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Introduction

Le Maroc est un pays connu depuis longtemps comme producteur de dattes, en effet il occupe
la 7eme place dans la production mondiale (FAO, 2010). La production de la compagne
2012/2013 a atteint 108 Milles tonnes, soit une augmentation de 6% par rapport a 2011/1012.
Ajoutons a cela que notre pays a une superficie moyenne estimé par 48 .000 Ha selon le
ministere de I’agriculture et de la péche maritine, contenant prés de 4,8 Millions de palmiers
dattiers dont prées de 41% sont productifs, Avec une consommation de I’ordre de
15kg/habitant dans les zones de production, contre 3kg/habitant au niveau national. .
(Sedra,2011) . Les importations moyennes des dattes sont estimées a 30.000T/an, en
provenance principalement de I’lrak (40%), de la Tunisie (35%), de ’'EAU (7,5%) et de
I’Egypte (5%).

Nombreuses sont les variétés marocaines, a ce propos on peut citer, Boufeggous (12,2%),
Jihel (12%), Bouskri (2%) : Mejhoul (0,3%), mais avec prédominance de khalts (variétés non

identifiées).(ministére de I’agriculture et de la péche maritine) .

Cependant ; les variétés de dattes marocaines ne sont pas cartographiés par des
caractéristiques qui permettent de les distinguer, et par consequent de faciliter leur commerce
internationale.

L’objectif de notre travail vise a déterminer les caractéristiques de 3 variétés de dattes, I’'une
marocaine appelé «Najda» et de la comparer a deux autres I’'une d’origine Emirat
nommée « Kraft », et la troisieme importée de I’ Arabie Saoudite dite « Khalas» du point de
vue valeur nutritive, caractérisation morphomeétrique et biochimique.



I. -Lieu du stage

Le stage a été réalise dans un laboratoire de recherche "Laboratoire des Mol écules Bioactives,
LMBSF". Ce dernier « LMBSF » est abrité ala Faculté des Sciences & Techniques de Fes de
I'Université Sidi Mohamed Ben Abdellah.

Le laboratoire représente une structure de recherche et de formation en faveur des étudiants et
des opérateurs socio-économiques. Ces activités sont assurées par un groupe d'Enseignants-
chercheurs permanents de 9 personnes et de 10 doctorants.

Ce stage a été réalisé au sein de I'équipe "Immunologie & Sécurité Alimentaire”. Les activités
de recherche de I'éguipe sintéressent al'étude des allergénes dans les aliments industrialisés et
a l'évaluation de la quaité hygiénique et microbiologique des denrées alimentaires
consommées au Maroc.

Plusieurs travaux de recherche ont été réalisés et ont étudiés la qualité des amandes, des
cacahuetes, du pain, des dattes. Ces travaux ont aboutit a des dipldmes de doctorat et de
Master.

ORGANISATION DU LABORATOIRE
Molécules Bioactives : Structure & Fonction

Equipe
Substances

Agroressources Immunologie: & _ﬁH_Ff!l_FE_!_I_E:E

- e e ; [ i
Sécurité alimentaire q i
[

»

Figure 1: Organisation du laboratoire des Molécules Bioactives



II. Généralités sur les dattes

1. Classification botanique

Le Palmier Dattier, dénommeé par Linné depuis 1734 (Phoenix dactylifera L.), est une plante
pérenne et lignifiée. C'est une espéce dioique diploide (2n=36). Elle est angiosperme,

monocotylédone.

La place du palmier dattier dans le régne végétal est rappel ée ainsi :

Groupe : Spadiciflores

Ordre: Pamale

Famille : Palmacées

Sous-famille : Coryphoidées

Tribu : Phoenicées

Genre: Pheenix

Espéce: Dactylifera L,

Le genre Phcenix comporte au moins douze especes, la plus connue est le dactylifera,

dont les fruits " dattes
2002).

font I’objet d’un commerce international important (Espiard,

2. Importance et répartition du palmier dattier au Maroc

En effet cet arbre est cultivé dans les zones arides et semi-arides présentant des intéréts
écologiques, agronomiques et socio-économiques pour la population de ces régions, en
raison de fournir non seulement des fruits «dattes » mais aussi des matériaux destinés a

I"artisanat, la construction ou a la production d’energie selon (Tenberg (2012)).

En ce qui concerne les conditions climatiques et écologiques que ce symbole d’agriculture
oasienne exige, il y a un proverbe arabe qui les résume : « le palmier-dattier vit les pieds
dans I’eau et la téte au soleil » (Muriel Gros de Balthazard,2012).. La production et |a
maturation des fruits requiérent alors un été suffisamment long et chaud et exempt de
pluies intempestives qui détériorent mais demande de I’eau au niveau des racines (Zaid
& Arias-Jiménez, 1999).

Notamment Les régions de production des dattes au Maroc sont réparties principalement le

long desvalléesdu Ziz et du Dréa..



Ill. Les dattes

1 .Définition

La datte, fruit du palmier dattier, est une baie, sa forme est généralement alongée, ou
arrondie. Elle est composée d’un noyau ayant une consistance dure, entouré de chair, qui est
la partie comestible de |a datte, appelé aussi pulpe se compose de :

- un péricarpe ou enveloppe cdllulosique fine dénommée peau ;

-un mésocarpe généralement charnu, de consistance variable selon sateneur en sucre et est de
couleur soutenue ;

- un endocarpe de teinte plus claire et de texture fibreuse, parfois réduit a une membrane
parcheminée entourant le noyau (Espiard, 2002). Les dimensions de la datte sont trés
variables, de 2 a 8 cm de longueur et d’un poids de 2 a 8 grammes selon les variétés. Leur
couleur va du blanc jaunatre au noir en passant par les couleurs ambre, rouges, brunes plus ou

moins foncées (Djerbi, 1994)

Péricarpe
Meésocarpe
Endocarpe
Noyau

Figure2 : Description de la datte



2. Valeur nutritionnel de la datte

La datte est constituée essentiellement d’eau, de sucres réducteurs « glucose et fructose » et
de sucres non réducteurs « saccharose ». Et la valeur énergétique apportée par ces sucres est
tres importante (environ 3000 calories par kilogramme de dattes) (DJERBI,1994) .

En outre la datte contient des protéines et des acides aminés indispensables chez I’homme
(FAVIER et al. (1995).: Isoleucine, leucine, lysine, méthionine, cystine, phénylaanine,
tyrosine, thréonine, tryptophane, valine ; pour les acides aminés indisponsables chez I’enfant :
I’arginine et I’histidine. D’autres acides aminés sont présents et sont: alanine, acide

aspartique, acide glutamique, glycocolle, proline et sérine.

En revanche la matiére grasse contenu dans la pulpe de la datte est faible et joue un réle
physiologique que nutritionnel, ce rdle se traduit par la protection du fruit (Barreveld, 1993)

La teneur en lipide contenu dans la datte change selon le stade de maturation et selon la
variété aussi. D’autres constituants comme les vitamines, les fibres et les éléements minéraux

sont présents aussi dans la datte aussi.



MATERIEL ET METHODES

Materiel vegetal

Nous nous sommes intéressés dans cette &ude a 3 variétés commercialisées au niveau du
marché de gros de Fés « Bab-Ftouh » dont I’une est locale appel ée « Najda » et |es autres sont
importées d’Emirat nommeées « Kraft » et I’ Arabie Saoudite « Khalas »

é

Méthodes :

Kraft Najda Khalas

Figure 3: variétés de dattes étudiées

-1. Caractérisation morphométriqgues des dattes :

Regroupe les caractéristiques morphométriques des fruits de dattes (500g) afin de déterminer :

» Lacouleur : appréciée visuellement ;
» Lalongueur et largeur des dattes : A I’aide d’un pied a coulisse



Figured: pied & coulisse mesurant une datte

Rapport L/l (%) - Longueur deladatte (cm) %100
lar geur dela datte (cm)

» Le poids de la datte entiere, de la pulpe, et du noyau en (g) est pesé en utilisant
une balance ana ytique de marque RADWAG avec une précision de (0,0001)

Rapport pulpe/datte (%) = Poidsdela pulpe (q) %100
Poids dela datte entiére (g)

Rapport noyau/datte (%) = Poidsdu noyau (q) x100
Poids de la datte entiére (g)

Rapport pulpe / noyau(%) - Poids du noyau (q) x 100
Poids de la datte entiére (g)
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-2. Caractérisation biochimique de la datte

2-1.Teneur en eau
Dans une étuve isotherme a une température de 103°C + 2 et a la pression atmosphérique

normale on a realise la dessiccation de la pulpe et du noyau jusqu’a la stabilité de la masse de
I’échantillon étudié (5 fruits dont chacun a une masse déterminée). La teneur en eau est égale
alaperte de masse subie dans |les conditions de mesure (AUDIGIE et a, 1978).

Lateneur en eau est calculée selon laformule suivante :

TE%)= (MyM,) x100
M1

D’ou :
M1 : Matiére fraiche avant éuvage (g),

M2 : Matiére fraiche aprés étuvage (g),

2-2 pH :

Aprés dimination des noyaux et les loges carpellaires, les dattes sont coupées en petits
morceaux, puis on leur ajoute au moins deux ou trois fois leur volume d’eau distillée dans un
bécher. Un chauffage pendant 30 min avec agitation par une baguette en verre est réalise dans
un bain-marie, par la suite le mélange ainsi obtenu est broyé dans un mortier. Apres on
procede a la détermination en prenant soin que I'éectrode soit complétement immergée dans
lasolution (NF V05-108, 1970).

2-3 Indice de classification des dattes

En 1961, Munier définit un indice « r » de qualité ou de dureté, et c’est en relation avec la
consistance qui est considéré comme un critére de classification des dattes en trois catégories :

dattes molles, dattes demi-molles et dattes seches, cet indice est définit par suite :

r - teneur en sucre
teneur en eau

Le calcule de cet indice permet d’estimer le degré de stabilité du fruit et conduit a la

Classification suivante
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- Dattesmoller <2
- Dattesdemi-molle2< r< 3.5
- Dattes sechesr>3.5

Pour r = 2 la stabilité du fruit est optimale et son aptitude a la conservation est tres appréciable

2-4 Dosage colorimétrigue des protéines par la méhode de L owry (1951)

Les protéines ont été dosées par la méthode de Lowry et a, (1951). Le sulfate de cuivre
en milieu alcalin et le réactif de Folin-ciocalteu « acide de couleur jaune constitué par un
mélange dacide phosphotungstique (H3PW12,04) € dacide phosphomolybdique
(H3sPM012,040) » en présence d’une protéine donne une coloration bleue.

- Réactifsutilisés:

v Solution A : Carbonate de sodium anhydre Na,COj3 (2%) en hydroxyde de sodium,

v Solution B : Solution de sulfate de cuivre CuSO4 (0,5%),

v" Solution C : Solution de tartrate de potassium de sodium (1%), Solution D : 48 ml A +
1ml B + 1 ml C mélangé immediatement avant I'utilisation,

v' Solution E : Folin-Ciocalteau’S diluée (v/v) avec del'eau,

Pour se procéder, on a gjouté 0,5ml de I’échantillon a 5ml de la solution D, apres 15min
a I’obscurité et atempérature ambiante, on a gjouté 0,5ml du réactif de Folin, le mélange a été
mis a I’obscurité pendant 30 min, pour que la réaction colorée se développe. La lecture de
I’absorbance est effectuée & 700 nm.

N.B : La courbe d’étalonnage est éablie avec une solution de sérum-abumine bovine (BSA)

pour des concentrations allant de 0 a 500 mg/ml (voir annexe).

2-5 Teneur en lipides

On coupe la pulpe de la datte en des petits morceaux dans un bécher puis on lui goute 100ml
de I’hexane comme un solvant apolaire pour I’extraction du taux de lipides contenu dans la
chair, puis on broie la pulpe dans ce solvant a une température de 70°C pendant 15min tout
en agitant. Ensuite on filtre ce solvant riche en lipides dans un autre Becher déja pesé vide, et
on laisse I’évaporation du solvant s’effectuer. En fin on pése le nouveau poids du bécher. Le
% des lipides dans |a pul pe de la datte est estimé selon laformule suivante :

% deslipides - M- M x 100
M 3

D’ou :

12



M1 : poids du bécher contenant leslipides

M5 : poids du bécher vide

M3 poids de la datte

3. Analyse sensorielle

C’est un test de dégustation réalisé en présence de 10personnes évaluant ainsi I’ensemble des

caractéristiques visuel, olfactif et gustatif des trois variétés contenu dans un panel de
dégustation éaboré par( Taouda. ,2015) tout en se basant sur lanorme NF 1SO 13299 (2003).

Figureb : Panel de dégustation

Remarque : 0-4 : pas du tout 5 : moyennement 6-10 : beaucoup

1-Texture des dattes

1-1-Dureté des dattes Moin dur 0--m-mmmmmmmmem e 10 Plus dur

1-2- L aspect croustillon des dattes Moin  croudtillon = O-----------=-mmmmmmeee- 10 Plus
croustillon

1-3- L’aspect gluant des dattes Moin gluantO----- -------=--=--=------ 10 Plus gluant

2-Aspect des dattes

2-1- Couleur des dattes Moin brune 0----mmmmmme e e oo 10 Plus brune

2-2- Brillance des dattes Moin brillant ~ 0------------------=------ 10 Plus brillant

3-Odeur

3-1- Intensité de I’odeur Moinintense = 0---------------m-mmommoem 10 Plusintense

3-2- Agréabilité de I’odeur Moin agréable  0-------------==-mmmmmon 10 Plus agréable

4- Aréme

4-1-Appréciation de I’ardbme Moin apprécier 0-------------=-=-mmnm-o- 10 Plus appreécier

S5-Saveur

5-1- Agréabilité de la saveur Moin agréable  0-------------==--mmmme- 10 Plus agréable

5-2- Acidité des dattes Moin acide 0----mmmmmmm e 10 Plus acide

5-3- Amertume des dattes Moinamere  0------------m--m-mmoo- 10 Plus amére

5-4- Astringence des dattes Moin astringent 0-------------=--------- 10 Plus astringent

5-5- Agréabilité de [I’arriere-gout Moin agréable  0----------------=------ 10 Plus agréable

des dattes
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RESULTATS ET DISCUSSION

- CARACTERISTIQUES MORPHOMETRIQUE DES DATTES:

L’ étude comparative morphomeétrique des dattes joue un réle primordial dans le choix de la
présentation commerciale des dattes, d’ou s’intitule notre objectif qui opte pour une
orientation du choix des dattes commercialisées dans le marché régionale de la ville de Fes

afin de cartographier chaque variété selon ses caractéristiques définis.

[.1. COULEUR

Nombreux sont ceux qui s’attirent par la couleur des dattes, et par conséquence ¢a influe leur
commercialisation. Le Tableau 2 montre les couleurs des dattes étudiées :

Tableau 1 : couleursdesdattes

Variétés des dattes Couleur
Najda Marron doré
Khalass Brun rougeétre
Kraft Noir

Selon le tableau 2, la couleur de la datte differe d’une variété a I’autre .Dans notre cas €lle est
marron doré pour Najda brun rougeétre pour Khalas et noir pour Kraft. En effet cette couleur
change selon les principaux pigments identifiés dans les dattes qui sont : caroténoides,
anthocyanines, flavones, flavonals, lycopenes, flavoxanthine (Ashmawi et al., 1955 cité
par Barreveld, 1993).

La couleur préférée par le consommateur marocain est « I’aspect miel » ou « dorée » (Taouda,
2015). Néanmoins, Les dattes dont la couleur est noir sont peu demandés par le

consommeateur.

|.2. Caractérisation du poids spécifigue des dattes

Le poids du fruit est souvent un critére important sur lequel se base le choix du consommateur, et
de son tour varie d’'une variété a ’autre. Ceci est montré dans le tableau 3 :

14



Tableau 2 : poidsde la datte et de ses constituants

Variétésdes PD(g) PP(g) PN (g) Rapport Rapport
dattes PP/PD PN/PD
Najda 12,16+1,66 10,51+1,47 1,65+0,31 86,43% 13,57%
Khalass 6,63+1,59 5,93+1,49 0,70+0,15 89,44% 10,56%
Kraft 10,62+1,34 9,65+1,31 0,97+0,13 90,87% 9,13%

PD: Poids deladatte; PP : Poidsdelapulpe; PN : Poids de noyau .

En se basant sur I’évaluation de Meligi et al (1982) et Mohammed et al (1983) la qualité des
dattes selon le poids est la suivante :

Poids > 8g constitue un bon caractére

6g < Poids < 8 g est considéré comme acceptable

Poids < 69 représente un mauvais caractere
La variété Ngjda présente un poids moyen élevé avec une valeur de (12,16 g+1,66) et un
rapport P/D le plus faible de 86,43% entre les vari étés étudiées, puis on trouve la variété Kraft
avec une masse de (10,62g) et un rapport P/D 90,87% qui est le plus élevé, toutes ces deux
variétés sont considéré de bon caractére, contrairement a la variété Khalass qui pese (6,639)
dont (6g < 6,63g <8g) considéré comme « acceptable» avec un rapport P/D moyen de
89,44% .

En comparant nos résultats trouvés pour la variété Najda (12,169) et celle de I’étude effectué
par (H.Sedra,2005) qui a trouvé (17,7g) comme une valeur moyenne du poids de la datte,
cette différence peut étre expliqué aux changements des conditions climatiques qui affectent
la qualité des cultures. Les résultats de I’analyse de la variance du parameétre poids des dattes

montrent une différence significative entre les dattes étudiées.

Tableau3 : Analyse delavariance (ANOVA1) du paramétre poids des dattes

DI F value Probabilité (5% ) F critique

Poids des dattes 3 129,132883 3,1197 10°° 3,07444726
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|.3. CARACTERISATION DE LA LONGUEUR ET LARGEUR DESDATTES

Lalongueur et lalargeur nous donne une idée sur la quaité de la datte. Selon Méeligi et a
(1982), Mohammed et a (1983), ces caracteres mophometriques sont considérés comme
un critére de classification

Une datte est dite de bon qualité si lalongueur > 4cm
Une datte est acceptable si 3,5cm < longueur <4cm

Une datte est dite de mauvaise qualité si lalongueur <3,5cm

3,5 T ]: .
3 I
£
2,5 T —
< I
L 5 |
t ® Najda
GE) 1,5 - |
3 " Khalas
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FIGURE 6 : Dimensionsdestroisvariétés

On constate d’apres le graphe précédent que la Variété dite « Najda » et celle nommée
«Kraft » sont qualifiées de qualité acceptable puisqu’elles ont une longueur
respectivement de (3,50cm) et (3,56cm) .Néanmoins, ne différent pas beaucoup de la
variété Khalas qui a une longueur de (3,15cm) ce qui la met dans la catégorie de
mauvaise qualité en terme de caractéere morphométrique, selon les normes établis par
(Meligi et a, 1982), et (Mohammed et al,1983) .

Les résultats de I’analyse de la variance du parameétre largeur minimale des dattes
montrent une différence tres significative entre les dattes étudi ées.

Tableau 4 : Analysedelavariance (ANOVA1) du paramétre largeur des dattes

DI F value Probabilité (5%) F critique

Largeur desdattes 3 107,929151 1,5188 10’ 3,07444726
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CARACTERISATION BIOCHIMIQUESDESDATTES

I1.1. TENEUR EN EAU

La teneur en eau en pulpe et en noyau varie en fonction des variétés. Le graphe suivant

montre les résultats obtenus apres la dessiccation.
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Figure 7 :teneur en eau contenusdanslesvariétés

La pulpe de la variété Ngjda est la plus riche en eau (35,098+1,69) et le noyau (17,48+1,09),
contrairement alavariété Khaas qui alavaleur la plus petite pour la pulpe (19,88+0,68) €t e
noyau (7,454+0,89), entre ces deux variétés se place la variété « Kraft » avec des valeurs
moyennes en termes d’humidité relative de la pul pe (28,302+0,98) et (15,57+1,37) de noyau.
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I1.2. TENEUR EN SUCRES
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Figure7 : teneur en sucresreéducteurs contenusdanslestroisvariétés

Pour la teneur en sucre réducteur des dattes étudiées, |a variété marocaine nommeée Najda est
laplus pauvre en cet élément (44,7+0,6), par rapport aux autres variétés avec un pourcentage
de (57,7%+1,2) pour la variété khalas d’origine Emirat, et (59,2+0,6) pour la variété Kraft.
Dédiés importé de I’Arabie saoudite, ces résultats s’accordent avec ceux trouvés par
(Taouda,2013) pour une variété marocaine appelée « Bouskri » (40,0+53), et avec (Sawaya et
al,1983) pour des variétés Saoudienne qui présentent des teneurs en sucre réducteurs entre
(37,6 - 58%) .

|.3. Consistance des dattes

Les sucres et I’eau sont les constituants de la datte les plus importants Ces deux ééments

conditionnent par leur proportion la consistance de lachair (MUNIER, 1973).

Le tableau 5 présente I’indice de qualité de chaque variété de dattes étudiées, ains que leur
consistance. Les résultats montrent que la variété Najda présente un caractére molle et les
deux autres variétés dites Khalas et Kraft présentent un caractére demi-molle avec des valeurs
respectivement (2,9) et de (2,09) en terme d’indice de qualite.

Ce caractére molle des dattes les rendent susceptible aux altérations microbiennes.
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Tableau 5 : consistance de dattes éudiées

Variétésdes dattes Indicede qualité Consistance des dattes
Najda 1,27 molle
Khalas 29 Demi-molle
Kraft 2,09 Demi-molle
1.3.PH

Le pH est I'un des paramétres déterminant |'aptitude a la conservation des aliments. On peut
dire qu’il est parmi les principaux obstacles que la flore microbienne doit franchir pour
assurer saprolifération (GIDDEY, 1982; GATEL, 1982)

Lavaleur du pH peut varier selon |'éat physiologique du fruit, les conditions climatiques, de
stockage voire les pratiques culturales.

Meligi et Sourial (1982), Mohammed et a (1983) ont fixé des normes a propos du pH :

pH acide<5,4 . mauvaiscaractere
comprisentre5,4 et 5,8 . acceptable
supérieur >5,8 . bon caractére

Tableau 6 : valeur de pH destroisvariétés

Variétésdes dattes pH
Najda 7,15+0,005
Khalas 6,22+0,036
Kraft 7,0240,09

L’évaluation que nous avons fait sur ces variétés indique que leur pH est compris entre 6,22 et
7,16, cet intervalle est favorable pour la prolifération des bactéries, par contre il est
défavorable pour les levures et les moisissures. Selon la classification de Meligi et Souria
(1982), Mohammed et a (1983) nos variétés sont de bon caractére du point de vue pH.

Si on compare ces résultats avec d’autres études, on trouve que les ndtres rentrent dans la
fourchette des valeurs éablie par (JASSIM et a, 2005) et qui a trouvé une valeur de (6,68)
pour lavariété Khalas, ce qui est proche de notre valeur qui est 6,22 pour la méme variété.
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I1.4. TENEUR EN PROTEINES
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Figure 8 : teneur en sucre contenu danslesvariétés

Du Point de vue teneurs en protéines, ce parameétre présente des quantités faibles dans la
datte, les résultats de notre étude montrent que les valeurs s’oscillent entre une valeur
moyenne de (1,96+0,11) chez lavariété Khalas et de (2,53+0,15) pour Ngjda, citons enfin
la variété kraft avec sa teneur la plus élevé (2,73+0,15) en protéines par rapport aux
variétés précédentes.

Nos résultats concordent avec ceux trouvées par (NOUI, 2007) qui signale que la teneur
en protéine renfermée dans la datte est entre 0,38% et 2,5%.

[1.5. TENEUR EN LIPIDES

Tableau 7 : Teneur en lipides

Variété de datte Teneur en lipide
Najda 1,64+0,24
Khalas 0,48+0,05
Kraft 1,81+0,09

La pulpe contient peu de lipide, les résultats montrent que la teneur en lipide varie entre
0,48+0,05 comme valeur minimale présente chez la variété Khalas et 1,81+0,09 comme
valeur maximale présente chez la variété Kraft, L’intervalle que nous avons trouvé est
presque le méme déerminé par (DJOUAB, 2007) qui est (0.43 et 1.9%). Cependant la
quantité signalée par (AL-SHAHIB et MARSHALL, 2003) est encore plus faible (0.2-0.5%).
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ANALYSE SENSORIELLE DESDATTESETUDIEES

Cette étude s’inscrit sur I’évaluation du degré d’appréciation des dattes, dont I’objectif est de
faire la corrdlation entre | e degré degustative des consommateurs et la qualité biochimique des
dattes étudiées. Pour se faire, nous avons élaboré un panel de dégustation. Il s’agit
principalement des tests descriptifs basés sur la norme NF SO 13299 (2003), le but consiste
en |'établissement de la carte sensorielle des dattes traitées produit au moyen de descripteurs
spécifiques.
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[11.1. Texture
Pour le parameétre de la texture des dattes, nous avons étudié la dureté, I’aspect croustillon et

gluant des dattes. Pour la dureté, les résultats montrent que la variété khalas est la variété la
plus appreéciée, suivie par lavariété kraft, et en dernier lieu lavariété Ngda.

Pour I’aspect gluant, la variété Najda est sélectionnée la plus appréciée, ceci est belle est bien
confirmé par la qualité biochimique de cette variété, dont les résultats des teneurs en sucres
est maximale de I’ordre de 59,2%+0,6

Pour I’aspect croustillons, les trois variétés des dattes étudiées sont votés pour I’absence de
cet aspect, ceci est confirmé par I’étude de la consistance de ces trois variétés qui présentent

un aspect molle.

[11.2._Aspect des dattes
Dans ce cas, nous avons étudié I’appréciation de la couleur et la brillance des dattes au pré des

dégustateurs, dont |es résultats ont montrés que la variété kraft est la plus apprécié en terme de
couleur, suivie par la variété khalas et Najda avec méme degré d’appréciation. Pour la
brillance des dattes, |a variété Ngjda est validée par sa brillance, ces résultats confirment ce
qu’on a obtenu pour le parametre étudié qui est I’aspect gluant des dattes, dont cet aspect les

rendre brillant avec un aspect trés sucré.

I11.2. Odeur
Dans ce cas, nous avons évalué le degré d’agréabilité d’odeurs destrois variétés des dattes

étudiées, les résultats ont montrés que la variété Khalas est tres appréciée en terme d’odeur et

son intensité, suivie de lavariété Kraft et en dernier lieu lavariété Nagjda.

[11.3. Arome

L’évaluation de I’ardbme des trois variétés des dattes étudiées a montré une appréciation un
peu pres similaire pour lavariété Ngjda, Kraft et Khalas.
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II1.4. Saveur

Les paramétres étudiés dans ce cas sont I’agréabilité de la saveur et de I’arriere-gout des
dattes, ceci a été réaliseé en parallele de I’évaluation du taux d’acidité, de I’astringence et
I’amertume des dattes étudiées. Les résultats ont montrés que ce soit la saveur ou
I’arriere-gout ils sont appréciés pour les trois varietés des dattes étudiées. L’ astringence
est trés marqué chez la variété Kraft suivie par la variété Najda et en dernier lieu la
variété Khalas. Pour I’amertume des dattes étudiées, les résultats montrent I’absence du

caractéere amer pour lestrois variétés étudiées.
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Conclusion

Pour conclure, le présent travail a pu envisager une différence significative entre trois
variétés au niveau des caracteres morphometriques et biochimiques. Cette étude est réaliser a
fin d’orienter le choix du consommateur tout en caractérisant ces trois variétés par des

parameétres bien définis.

Le tableau suivant récapitule les résultats incluant la couleur, e rapport poids de la pulpe, la
longueur des dattes, la consistance, la teneur en eau, la teneur en sucre, le pH, la teneur en

proteines, et lateneur en lipides obtenus :

Tableau 8 : récapitulation desrésultats

Najda Khalas Kraft
Couleur Marron doré Brin rougeatre Noir
Rapport PP/PD 86,43% 89,44% 90,87%
Longueur des dattes 3,50 +0,26 3,15+0,51 3,56+0,2
Consistance molle Demi-molle Demi-molle
Teneur en eau 35,098+1,69 19,88+0,68 28,302+0,98
Teneur en sucre 44, 7+0,6 57,7+1,2 59,2+0,6
pH 7,16+0,005 6,22+0,036 7,02+0,005
Teneur en proteines 2,53+0,15 1,96+0,11 2,73+0,15
Teneur en lipides 1,64+0,24 0,48+0,05 1,81+0,09

L’ensemble des résultats obtenus a permis d’avoir une bonne base d’informations pour la
compréhension de la structure et de la distribution de la diversité morphologique et
biochimique chez trois variérés tels que Najda d’origine marocaine, Kraft importé d’Emirat,

et Khalas importé d’Arabie Saoudite.

Au cours de ce travail j’ai appris non seulement comment le savoir faire dans un Laboratoire

mais aussi une expérience relationnel tres riche avec d’autres camarades.
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Courbes d’étalonnages des dosages biochimiques

Annexes
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