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Résumer
La datte, fruit du palmier dattier (Phoenix dactylifera), est une ressource naturelle

riche en nutriments et en composeés bénéfiques pour la santé. L'objectif de ce travail est de
démontrer la faisabilité de la fabrication de produits sains et de sous-produits sans additif de
matiére chimique. Les produits développés comprennent le sucre de datte, une alternative
naturelle au sucre raffiné, le lait de datte, une boisson nutritive, la pate a tartiner a base de
datte, une option saine pour les petits déjeuners et godters, le beurre de datte, parfait pour les
sportifs les gens qui mangent sainement, et le café de datte, une boisson sans caféine.
Plusieurs analyses physico-chimiques ont été réalisées pour determiner les propriétés de ces
produits et pour obtenir 1’avis des dégustateurs. Les analyses sensorielles montrent que les
dégustateurs apprécient certains produits et adorent d’autres. Les analyses physico-chimiques
montrent que les dattes et leurs noyaux possédent des caractéristiques favorables a la
transformation en produits alimentaires sains et biologiques. La teneur en eau et le pH sont
propices a une bonne conservation, tandis que les faibles niveaux d'acidité et de cendres
indiquent une pureté élevée des produits dérivés. Ces résultats encouragent I'utilisation de la
datte dans une variété de produits, offrant ainsi une alternative naturelle et bénéfique aux

produits conventionnels.

Mots-clés : Datte, noyaux, fabrication, Phoenix dactylifera, produit bio.



Abstract

The date, fruit of the date palm (Phoenix dactylifera), is a natural resource rich in
nutrients and compounds beneficial to health. The objective of this work is to demonstrate the
feasibility of manufacturing healthy products and by-products without chemical additives.
Products developed include date sugar, a natural alternative to refined sugar, date milk, a
nutritious drink, date spread, a healthy option for breakfasts and snacks, date butter, perfect
for athletes, people who eat healthily, and date coffee, a caffeine-free drink. Several
physicochemical analyzes were carried out to determine the properties of these products and
to obtain the opinions of tasters. Sensory analyzes show that tasters appreciate certain
products and love others. Physico-chemical analyzes show that dates and their stones have
characteristics favorable to the transformation into healthy and organic food products. The
water content and pH are conducive to good preservation, while the low acidity and ash levels
indicate high purity of the derived products. These results encourage the use of dates in a
variety of products, providing a natural and beneficial alternative to conventional products.

Keywords : Date, pits, manufacturing, Phoenix dactylifera, organic product.
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Introduction

Introduction

Au cours des dernieres années, le secteur du palmier dattier a gagné une importance
pour I'économie algérienne, suscitant un intérét accru pour I'exportation, les subventions et la
promotion. La totalité de la culture de palmiers dattiers en Algérie est de 162 372 hectares
(Benziouche, 2013 ; Bouguedoura et al, 2015 ; Benmehaia, 2018). Selon la FAO en 2020,
cette surface serait plutdt de terres agricoles.170 500 metres carrés.

La production nationale de dattes en Algérie est de 500 000 tonnes, dont environ 47%
représentent la variété commerciale de haute qualité appelée « Deglet Nour ». Cela permet a
I'Algérie d'étre le leader mondial en qualité. La production, soit environ 260 000 tonnes,
étaient composées de variétés dites « communes » (Saouli, 2005), dont 120 000 tonnes sont
commercialisables et 14 000 tonnes sont de qualité faible marchandes (Saouli et Touzi,
2005). Les différentes variétés de dattes sont souvent ignorées malgré leur nombre important,
cela les rend plus économiques. Elles sont utilisées seulement comme aliment de bétail. Il
pourrait étre bénéfique de valoriser 30 % de la production annuelle de faible qualité (Didi et
al, 2012).

Le patrimoine phenicicole algérien est composé de 17 wilayas du pays, qui se
concentrent principalement dans la région sud-est. La premiére place occupe la wilaya de
Biskra Avec plus de 50% du patrimoine national. En 2015, 61% des palmiers de la wilaya
sont de la variété Deglet Nour, viennent ensuite les dattes séches et assimilées 26 % et la
variété des Ghars et assimilées 13 %Adrar, Laghouat, Batna, Bechar, Tamanrasset, Tebessa,
Djelfa, M'sila , Ouargla , El bayadh , Illizi, Tindouf , ElI oued , Khenchela , Naama et
Ghardaia.(DSA Biskra, 2016)

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera) est I'arbre qui produit la datte, un fruit central
pour la vie économique et sociale dans les régions du monde arabe. La datte est composée
d'un noyau, et de la chair charnue appelée péricarpe. Bien que le noyau soit souvent considéré
comme un sous-produit, il peut étre recyclé pour produire divers produits a valeur ajoutée,
faisant de cette ressource précieuse un élément clé de l'industrie de transformation des dattes.
(Suresh et al, 2013).

De nombreuses études ont été menées pour étudier des facons de valoriser les noyaux
de dattes, notamment la production de charbon actif (Girgis et al, 2002 ; Einemr et al, 2007)
, leur utilisation comme complément alimentaire pour le bétail (Hussein et al, 2003), leur
utilisation en médecine traditionnelle pour leurs propriétés antimicrobiennes et antivirales (Ali
et al, 1999) ; (Hamada et al, 2002) ; (Sabah, et al, 2007).



Introduction

Malgré leur potentiel, la valorisation des dattes et de leurs noyaux est souvent sous-
exploitée. Beaucoup de producteurs se concentrent principalement sur la vente des dattes en
tant que fruits entiers, négligeant les opportunités de transformation qui pourraient ajouter une
valeur économique significative.

Les principaux producteurs de dattes sont situés dans le Moyen-Orient et I’ Afrique du
Nord. La production mondiale de dattes est évaluée a 7,30 millions de tonnes, dont environ
71% sont générés par les pays arabes. L'Espagne est l'unique pays européen produisant des
dattes (Toutain, 1996).
Au XVllle siécle, le palmier dattier a été introduit aux Etats-Unis d'’Amérique. Sa culture n'a
commencé réellement que dans les années 1900, avec l'importation des variétés irakiennes
(Bouguedoura, 1991 ; Matallah, 2004).
L'Asie est la principale cible de la production mondiale de dattes avec 56% en 2015, suivi par
I'Afrique avec 40%. L’Asic et I'Afrique se contentent de la quasi-totalité du patrimoine
pheenicicole, avec 1.120.945 ha (réservé au dattier) et 96% de la production mondiale de
dattes en 2015(FAO, 2015).

Notre modeste travail vise a exploiter et valoriser les sous-produits de dattes et leurs

noyaux dans le cadre de création d’une micro-entreprise (décret 1275).

Les objectifs fixés sont :
1-Fabrication de sucre de datte.
2-Fabrication de lait de datte.
3-Fabrication de pate a tartiner.
4-Fabrication de beurre de datte.

5-Fabrication de café a partir de noyaux.
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1. Matériel biologique
1.1. Datte
1.1.1. Description de la datte

Les dattes, fruit du palmier dattier représentent I'aliment de base pour les populations du
désert (Noui, 2016). Elle est une baie de forme allongée, oblongue ou arrondie, qui contient
une seule graine, communément appelée noya.

Les fruits peuvent varier en fonction de leur forme, taille et la couleur. Leur longueur est
de 1,5 a 8 cm et leur poids est de 2 a 15 g. Leur couleur varie entre un blanc jaunatre et un
sombre noir, en passant par des ambres, des rouges et des bruns (Munier, 1973)

Elle est composée de deux sections (Fig. 01) :
e La graine ou le noyau constituent une partie non comestible de la datte, ayant une
consistance dure (Chniti, 2017)
e La partie comestible de la chair comprend :
o Un péricarpe ou une enveloppe cellulosique fine appelé peau.
o La consistance d'un mésocarpe varie selon son teneur en sucre et sa couleur
soutenue.
o Il s'agit d'un endocarpe plus clair et de texture fibreuse, parfois réduit a une

membrane parcheminée entourant le noyau. (Ben abbes, 2011).

Périanthe
Endocarpe (chair)

Mdésocarpe (chair)

Graine (noyeu)

Péricarpe (pean)

Figure 01 : Datte entiere et coupe longitudinale (Boulal, 2017).



Matériel et méthodes

1.1.2. Classification de la datte

Selon Espiard 2002, la teneur en datte varie. Selon cette affirmation. Les dates sont

classées en trois catégories :

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

o dattes demi-molles : telles que : Deglet-Nour et Hamraia ont une humidité entre 20
et 30%.

o Les dattes séches : sont dures, avec moins de 20% d'humidité, riches en saccharose.
Elles ont une texture farineuse telles que : Degla-Beida, Mech-Degla.
1.1.3. Composition de la datte
1.1.3.1. Composition physico-chimique

La composition physico-chimique des dattes et comme suit (tableau 01) :

Tableau 01 : La composition physico-chimique des dattes

Teneur en eau | La teneur en eau est variable en fonction de la variété, du stade de
maturation et du climat (Booij et al, 1992).

La teneur en eau varie d'une classe a une autre, les consistances molles
présentent une humidité supérieure a 20%, mais les dattes seches présentent
une les dattes de consistance demi-molles ont une humidité inférieure a 20%
et les dattes de consistance demi-molles ont une humidité variable entre
20% a 30% (Munier, 1973).

Les dattes sont des fruits légérement acides avec un pH généralement
pH et P’acidité | compris entre 5,5 et 6,5 (Reynes et al, 1994). Cette acidité contribue a leur
conservation, leur saveur et leur valeur nutritionnelle. La mesure du pH est
effectuée en préparant une suspension de dattes et en utilisant un pH-metre

pour obtenir une lecture précise.
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1.1.3.2. Composition biochimique

La composition biochimique de datte présentée dans (tableau 02) :

Tableau 02 : La composition biochimique des dattes

Sucre

La datte contient 3 sucres : le saccharose, le glucose et le fructose.
La présence d'autres sucres (faibles proportions) tels que le galactose, la
xylose et I'arabinose. (Belguedj, 1996)

Amidon

La teneur en amidon varie également en fonction des variétés (Bouabidi
et al, 1996). L'amidon est disparait au cours du dernier stade de
maturation du fruit en se transformant en sucre simple sous l'action de
I'invertase (Djerbi, 1994).

Cellulose

La chair de datte est composée essentiellement de cellulose.
L'accumulation des sucres dans le fruit s'accompagne d'une diminution
du taux de cellulose, ainsi une datte molle en pleine maturité renferme

environ 2 % de cellulose (Dowson, 1982).

Vitamines

La datte est généralement composée de vitamines du groupe B, mais peu
de vitamines C (Munier, 1973).

Les protéines

et les lipides

Les lipides se situent dans I'épicarpe et varient entre 2,5 et 7,5 %.
La teneur en protéines varie entre 1 et 3%.

Elles ont un rdle dans le brunissement non enzymatique des dattes
(Reéaction de Maillard). (Barreveld, 1993).

Fibres

Le poids sec de la datte est riche en fibres (6,4 a 11,5%).

La datte est composée de la pectine, de la cellulose, de I'némicellulose et
de la lignine. Ces agents ont pour tache de modifier la fermeté de la date
(Benchabene, 1995).
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Minéraux

La pulpe de la datte est riche en éléments minéraux. Les cendres
représentent 2% de I'état frais des dattes mares (Cleveland, 1932).

Les elements minéraux incluent des nutriments essentiels tels que le fer
et le manganese, importants pour la composition du squelette.

( Maatalah, 1970).

Acides aminés

La teneur en acides aminés des dattes varie selon les variétés
(Bouabidi, 1996). Les cultivars dont les teneurs sont les plus élevées
en composés aminés sont vulnérables au brunissement rapide

lors du stockage.

Enzymes

Les enzymes jouent un role important dans la transformation de la

datte pendant la formation et la maturation. Trois enzymes

sont particulierement intéressantes pour la qualité du produit

final ; invertase ; poly phénol oxydase, cellulase (Akidi et Ahmed,
1985).

1.1.4. Transformation de la datte

Les industries de transformation sont responsables de la fabrication d'une large

gamme de Produits a base de dattes, notamment de la pate de dattes, du sirop, du miel, de la

confiture et du vinaigre.etc. (Jassim et al, 2006).

L’opération de transformation de dattees présenté dans la figure 02 :
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Dattes
Y
. P .
l li dénoyautage —l graines
‘ dattes fourrées pate de dattes macération broyage ‘
[I confiserie patisserie jus farine
biscuiterie de graines
\ 4
¢ dépectinisation
déminéralisation ¢
. fermentation
concentration .
alcoolique
concentration l l
¢ \ 4
sirop alcool levures
sucre liquide R— i i L
fermentation distillati i on d
acétique 1stillation almen,tat}on u
l l bétail
A 4
vinaigre alcool alcool
de bouche chirurgical
Yyv A 4 ¢
alimentation alimentation pharmacie |
A 4
acide alcool
acétique industriel

'

g

industrie

Figure 02 : Opération de transformation (Estanove, 1990).
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1.2. Noyaux datte

Les noyaux de palmier dattier sont des déchets de la plupart des industries de sa
transformation, ils sont dans la plupart des pays producteurs de dattes jetés ou partiellement
incorporés dans l'alimentation animale. Leur valorisation dans I'alimentation humaine reste
trés faiblement explorée en dehors de quelques applications traditionnelles (Lecheb, 2010) ;
(Boussena ; Khali et Boutakerbet, 2013).
1.2.1. Description de noyaux de datte

Le noyau de datte (ou graine) a une forme allongée et une grosseur variable. Son poids
moyen est environ un gramme, il représente 7 a 30 % du poids de la datte. Le noyau de datte
est composé d'un albumen corné d'une consistance dure protégé par une enveloppe
cellulosique (Boussena ; Khali et Boutakerbet, 2013).

Les études menées par Acourene et Tama 1997, ont montré que le poids du noyau de
dattes algériennes Ziban peut varier d'un cultivateur a un autre selon différents parametres :
poids : 0,6 — 1,69 g, diamétre : 0,58 — 1 cm et longueur : 2,9 — 3,15 cm. (fig. 03)

L L
L N —

S\ Birianths

COUPE
D'UNE DATTE

dpicarpe (peay] .-

NOYAU DE PROFIL
ET DE DOS

sillon

.- Yequment
albumen

- -

Figure 03 : Coupe schématique d’une datte (Munier, 1973).
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1.2.2. Composition de noyaux dattes

La composition de noyau de datte est presentée dans le tableau 03 :

Tableau 03 : La composition de noyau de datte

Protéine

Les analyses moyennes montrent que les noyaux de dattes sont riches
en protéines, ce qui représente une bio substance de valeur. (Sawaya
et al, 1984) ; (Besbes et al, 2004).

Elément

minéraux

L'analyse des éléments minéraux montre que le potassium est le plus
abondant dans le noyau de dattes, suivi du phosphore, du magnésium
et du calcium. Ce dernier et le phosphore sont deux minéraux qui sont
souvent en carence dans la nourriture. Le sodium est en dernier
niveau. En effet, parmi les micro éléments, le fer a la teneur la plus

élevée, suivie du zinc (Chaira et al, 2007).

Fibres

Les noyaux de dattes, étudies par différents auteurs, présent un taux de
fibres variant entre 71 et 94 %. Les valeurs en termes de pectine
soluble, acide de pectine brute, pré pectine 1,43 % et de pectine totale
3,21 % sont supérieures a celles de la pulpe de dattes. (Barreveld,
1993)

Sucre

La teneur en sucres totaux ainsi que la proportion en sucres réducteurs
et de saccharose du noyau de dattes varient en fonction des variétés
(Bennamia et Messaoudi, 2006). Le poids du noyau en sucres
réducteurs est de 4,4 a 4,5 % (Chaira et al, 2007).

Le noyau de dattes est composé de mannose, glucose, alose, galactose,
arabinose, xylose, rhamnus et fructose, respectivement (Aldhaheri et
al, 2004).




Matériel et méthodes

Les poly phénols spécifiques que I’on trouve dans les dattes, on peut
citer les flavonoides (comme la quercétine et la lutéoline) et les
Teneur de _ ' .
phénols non flavonoides (comme 1’acide caféique et I’acide p-
Poly phénols coumarique) Le poly phénol joue un réle important dans la protection
contre le stress oxydatif et sont associés a divers bienfaits pour la

sante. (Dammak et al, 2007) ; (Khanavi et al, 2010)

1.2.3. Transformation de noyaux datte

Les noyaux de dattes représentent une biomasse locale, disponible et bon marché. « Ses
capacités d'utilisation sont nombreuses et peuvent intéresser les différents secteurs de I'activité
humaine tels que les industries agro-alimentaire, cosmétique et pharmaceutique » (Acourene
et Tama, 1997), et aussi utilisé pour les animaux comme Aliment de bataille (Aldhaheri et
al, 2004).

2. Méthodes d’analyses
2.1. Détermination de teneur en eau

e Principe

Le test de I’humidité est effectu¢ afin d’évaluer la teneur en eau d’échantillon et leur
matiére seche (NF V 05-113, 1972).
e Mode opératoire

» Sécher des capsules vides a I’étuve pendant 15 min a 103°C (Fig. 04).

» Mettre les capsules aprés refroidissement dans un dessiccateur (Fig. 05).

» Peser dans une capsule 1g d’échantillon préalablement broyé et les placer dans 1’étuve

réglée a 103°C pendant 3 heures.
» Retirer les capsules de 1’étuve, les placer dans le dessiccateur et apres refroidissement

les peser. L’opération est répétée jusqu’a obtention d’un poids constant.
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opee 68

Figure 04: Etuve a 103°C Figure 05: Refroidissement dans un
(Bouchemel et al,2024) Dessiccateur (Bouchemel et al,2024)
e Expression des résultats

La teneur en eau est calculée selon la formule suivante :

H% = M1-M2/P. 100

M1 : La masse de capsule + matiére fraiche avant étuvage.
M2 : La Masse de I’ensemble apres étuvage.

P : La prise d’essai.

Teneur en matiére seche est calculée selon la relation :

Matiére seche % = 100 — H %

2.2. Mesure du pH

e Principe

Le pH d’échantillon est mesuré en utilisant un pH métre, suivant la méthode décrite
par (Anchisi et al, 2001). Une quantité de 1’échantillon est diluée par I’eau, puis filtré par un
Papier filtre Watman N°4.

11
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¢ Mode opératoire

» Peser 1g d’échantillon.

» Placer I’échantillon dans un bécher sous agitation avec 50 ml d’eau distillée chaude

> Filtrer la solution a I’aide d’un papier filtre.

» Mesurer le pH de la prise d’essai a I’aide d’un pH metre. (Fig. 06).

Figure 06 : pH-metre (Bouchemel et al, 2024)

2.3. Détermination de P’acidité titrable

e Principe

Le titrage de I’acidité d’une solution aqueuse de dattes avec une solution d’hydroxyde de

sodium en présence de phénolphtaléine comme indicateur (Afnor, 1974).

e Mode opératoire

>

>
>
>

Peser 2 g des échantillons.

Placer I’échantillon dans une fiole conique avec 10 ml d’eau distillée chaude
M¢élanger jusqu'a I’obtention d’un liquide homogene.

Adapter le réfrigérant a reflux a la fiole conique puis chauffer le contenu au bain
Marie a 60°C pendant 30 min.

Refroidir et transvaser quantitativement le contenu de la fiole conique dans une fiole
Jaugée de 250 ml et compléter jusqu’au trait de jauge avec de I’eau distillée

Prélever a la pipette 25 ml du filtrat et les verser dans un bécher.

Ajouter 0,25 a 0,5 ml de phenolphtaléine et tout en agitant, titrer avec de la solution
hydroxyde de sodium 0.1 N jusqu’a D’obtention d’une couleur rose persistante

pendant 30 secondes (Fig. 07).

12
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Figure 07 : Titrage d’acidité (Bouchemel et al, 2024)
e Expression des résultats
L’acidité titrable est exprimée en grammes d’acide citrique pour 100 g de produit selon la

formule suivante :

A% = 250.vV1 .10 .0,07
VO0.M .10

Avec :

M : Masse, en grammes de produit préleve.

V1 : Volume en millilitre de la prise d’essai.

V2 : Volume en millilitres de la solution d’hydroxyde de sodium a 0.1 N utilisée.

0.07: Facteur de conversion de I'acidité titrable en équivalent d'acide citrique.
2. 4.Détermination de la teneur en cendres
e Principe

L'échantillon est chauffé & 550 °C dans un four a moufle jusqu’a I’obtention d’une

cendre blanchatre de poids constant (Afnor, 1982)

e Mode opératoire
» Peser 2 g des échantillons, dans des capsules en porcelaine,
» Placer les capsules dans un four a moufle réglé a 550°C + 15 °C pendant 4 heures

jusqu’a L’obtention d’une couleur grise, claire ou blanchatre. (Fig. 08).

13
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> Retirer les capsules du four et les mettre a refroidir dans le dessiccateur, puis les peser.

Figure 08 : Four a moufle utilisé (Bouchemel et al, 2024)

e Expression des résultats

La teneur en cendres est exprimée en pourcentage de la prise d’essai apres le calcul du

Pourcentage de la matiére organique.

MO% = (M1 —-M2) .100
P

Soit :

MQO% : Matiére organique.

M1 : Masse des capsules + prise d’essai
M2 : Masse des capsules + cendres.

P: Masse de la prise d’essai.

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

CD=100-MO%

3. Protocole expérimental
3. 1. Préparation de café

Le café de noyaux de datte est une boisson préparée a partir de noyaux de dattes
torréfiés et moulus, offrant une alternative unique au café traditionnel. Bien que dépourvu de
caféine, le café de noyaux de datte se distingue par sa saveur riche et distincte, rappelant le

14
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café avec des nuances particulieres. En outre, il est apprécié pour ses propriétés

nutritionnelles, contenant des fibres, des antioxydants et des acides gras essentiels, ce qui en
fait une boisson potentiellement bénéfique pour la sante.

L’ organigramme de fabrication de café est illustré dans la figure 09 :

Noyaux datte
2509

v

Lavage
J \ A l'eau froide

4

Séchaae \
‘1’ A laire libre

et au soleil

Dans un four Torréfaction
a moufle K

220°C ¢

Refroidissement

A Température / ¢,

ambiante et
dans zone Concassage \ |
stérile. ¢ Par mortier
en cuivre
Broyage fin
Par broyeur a ¢
Morteau
Poudre de
noyaux datte
torréfié (café)

Emballage bio /

\

Emballage

Placé dans une
température ambiante

Figure 9 : Organigramme de fabrication de café de noyaux datte.
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3.2. Preparation de sucre de datte (farine de datte)

Le sucre de datte est un produit alimentaire, appréciée pour ses qualités nutritives et ses
diverses utilisations culinaires. Riche en fibres, antioxydants, vitamines (notamment la
vitamine B6) et minéraux (comme le potassium, le magnésium et le fer), la farine de datte est
couramment utilisée comme substitut de sucre dans les patisseries, biscuits, ou ajoutée a des
smoothies, yaourts pour un apport sucre et nutritif. Elle peut aussi remplacer une partie de la
farine de blé dans certaines recettes. En raison de sa teneur élevée en fibres, elle favorise la
digestion et aide a maintenir un taux de sucre sanguin stable, tout en étant sans gluten, ce qui
en fait une option idéale pour les personnes souffrant d'intolérance au gluten ou de la maladie
ceeliaque.

L’organigramme de fabrication de sucre de datte est illustré dans la figure 10 :

Datte 1kg

v

Nettoyage

v

Dénoyautage

v

Séchage

\ A l'aire libre et

¢ au soleil

Broyage

\

Tamisage

¥

Farine de datte

Figure 10 : Organigramme de fabrication de sucre de datte.
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3.3. Preparation de pate a tartiner a base de datte (chocolat de datte)

La pate a tartiner de datte est une tartinade sucrée préparer a base de datte dénoyautées
mélangent avec d'autre ingrédient tels que des noix, des fruits secs, I’huile. Cette préparation
est souvent utilisée comme alternative plus sain a la pate a tartiner commercial car elle est
riches en fibre naturelles et en nutriments et sans sucre ajoutées, elle peut étre consommes sur

du pain, des crépes, des gaufres, des biscuite ou utilisés comme ingrédient dans des recettes

de patisserie.

L’organigramme de fabrication de la pate a tartiner est illustré dans la figurell :

L'ajout des noix
torréfie et le
cacao

Jusque obtenir
une texture
désire

Datte 1kg

v

Nettoyage

\

Dénoyautage

v

Découpage

v

Malaxage

¥

L'ajout d'huile
de table ou coco,
ou palme 2cs

v

Malaxage

pd

v

Emballage

7

Tromper a I’eau
téide 8 h

Emballage bio et
en verre

Figure 11 : Organigramme de fabrication de la pate a tartiner a base de datte (chocolat de

datte)
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3.4. Préparation de beure de datte

Le beure de datte est une pate crémeuse fabriquée a partir de datte ; c'est une pate sucréee
et naturelle souvent utilise comme alternative au beurre aux au tartinades traditionnelle
utiliser dans les crépes, les smoothies, et aussi comme ingrédient dans diverses recettes de
patisserie et de cuisine elle est appréciée pour sa saveur sucrée et sa texture onctueuse ainsi

que pour ses qualités nutritionnelles notamment sa teneur en fibre et en minéraux.

L’organigramme de fabrication de beurre de datte est illustré dans la figurel2 :

Datte 1kg

4

Nettoyage

v

Dénoyautage
yered \ Tromper a I'eau
‘l, tiede 8h

Découpage

v

Malaxaae

4

Jusque Ajouter le beurre
obtenir une de cacahouete
consistance /

lisse ¢l

Malaxage

¥

Emballage Emballage bio
i \ et en v?arre

Figure 12 : Organigramme de fabrication de beurre de datte
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3.5. Préparation de lait de datte

Le lait de datte est une boisson offrant une alternative douce et nutritive aux laits
aromatise. Cette préparation est caractérisée par sa teneur en glucides naturels, principalement
sous forme de sucres simples tels que le glucose et le fructose, ainsi que par la présence de
fibres alimentaires, de vitamines (notamment la vitamine B6), et de minéraux essentiels
comme le potassium, le magnésium et le fer. Ses propriétés organoleptiques incluent une
saveur douce et une texture crémeuse, rendant cette boisson une alternative nutritive et
fonctionnelle aux laits aromatises.

L’organigramme de fabrication de lait de dest illustré dans la figure 13 :
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Tromper a I'eau
tiede 8h

—>

Emballage bio

Figure 13 : Organigramme de fabrication de lait de datte
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4. L'analyse sensorielle
4.1. Evaluation sensorielle

L’évaluation sensorielle des produits a été faite visuellement et par dégustation. Un
test de notation est réalisé dans notre université, le panel est constitué de dégustateurs
composés de 80 sujets de sexe féminin et masculin et d’age différent. Il est recommandé aux
dégustateurs d'eviter l'utilisation de produits dont I'odeur est prononcée comme par exemple le
savon, la lotion et le parfum avant de commencer le test. Les sujets doivent éviter également

de manger, de boire ou de fumer au moins 30 minutes avant I'entame du test. (Fig. 14)

Figure 14 : salle de I'analyse sensorielle (Bouchemel et al, 2024).

4.2. Déroulement de ’analyse

Les échantillons ont été présentés dans des assiettes et des Tasses codées par A, B, C,
D et E. Une note sur une échelle de 1 a 9 est attribuée pour chaque caractéere. Le 1 représente
une intensité faible et le 9 une intensité élevee.

Les caracteres de jugement des produits portent essentiellement sur une appréciation
Sensorielle de ’odeur, le gout, la couleur, la texture, I’acceptabilit¢ globale Entre deux

categories des produits (fig. 15)
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4.3. Emballage et conservation

L’emballage a été proposé pour chaque produit selon les critéres de conservation pour
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ardens

e

trés acceptable

Figure 15 : Fiche d’évaluation sensorielle

assurer la fraicheur et la sécurité des produits.

Le sucre et le café: sont emballés dans des sacs kraft, un matériau robuste et

écologique souvent utilisé pour sa durabilité et sa capacité a protéger les produits contre

I'humidité et la lumiére.

La pate a tartiner et le beurre de datte : sont conditionnés dans des boites en verre, un

choix d'emballage privilégié pour sa transparence, son étanchéité et sa capacité a préserver la

fraicheur et la qualité des produits alimentaires.

Le lait conditionné dans des boites en carton est une méthode d'emballage visant a

maintenir la fraicheur et la qualité du produit. Ce type d'emballage protége contre la lumiére

et I'hnumidité, tout en facilitant le stockage et le transport du lait de datte.




Résultat et discussion

1. Résultats relatifs aux paramétres de la qualité

Le taux d’humidité de la poudre des noyaux de dattes est de 5.12 %, tandis que le taux de
la matiere seche est de 94,9 %, cette valeur est analogue a celle trouvée par (Al-farsi, 2007)
qui est 5.19%.
Le taux de I'humidité de datte est de 14,71 % tandis que la matiere seche est de 85,29 %,

cette valeur est comparable a celle donné par (Ait Ameur, 2001 ).

Le pH de noyaux de datte est de 6,19, la limite du PH de la datte est comprise entre 6.03
et 6.27. Cette limite est favorable pour la conservation de certaines vitamines du groupe B
telles que : B1, B2, B5, B9 et B12 (Bourgeois et al, 2003).
Le Ph de datte est de 6,5, selon (Meligi et Souriall, 1982) ; ( Mohammed et al, 1983), les
dattes sont classées en trois groupes selon leur pH. Les dattes de mauvaise qualité ont un pH
inférieur a 5,4, les dattes de qualité acceptable ont un pH compris entre 5,4 et 5,8., les dattes
de bonne qualité ont un pH supérieur a 5,8.

La teneur de l'acidité titrable de noyaux datte est de 0,04 %, Cette valeur est
Iégerement supérieure a celle donnée par (Khalil et al, 2002) qui est de 0,18 et 0,22%.
L'aciditeé titrable de datte est de 0,3%. L’acidité titrable est un indicateur plus fiable de 1’état
physique du fruit que le pH. Il est noté qu’une forte acidité est souvent associée a une qualité
inférieure des dattes, comme rapporté par (Booiji et al, 1992), le taux d’acidité de la datte est

proportionnel a la teneur en eau et donc inversement proportionnel au degré de maturité.

Le taux de cendre de noyaux de datte est de 1,5%, ce qui est proche de la valeur
donnée par (Boudraa, 2004), qui est de 1.74%.
La teneur en cendres de datte est de 1,8 %, ce qui est trés proche du résultat obtenu par
(Rahman et al, 2007), qui est de 2.29%.
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2. Résultats relatifs a I’analyse sensorielle
les résultats d'évaluation sensorielle nous permettent de choisir le meilleur produit a partir
de la comparaison par d’autres produits ,par 80 dégustateurs(juges) en se basant sur quatre
descripteurs (couleur, odeur, gout, texture) et en utilisant une échelle de notationde 1a9 (1 :
mauvais, 9 : excellent)
¢ Café de noyaux datte
La Figure 16 présente les résultats des analyses sensorielles comparant la pate a
tartiner de datte avec une pate a tartiner d’autre marque sur marché, évaluées selon quatre
critéres organoleptiques : couleur, odeur, godt et consistance.
En analysant les moyennes des notes du panel sensoriel, voici nos observations :
- Couleur : les deux produits sont évalués comme ayant une bonne couleur trés acceptable.
- Odeur : la pate a tartiner de datte est jugée trés acceptable par rapport a celle du marché.
- Godt : la péte a tartiner a base de datte est notée comme tres acceptable par rapport a celle
du marché.
- Consistance : nous avons remarqué que les deux pates sont jugées acceptables car elles
présentent la méme consistance.
- Appréciation générale : la pate a tartiner a base de datte est jugée trés acceptable par

rapport a celle disponible sur le marché, selon les critéres évalués.

=== Café 1 «=lll=Café 2

couleur

perception generl odeur

consistance gout

Figure 16: Profil sensoriel de café

e L ait de datte

La Figure 17 présente les résultats des analyses sensorielles comparant le lait aux dattes et
le lait au chocolat, évalués selon quatre critéres organoleptiques : couleur, odeur, golt et
consistance.
En analysant les moyennes des notes du panel sensoriel, voici nos observations :

- Couleur : les deux produits sont jugés avoir une couleur acceptable.
25
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- Odeur : le lait aux dattes est jugé acceptable par rapport au lait au chocolat.

- Godt : le lait aux dattes et le lait au chocolat obtiennent des moyennes similaires, tous deux
jugés acceptables.

- Consistance : nous avons remarqué que le lait aux dattes est plus apprécié que le lait au
chocolat.

- Appréciation générale : nous avons observé que le lait aux dattes est jugé acceptable par

rapport au lait au chocolat selon les critéres evalués.

=¢=—_Lait 1 ==Lait2

couleur

perception generl odeur

consistance gout

Figure 17: Profil sensoriel de lait datte

e Pate a tartiné

La Figure 18 présente les résultats des analyses sensorielles comparant la pate a tartiner de
datte avec une pate a tartiner d’autre marque sur marché, évaluées selon quatre criteres
organoleptiques : couleur, odeur, go(t et consistance. En analysant les moyennes des notes du

panel sensoriel, voici nos observations :
- Couleur : les deux produits sont évalués comme ayant une bonne couleur trés acceptable.
- Odeur : la pate a tartiner de datte est jugée tres acceptable par rapport a celle du marché.

- Godt : la pate a tartiner a base de datte est notée comme trés acceptable par rapport a celle

du marché.

- Consistance : nous avons remarqué que les deux pates sont jugées acceptables car elles

présentent la méme consistance.

- Appréciation générale : la pate a tartiner a base de datte est jugée tres acceptable par

rapport a celle disponible sur le marché, selon les critéres évalués.
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=¢—Pate a tartiner1  =lll=pate a tartiner 2

couleur

Figure 18: Profil sensoriel de pate a tartiner de datte

e Beurre de datte

La Figure 19 présente les résultats des analyses sensorielles comparant le beurre de datte et
le beurre de cacahuete, évalués selon quatre criteres organoleptiques : couleur, odeur, goQt et
consistance. En analysant les moyennes des notes du panel sensoriel, voici nos observations :
- Couleur : les deux produits sont jugés avoir une couleur acceptable.

- Odeur : nous remarquons que le beurre de cacahuéte est jugé acceptable par rapport au
beurre de datte.

- GoUOt : les deux produits sont jugés tres acceptables.

-Consistance : nous avons observé que les deux produits sont jugés acceptables.
Appréciation générale, nous avons observé que les deux produits sont jugés tres acceptables

selon les critéres évalués.

=¢=—DBeurre de datte = =fll=Beurre de cacahuéte

couleur

Figure 19: Profil sensoriel de beurre

e Sucre de datte
La Figure 20 présente les résultats des analyses sensorielles comparant le sucre de datte

et le sucre blanc, évalués selon quatre critéres organoleptiques : couleur, odeur, golt et
consistance.
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En analysant les moyennes des notes du panel sensoriel, voici nos observations :

- Couleur : nous remarquons que la couleur du sucre de datte est jugée acceptable par rapport
au sucre blanc.

- Odeur : les deux sucres sont notés comme étant acceptables.

- GoU0t : nous observons que le sucre blanc est jugé plus acceptable que le sucre de datte.

- Consistance : nous avons observé que les deux produits sont jugés acceptables.
-Appréciation générale : nous avons observé que les deux produits sont jugés acceptables

selon les criteres évalués.

=@==Sucre de datte =ll=Sucre blanc

couleur

’

perception generl odeur

consistance gout

Figure 20: profil sensoriel de sucre
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3. L’Emballage proposé

L’emballage propose est présenté dans les Fig. 21, 22, 23,24 ,25
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Conclusion

L'objectif de cette étude était de valoriser les produits a base de datte, qui contient des
propriétés nutritionnelles et économiques importantes. A travers une série d'expérimentations
et d'analyses, nous avons exploré divers aspects de la datte dans des produits alimentaires afin
de maximiser leur valeur ajoutée. Les resultats ont démontré que les dattes peuvent étre
intégrées avec succes dans une gamme de produits, notamment le café, le sucre, la pate a
tartiner, le beurre de datte et le lait, tout en améliorant leur profil nutritionnel. La richesse en
fibres, vitamines, et minéraux des dattes contribue & une amélioration notable des

caractéristiques nutritionnelles des produits finis.

Les analyses sensorielles ont révélé une bonne acceptabilité des produits enrichis en dattes par
les consommateurs. Toutefois, il est essentiel de maintenir un équilibre dans les formulations

pour assurer que les caractéristiques organoleptiques restent attrayantes.

L'intégration de la datte a également montré des avantages sur le plan technologique,
notamment en termes de texture et de durée de conservation des produits alimentaires.
Cependant, la valorisation optimale des produits a base de datte nécessite encore des
recherches approfondies, notamment sur les méthodes de traitement et de conservation des
dattes, ainsi que sur I'optimisation des formulations pour différents types de produits
alimentaires. Néanmoins, cette étude ouvre de nouvelles perspectives pour l'utilisation des
dattes dans l'industrie alimentaire, contribuant ainsi a une meilleure valorisation de cette
ressource naturelle. Les efforts futurs devraient se concentrer sur I'amélioration continue des
procédés de transformation et sur I'éducation des consommateurs pour favoriser I'adoption de
ces produits enrichis en dattes. Cette approche promet de soutenir non seulement la santé

publigue mais aussi le développement économique des régions productrices de dattes
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REALISATION PREVISION
Produit A destiné Client N N+1 N+2 N+3 N+4 N+5
Quantité Produit A 436 800 46 8000 499200 530400 561 600 592 800
Prix HT Produit A 340 340 340 340 340 340
Ventes Produit A 436 800 468 000 49920 530400 561600 592 800
CHIFFRE D'AFFAIRES 148512000 159120000 169728000 180336000 190944000 201552000
GLOBAL
A ziiall Jlee¥) Jaalis
REALISATION PREVISION
Produit 1 destiné Client N N+1 N+2 N+3 N+4 N+5
Quantité Produit 1 390000 421200 452400 483600 514800 546000
Prix HT Produit 1 200 200 200 200 200 200
Ventes Produit 1 390000 421200 452400 483600 594800 546000
CHIFFRE D'AFFAIRES 78000000 84240000 90480000 9720000 102960000 109200000
GLOBAL
1 ziiall Jlae¥) Jualis
REALISATION PREVISION
Produit 3 destiné Client N N+1 N+2 N+3 N+4 N+5
Quantité Produit 78000 93600 109200 124800 140400 156000
Prix HT Produit 2 300 300 300 300 300 300
Ventes Produit 2 78000 93600 109200 124800 140400 156000
CHIFFRE D'AFFAIRES 23400000 28080000 32760000 37440000 42120000 46800000
GLOBAL
2 ikl JleeY) Jualis
REALISATION PREVISION
Produit 3 destiné Client N N+1 N+2 N+3 N+4 N+5
Quantité Produit 249600 280800 312000 343200 374400 405600
Prix HT Produit 3 290 290 290 290 290 290
Ventes Produit 3 249600 280800 312000 343200 374400 405600
CHIFFRE D'AFFAIRES 72384000 81432000 90480000 99528000 108576000 117624000
GLOBAL

3 il JlsY) Jualis



REALISAT
Produit A destiné Client N N+1
Quantité Produit 4
Prix HT Produit 4

Ventes Produit 4
CHIFFRE D'AFFAIRES

270 270

249600 280800

249600 280800
67392000 75816000

ION PREVISION
N+2 N+3 N+4 N+5
312000 343200 374400 408600
270 270 270 270
312000 343200 374400 408600

84240000 92664000 101088000 110322000

GLOBAL
4 il Js¥) Jualis

Eilasall ity )
A g |0 100464000 | 48048000
1 gaial) | 700 50700000 | 27300000
2 mual | 0 17340000 5460000
3 oy |0 57408000 14976000
4 gaiay |70 Suatabl 61401600
&9‘9‘3‘ 389688000 232502400 157185600

el hald g el g CSH) £sana
daqjliall glaitle

gl Clagall LS 8 el JalS g o ol 5 oninall (30 i3S iy L Ll Ll

Al Jolasdl 3 Afiea Jo¥) Al cifgind)

REALISATION PREVISION
Produit A destiné Client N N+1 N+2 N+3 N+4 N+5
Quantité Produit A 405600 421200 436800 452400 468000 483600
Prix HT Produit A 340 340 340 340 340 340
Ventes Produit A 390000 405600 421200 436800 452400 468000
CHIFFRE D'AFFAIRES 132600000 137904000 143208000 148512000 153816000 159120000
GLOBAL
A el JleY) Jualis
REALISATION PREVISION
Produit 1 destiné Client N N+1 N+2 N+3 N+4 N+5
Quantité Produit 1 358800 374400 390000 408600 421200 436800
Prix HT Produit 1 200 200 200 200 200 200
Ventes Produit 1 343200 358800 374400 390000 405600 421200
CHIFFRE D'AFFAIRES 68640000 71760000 74880000 78000000 81120000 84240000
GLOBAL
1 el JleeY) Jualis



REALISATION
Produit 2 destiné Client N N+1

N+2  N+3

PREVISION
N+4 N+5

Quantité Produit 2 62400 68640 74880 81120 87360 93600
Prix HT Produit 2 300 300 300 300 300 300
Ventes Produit 2 46800 53040 59280 65520 71760 78000
CHIFFRE D'AFFAIRES 14040000 15912000 17784000 19656000 21528000 23400000
GLOBAL
2 iiall Jlee¥) Jualis
REALISATION PREVISION
Produit 3 destiné Client N N+1 N+2 N+3 N+4 N+5
Quantité Produit 3218400 234000 249600 265200 280800 296400
Prix HT Produit 3 290 290 290 290 290 290
Ventes Produit 3 202800 218400 234000 249600 265200 280800
CHIFFRE D'AFFAIRES 58812000 63336000 67860000 72384000 76908000 81432000
GLOBAL
3 el gl Jualis
REALISATION PREVISION
Produit 4 destiné Client N N+1 N+2 N+3 N+4 N+5
Quantité Produit 4 218400 234000 249600 265200 280800 296400
Prix HT Produit 4 270 270 270 270 270 270
Ventes Produit 4 202800 218400 234000 249600 265200 296400
CHIFFRE D'AFFAIRES 54756000 58968000 63180000 67392000 7155000 80028000
GLOBAL
4 miall JleeY) Jualis
Silaasall i<l 8)lwdld)
A g 1 132600000 100464000 32136000
1 i 1 68640000 50700000 17940000
) i 1) 14040000 17940000 -3900000
3 i N 58812000 57408000 1404000
4 i 1) 54756000 5990400 48765600
£943 1) 328848000 232502400 96345600
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