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Introduction

Introduction

La caféine est un médicament qui induit une vigilance temporaire et donne de I'énergie
au systeme nerveux central. C'est une substance légale mais non réglementée qui peut étre
disponible sous diverses formes consommé quotidiennement et c'est la drogue la plus

populaire au monde (Rogers, 2012).

La caféine est disponible sur le marché en tant que boissons énergisantes ;

suppléments alimentaires, etc. Aujourd'hui, il est devenu un médicament social.

Avec un statut social riche, la caféine n'a aucune restriction a son utilisation, ainsi les
risques pour la santé derriére la consommation de caféine ne sont pas contrélés. La plupart du
temps, la caféine offre des avantages physiques des performances, réduisant les troubles
cognitifs, la vigilance, le soulagement de la douleur, I'hydratation et la réduction des risques
des maladies vasculaires dans le cceur et le cerveau, tout en traitant également des preuves que

la caféine a des risques.

Bien que la caféine soit une substance utilisée quotidiennement, elle reste une drogue
addictive (Chitra et Mothil, 2016).

La caféine est une drogue psychoactive qui a été associée a des résultats négatifs sur la

santé tels que I’hypertension artérielle (Faupel et al., 2013).

Kristjansson et al. (2013) a témoigné sur le comportement violent chez les
adolescents consommant de la caféine. Diego et al. (2008) a donné des statistiques que les
femmes enceintes sont a risque élevé de dépression et de symptdmes d'anxiété si elles
consomment de la caféine. Les bébés qui sont nés de meres que I'exces de caféine consommé
les méres pendant la grossesse étaient aussi avoir des problémes comme des poids de
naissance plus faibles et des comportements de stress comme le hoquet, les tremblements, et

saccades.

Les personnes qui consomment une substance quotidiennement devraient é&tre
conscientes des risques et la consommation de caféine doit étre evitée. Alors que les graines

de dattes torréfiées étre broyé et utilisé pour ceux qui consomment plus de café.

Le palmier dattier est une plante importante dans les régions arides. Phoenix
dactylifera (Date Palm) est une espéce de plantes a fleurs dans la famille des palmiers

Arecaceae, qui donne des fruits comestibles sucrés. Les espéces sont largement cultivés et est
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naturalisés dans de nombreuses régions tropicales et subtropicales. Les graines de dattes sont
un sous-produit de l'industrie des fruits de dattes et sont normalement jetées et parfois
utilisees comme aliments pour animaux. Les graines de dattes sont trempées et broyées pour
I'alimentation des animaux. Les graines de palmier dattier contiennent 0,56-5,4% d'acide
laurique. Environ 11-18% du poids des fruits de dattes est la graine qui est composée de

glucides, fibres alimentaires, graisses, cendres et protéines (Chitra et Mothil, 2016).

Le présent travail a pour but de caractériser physico-chimiquement les noyaux de
dattes et leur café et d’étudier 1’effet de la torréfaction sur les caractéristiques des noyaux de
dattes et ainsi I’effet de différents procédés de torréfaction sur la qualité du café¢ des noyaux

de dattes.
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Chapitre 1 : Noyaux de dattes

1. Description morphologique de noyau de dattes
Le noyau est entouré d'un endocarpe parcheminé ; il est de forme allongeée, plus ou
moins volumineux, lisse ou pourvu de protubérances latérales en arétes ou ailettes, avec un

sillon ventral ; I'embryon est dorsal, sa consistance est dure et cornée (Figure 1) (Dammak et
al., 2007).

Le noyau posséde un albumen (endosperme) dur et corné dont I'embryon dorsal est

toujours tres petit par rapport a I'albumen (2 a 3 mm) (Darleen et al., 1985).

Sillon

Tégument

Albumen
Embryon

Embryon

Sillon

Figure 1 : Noyau de dattes (Munier, 1973).

Selon (Acourene et Tama, 1997), une différence significative entre arbres a été
relevée sur le diametre, le poids, la longueur du noyau méme si les palmiers pris en compte

proviennent d’une méme exploitation.

De plus, ces différences peuvent étre induites par les types de pollen utilisés par
les phoeniciculteurs (Khalifa, 1980). Ce dernier auteur a démontré ’effet significatif des

pollens sur les caracteres morphologiques du noyau.

Les etudes effectuées par (Acourene et Tama, 1997), ont montré que le poids du
noyau de dattes algériennes Ziban peut varier d’un cultivar a un autre selon différents
parametres : poids : 0,6 — 1,69 g, diamétre : 0,58 — 1 cm et longueur : 2,9 — 3,15 cm.
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2. Composition chimique des noyaux de dattes

2. 1. Protéines

Plusieurs auteurs ont déterminé la composition en protéines des noyaux de dattes de
différentes variétés (Sawaya et al, 1984 ; Besbes et al., 2004a).

Les teneurs moyennes des analyses montrent que les noyaux de dattes sont riches en
protéines lesquelles représentent une bio substance de valeur (Tableau 1).

Tableau 1 : Composition en protéines (% MS) des noyaux de dattes.

Protéines (quand ce n’est
Variété du pays pas spécifié : moyenne de Références
Plusieurs variétés)
Oman 5,40 (Al-Farsi et al., 2007)
A. Saoudite 6.50 (Khiyami et al., 2008)
Egyptienne 6.00 (El-Shazly et al., 2009)

2. 2. Eléments minéraux

L’analyse des éléments minéraux révélée par (Chaira et al., 2007) et (Besbes et al.,
2004a) montre que le potassium est le plus abondant dans le noyau de dattes, suivi par le
phosphore, le magnésium puis le calcium.

Ce dernier avec le phosphore sont deux minéraux souvent en carence dans la

nourriture. Le sodium vient en dernier. Alors que parmi les microéléments, le fer a la teneur la
plus élevée suivie par le zinc. (Chaira et al., 2007).

Le tableau 2 résume les compositions en éléments minéraux des noyaux des dattes des
differentes variétés selon les auteurs cités precédemment.




Tableau 2 : Composition en eléments minéraux des noyaux de dattes de différentes variétés.
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Eléments

Variétés tunisiennes
(Chaira et al.2007)

Variétés tunisiennes
(Besbes et al.2004a)

K 0,23 — 0,28% (MS) 229 — 293**
Ca 0,026 —0,034% (MS) | 28,9 — 38,8**
Mg 0,048 % (MS) 51,7 — 58,4**
P 0,058 —0,07% (MS) | 68,3 — 83,6%*
Na 9,57 — 10,37* 10,4 — 10,25**
Fe 1,76 — 1,88* 2,3 2,21%*
Zn 1,17 - 1,36* -

Cu 1,04 - 1,12* -

Mn 0,27 — 0,35* -

*mg 100.g-1 de MS ; ** mg / 100g

2. 3. Cendres

La teneur en cendres de quelques variétés de dattes est donnée dans le tableau 3.

Tableau 3 : Pourcentage des cendres existant dans les noyaux des différentes variétés de

dattes.
Variétés Cendres (% de MS) Références
Tunisienne
Allige 1,100,005 (Chairaet al., 2007)
Deglet Nour 1,17 £ 0,056
Egyptienne 2,9 (El-Shazly et al., 2009)
Omanienne 0.98 (Rahman et al., 2007)
2. 4. Fibres

Pour I'ensemble des cultivars étudiés par différents auteurs, les noyaux de dattes ont un
taux en fibres (brut et diététiques) variant de 71 — 94 % (tableau 5). Les valeurs en : pectine
soluble (0,67 %), acide de pectine brute (3,12 %), prépectine (1,43 %) et la pectine totale
(3,21 %) sont supérieures a celles de la pulpe de dattes (respectivement : 0,51% ; 2,65 % ;

1,02 % ; 2,77 %) (Barreveld, 1993).




Synthese bibliographique

Tableau 4 : Taux de fibres dans quelques variétés des noyaux de dattes.

Variétés Composition en fibres Références
(%)
Oman
Mabsili 81-94 (Al-Farsi et al., 2008)
Algérienne
Echemroukh 92,26 (Al-Farsi et al., 2007)
2. 5. Sucres

La teneur en sucres totaux ainsi que la proportion en sucres réducteurs et de
saccharose du noyau de dattes varient selon les variétés (Bennamia et Messaoudi, 2006)
dans les limites de 4,4 a 4,6 % pour les sucres totaux, et de 2,2 % du poids du noyau en sucres
réducteurs (Chaira et al., 2007).

Les teneurs (en g) en mannose, glucose, allose, galactose, arabinose, xylose, rhamnose
et en fructose du noyau de dattes sont de 20,9 ; 2,01 ; 1,96 ; 0,35; 0,99 ; 0,48 ; 0,03 ; 0,01
respectivement (Aldhaheri et al., 2004).

Tableau 5 : Teneur en g/100g des sucres présents dans les noyaux de dattes.

Variétés Composition en sucres Références
Tunisienne Chaira et al., 2007
Allige 5,44 + 0,05
Deglet Nour 5,65+0,18
Egyptienne 2,22 - 3,99 Ibrahim et al., 1999

2. 6. Teneur en polyphénols
L’¢tude de la composition du noyau de dattes en polyphénols a attiré¢ 1’intérét de

beaucoup d’auteurs (Dammak et al., 2007 ; Khanavi et al., 2010).

(Besbes, 2004b) et ses collaborateurs ont mené une etude sur des variétés des noyaux
de dattes récoltées sur des palmeraies tunisiennes. Les différentes variétés analysées ont

présenté un contenu phénolique dans la gamme de 215 et 526 mg / kg de MS.



http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T6R-4RBYG2H-6&_user=2494107&_coverDate=06%2F01%2F2008&_alid=779475024&_rdoc=15&_fmt=high&_orig=search&_cdi=5037&_sort=d&_docanchor=&view=c&_ct=415&_acct=C000053505&_version=1&_urlVersion=0&_userid=2494107&md5=e8304e85ad2c5f5a3de6163da25810f5#bib4
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(Mansouri, 2005) et ses collaborateurs ont mené une étude sur des variétés de dattes
mares récoltée sur des palmeraies de Ghardaia. Les différentes variétés analysées ont présenté
un contenu phénolique dans la gamme 2,49 - 8,36 mg/100 g du poids a I'état frais. Ces
résultats ont prouvé que la datte a un contenu phénolique bas comparé a d'autres fruits. La
quasi-totalité des dattes est marquée par une astringence plus ou moins prononcée due au
dép6t d'une couche de tanins en dessous de la peau au cours du stade loulou. Les teneurs en
tanins insolubles pour les dattes vertes, mdres stockées sont respectivement de Il'ordre de
55,39 et 219 mg /100 g de MS.

3. Transformation des noyaux de dattes
Les noyaux de dattes constituent une biomasse locale, disponible et bon marché. « Ses
potentialités d'utilisation sont immenses et peuvent intéresser les différents secteurs de

I'activité humaine telles les industries agro-alimentaire, cosmétique et pharmaceutique » [1].

Le noyau est utilisable dans 1’alimentation humaine : aprés torréfaction, il peut
en effet constituer un succédané du café et donne une décoction d’une saveur et d’un
arbme agréable (café décaféine). 1l est surtout utilisé comme provende pour les
animaux ; sa valeur fourragére équivaut a celle du Kilogramme d’orge. Il constitue

donc d’un sous-produit des plus intéressants [2].

4. Bienfaits des noyaux des dattes sur la santé

Date graines ou une fosse a plusieurs propriétés medicinales étonnantes. Il aide a
prévenir les reins et le foie contre la toxicité ou les dommages, utile dans le diabéte, riche en
antioxydants, prévient les dommages a I'ADN et aide a combattre diverses infections virales.

Voici quelques-uns des avantages pour la santé de I'utilisation de graines de dattes [3].

4. 1. Prévention des dommages a I'ADN

Selon une étude, les graines de dattes ont montré un effet défensif contre les lésions
hépatiques induites chimiquement et les dommages oxydatifs de 'ADN. Les graines de dattes
offrent une protection contre l'intoxication hépatique, et cet effet hépato-protecteur pourrait

étre attribué aux activités anti-oxydantes et anti-radicaux libres [3].
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4. 2. Utilité dans le traitement des problémes de sucre dans le sang
Les graines de dattes sont utiles dans le traitement des problemes liés au sucre dans le
sang, du diabéte et de ses complications. Selon une étude récente, les graines ont montré des

effets protecteurs potentiels contre les complications diabétiques précoces du foie et des reins

[3].

4. 3. Agents antiviraux

Les graines de dattes agissent comme des agents antiviraux contre divers virus
humains pathogenes. Il peut étre utile dans le traitement et la prévention de nombreux types
d'infections virales. La recherche a montré que les extraits de dattes montrent une forte
capacité a prévenir l'ineffectivité du phage Pseudomonas ATCC 14209-Bl et a prévenir

complétement la lyse bactérienne [3].

4. 4. Prévenir les dommages aux reins et au foie
Les graines de dattes sont riches en pro anthocyanidines qui aident a protéger le foie et
les reins contre les dommages. Une étude indique que I'extrait de graines de dattes riche en

pro anthocyanidines protége contre la toxicité rénale et hépatique induite chimiquement [3].

4. 5. Antioxydants
Les graines de dattes sont riches en antioxydants et ont des propriétés anti-oxydantes

et anti-radicalaires. 1l aide a protéger le corps contre les dommages dus au stress oxydatif [3].

Dans une recherche récente, le potentiel antioxydant des hydrolysats de protéines de
graines de dattes pourrait étre utilisé comme ingrédient alimentaire fonctionnel potentiel pour
la promotion de la santé. Une autre étude a révélé que les graines de dattes iraniennes sont de
puissants détritivores radicaux et peuvent étre considérées comme une bonne source

d'antioxydants naturels a usage meédicinal et commercial [3].
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Chapitre 2 : Café des noyaux de dattes

1. Définition du café des noyaux de dattes
Un succédaneé du café extrait des noyaux des dattes torréfiées, son odeur est beaucoup
plus agréable que le café traditionnel, c¢’est un café moins fort plus doux et son gout dépend

de la variéte des noyaux des dattes [4].

2. Procédé de fabrication

La graine de palmier dattier torréfiée est prise comme substitut ou café dans cette
étude la poudre de café de graines de datte est fabriquée en la lavant, la séchant pendant 24h
a 39.66 + 9.23 °C, Min =29°C, Max = 45°C (Belguedj, 2014), puis la torréfiant au four a
220°C — 6 heures, ensuite la broyant (Ghnimi et al., 2015).

Les étapes de fabrication sont présentées dans les figures suivantes :

Figure 2 : A : Dénoyautage des dattes[5]. , B : Lavage des noyaux des dattes [5].
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Figure 3 : A : Séchage des noyaux de dattes [6]. , B : Torréfaction des noyaux de dattes [7].,
C : Mouture des noyaux torréfiés [7]., D : Poudre du café des noyaux des dattes [7].
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Séchage a I’aire libre

N de datt . L s Peau froid . et au soleil
oyaux de dattes avage a ’eau froide 30,66 £ 9.23 °C. Min

=29°C, Max = 45°C

. . Torréfaction dans un
Concassage par Refroidissement a T° four & moufle
mortier en cuivre ambiante

220°C — 6 heurs

N J

T

Broyage fin dans un . Poudre des noyaux . Conditionnement

v

broyeur a marteau de dattes torréfiées

Figure 4 : Diagramme de fabrication de la poudre des noyaux de dattes torréfiés (Belguedj,
2014 ; Ghnimi et al., 2015).

3. Emballage et conditionnement
La nature de I’emballage de la poudre de noyau de dattes torréfiées mis en vente est

présentée en pourcentage comme suit (Figure 5) :

70
60

50

40

i Plastique
H Verre

30

| Carton/Papier
20

10 -

0 -

Poudre des noyaux de datte torréfiés

Figure 5 : Nature de I’emballage de la poudre des noyaux de datte torréfiés mis en vente
(Belguedj, 2014).
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La poudre des noyaux de datte torréfiés est conditionnée dans des sacs kraft

alimentaire recouvert des boites en cartons (Figure 6) (63%), des bocaux en verre (Figure 6)

(50%) ou dans des sachets en plastiques recouvertes dans des boites en cartons (20%) (Figure

6) (Belguedj, 2014).

Figure 6 : A, B et C : café des noyaux de datte emballée sous différentes formes (Belguedj,
2014).

4. Description de la poudre de dattes torréfiées
La description de la poudre de dattes torréfiées est exprimée dans le tableau au-

dessous.
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Tableau 6 : Fiche descriptive de la poudre des noyaux de dattes torréfiee (Belguedj,

2014).
Facette Définition

Type d'aliment Farine

Ingrédient principal Noyaux de datte

Partie utilisee Endocarpe

Etat physique Farine granuleuse

Traitements suivis(s) 1. Lavage

2. Séchage a I’air libre (30min)
3. Torréfaction (220°C \ 6h) dans un four a moufle
4. Refroidissement & T° ambiante
5. Broyage dans broyeur a marteau

Récipient ou emballage Bocal en verre ou papier kraft préemballé dans une

boite en carton

Origine géographique Sud-est Algérien (Oued Righ)

— Odeur : Forte et agréable

— Couleur : Marron foncé

Caractéristiques — Saveur : Semblable a celle du café,
Organoleptiques peu amer
— Texture : Granuleuse, ronde,

partiellement soluble dans 1’eau, peu

astringente
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5. Analyse sensorielle
L’arome, la saveur, la texture et le godt de la tasse de boisson chaude dépendent d’une
multitude de facteurs : effets du milieu, pratiques humaines, mélange de différentes origines,

torréfaction, méthode de préparation de la boisson (Cirad, 2003).

Un changement dans cette chaine complexe entraine des variations de godQt. Pour les
évaluer et les quantifier, il faut déguster le produit. Pour connaitre la qualité d’un lot de
boisson chaude, I’analyse physique de boisson a base du noyau de dattes ne suffit pas. Elle

doit &tre complétée par une analyse organoleptique a la tasse (Cirad, 2003).

5.1. Objectifs de I’analyse sensorielle

L’analyse sensorielle d’un produit répond aux objectifs suivants :
- Décrire le produit ;
- Mettre en évidence un défaut organoleptique et en trouver ’origine ;
- Mettre en évidence 1’effet de facteurs extérieurs ;
- Caractériser les différents échantillons ;
- Mettre au point de nouveaux produits ;

- Comparer les différents échantillons entre eux (Cirad, 2003).

5.2. Définition de I’analyse sensorielle

L’évaluation sensorielle a été développée dans les années 30 pour remédier a 1’absence
de méthodes instrumentales efficaces dans le secteur agro-alimentaire pour quantifier le goGt
(Lefebvre et Bassereau, 2003).

L’analyse sensorielle ou évaluation sensorielle permet de définir, mesurer, analyser et
interpréter les caractéristiques d’un produit pergues par I’intermédiaire des organes des sens,
c’est-a-dire ses propriétés gustatives, olfactives, visuelles, auditives et tactiles. Certaines
normes definissent simplement I’analyse sensorielle comme suit : examen des propriétés

organoleptiques d’un produit par les organes des sens (Claustriaux, 2001).

Dans ce cadre, I’homme, appelé juge ou répondant, est considéré comme instrument
de mesure chaque fois qu’il n’existe pas de capteur physique capable de rivaliser avec son
équivalent sensoriel, (Mac Leod et Sauvageot, 1986) c’est-a-dire lorsque les méthodes
instrumentales ne permettent pas de décrire et de quantifier les caractéristiques d’un produit

telles que I’homme les pergoit (Claustriaux, 2001).
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La tache essentielle de ’analyse sensorielle est maintenant d’aider a traduire les désirs

et préférences des consommateurs en des propriétés tangibles et bien définies d’un produit

donné, en partant du postulat qu’une partie des sensations est structurée par les préférences

(Lefebvre et Bassereau, 2003).

En comparant et analysant les caractéristiques des produits que les consommateurs

aiment ou n’aiment pas, I’analyse sensorielle contribue a en saisir les aspects positifs et

négatifs et a les adapter pour mieux répondre aux golts des consommateurs (Lefebvre et
Bassereau, 2003).

5.3. Conditions de I’analyse sensorielle

- Un jury, comprenant quelques personnes sélectionnées, entrainées a pratiquer 1’analyse

sensorielle (Tableau 7).

- Unenvironnement adapté a la pratique de 1’analyse sensorielle.

- Des méthodes variables selon le but de la dégustation (Ludovic, 2008).

Tableau 7 : Conditions de I’analyse sensorielle (watts et al., 1989).

Matériels et | Point sensible a contréler objectifs Solutions pour
méthodes atteindre les objectifs
Cabines individuelles Pas de communication | - Photographie 2.
Locaux  neutres et inter-juges. - Laboratoire
confortables  (couleur, Pas d’influence accrédite.
éclairage, température,). extérieure  sur la
Local

d’évaluation

Pas d’odeurs parasites

(parfum, tabac...), de

décision des juges lors

de D’évaluation du

sensorielle
perturbations produit.
phoniques, visuelles et Garantir la
somesthésiques. reproductibilité des
résultats.
Verre a dégustation. Contrbler la stabilité | - Laboratoire équipé
Equipement des références (pH, et accrédité.
Les outils informatique,  logiciel acidité volatile...)
spécifiques d’analyse sensorielle. Analyser les résultats

——

statistiquement.
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Tableau 7 (suite)

Personnel formé.
Qualités managériales.

Honnéteté et rigueur.

Fiabilité des résultats.
Facilité a

communiquer.

Diplome en analyse
sensorielle (2 a 5

ans) ou en

Le - Maitrise  des  outils Mettre en confiance agroalimentaire.
personnel statistiques. autrui.
- Connaissance du Esprit de synthése.
produit. Maitriser le produit
étudié.
- Instrument de mesure. Qualité des résultats. Base de données
- Recrutement rigoureux Choix  des  juges importante (choix,
des sujets volontaires. fonction du produit et variabilite,
- Intérét et motivation. des essais. spécificité, etc.)
- Comportement vis-a-vis Méthodes de sélection Suivi, qualité et
_ du produit. et d’entrainement régularité des
Les sujets
- Santé. fonction du produit et entrainements.
- Aptitude a la des essais.
communication et
comportement.
- Disponibilité et
implication.
- Présentation a Pas d’influence sur le Dipldme en analyse
I’aveugle. jugement ou sensorielle (2 a 5
- Codes. 1’évaluation. ans) ou en
- Présentation Présentation équilibrée agroalimentaire.
homogéne :  quantité, des produits. Formation aux
Les récipient, température, Nombre d’échantillon techniques de
échantillons etc. augmente avec les laboratoire.

Ordre de présentation

(plan  carre

balancé
latin).
Nombre d’échantillons

limité.

entrainements.

——
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5.3.1. Jury d’analyse sensorielle
L’AFNOR définit le jury comme un « groupe de sujets choisis pour participer a un

essai sensoriel » (Ludovic, 2008).

Le sujet qualifié se définit alors comme un « sujet sélectionné pour sa capacité a
effectuer I’analyse sensorielle d’un produit déterminé dans des conditions définies ». De
méme, 1’expert se définit comme un « sujet qualifié ou personne compétente qui, par son
expérience, est capable d’effectuer individuellement ou dans un jury 1’analyse sensorielle

d’un produit donné » (Ludovic, 2008).

Dans le cadre d’un examen des propriétés organoleptiques d’un produit, le jury est
formé de juges expérimentés ou qualifiés. Ce dernier apparait comme un instrument de
mesure dont il doit avoir les qualités : sensibilité, exactitude et fidélité. De ce fait, un membre

de jury n’est pas pris au hasard, il est au contraire sélectionné et entrainé (Ludovic, 2008).

5.3.2 Conditions de déroulement de I’analyse sensorielle

La dégustation doit se réaliser dans des conditions parfaites pour garantir la rigueur de
I’analyse. Les séances doivent se réaliser dans des locaux adaptés. IlIs doivent comprendre une
zone de préparation ainsi qu’une zone de dégustation formée de box individuels. Ces derniers
doivent permettre 1’isolement des juges entre eux ainsi qu’une optimisation des conditions
favorables a la sensibilité sensorielle (absence de bruits, d’odeurs parasites ...) (Ludovic,

2008).

La préparation, la présentation et ’ordre de présentation des échantillons sont des
parameétres a ne pas négliger. Pour éviter tout biais, une uniformisation maximale des

échantillons destinés a chaque examinateur est nécessaire (Ludovic, 2008).

5.3.3. Méthodes d’analyse sensorielle

On peut classer les tests sensoriels de plusieurs fagons. Les spécialistes de
I’analyse sensorielle et les chercheurs en alimentation les classent en tests axés sur le
consommateur ou axés sur le produit en fonction de I’objectif a atteindre. Les tests
qui servent a évaluer la préférence, le niveau d’acceptation ou le degré de go(t des
consommateurs pour les produits alimentaires sont dits axés sur le consommateur

comme les tests hédoniques. (watts et al., 1989).
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Divers tests sont utilisés pour apprécier les qualités organoleptiques d’un aliment.

Leur choix dépend essentiellement du produit testé (Ludovic, 2008).

A. Tests hédoniques
Contrairement aux tests discriminatifs et descriptifs qui sont des approches analytiques
visant a une évaluation objective du produit testé, les tests hédoniques s’attachent a la

dimension « plaisir » et aux ressentis personnels des testeurs (watts et al., 1989).

Ces tests font appel a des consommateurs naifs, sélectionnés pour correspondre a la
cible du produit et qui sont placés dans les conditions les plus proches possibles des
conditions réelles de consommation. L’idée ici consiste donc a prendre une photographie des
préférences ou de la satisfaction par rapport au produit, en s’attachant aux ressentis

individuels plutot qu’a 1’évaluation normalisée de certains critéres (watts et al., 1989).

A.l. Test de classement

Ce test permet de classer des produits ou des lots les uns par rapport aux autres, en
fonction des préférences des consommateurs. On ne cherche pas ici a déterminer le niveau de
satisfaction procuré par chaque produit ou lot mais plutét a le hiérarchiser par rapport aux
autres produits. Les produits sont généralement présentés simultanément au consommateur
qui doit leur attribuer un rang de préférence sur différents critéres proposés (aspect, toucher,
gott, etc.). Le traitement des réponses s’effectue a 1’aide du test de Friedman (NF ISO 8587),

a partir de la somme des rangs obtenus par chaque produit (watts et al., 1989).

A.2. Notation hédonique

Cette épreuve vise a évaluer le niveau de satisfaction des consommateurs par rapport
aux produits testés, sur un certain nombre de critéeres. Les produits sont présentés de
préférence un par un pour éviter les comparaisons entre eux dans le cas d’une présentation
simultanée. Les consommateurs doivent donner une note d’appréciation a chaque produit,
pour chacun des criteres proposes. La notation peut se faire sur une échelle numérique en n
points (note de 1 a n), une échelle sémantique (je déteste, je n’aime pas du tout, ... j’adore) ou
sur une échelle visuelle représentée par une ligne avec a I’extrémité gauche « Je déteste » et a
droite « J’adore » et sur laquelle le consommateur doit positionner une marque (un trait ou
une croix) marquant son appréciation. Traditionnellement, 1’analyse de cette information est
effectuée ensuite a 1’aide d’une régle qui permet de transformer la position indiquée en valeur

a saisir dans le logiciel de traitement. Si on a recours a une solution automatisée de saisie sur
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scanner, il est possible de faire appel a des logiciels comme OMR Manager Scan, capable de
transformer automatiquement la marque en note. Enfin, si le processus d’évaluation est
informatisé, certains logiciels comme NET-Survey permettent de cocher une position
directement a 1I’écran ou de faire bouger un curseur sur la ligne pour marquer le niveau

d’appréciation (watts et al., 1989).

Le traitement des données recueillies peut faire 1’objet d’une analyse de la variance

pour examiner et interpréter les différences de moyennes obtenues (watts et al., 1989).

A.3. Test d'acceptabilité

Il s’agit d’une variante de la notation hédonique qui s’attache a présenter un seul
produit, afin d’éviter les comparaisons conscientes ou inconscientes entre différents ¢léments.
On demande au testeur de noter les critéres pour ce produit en fonction de son standard
personnel pour évaluer, par exemple, I’acceptabilité par rapport au dosage en sel, au niveau de

cuisson, a I’odeur, a la forme, a ’aspect, etc (watts et al., 1989).
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1. Echantillonnage

Les dattes étudiées sont de la variété Degla Beida, elles sont achetées du marché local
de Guelma dans la saison 2017-2018. Les noyaux obtenus aprés dénoyautage de dattes sont
lavés, séchés a I’aire libre et au soleil pendant 24 heures. Les noyaux sont ensuite concasses et
finement broyés a I’aide d’un broyeur a marteau. Le broyat des noyaux de datte est conservé
au réfrigérateur a 4 °C jusqu’a I’analyse selon la méthode décrite par Besbes et al.(2005). Les
figures 7 et 8 présentent les différentes étapes de préparation de la poudre de noyaux de datte

Degla Beida.

Dattes de variété Degla Beida

SNZ

Dénoyautage

AV.4

Lavage

A V4

Séchage a I’aire libre et au soleil

\Z

Concassage par mortier en cuivre

\Z

Broyage fin dans un broyeur a marteau

A V4

Poudre des noyaux de dattes

Figure 7 : Diagramme de préparation de la poudre des noyaux de datte Degla Beida.

Figure 8 : A : Noyaux de datte Degla Beida et (B) leur broyat
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1.1. Café des noyaux de datte
1.1.1. Café des noyaux torréfiés de datte

Pour la préparation de ce produit, les noyaux de datte Degla Beida sont torréfiés dans

un four a moufle pendant 6 heures a une température de 220 °C puis ils sont finement broyés
pendant 5 minutes dans un broyeur a marteau (Figure 9).

A

B

Figure 9 : A : Noyaux torréfiés, B : Café des noyaux de datte

1.1.2. Café de la poudre torréfiée des noyaux de datte

Le café dans cette fois-ci est obtenu aprés le broyage fin des noyaux de la datte Degla
Beida pour obtenir de la poudre qui est ensuite torréfiée pendant 3 heures et 30 minutes a une
température de 125 °C. Le produit est conservé au réfrigérateur (Figure 10).

A

B

Figure 10 : A : Broyat des noyaux de datte, B : Café des noyaux

——
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2. Analyses physico-chimiques
2.1. Détermination de la teneur en eau

Le test de I’humidité est réalisé dans le but d’estimer la teneur en eau d’échantillon et de
leur matiere seche (NF V 03-903).

e Principe

La teneur en eau est déterminée sur une partie aliquote de 1 g d’échantillon broyé et étalé
dans une capsule en porcelaine puis séché dans une étuve réglée a une température de 103 +

2 °C, jusqu’a obtention d’un poids constant.

e Mode opératoire

- Sécher des capsules vides a I’étuve durant 15 mn a 103 £2 °C;

- Tarer les capsules apres refroidissement dans un dessiccateur ;

- Peser dans chaque capsule 1 g d’échantillon préalablement broy¢ et les placer dans 1’étuve
réglée a 103 + 2 °C pendant 3 heures ;

- Retirer les capsules de I’étuve, les placer dans le dessiccateur et apres refroidissement les
peser. L’opération est répétée jusqu'a obtention d’un poids constant.
e Expression des résultats

La teneur en eau est déterminée en pourcentage selon la formule suivante :

H (%) = 100 X (M1 — My) /P

Soit :

H (%) : Taux d’humidité.

M1 : Masse de la capsule + matiere fraiche avant séchage (g).
M : Masse de la capsule + matiere fraiche apres séchage (g).

P : Masse de la prise d’essai (1 Q).

2.2. Détermination de I’acidité titrable

e Principe

Le principe est basé sur le titrage de I’acidité d’une solution aqueuse d’échantillon avec
une solution d’hydroxyde de sodium en présence de quelques gouttes de phénophtaléine
comme indicateur coloré (NF V 05-101 du janvier 1974).

e Mode opératoire
— Pesera 0,01g pres au moins 1 g d’échantillon ;

— Placer I’échantillon dans une fiole conique avec 10 ml d’eau distillée chaude récemment
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bouillie et refroidie, puis mélanger jusqu' a I’obtention d’un liquide homogene ;

— Verser dans une fiole conique puis chauffer le contenu au bain- marie pendant 30 min ;

— Refroidir, transvaser quantitativement le contenu de la fiole conique dans une fiole jaugée
de 250 ml et compléter jusqu’au trait de jauge avec de 1’eau distillée récemment bouillie et
refroidie, bien mélanger puis filtrer ;

— Prélever a la pipette 25 ml de 1’échantillon, et les verser dans un bécher sous agitation,
puis ajouter 3 gouttes de phénophtaléine.

— Titrer avec une solution d’hydroxyde de sodium de concentration 0.1 et repérer le volume

équivalent au moment du virage de 1’indicateur coloré (coloration rose).

e Expression des résultats
L’acidité titrable est exprimée en gramme d’acide citrique pour 100g des noyaux de datte

selon la formule suivante :

A =100 x V1/ Vo

Soit :
Vo : Volume de la prise d’essai (ml).
V1 : Volume de la solution d’hydroxyde de sodium a 0,1 N (ml).

Le résultat obtenu est multiplié par le facteur correspondant a I’acide citrique est égale : 0.070

(NF V 05- 101, 1974).

2.3. Détermination de la teneur en cendres

e Mode opératoire

Pour I’incinération, 2 g de poudre d’échantillon sont mis dans une capsule en porcelaine
puis incinérés dans un four a moufle a environ 550 £+ 5 °C pendant 8 heures jusqu’a
I’obtention d’une couleur grise, claire ou blanchatre. Le taux de cendres est exprimé en
pourcentage de la matiere séeche (NF V 05-113, 1972).

e Expression des résultats

La teneur en cendre exprimé en pourcentage est calculée apres la determination de la

teneur en matiere organique selon la formule suivante :

Cd =100 - MO %

MO % = 100 X (My — M) / P
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Soit :

MO % : Matiére organique.

M1 : Masse des capsules + prise d’essai (g)
M : Masse des capsules + cendres (g).

P : Masse de la prise d’essai (g)

2.4. Détermination 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 I’échantillon est diluée par 1’eau, puis filtré par un
papier filtre Watman N°4,

e Mode opératoire

— On pese 1g d’échantillon ;

—  On place I’échantillon dans un bécher sous agitation avec 50 ml d’eau distillée chaude
récemment bouillie et refroidie ;

— On filtre la solution a I’aide d’un papier filtre ;

— On mesure le pH de la prise d’essai a I’aide d’un pH métre.

3. Analyse sensorielle
3.1. Objectif

L’objectif de cette évaluation sensorielle est de connaitre la boisson présentant les
meilleures caractéristiques organoleptiques (couleur, odeur, saveur, flaveur et acceptabilité

générale) par un jury de dégustation.

3.2. Jury
Un jury de 50 sujets est chargé pour réaliser 1’évaluation sensorielle du café des noyaux
de la datte. Il est composé principalement des étudiants de la spécialité qualité des produits et

sécurité alimentaire (QPSA), des étudiants de Biologie et des enseignants.

Plusieurs facteurs ont été pris en considération avant I'évaluation afin d'obtenir des
performances optimales de la part des sujets :
- Démontrer une reelle motivation pour I’analyse choisie (disponibilité, engagement,
assiduité...).

- Ne pas présenter de répulsion pour les produits a tester.
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- Ne pas subir de traitement médical (ou s’assurer qu’il n’altére pas la perception
sensorielle).

- Ne pas avoir de prothése dentaire (altérant la perception de la texture),

- Ne pas présenter de déficience sensorielle : daltonisme (vision), agnosie, agueusie...,

- Etre en mesure de comprendre et respecter les consignes données (cadre, questions, ne pas

se parfumer, fumer, manger avant le test...).

- Avoir la capacit¢ d’exprimer clairement ses perceptions et de les mémoriser

(O’Mahoney, 1986 ; Stone et Sidel, 1985 ; Gacula et Singh, 1984 ; Larmond,

1977 et ASTM Committee E-18, 1968).

3.3. Préparation du café des noyaux de datte
La préparation des deux échantillons a analysés a éte faite le jour méme de

I’évaluation entre 8h 30 et 10h du matin afin de garder la chaleur des produits préparés.

Les échantillons sont préparés a ’aide d’une cafetiére italienne et nous avons suivis

les étapes suivantes :

® A l'aide d’une éprouvette graduer mesurer 400 ml d’eau distillé et les verser dans une
cafetiére italienne.

= Ajouter 4 cuilleres a soupe de la poudre des deux échantillons A et B puits fermé la
cafetiére.

= Laisser la cafetiere pendant 10 min jusqu’a 1’obtention d’une boisson chaude, (la méme

méthode est utilisée pour les 2 échantillons).

= Verser la boisson dans des thermos, nous avons utilisés deux thermos codés, TA (contient
de café des noyaux de datte torréfiés) et TB (contient de la boisson des noyaux de datte

broyés et torréfiés).

3.4. Déroulement d’évaluation sensorielle
L'évaluation a été faite au niveau du laboratoire pédagogique propre, bien éclairé et
exempts des odeurs qui peuvent géner 1’évaluation sensorielle. L'heure a laquelle se déroulent

les essais se situe entre 10h30 et 13 h0O0 du matin.

Pour les deux tests, nous avons suivi ces étapes :

7

% Nettoyage des postes de dégustation,

% Etiqueter les gobelets de fagon anonyme et neutre, avec des lettres : A et B afin d’éviter

toute connotation.
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% Chaque poste de dégustation est muni de (voir Annexe 1) :

®  Un verre d’eau pour le ringage de la bouche pendant la dégustation,

= Des mouchoirs en papier pour les éventuels débordements,

®  Une fiche d’évaluation sensorielle (Voir annexe 4).

o Expliquer aux dégustateurs I'objectif du test hédonique de profile et les différentes étapes
de degustation proposée qui sont citées dans la fiche d’évaluation organoleptique, sans

oublier d’expliquer aux dégustateurs tous les points de la fiche de notation sensorielle.

4. Traitement statistique des donnés

Les résultats des analyses physico-chimiques des différents échantillons sont traités
par le biais du logiciel statistique XLSTAT dont nous avons choisi le test non paramétrique,
suivi par le test de Wilcoxon. Ce dernier permet de vérifier s’il y a des différences
significatives entre deux échantillons appariés dans les différents parameétres physico-

chimiques.

Les résultats d’évaluation sensorielle sont également analysés statistiquement a 1’aide
du logiciel XLSTAT. L’analyse de la variance (I’ANOVA) est réalisée pour déterminer s’il y

a des différences significatives dans le degré d’appréciation entre les échantillons.
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1. Caractérisation physico-chimique des noyaux de datte
1.1. Humidité

La teneur en eau est un critére de qualité utilise essentiellement pour estimer le degré
d’humidité des noyaux de datte. Elle renseigne sur la stabilité du produit contre les risques

d’altération durant la conservation (Lecheb, 2010).
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Figure 11 : Taux d’humidité des trois échantillons (noyaux de datte broyés, noyaux torréfiés,

et le broyat torréfié) de la variété Degla Beida.

D’aprés les résultats trouvés (Figure 11), nous avons remarqué que le taux d’humidité
des noyaux torréfiés est de (5.67 %). Cette valeur est plus élevée par rapport au taux
d’humidité de broyat torréfié (3.67 %) et des noyaux de datte broyés (4.67 %). La variation de
taux d’humidité des échantillons peut étre due au traitement thermique qui favorise la

diminution d’humidité du produit par le phénoméne d’évaporation de I’eau.

Le taux de la matiere séche enregistré dans nos échantillons est de ’ordre de 96.33 %,
95.33 % et 94.33 % pour les noyaux torréfiés, la poudre des noyaux de datte et le broyat
torréfié respectivement. On constate que les trois échantillons sont tres pauvres en eau, ce qui
explique ses structures solides.

Par ailleurs, le taux d’humidité de la poudre des noyaux de datte de la variété Degla
Beida est analogue a celui trouvé par Devshony et al. (1992) (4.22 — 4 .78 %). Par contre, il
est moins élevé que celui noté par Khali et al. (2014) (6.37%) et par Hussein et Alhadrami
(2003) pour d’autres variétés (7 %).
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La différence enregistrée entre le taux d’humidité du café obtenu de broyat torréfié¢ des
noyaux de datte et celui du café des noyaux torréfiés peut étre due a 1’effet du procédé et la
durée de torréfaction, car le premier échantillon est torréfié apres un broyage a 125°C pendant

210 min et I’autre est traité sans broyage a 220°C pendant 360 min.

1.2. Acidité titrable
Les valeurs moyennes de I’acidité titrable dans les trois échantillons (noyaux de datte
broyés, noyaux torréfiés, et le broyat torréfié) sont illustrées dans la figure 12 pour la variété

Degla Beida.
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Figure 12 : Teneur en acidité titrable des trois échantillons (noyaux de datte broyés, noyaux

torréfiés, et le broyat torréfié) de la variété Degla Beida.

Selon les résultats obtenus, nous observons que la teneur en acidité titrable de la
poudre des noyaux de datte est 0.084 g d’acide citrique pour 100 g des noyaux de datte. Cette
valeur est plus basse que celle des noyaux torréfiés 0.14 g d’acide citrique pour 100 g des
noyaux de datte et celle de broya torréfié des noyaux de datte 0.112 g d’acide citrique pour
100 g des noyaux de datte.

Dans la littérature, Lecheb (2010) a trouve une teneur en acidité de 3.2 g d’acide
citrique pour 100 g de poudre des noyaux de datte de la variété Mech Degla. Ainsi, Rygg et
al. (1953) ont mentionné des teneurs en acidité de 2,02 a 6,3 g d’acide citrique pour 100 g du
produit pour d’autres variétés, (Ghnimi et al, 2015) ont trouve une valeur d’acidité de 2.8 g
d’acide citrique pour 100 g du café des noyaux de datte de la variété khalas. Ces teneurs sont

nettement élevées par rapport a nos résultats.
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Le taux d’acidité des noyaux de datte et leur broyat est augmenté apres torrefaction par
rapport au taux de la poudre des noyaux de datte non torréfié. Cette augmentation peut étre
due a I'nydrolyse de certains acides organiques présents dans les graines de datte (Ghnimi et
al., 2015).

1.3. Cendres
La teneur en cendres nous informe sur la quantité totale des sels minéraux présente

dans nos échantillons.
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Figure 13 : Teneur en cendres des trois échantillons (noyaux de datte broyés, noyaux

torréfiés, et le broyat torréfié) de la variété Degla Beida.

D’aprés la figure 13, nous remarquons que la teneur en cendre dans la poudre des
noyaux de datte est de (1 %). Cette valeur est inférieure a celle des noyaux torréfiés (1.12 %)

et supérieure a celle du broyat torréfié (0.9 %).

La matiere organique dans nos échantillons est disponible en pourcentage de 99 %,
98.88 % et 99.1 % pour la poudre des noyaux de datte, les noyaux torréfiés, et le broyat
torréfié respectivement, ce qui signifie que nos échantillons sont trés riches en matiére

organique.

La teneur en cendres de la poudre des noyaux de dattes est comprise entre 0,5 et 2 %
selon les auteurs Besbes et al. (2004), Al-Farsi et al. (2007), Hamada et al. (2002), Chaira
et al. (2007), Rahman et al. (2007) qui ont étudié les noyaux de plusieurs variétes de datte.

La teneur trouvée est aussi trés proche a celle donné par khali et al. (2014), de la variété
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Degla Beida (1.1 %). Selon Lecheb (2010), la teneur en cendres des noyaux de datte peut étre

liée également a la composition minérale du sol des palmeraies.

Ces résultats nous montrent que la teneur en cendres de la poudre des noyaux de datte
et inférieure a celle du café des noyaux torréfiés de dattes. Le café des noyaux torréfiés
présente une teneur en cendres élevée par rapport a celle du café de la poudre torréfiée avec

une différence enregistrée de 0.2 %.

1.4. pH
Le pH est un parameétre servant a définir la nature de nos échantillons, s’ils sont acides

ou bien basiques. Les valeurs du pH de différents échantillons sont exposées dans la figure 14.
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Figure 14 : pH des échantillons de la variété Degla Beida.

Les résultats de notre étude montrent que les trois échantillons présentent un pH élevé.
Le pH le plus élevé est enregistré dans la poudre des noyaux de dattes (6.64) suivi par ceux de
la poudre torréfiée des noyaux (6.20), et de noyaux de datte torréfiees (5.76). Cette diminution
du pH peut étre due a I’hydrolyse de certains acides organiques au cours du procédé de
torréfaction (Ghnimi et al., 2015).

La valeur de pH notée dans la poudre des noyaux est plus au moins élevée par rapport
aux pH enregistrés par les auteurs khali et al. (2014) et Sayah et Ould El Hadj (2010) dans
la variété Degla Beida (5.91, 5.48 respectivement). La valeur 4.8 est le pH du café des noyaux
de datte de la variété Fard enregistré par Ghnimi et al. (2015), cette valeur est inférieure par

rapport au pH noté dans notre café des noyaux torréfie.
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2. Effet de traitement de torréfaction

Le tableau 8 présente les résultats de I’analyse statistique par le biais du test

Wilcoxon des différents parametres physico-chimiques du broyat des noyaux de datte et le

broyat torréfié.

Tableau 8 : Caractéristiques physico-chimiques du broyat des noyaux de datte et le broyat

torrefie.
Broyat des noyaux | Broyat des noyaux P
torréfié
Humidité 4.67 £1.53 3.67 +2.08 1
Acidité titrable 0.084 + 0.028 0.112 £ 0.028 0.41
Cendres 1+0.00 0.9+0.05 0.18
pH 6.64 £ 0.06 6.2+0.1 0.18

La différence entre ’humidité du broyat des noyaux et le broyat des noyaux torréfié
est P =1 (> 0.05). Donc il n’existe pas une différence significative entre 1’humidité des deux
échantillons et par conséquent la torréfaction n’a aucun effet sur le parametre d’humidité. De
méme, la P-value d’acidité titrable, des cendres et du pH du broyat des noyaux et du broyat
des noyaux torréfié est supérieure au seuil de signification a = 0.05, c’est-a-dire il n’y a pas de
différences significative entre les caractéristiques physico-chimiques des deux produits, donc
il n’y a pas d’effet du traitement de torréfaction sur les caractéristiques physico-chimique des
noyaux de datte.

3. Effet du procédé de torréfaction

Les résultats des analyses statistiques, a I’aide du test Wilcoxon, des différents
paramétres physico-chimiques du café des noyaux torréfiés et le café du broyat torréfié, sont
présentés dans le tableau 9.

L’analyse du tableau 9 permet d’observer une différence en ce qui concerne I’humidité
et le pH des deux produits mais cette différence n’est pas significative. La P-value de
I’humidité, d’acidité titrable, des cendres et du pH sont genéralement supérieure a 0.05 ce qui

signifie qu’il n’y a pas une différence significative entre les deux échantillons étudiés.

Donc, on peut dire que la torréfaction avant ou aprés broyage des noyaux de datte n’a

aucun effet sur ces paramétres physico-chimiques.

31

——
| —



Tableau 9 : Caractéristiques physico-chimiques du café des noyaux torréfiés et le café du
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Café des noyaux Café du broyat des P
torreéfiés noyaux torréfié
Humidité 5.67+1.15 3.67 +2.08 0.42
Acidité titrable 0.14 £ 0.028 0.112 £ 0.028 0.31
Cendres 1.12 £0.07 0.9+£0.05 0.18
pH 5.76 £ 0.22 6.2+0.1 0.17

4. Analyse sensorielle du café des noyaux de datte

Les résultats d'évaluation sensorielle de 2 cafés de noyaux de datte par 50 dégustateurs
(juges) en se basant sur cingq descripteurs (couleur, odeur, saveur, flaveur, acceptabilité
générale) et en utilisant une échelle de notation de 1 a 9 (1: mauvais, 9 : excellent) sont
illustrés dans la figure 15 et le tableau 10.

Nous remarquons que 10 juges ont donné une notation de 9 pour la couleur du café du
broyat torréfié et aussi 4 juges ont donné la méme notation pour le café des noyaux torréfiés
(Figure 15 A). D’apreés ces notations on peut dire que la couleur du café de la poudre torréfiée

est le plus appréciée par les juges par rapport a 1’autre café.

En ce qui concerne I’odeur du café, nous observons que 12 et 18 juges ont donnés les
notations 9 et 8 respectivement pour 1’odeur du café de la poudre torréfiée des noyaux de
datte (Figure 15 B). Ces notations sont trés ¢levées par rapport celles données pour 1’odeur du
café de noyaux torrefiés. Alors, ’odeur de café de la poudre torréfiée est plus acceptable par

rapport a I’odeur de café des noyaux torréfiés selon les dégustateurs.

Pour la saveur du café, 35 dégustateurs ont donné une notation supérieure a 7 pour le
café de la poudre torréfiée des noyaux c’est-a-dire la plupart des évaluateurs (70 %) ont bien

apprécié ce produit par rapport a son homologue (Figure 15 C).

La flaveur du café de la poudre torréfiée des noyaux a obtenu une notation supérieure
a 7 de 35 dégustateurs ce qui signifie que la flaveur du broyat torréfié est plus acceptée par

rapport a I’autre café (Figure 15 D).
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notation 1
15 A

=—C N Torréfiés
=-C P Torréfiée

notation 3 =0=C N Torréfiés
=-C P Torréfiée

notation 8

notation 7 notation 4

notation notation 5

notation 1 C

=0—C N Torréfiés
=-C P Torréfiée

2n(r)Jtation 1 D
notation 9 notation 2
1
notation 8 notation 3 =o—C N Torrefies
=-C P Torréfiée
notation 7 notation 4
notation 6 notation 5
notation 1
20 _ E
notation 9 notation 2
notation 8 notation 3 =—C N Torréfies
=-C P Torréfiée
notation 7 notation 4
notation 6 notation 5

Figure 15 : Distribution des notations des 50 juges pour les différents descripteurs

sensoriels, A : couleur, B : odeur, C : saveur, D : flaveur et E : acceptabilité générale
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D’apres la figure 15 E, il existe 15 juges qui ont donné une meilleure notation 9 pour
le café de la poudre torréfiee, alors que 7 juges ont marqué une mauvaise notation 1 pour le
café des noyaux torréfiés. Cela signifie que le café de la poudre torréfiée est fortement

apprécié par les juges par rapport au café des noyaux torréfies.

Tableau 10 : Moyennes de notation pour chaque descripteur des cafés de la poudre torréfiée

et des noyaux torréfies.

Couleur Odeur Saveur Flaveur Acceptabilité

général

CP Torréfice(B) | 7.04+£1.45 [736+152 | 7.02+1.67 [714+£148 |[7.3+£1.65

C N Torréfiés (A) | 5.82+£2.19 [474+£256 |4.78+234 [496+220 |4.98+242

P <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001

Nous remarquons que les moyennes de notation des juges sur tous les descripteurs du
café de la poudre torréfiée sont supérieures a celles du café des noyaux torréfiés. Nous
déduirons que le café de la poudre torréfiée codé par (B) est le plus accepté et apprécié par les

dégustateurs.

L’analyse statistique des résultats sensoriels des différents descripteurs montre la
valeur de P est inférieure a 0.05 ce qui signifie qu’il y a une différence significative entre les

deux produits pour les cing descripteurs étudiés (Tableau 10).
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Conclusion

L’utilisation des sous-produits de I’industrie agroalimentaire est une approche
intéressante pour 1’exploitation efficace des produits agricoles. La valorisation des noyaux de
datte dans la fabrication d’une boisson succédanée du café¢ ordinaire est I’'un des procédés
d’exploitation des sous-produits de la transformation des dattes. Dans ce contexte général,
I’objectif de notre étude est de caractériser physico-chimiquement les noyaux de dattes et leur
café et d’¢étudier I’effet de la torréfaction sur les caractéristiques des noyaux et ainsi 1’effet de

differents procédés de torréfaction sur la qualité du café des noyaux de dattes.

La caractérisation physico-chimique des noyaux de datte étudiés montre que ces
noyaux présentent une teneur en eau de I’ordre de 4.67 %, une acidité de 0.084 g d’acide

citrique pour 100 g du produit, un taux de cendres de 1% et un pH égal a 6.64.

Par ailleurs, les produits torréfiés des noyaux ont une humidité comprise entre 3.67 et
5.67 %, une acidité titrable qui s’étale de 0.11 a 0.14 g d’acide citrique pour 100 g du produit,
un taux de cendres compris entre 0.9 2 1.12 % et un pH inclus entre 5.76 et 6.2.

L’analyse statistique des données physico-chimiques des noyaux et des noyaux
torréfiés montre 1’absence d’une différence significative c’est-a-dire le traitement de
torréfaction n’a aucun effet sur la qualité physico-chimique du produit. De méme, aucune
différence significative a été enregistrée entre le café de la poudre torréfiée des noyaux et

celui des noyaux torréfiés.

L’analyse statistique des résultats d’évaluation sensorielle de couleur, d’odeur, de
saveur, de flaveur et d’acceptabilité générale révele la présence d’une différence hautement
significative entre les deux produits de la torréfaction des noyaux de datte. Ainsi, le café de la
poudre torréfiée des noyaux présente les meilleures caractéristiques organoleptiques par
rapport a son homologue des noyaux torréfiés et il est le plus apprécié par le jury de
dégustation.

Pour compléter ce travail, plusieurs études semblent nécessaires :

- Dosage des polyphénols des noyaux de datte et 1’étude de leur activité anti-oxydante
et biologique ;
- Caractérisation aromatique du café des noyaux de datte ;

- Optimisation du procédé de la torréfaction des noyaux de datte.
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Annexe

Annexe 1 : Test de dégustation




Annexe 2 : Matériel utilisé pour I’analyse physico-chimique
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Annexe

Annexe 3 : box plots des différents descripteurs etudiés

Box plots (couleur)
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Box plots (flaveur)
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Annexe 4 : Fiche d’évaluation sensorielle
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Résumé

La valorisation des noyaux de datte dans la fabrication du succeédané de café est une
approche importante pour I’exploitation de sous produit de la transformation des dattes.
L’objectif de notre travail était d’étudier les caractéristiques physico-chimiques des noyaux de
datte en cherchant I’effet de la torréfaction et de son procédé sur leurs caractéristiques. Pour
cela, la mesure d’humidité, d’acidité titrable, des cendres et de pH a été réalisée pour la
poudre des noyaux de datte avant et apres torréfaction et les noyaux torréfiés. Une analyse
statistique a été utilisée pour chercher les éventuels effets existants. Une évaluation sensorielle
de couleur, d’odeur, de saveur, de flaveur et d’appréciation générale des deux cafés des
noyaux de datte a été réalisée pour déterminer le meilleur produit. Cette étude a montré
I’absence d’effet significatif de la torréfaction et de son procédé sur les caractéristiques
physico-chimiques des noyaux et du café respectivement. Le café de la poudre torréfiée des

noyaux était le meilleur et le plus apprécié par le jury de dégustation.

Mots clés : noyaux de datte, caractéristiques physico-chimiques, évaluation sensorielle, café

torréfaction, valorisation.



Summary

The valorization of date seeds in coffee substitute manufacture is an important
approach for exploitation of by-products of date transformation. The aim of our work was to
study the physicochemical characteristics of date seeds by looking for the effect of roasting
and its process on their characteristics. For this purpose, the measurement of moisture, acidity,
ashes and pH was carried out for the powder of date seeds before and after roasting and for
roasted seeds. A statistical analysis was used to look for any existing effects. A sensory
evaluation of colour, smell, taste, flavour and overall appreciation of both date seed coffees
was conducted to determine the best product. This study showed no significant effect of
roasting and its process on physicochemical characteristics of seeds and coffee respectively.

The coffee of roasted seeds powder was the best and most appreciated by the tasting panel.

Key words: date seeds, physicochemical characteristics, sensory evaluation, coffee, roasting,

valorization.
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