sombre pendant 1 heure. 

-La lecture des absorbances est faite à partir d’un spectrophotomètre UV-Visible à 760 nm. 

La concentration  en composés phénoliques totaux est déterminée, en se référant à la 

courbe d’étalonnage obtenue en utilisant l’acide gallique comme standard d’étalonnage 

(voir Annexe n°4).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



II.3. Caractérisation  microbiologique du sirop de date et de confiture 

fabriquée 

 

II.3.1.Préparation de la suspension mère et les dilutions décimales (NF 

EN ISO 6887-1, NF V 057-2) 

La consistance de la texture des produits font la différence entre produits liquides et 

produits solides (Lebres, 2004) 

 

Cas des produits liquides  

-Le produit constitue une solution mère ‹‹SM›› égale à 1 

-Introduire aseptiquement à l’aide d’une pipette stérile, 1ml de la SM, dans un tube à vis 

stérile contenant au préalable 9 ml de TSE : Cette dilution 10
-1

, mélangé soigneusement et 

doucement. 

-Changer la pipette et prendre toujours aseptiquement, 1ml de la dilution 10
-1

, à 

l’introduire dans un tube à vis stérile contenant au préalable 9 ml de TSE :cette dilution au 

10
-2

, mélanger soigneusement et doucement. 

-Le même procédé est appliqué pour obtenir la dilution 10
-3 

 

Cas des produits solide  

La dilution mère ‹‹DM›› égale à 10
-1

 dont, on introduire aseptiquement 25 g de produit à 

analyser dans un flacon stérile contenant au préalable 225 ml de TSE .Homogénéiser 

pendant 6 à 8 min selon la texture du produit . 

-On a dilué pour l’obtention de la dilution 10
-3   

 

 

 



 

Le dénombrement des microorganismes présents dans la confiture de deux formules 

s’effectué selon  

‹‹ 
L’arrêté interministériel du 24 janvier 1988 modifiant est complétant l’arrêté du 23 

juillet 1994 relatif aux spécifications microbiologique de certaines denrées alimentaires ›› 

Le journal officiel de la république Algérienne N°35 du 27 mai 1998   

 

II.3.2.Recherche et dénombrement des flores bactériennes 

II.3.2.1.Recherche de dénombrement des germes  aérobies  mésophiles 

totaux à 30°C (NF V 08 -051) 

 But  

Le dénombrement des germes totaux à 30°C reste la meilleure méthode permettant 

d’estimer l’indice de salubrité et de la qualité des aliments dans le contrôle industriel  

Une denrée alimentaire dont la flore totale est trop élevée montrera de mauvaises 

conditions de conservation  et sera considérée comme impropre à la consommation 

(Bonnyfoy et al, 2002) 

 Mode opératoire  

Le dénombrement de la flore totale aérobie mésophile est réalisé sur gélose PCA, par un 

ensemencement en profondeur ou en masse, et comptage des colonies lenticulaires 

obtenues 

À partir des dilutions décimales allant de 10
-6

 à 10
-1

, porter  aseptiquement 1ml dans une 

boite de Pétri vide préparée à cet usage et numérotée  

- Compléter ensuite avec environ 15 ml de gélose PCA fondue puis refroidie à 47°C 

le temps qui s’écoule entre le moment ou l’on a distribue l’inoculum dans la boite 

et celui ou milieu est coulé ne doit pas excéder 15 minutes . 

 

 



 

 

- Faire ensuite des mouvements circulaires et de va-et- vient en forme de 8 pour 

permette à l’inoculum de se mélange à la gélose, sur une surface fraiche et 

horizontale. 

- Laisser solidifier sur la paillasse, puis rajouter une deuxième couche d’environ 4 ml 

de la même gélose  .Cette double couche à un rôle protecteur contre les 

contaminations diverses. 

 

 Incubation 

Les boites seront incubées  couvercle en bas à 30 °C pendant 72  heures nous avons trois 

lectures  

La première lecture à 24 heures. 

 La deuxième lecture à 48 heures.  

 La dernière à 72 heures. 

 La lecture  

Les colonies des GAMT se présentent sous formes lenticulaire en masse . 

 Dénombrement 

Il s’agit compter toutes les colonies ayant poussé sur les boites en tenant compte des 

facteurs suivants : 

-Ne dénombrer que les boites contenant 15 et 300 colonies ; 

-Multiplier toujours le nombre trouvé par l’inverse de sa dilution ; 

-Faire ensuite la moyenne arithmétique des colonies entre les différentes dilutions.   

 

 

 

 

 



 

 

II.3.2.2.Recherche et dénombrement des coliformes totaux et 

fécaux :(NF V 08-050, NF 08-060) 

 But  

 

- L’intérêt de la recherche et le dénombrement des coliformes totaux et coliformes 

fécaux (E.coli), est de déterminer pour le produit testé une contamination fécale. 

Notons que, E coli représente un indice de contamination fécale récente. 

- Les coliformes rassemblent les entérobactéries lactose-négatives et productrice de 

gaz .L’habitat des coliformes est le tube digestif des mammifères, mais certaines 

espèces peuvent résister aux variations du milieu environnemental et par 

conséquent survivre hors du tractus intestinal. (Romain et al ,2006) 

-  

 Mode opératoire  

Test de présomption  

Préparer dans un portoir une série  de tube contenant le milieu sélectif (VBL) à raison 

de 3 tubes par dilution.  

À partir des dilutions décimales 1/100 000 à 1 /10, porter aseptiquement 1ml dans 

chacun des  3 tubes correspondant à une dilution donnée.  

Chassez  le gaz présent éventuellement dans les cloches de Durham et mélanger le 

milieu et l’inoculum. 

 Incubation  

L’incubation se fait à 37°C pendant 24 à 48 h 

 Lecture  

Sont considérer comme positifs les tubes présentant à la fois : 

o Un dégagement gazeux.  

o Un trouble microbien accompagné d’un virage du milieu au jaune . 

 

 



 

 

La lecture finale se fait selon les prescriptions de la table de Mac Grady   qui se 

trouve en Annexe n°3 

 

 Test de confirmation   

Les tubes de VBL positifs lors de dénombrement des coliformes totaux feront 

l’objet d’un repiquage à l’aide d’une öse bouclée dans à la fois : 

-Un autre tube de VBL muni d’une cloche et  

- Un tube d’eau peptonée exempte d’indole. 

Chassez le gaz présents éventuellement dans les cloches de Durham et bien 

mélanger le milieu et l’inoculum.  

  

 Incubation 

L’incubation se fait cette fois-ci au bain-marie à 44°C pendant 24 heures  

 

 Lecture  

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

- Un dégagement gazeux dans les tubes de VBL. 

- Un anneau rouge en surface, témoin de la production d’indole par Escherichia Coli    

Après adjonction de 2 à 3 gouttes du réactif de Kovacs dans le tube d’eau peptonée 

exempte d’indole. 

 La lecture  

La lecture finale s’effectue également selon les prescriptions de table de Mac Grady 

(voir l’annexe n°3) en tenant compte du fait que Escherichia Coli est à la fois 

producteur de gaz et l’indole à 44°C . 

 

 

 

 

 



 

 

 

II.3.2.3.Recherche  et dénombrement de Salmonelle (NF V 08-52) 

 

 But 

Le genre Salmonelle fait partie de la famille des entérobacteriaceae, ce sont des bacilles 

Gram-, anaérobies facultatifs, mobile grâce à une ciliature pétriche, leur recherche et leur 

identification permet de savoir si le produit est dangereux à consommer ou non (Leveau et 

Bouix,1993) 

 Mode opératoire 

La recherche de Salmonelle, se fait en 4 étapes successives : 

-Pré enrichissement  

25g ou 25ml de la denrée alimentaire sont introduites dans un flacon de 225ml de EPT( eau 

peptone  tamponnée) qui sera incubé pendant 18 à 24h à 37°C. 

-L’enrichissement primaire  

Consiste à ensemencer 10 ml de préenrichissement dans un bouillon SFB (sélénite-cystine) 

répartit à raison de 100 ml par flacon qui sera incubé à son tour à 37°C pendant 24h. 

Le résultat positif se traduit par un virage de couleur du milieu du jaune à l’orange      

- L’enrichissement secondaire et L’isolement 

Le bouillon, sélénite-cystine fera l’objet : 

-D’un enrichissement secondaire d’un autre bouillon sélénite-cystne mais à raison de 0,1ml 

par tube de 10 ml 

-Un isolement sur gélose Hecktoen (H1) 

Le tube et la boite seront incubés à 37°C pendant 24h 

 Isolement et lecture 

D’une part, le bouillon sélénite-cystine fera l’objet d’un isolement sur gélose 

Hechtoen(H2), d’autre part la boite de gélose Hecktoen(H1) subira une lecture 

 

 



 

 

 La lecture  

Les salmonelles se présentent se forme de colonies de couleur gris bleu à centre noire 

 

 

II.3.2.4.Recherche des Staphylococcus aureus  

 

Ces germes sont les seuls à produire éventuellement des entérotoxines protéique causant 

des intoxications alimentaires. 

 

 Mode opératoire  

On a tout d’abord effectué un enrichissement en additionnant du tellurite de potassium au 

bouillon Giolitti Cantoni, il sert d’indicateur et d’inhibiteur aux autres germes que ceux 

recherchés, réducteurs de tellurite en tellure noire.  

A partir des dilutions mère et des dilutions décimales, on a prélevé 1ml par pipette, qu’on a 

introduit dans des tubes à vis contenant 15 ml du milieu enrichi à raison d’un tube pour 

chaque dilution (10 
-1

,10
-2

, 10
-3

), on incube pendant 48 h à 37 °C. 

Après ce délai, nous avons continué le mode opératoire en liquéfiant tout d’abord la gélose 

chapman au bain-marie et que laisser refroidir à 45 °C. 

Ensuite couler la gélose sur les boite de Pétri et après solidification de gélose ensemencer 

deux boites de Pétri pour chaque dilution puis les incubés à 37 °C pendant 48 h. 

 La lecture 

Les résultats positifs se traduisent par l’apparition des colonies jaunes (due à la dégradation 

du manitol). 

Le calcul du nombre de germe se fera en multipliant, le nombre de bactérie trouvée par 

l’inverse de la concentration de dilution utilisée. 

 

 



 

 

II.3.2.5. Dénombrement des Clostridium sulfito- réducteur  

Les Clostridium sulfito- réducteurs ce  sont des bacilles Gram +, anaérobie stricts existant 

sous forme végétative ou sporulée très résistante. 

 Sont des bactéries commensales de l’intestin ou saprophytes du sol. La recherche et le 

dénombrement de ces derniers sont utilisé comme test de contamination fécale, 

éventuellement ancienne, vu la résistance des spores. 

Seules les spores de Clostridium sulfito-réducteurs sont recherchées dans les conserves car 

elles sont les seuls survivants après la stérilisation. 

 Mode opératoire 

A partir de la solution mère des dilutions décimales, nous avons prélevé 1 ml de chaque 

dilution et introduire dans deux tubes pour chacune qui contenait 15 ml de gélose VF 

(Viande de fois) ,qu’on avait liquéfiée au préalable au bain marie puis refroidie à 45°C 

N.B : dans la gélose VF nous avons ajouté le sulfite de sodium car en présence les 

Clostridium sulfito-réducteurs dégagent du gaz noir : L’hydrogène sulfureux  (H2S) 

Puis nous avons mis les tubes au bain marie à 80°C pendant 10mn, ensuite nous les avons 

refroidis à l’eau du robinet (afin de provoquer un choc thermique pour qu’il ne reste que 

les spores)  pour les incuber par la suite à 37°C pendant 48 h. 

 

 La lecture  

Les tubes qui noircissent sont considérés comme positifs. Le nombre de Clostridium 

sulfito-réducteurs est calculé par la méthode NPP (voir l’annexe n°2). 

 

 

 

 



 

II.3.3.Recherche des levures et moisissures  
 

 Le but  

 

La recherche et le dénombrement des levures et des moisissures sont réalisés pour 

deux causes : 

- Leurs aptitudes à provoquer des altérations d’ordre organoleptique importantes au 

niveau de l’aliment ; 

- Leurs propriétés, certaines moisissures à produire des mycotoxines, notamment 

les aflatoxine pouvant nuire à la santé du consommateur  

 

 Mode opératoire  

 

À partir de chaque dilution décimales retenues (10
-1

……..10
-6

) 

, transférer aseptiquement 4 gouttes de chaque dilution au boites de Pétri contenant 

le milieu OGA préalablement fondue et solidifie, et étaler à l’aide d’un râteau 

stérile. 

 Incubation  

L’incubation de ses boites se fait à 20 °C couvercle en bas pendant 5J en surveillant 

quotidiennement les boites pour éviter l’envahissement des moisissures sur le 

milieu. 

 Lecture  

Les colonies des levures sont bouillantes, rondes et bombées, de couleurs différents 

de forme convexe ou plate et souvent opaque. 

       Les moisissures sont épaisses, filamenteuses, pigmentes ou non, à aspect  

        velouté et sont plus grandes. 

 

 

 

 

 



 

 

II. 4. Analyse sensorielle  

Le  choix  de  la  meilleure  formulation  est  basé non  seulement  sur  la qualité 

nutritionnelle mais nécessite aussi la qualité organoleptiques ce qui nous a amené à réaliser 

l’analyse sensorielle. L’analyse sensorielle de confiture  obtenu a été réalisée par un panel 

de dégustateurs composé d’experts du laboratoire de INSFP (Institue National Sidi-

Abdelkader de la Formation Professionnelle) à   Blida   (6  dégustateurs),  ainsi  que  du  

laboratoire  de  l’entreprise  de  production  des  conserves  (4  dégustateurs).  Aussi,  nous  

avons  fait  appel  à  six  autres  personnes,  qui  sont  des  étudiants  à  l’université SAAD 

DAHLAB à BLIDA . Les observations des dégustateurs sont prises en compte. L’analyse 

sensorielle effectuée par une fiche de dégustateur (voir l’Annexe n°1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  



 

 

 

 

 

 

 

 

Chapitre V 

Résultats et discussions 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

CHAPITRE V: RESULTATS ET DISCUSSIONS 

 

I. Caractéristiques de la matière première  

I.1.Caractéristiques physiques de la  datte  

Les caractéristiques physiques des dattes étudiées sont données dans le tableau V.1 ; 

Tableau V .1 : Caractéristiques morphologiques de la datte  

 

Paramètres Résultats  

Couleur de la datte Marron foncé 

Forme  Ovoïde  

Couleur de mésocarpe Blanc 

Consistance  Molle 

Texture Fibreuse   

Goût  Parfumé  

Plasticité  Tendre  

Forme du noyau  Ovoïde  

Couleur du noyau  Marron  

Poids de la datte(g) 6,22 ± 0,633 

Poids de la pulpe (g)   5,27± 0,753 

Poids du noyau(g) 0,84± 0,178  

Noyau /Datte% 13,61 

Pulpe / Datte % 84,76 

 

 



 

Comme on le voit, la  forme de la datte " Ghars" est ovoïde, elle présente une couleur 

marron foncée (déterminée visuellement), il convient de rappeler ici l’importance de la 

couleur en tant que critère de qualité, et il s’agit d’un critère de choix pour l’appréciation 

de la qualité d’un aliment pour les consommateurs. 

La consistance d’une variété est déterminante pour ses qualités organoleptiques et à partir 

de ces recherches, Ghars est classé comme variété molle. 

Le poids de la datte et de la pulpe et du noyau trouvés sont légèrement inférieurs avec ceux 

trouvées par Benhamed dilali et al  (2010)  pour la même variété.  

Ces différences peuvent être attribuées à la forte influence des conditions climatiques et 

des zones géographiques de récolte sur les caractéristiques physiques de la datte. 

 Une datte est dite de qualité physique acceptable quand elle présente (selon Acourne et al, 

2001 ; Mohamed et al.,  1983 ; Meligi et al 1982) 

-Un poids supérieur ou égal  à 6g ; 

-Un poids de la pulpe supérieur ou égal à 5 g ; 

-Une longueur supérieure ou égale à 3,5 cm ;  

-Un diamètre supérieur ou égal à 1,5 cm ; 

Selon ces critères la datte étudiée (Ghars) présente une qualité physique acceptable.     

Les caractéristiques morphologiques ont une incidence sur les caractéristiques physiques 

des produits élaborés à partir des dattes tels que le jus, le vinaigre, la farine, etc elles 

effectuent surtout la qualité organoleptique  du  produit final.  

La teneur en pulpe, exprimée en pourcentage pondéral (poids de pulpe /poids du fruit 

frais), indique que la datte présente un pourcentage légèrement supérieure à celles des 

variétés Degle-Beïda et Kenta (dattes sèches algériennes) qui présente respectivement un 

rapport de 80 ,78 et 80,8% (Acourene et tama ,1997). 

Quant aux dattes molles suivantes : Tanslit,Itma et Ghars ,elle présentent respectivement 

des teneurs en pulpe de 90,86 ; 88,5 et 90 ,1% (Siboukeurs,1997).Le rapport en pulpe 

varie selon les variétés des dattes .  

 

 



 

 

La proportion du noyau par rapport à la datte constitue une caractéristique variétale : une 

donnée d’appréciation des qualités commerciales et un critère de sélection pour les 

prospecteurs. (Gilles, 2000). 

Le rapport Pulpe/Noyau  de la datte étudiée est de 4,4 ce rapport est  en accord à celui de la 

datte tunisienne Kentichi (Variété sèche) qui présente un rapport de 4 ,3. (Reyens et 

al.,1994) 

Un critère de qualité  des dattes selon Othman ,(1995) est le rapport noyau/datte :plus il 

est faible , plus la quantité du fruit  est élevée il doit être compris entre 10 et 15% 

La détermination d’un autre rapport inversement corrélé au rapport cité précédemment 

permet également de caractériser les dattes il s’agit du rapport pulpe/datte. 

 

I.2.Caractéristiques physico-chimiques des dattes  

La composition des matières premières influe significativement sur la qualité du 

notre produit final. Les résultats de la caractérisation de certains  paramètres    

physicochimiques   de  datte de variété Ghars  sont  donnés  dans le tableau  V.2. 

 

Tableau V. 2 : Caractéristiques  physicochimiques  des  dattes " Ghars ". 

Paramètres Valeurs  moyennes 

pH ( 20 ±2°C)  5,903 ± 0 ,094 

MS%  83,2% ± 0,21 

Humidité (%)  16,8±0,21 

Acidité titrable (exprimée en % d’acide          

citrique 
0,344± 0,034 

 

Cendre   (%) 2,5 



 

 

I.2.1.Le pH  

La valeur  moyenne du pH de la datte étudiée est  5,903 ± 0 ,094 caractérise  ainsi des 

dattes  de qualité moyenne (datte commune) cette valeur  correspond à la valeur trouvée 

par Benhamed dilali et al  (2010). 

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

fongique (Reynes et al 1994) selon Acourne et al (2002), une datte ayant un pH inférieur 

à 5,5 est de mauvaise qualité. 

 Le pH de quelques variétés de dattes tunisiennes (Deglet Nour ; Allig et Kentichi) donnés 

par Besbes et al 2009, se situe entre 5,63 et 5,79, Khalil et al (2002) et Al hooti et al 

(1997) donnent pour des variétés égyptiennes et émratiennes des valeurs entre 5,3 et 6,8. 

I.2.2.L’humidité  

Selon les normes CEE-ONU DF-08 et Codex Alimentarius FAO /OMS CODEX STAN 

143, le taux de l’humidité requis pour la commercialisation des dattes doivent être inferieur 

à  30 % pour les variétés des dattes communes. 

Il  est à signaler que cette valeur est favorable pour la conservation de certaines vitamines 

du groupe B telles que B1, B2, B5, B9, B12 (Bourgeois et al., 2003),Vitamines 

prédominante  dans les dattes. 

Giddey (1982),Gatel (1982), Multon (1991) classent les dattes dans la famille des 

aliments à humidité intermédiaire, dont la conservation est aisée pour de longues périodes 

de stockage à température ambiante. 

Il convient toutefois de relever une grande variabilité de la teneur en eau de fruit de dattes 

à tel point qu’on rencontre des variétés avec de teneur en eau dépassant 60% (variété  

nigériennes) nécessitant un traitement de stabilisation par séchage. (Falade et abbo ,2007) 

 

 



 

I.2.3.L’Acidité titrable  

L’acidité titrable renseigne sur l’état physique du fruit que le pH note qu’une forte acidité 

est souvent associée à une mauvaise qualité des dattes comme il a été rapporté par Booij et 

al 1992. Le taux d’acidité de la datte est proportionnel à la teneur en eau et donc 

inversement proportionnel au degré de maturité. 

La datte analysée présente une acidité de l’ordre   0,344   la valeur trouvée est  légèrement 

supérieure à celles donnée par Khalil et al 2002 :0,18 et 0,22% du poids sec 

respectivement pour les deux variétés égyptiennes Siwi et Amhat                     

D’après Jadhav et Adrew (1977) les acides organiques bloquent la prolifération des 

microorganismes et influent beaucoup sur la qualité sensorielle des fruits  

La présence et la composition en acide organique peuvent être affectées par divers facteurs 

comme la variété, les conditions de croissances, la maturité, la saison, l’origine 

géographique, la fertilisation, le type de sol, les conditions de stockage, les temps  

d’exposition au soleil et la période de récolte… (Youssif et al 1982, Ahmed et al, 1995 ; 

Al farsi et al 2005a) 

Certains  nombre d’acide organiques, prédominants, tels que les acides citrique, malique, 

oxalique et succinique ont été isolés dans la chair de la datte .cependant, c’est au cours de 

la maturation que leurs teneurs tendent à décroitre et à se stabiliser. (Barreveld 1993 ;  

Al-Farsi et al., 2005a ) 

 

I.2.4.Taux de cendres  

Le taux de cendre représente la quantité totale en sels minéraux présents dans l’échantillon. 

La datte analysée est plus riche en sels minéraux (2,5%), de nombreux auteurs dont Fethi 

et El-Kohtani (1979), Lanboite(1983) affirment que la datte renferme des teneurs en 

cendre de l’ordre 2%. 

 

 



 

Par ailleurs, Khatab et al ,1983 ayant travaillé sur des variétés soudanaises, ont trouvé des 

teneurs égales à 2,84%. 

Les variétés saoudiennes est Irakiennes renferment selon sawaya et al ,1983 des teneurs en 

cendre plus élevés, compris entre 2 et 4%. 

I.3.Caractéristiques physico-chimiques et  biochimiques  du sirop de 

datte  

Les caractéristiques physico-chimiques et biochimiques du sirop de datte sont données 

dans le tableau V.3. 

Tableau V.3: Caractéristiques physico-chimiques et biochimiques du sirop de datte  

Paramètres Valeurs moyennes 

°Brix (%)      73,33 ± 0,471 

pH à 22 °C      5,77 

MS%      79,73± 0,899 

Humidité%       19,5 

Acidité titrable (g d'acide  

citrique pour 100g de  

produit) 

     2,1 ± 0,285 

 Taux des cendres (%)        2,02 ± 0,66 

Sucres totaux g/L        95,43 

Sucres réducteurs g/L       86,77 ± 1,60 

Saccharose g/L        8,66 

polyphénols totaux (mg d’acide gallique 

/ml)  

       0,23 

 

 



 

I.3.1.Le Degré de Brix  

Le totale solide soluble de sirop de datte (73,33 g de totale solide soluble / 100 g de 

matière fraiche) est légèrement élevé par rapport  au valeur donnée par suad et al (2002) 

68 ,22% ; 67,5 respectivement au variété safri et Bihri . 

Totale solide soluble  de sirop varié selon la variété des dattes utilisées et le traitement 

contribue à l’extraction.  

I.3.2. Le pH  

D’après les résultats présentés dans le tableau nous constatons que le sirop à  base de  

variété  Gahrs   est  légèrement acidique , le  résultat   du  pH obtenu (5,77) proche  à celui 

trouvé par Benhmed dilali et al  2010  pour un sirop de  même variété des dattes  et de 60 

° de Brix  et il est élevé par rapport au sirop concentré  de variété Mech –degla (5,22) 

Le pH constitue l’un des principaux obstacles que la flore  microbienne  doit  franchir  

pour  assurer  sa  prolifération.  Un  pH  de  l’ordre  de  3  à  6  est  très  favorable  au  

développement  des  levures  et  moisissures.  Les  bactéries  par  contre  préfèrent  des  

milieux neutres, soit 7 et 7,5. Certaines tolèrent des variations entre 6 et 9. (Sayah  et Ould 

el hadj, 2010)   

Le pH  de notre sirop  est  défavorable  à  la prolifération des bactéries, mais il est 

favorable à la prolifération des levures et des moisissures. Les altérations provoquées par 

les levures et les moisissures affectent surtout la qualité organoleptique. (Moreau, 

1968 ;Bourgeois  ,  Mescle et  Zucca  ,  1988) 

I.3.3.Le taux en MS  

En ce qui concerne le taux en MS (79,73± 0,899 %), la valeur est élevée par rapport à 

d’autres résultats indiqués par Cheikh-rouhou et al 2006,  qui ont trouvé un taux  moyen 

de l’ordre de 21,45± 0,92% pour des sirops non concentrés (22,5 °Brix) cette différence est 

due au degré de Brix élevé de notre sirop.  

  

 



 

I.3.4.L’Humidité  

En comparant  la teneur en eau enregistrée dans le sirop étudié (19,5%) avec celle des 

sirops des variétés étrangères ,  nous remarquons que cette teneur est   au corrélations aux 

résultats trouvés par Al-farsi( 2007) qui mentionnent des valeurs  20,56 ± 0 ,28  , 21,21± 

0,52 respectivement pour le sirop (72 °Brix de variétés Mabseeli et um-sellah  et 

légèrement inferieur pour la variété shahal ( 63 °Brix ;34,33±0,28). 

 Selon Abbés et al (2011) La teneur en eau relativement basse permet une conservation et 

une protection facile contre tous chargements bactériens et fongiques de ce produit.  

 

I.3.5.L’acidité titrable  

La valeur donnée (2,1 ± 0,285)  est comparable à celle trouvée par Benhamed dilali 

(2010) on a trouvé que cette valeur donnée est supérieur à celle donnée par Suad et al 

2002 ; 0.77, 0.67 respectivement  aux variétés   Birhi ,Safri . 

 

I.3.6.Le taux de cendres 

Nous remarquons que le taux de cendre (2,02 ± 0,66) est légèrement supérieur à celle 

trouvé par l’auteur Benhamed dilali et al (2010) qui donne un taux de l’ordre  1,29±0,06 

et cela  est dû au ° Brix élevé de notre sirop. 

I.3.7.la teneur en sucre  

De nombreux auteurs dont Munier (1973) ;Nixon et al (1978), Sawaya et al (1983) 

s’accordent sur le fait que les sucres des dattes varient en fonction de la variétés considérés 

,du climat et du stade de maturation les résultats rapportes en parti de la méthode utilisée 

néanmoins tous s’accordent à dire que les teneurs en sucre totaux des dattes sont de l’ordre 

de 60% à 80%. 

La  richesse en sucre réducteur a pu être à  l’origine de la réduction du phénomène de 

cristallisation de sirop.  

 



 

D’après nos résultats  (95,43 g/l) nous constatons que les sucres sont la composition 

majeure du sirop des dattes. 

Les sucres réducteurs sont  la plus dominants dans la composition totale  de sucre de notre 

sirop de datte avec une teneur de l’ordre 86,77 ± 1,60. 

Il convient  tout de même de rappeler que les sucres réducteurs sont aisément absorbés 

pendant la digestion et augmentant rapidement le taux de sucre dans le sang et que le  

fructose est plus doux que le glucose, il induit un sentiment de satiété et peut également 

réduire la prise calorique journalière. (Al-Farsi et al., 2005a)   

 

I .3.8. polyphénols Totaux 

Le dosage des polyphénols totaux nous donne une estimation globale de la teneur en 

différentes classes des composés phénoliques contenus au niveau de l’extrait de la datte 

Ghars. 

Les polyphénols sont connus par leur pouvoir antioxydants et leur vertus biologique  

En comparant les teneurs en polyphénols des dattes cultivars analysés à celles d’autre fruits 

qui sont respectivement de 1.54 ,0.273,0.2, 0.425,0.217,0,217 % de matière fraiche pour 

les sureaux, les kiwi, les prunes, les pamplemousses, les pommes et l’orange (Cieslik et al 

,2006) on peut considérer la datte comme une bonne source d’antioxydants naturels et de 

ce fait, un aliment ou un ingrédient fonctionnel pour les produits alimentaire . 

En effet on a constaté que plus le sirop est concentré plus il est riche en sucre en substances 

minérales et en substance bioactives. 

 

 

 

 

 



 

I.4.Caractéristiques physico-chimiques et  biochimiques de la confiture  

Les résultats des analyses physico-chimiques et biochimiques de deux formules de 

confiture sont donnés dans le tableau IV. 4 

Tableau IV. 4: Caractéristiques physico-chimiques et biochimiques de deux formules de la 

confiture élaborées  

 

I.4.1.Le degré de Brix   

Le  degré  de Brix  de  deux  formules  préparées  dépasse  60%  en  moyenne, les  valeurs 

du  degré de Brix sont conformes aux normes exigées par le Codex Alimentarius CODEX 

STAN 296 , le degré de Brix inférieur à 60%  caractériser  d’autres produits comme le 

marmelade   

Paramètres 
Valeurs moyennes 

Formule 1 Formule 2  

°brix (%) 61 63  

pH à 22°C 3,48 3,2  

Acidité titrable  (g d'acide 

citrique pour 100g de 

produit) 

9.28 9.92 
 

Humidité (%) 34 35,025 ±0,025  

MS (%) 66 ± 3.00 64.975± 0.025  

Cendre (%) 2,5 2  

Sucre totaux (g/l) 73 81  

Sucre réducteurs (g/l) 64,86 68,57  

Saccharose (g/l) 14,14 12,43  

Vit C (mg/100g) 13.02 8.8  



 

I.4.2. Le pH et l’acidité titrable  

Pour  le pH et l’acidité titrable permet de dire que notre confiture est acide  mais cette 

acidité contribue à  la gélification du  produit et d’autre part  elle donne un goût un peu 

acidique au produit. 

Nos  valeurs du pH et l’acidité titrable sont conformes à la norme réglementaire Algérienne  

qui  se situe entre 3-10. 

Dans la confiture le pH est  l’un des paramètres de la stabilité biologique, l’acidité citrique 

est plus dominante caractérisée par un goût acide  agréable. 

I.4. 3.L’humidité  

L’humidité nous  permet de rapporter les résultats des constituants biochimiques à la 

matière sèche. 

La confiture est un aliment d'humidité intermédiaire (Lal et al, 1998 ; Baker et al, 2005) 

selon  codex alimentarius CODEX STAN 296   la teneur en eau ne doit pas dépasser 40%,  

on constate que  les valeurs trouvées  sont  acceptables. 

I.4.4.le taux de cendre  

Le taux de cendre intervient dans l’appréciation de la qualité physico-chimique du produit  

D’après Charles  et al (2004) la teneur en cendre  de confiture de fruits renferme  en vue 

générale 0 .2 g de cendre, la confiture élaborée  est riche en éléments minéraux par apport 

à  d’autres aliments  à base de datte comme le  yaourt à base de poudre de datte donne des 

valeurs variées avec différents formules de 0,79, 0,92 ,0,810 et 0,71, (AMellal ,2008) 

Le taux de cendre des deux formules  est supérieur à la norme supportée  par  l’unité (0,86 

% à 0,98%)   

 

 



 

I.4.5.les Sucres  

Les valeurs  trouvées montrent la richesse de la confiture en sucres totaux, ce qui constitue 

un substrat favorable à la multiplication des levures. 

Le taux du sucre de confiture ne doit  pas dépasser 60% en générale la teneur en sucre des 

deux  formules sont  acceptables. 

La confiture de fruit  contient  une  quantité égale en  fructose et glucose et en Saccharose. 

(Charles et al ,2004) 

La différence de ces  trois sucres remarquable  dans notre produit est  due à la richesse de 

sirop de datte en sucre  réducteur par apport au saccharose. 

En plus de son effet de sucrage, le sucre contribue aux solides solubles, un effet qui est 

essentiel pour la stabilité physique, chimique, et microbiologique ;   qu’il fournit au corps 

et l'effet dans la bouche ;  améliore l'aspect (couleur et éclat) ;  et rend la gélification de la 

pectine. (Hyvönen et Törmä, 1983). 

I.4.6. Vitamines C  

Les résultats obtenus  montre que la confiture de deux formules contient  un teneur assez 

bien  de vit C appréciable également au vit c de jus d’orange et de 59,8 mg/ 100g et la 

variété navelle est 55 mg /100g (Megdoud ,2005). 

 

En effet, la teneur en matière sèche totale, hydrosoluble et insoluble dans l’eau, en sucre, 

en acide etc dépend étroitement du choix du rapport entre la quantité  de sucre et la 

quantité et la nature de fruit utiliser  lors de la fabrication de confiture . 

Les ingrédients  composants la confiture affectent la qualité de confiture en termes de 

d'objectif (de texture et rhéologiques) subjectifs (sensoriel) attributs. (Alejandro et al, 

2012) 

 

 



 

 

I.5. Caractéristiques  microbiologiques 

I.5.1 .Caractéristiques  microbiologiques de sirop de datte préparée 

Le résultat obtenu d’analyse microbiologique de sirop de datte préparé est donné dans le 

tableau V.5 

Tableau V.5 : Résultats des analyses  microbiologiques du sirop de datte  (colonie / ml) 

 

 Germes 

aérobies 

totaux 

Coliformes 

totaux et 

fécaux 

Salmonella Staphylococcus 

aureus 

Clostridium 

sulfito-

réducteur   

Levures Moisissures  

Sirop  

De 

datte  
1370 Abs Abs Abs Abs 27 0 

 

 

Les analyses microbiologiques montrent qu’il ya une absence totale aux germes 

pathogènes,  toxinogénes  et  des moisissures qui provoquent un danger au consommateur 

ainsi affectée sur la qualité organoleptique du produit fini 

 

La prolifération au germe aérobie total est présente mais ne cause pas des dommages au 

notre produit  

 

 

Le sirop de datte est un produit riche en sucre qui est un milieu favorable à la 

multiplication des levures. 

 

Le taux d’humidité faible et le respect de la  pasteurisation et stockage de sirop de datte 

permet de diminue la multiplication des levures. 

  

Le résultat des analyses microbiologiques de sirop de datte permet de dire que notre sirop 

est de bonne qualité microbiologique. 



 

 

 

I.5.2. Caractéristiques  microbiologiques de la  confiture élaborée  

Le résultat obtenu d’analyse microbiologique des deux formules de confiture est donné 

dans le tableau V.6 

 

Tableau V.6 : Résultats des analyses microbiologiques de la  confiture  (colonie / g) 

 

 

 Confiture A Confiture B 

 

Norme 

En vigueur  

Germes 

aérobies totaux 

 

530 

 

600 

 

< 105  germes  

Coliformes 

totaux et fécaux 
Abs Abs Abs 

Salmonella Abs Abs         Abs 

Clostridium 

sulfito-

réducteur 

Abs Abs Abs 

Levures 22 29 / 

Moisissures 1 2 / 

 

 

 

 

 



D’après les résultats que nous avons obtenues, illustré dans le tableau, nous constatons que 

pour les deux  échantillons étudiés il ya une absence totale des bactéries pathogènes ou 

toxinogénes telles que les Clostridium sulfito-réducteurs, les salmonelles et les 

Staphylococcus aureus qui sont responsables des toxi-infections alimentaire. Donc nous 

pouvons dire que nos échantillons   sont   de bonne qualité sanitaire. 

 

Nous avons aussi noté l’absence de la flore potentielle d’altération dont celle indicatrice 

d’une contamination fécale. 

Par ailleurs,  il ya une  absence des coliformes fécaux, ce qui nous permet de conclure que  

de bonne qualité hygiénique. 

 Nous  remarquons  aussi que les germes aérobies mésophiles et les levures et moisissures 

possèdent une capacité de développement  pour les deux échantillons .Cependant ces 

résultats restent conformes aux normes préconisées par l’arrêté de juillet 1994 relatif à la 

spécification microbiologique de certains denrées alimentaires.  

Ces données nous permettent de dire que notre produit présente une bonne qualité 

microbiologique et que la pasteurisation (90°C pendant 15 min) a été efficace. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



I.6.L’analyse sensorielle  

L’analyse sensorielle comporte la texture et  l’odeur le goût et la couleur le résultat est 

illustrée dans  le graphe ci-dessus  

 

 

     Figure V.1 : l’analyse sensorielle  de deux formules de confiture. 

 

 

Selon le graphe nous remarquons que la majorité des dégustateurs confirme que les 

confitures de deux formules sont de bonne qualité organoleptique  

 

 

I.6.1.La couleur  

La couleur de la confiture dépend de la maturité de fruit, le traitement technologique et du 

l’entreposage  

  Les  deux formules de confiture prennent la même couleur (marron), ce jury acceptable 

par les membres de dégustateurs. Et elle est acceptable par les dégustateurs.  
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I.6.2.La texture 

 

L’apparence de la texture de confiture de formule B a été noté par quelque dégustateur 

qu’elle est excellant   par rapport  au formule A,  et cela  due à la présence de la pectine 

contenue dans la formule B et l’acidité de milieu forment un aspect gélifions. 

Les deux formules présentent une texture homogène.    

II.6.3. L’odeur 

L’apparence de l’odeur de fruit d’abricot est très apparait dans les deux formules 

 En effet, l’odeur constitue une caractéristique liée directement à la qualité des produits 

alimentaires et toutes modifications de celle-ci, peut être à l’origine d’une dégradation de 

la valeur alimentaire, suite à un stockage ou processus technologie mal réalisé.  

 

II.6.4.Le Goût  

 

La plupart  des dégustateurs  confirment la présence d’un  goût acidique du produit, 

l’acidité des produits de conserve est un grand facteur dans la texture et la conservation.   

Le goût de la formule A est meilleur que la formule B cette remarque est citée par les 

dégustateurs.  

 Quand le fruit moisis  augmente  le risque de détérioration et d’intoxication alimentaire 

qui sont responsable de mauvaise qualité organoleptique, les fruits trop mûrs donnent un 

produit fade. 
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Conclusion  

 

Les caractéristiques morphologiques et physico-chimiques des dattes étudiées  sont 

acceptables, nous ont permis d’aboutir à un  sirop de datte de qualité physico-chimique et 

nutritionnelle acceptable. 

En particulier le taux  d’humidité  qui est de 19,5 %, cette valeur favorise la conservation 

de sirop de datte à longue durée.  

 

Ainsi que le degré de Brix  (73 %)  donne une certaine richesse à quelques composants par 

rapport à ceux de la matière première, tels que la teneur en sucres totaux, le taux des 

cendres. 

Le degré de Brix influence beaucoup  sur la fabrication de confiture en cas d’un degré de 

Brix inferieur à  70 % notre objectif ne sera  plus  réalisé. 

Les résultats des analyses physicochimiques et analyse sensorielle des deux formules de 

confiture ils sont très proche  entre –eux et nous  ne remarquons pas une différence 

significative, les analyses sensorielles compris  la texture, odeur, la couleur et le goût. 

La valeur du pH et  l’acidité titable de 2 formules sont conformes aux  normes 

réglementaires, elles  garantissent  ainsi une bonne stabilité physico-chimique et ne 

constitue aucun danger pour le consommateur. 

Les analyses  microbiologiques des trois produits répondent  aux normes réglementaires, 

révèlent que notre produit est de bonne qualité hygiénique et sanitaire. 

On a conclu que par un sirop de datte de variété Ghars nous avons obtenu une confiture 

riche en nutriments, vitamines et minéraux indispensables au corps humain  plus qu’un   

confiture à base de sucre à canne qui renferme que du saccharose, la richesse de confiture 

en sucre fournir une bonne source d’énergie rapide . 

Dans ce mémoire on remarque une  valeur économique et commerciale importante des 

dattes et leurs produits dérivés.  



A  la  lumière  de  ces  résultats,  nous  préconisons  d’élaborer des méthodes d’augmenter  

le rendement d’extractions de sirop des dattes  afin d’utiliser dans les industries. 

Optimisation du processus  de traitement thermique sur la qualité nutritionnelle de la 

confiture afin de réduire au maximum les pertes de qualité tels que la texture, la couleur, et 

la valeur nutritive. 

Comme complément de cette étude, nous recommandons : 

-Une étude de la stabilité  de ce produit élaboré. 

-Une généralisation de  l’étude aux autres variétés. 

-De fabriquer une confiture à base de sirop de dattes avec d’autres fruits. 

-De faire une étude comparative des différentes formules de confitures à base d’un 

sirop de d’autres variétés des  dattes. 

-D’additionner le sirop de dattes avec d’autres produits alimentaires ou 

cosmétiques. 
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 Annexe n°1                                                                                                                                   

 

Le …./06/2012 

 

 

 

Produit : Confiture à base de sirop de datte de la variété Ghars 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Notation :  

Echantillon Couleur Texture Odeur Goût 

A     

B     

Echantillon Couleur Texture Odeur Gout 

A     

B     

Echantillon Couleur Texture Odeur Goût 

A     

B     

Echantillon Couleur Texture Odeur Goût 

A     

B     

Fiche de dégustation 

 

Nom :                                                                   Sexe : M  /  F      

Prénom :                                                              Fumeur : OUI  /  NON 
 

 

        Nom :                                                                   Sexe : M  /  F      

        Prénom :                                                               Fumeur : OUI  /  NON 
 

 

Nom :                                                                    Sexe : M  /  F      

Prénom :                                                                Fumeur : OUI  /  NON 
 

 

Nom :                                                                      Sexe : M  /  F      

Prénom :                                                                  Fumeur : OUI  /  NON 
 

 



 0 : Mauvais        1 : Passable     2 : Moyen     3 : Assez bon     4 : bon        5 : Excellent  

Annexe n°2  

Technique du N.P.P  

Notation de chaque dilution de chiffre égal au nombre de tubes positifs (gaz dans la cloche 

de Durham) 

Groupement de trois chiffres obtenus en commençant par la plus faible dilution 10 
-1

 

Le nombre obtenu (comportant trois chiffres) est conduit à la table de Mac Grady afin de 

déterminer la valeur qui lui correspond (voir annexe N°5)  

Exemple  

Dénombrement des 

coliformes totaux 

   

Dilution 
10

-1 
 

10
-2 
 

10
-3 
 

Groupement des 

résultats 

 

+          -           + 

 

+               -            + 

 

- -           - 

Nombre 

correspondent 

 

2 

 

1 
0 

                         

      N=1,5 (tiré de la table de Mac Grady) 

Nombre de bactéries= 

                                          Valeur de plus faible dilution (10
-1

) 

N bactéries = 15germes /gramme de produit  

 

 

 

 

 

 



 

 

Annexe n°3 

Table de Mac Grady  

Nombre de tubes au niveau 

des trois dilutions 

successives retenues 

1
er

            2éme         3éme 

Coefficient NPP Catégories (*) 

0                0                 0 

0                0                 1 

0                1                 0 

0                2                 0 

1                0                 0 

1                0                 1 

1                1                 0 

1                1                 1 

1                2                 0 

1                2                 1 

1                3                 0 

2                0                 0 

2                0                 1 

2                1                 0 

2                1                 1 

2                2                 0 

2                2                 1 

2                3                 0 

3                0                 0 

3                0                 1 

3                0                 2 

3                1                 0 

3                1                 1 

3                1                 2 

3                2                 0 

3                2                 1 

3                2                 2 

3                2                 3 

3                3                 0 

3                3                 1 

3                3                 2 

3                3                 3 

< 0.3 

 

0.3 

 

0 .4 

0 .7 

0.7 

 

1.1 

 

 

0.9 

1.4 

1.5 

2.0 

2.1 

 

 

2 

4 

 

4 

7 

 

9 

15 

21 

 

20 

50 

110 

>110 

 

0 

2 

0 

1 

2 

1 

0 

2 

0 

0 

1 

2 

1 

2 

1 

0 

0 

1 

1 

0 

1 

1 

0 

1 

1 

2 

0 

1 

1 

1 

 

(*) Catégorie 0 : Combinaison de tubes inacceptables, ayant, dans des conditions normales, 

le moins de chance d’être obtenues.les combinaisons non mentionnées dans la table ci –

dessous appartiennent également à cette catégorie  

 

 



 

 

Annexe n°4  

Le Taux de polyphénol  

 Mode opératoire   

-Peser 200 mg d’acide gallique ;   

Les dissoudre dans 100 ml d’éthanol, soit une solution (S1) avec une concentration de 2 

mg/ml ;  

-Diluer la solution mère comme suit :  

 * Prélever 5 ml de la solution mère puis ajouter 5 ml d’eau distillée et l’on obtient la 

dilution S/2;  

 * Prélever 5 ml de la solution S/2 puis rajouter 5 ml d’eau distillée et soit la dilution S/4;   

 * Refaire la même procédure pour les autres dilutions.  

Prélever 0.5 ml de chaque dilution d’échantillon dans des tubes à essais ;  

-Ajouter 5 ml d’eau distillée dans chaque tube ;  

-Ajouter 0.5 ml de réactif de Folin-Ciocalteu’s ;  

-Après 3 mn, ajouter 0.5 ml de carbonate de sodium à 20 % ;  

-Laisser incuber pendant une heure à température ambiante et à l’abri de la lumière.  

Tableau.1 : Préparation des dilutions de l’acide gallique pour la réalisation de la courbe  

standard des polyphénols totaux 

Dilutions S S/2 S/4 S/8 S/16 S/32 S/64 S/128 S/256 S/512 

Concentration 

(mg /ml) 

200 100 50 25 12.5 6.25 3.13 1.56 0.78 0.39 

 

Le blanc est représenté par 5 ml d’eau distillée, additionnée de 0.5 ml de Folin- 

Ciocalteu’s et 0.5 ml de carbonate de sodium à 20 %.  

        La lecture des absorbances est faite à partir d’un spectrophotomètre UV-Visible à 760 

nm, après agitation et repos d’une heure.  

 
 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



  



  



  



 

 

 


