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RESUME

Les dattes ont constitué et constituent toujours une part importante de notre culture et notre
économie. Conscient de cette importance, le Maroc a lancé plusieurs projets d’amélioration du secteur
phoenicicole.

Dans cette vision, notre travail contribue a 'amélioration de la qualité des dattes visant a
rehausser leurs valeurs ajoutées commerciales et nutritives. Il s’agit de I'’étude de la qualité nutritive
et microbiologique de 10 variétés de dattes marocaines.

Dans ce travail, on a pu élaborer les caractéristiques morpho-métriques, biochimiques et
nutritionnelles des 10 variétés largement consommées au Maroc, il s’agit de «Abourar,
Boufeggous, Bouskri, Bouslikheéne, Jihel, Khalt, Klane, Mejhoul, Rassltmer et Tarzawa»,

Par la suite, on a visé leur qualité microbiologique pour I'évaluation de la contamination des
dattes et I'hygiéne des conditions de vente, il en ressort une large contamination de toutes les variétés
par la flore fongique et les bactéries sulfito-réducteurs témoignant de la forte contamination du
Matériel et de I'environnement de vente. On a alors proposé des alternatives naturelles de la
conservation de ces dattes par les huiles essentielles. Parmi celles étudiées, I'huile de citron et d’anis
offrant de bonnes possibilités de conservation et d’aromatisation.

Concernant le volet de la valorisation biotechnologique des rebuts des dattes, nous nous
sommes parvenu a démontrer que ces derniers peuvent constituer un substrat industriel pour la

production de la biomasse « levures »Yx/s=0,45 et du bioéthanol Yp/s =0,51.

Mots clés : Dattes (Phoenix dactylifera, L), Microbiologie, Biochimie, plan d’expériences, Amélioration

et génie fermentaire.
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