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Introduction

Introduction

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) est considéré comme I'arbre des régions
désertiques du globe connues pour leur climat chaud et sec. En raison de ses utilités
alimentaires, écologiques, sociales et économiques, le palmier dattier est I'arbre fruitier le
plus apprécie par les populations des oasis (TIRICHINE, 2010).

Dans les palmeraies du Sud-Est algérien un nombre important de cultivars de
palmiers dattiers a été recensé et identifié par les phoeniciculteurs locaux. Leurs fruits se
distinguent les un des autres par différents critéres ou descripteurs tels que le godt, la
forme, la couleur, le mode de conservation, l'utilisation en industrie agroalimentaire
(TIRICHINE, 2010).

La datte a toujours été depuis les temps immémoriaux un élément important de
I’alimentation tant pour les humains que pour les animaux. Elle constitue un excellent
aliment énergétique. Sa production mondiale s’¢léve a plus de 58 millions de tonnes
plagant I’Algérie au 4éme rang des pays producteurs de dattes, dont 30% sont des dattes
communes a faible valeur marchande destinées pour la plupart a I’alimentation du bétail
(FAO, 2007). Les dattes sont particulierement riches en sucres et en éléments minéraux.

Y compris les variétés séches, elles constituent un veéritable concentré de calories avec plus
de 50% de sucres par rapport a la matiére seche (BEN AHMED et al ., 2010). Des milliers
de tonnes de dattes restent non utilisées et peuvent dépasser les 30 % de la production.
Elles pourraient étre transformées et donc valorisées (Ministére de I’Agriculture, 2001).
Toutefois, le secteur phoenicicole, malgré les richesses qu’il procure dans les zones
désertiques, accuse un retard technologique. En effet, dans le domaine de la technologie de
la datte et de sa valorisation, les systéemes pratiqués sont restés archaiques. Les produits qui
peuvent étre issus de la transformation de la datte sont cependant trés divers
(MECHRAOQOUI et BELKHADEM, 2009).

Il y’a quelques années, certains pays arabes, producteurs de dattes (Irak, Arabie
Saoudite...etc.) ont commencé a S’intéresser a la technologie de la transformation de la
datte. Ils ont realisé des usines modernes de transformation. D’autres envisagent d’investir
dans ce créneau mais leurs activités restent trop faibles. Actuellement, la transformation de
la datte et des coproduits du palmier est lancée a I’échelle industrielle. Les pays développeés
ont adapté des lignes modernes pour le traitement et la transformation de la datte, ce qui
leur a permis d’obtenir une gamme importante d’assortiments. Les opportunités de

transformation de la datte et des coproduits offrent, en effet une gamme variée de produits
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tels que : les farines issues des dattes seches, le jus les sirops a partir des dattes molles, la
confiture, I'alcool, le vinaigre...etc. (KHELIFA, 2012).

La méthode utilisée traditionnellement pour fabriquer du vinaigre de dattes ne
permet pas toujours l'obtention d'un produit fini conforme aux normes réglementaire .Elle
n'est pas reproductible et le degré acétique des produits est souvent inferieur a celui
préconisé par les normes a savoir 5°. De méme le degré alcoolique du produit fini est
souvent supérieur a celui préconise par la réglementation (0,5°GL), puis qu'elle est

relativement longue .En plus de cela, cette méthode exige une durée de 40 jours.

L'objectif de la présente étude vise un essai damélioration des conditions
fermentaires afin de se rapprocher le plus possible des normes réglementaires appliquées
par la Iégislation algérienne.

Ce travail comporte 3 parties d'investigations complémentaires:
1) - Elaboration du vinaigre traditionnel en utilisant un cultivar de faible valeur
marchande, pour la valoriser .
2) - Analyse biochimiques d'échantillons de vinaigres préparés selon la méthode
traditionnelle collectée aupres d’un ménage, et un autre préparé selon la méthode semi-
industrielle collectée auprés d’une vinaigrerie.
3) - Comparaison des caractéristiques biochimiques des échantillons issus de chaque type
de vinaigre.
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1. Synthese bibliographique

1.1. Généralités sur le palmier dattier

Le palmier dattier, monocotylédone pérenne a port arborescent, fut dénommé Phoenix

dactylifera par Linné en 1753. Cette dénomination découle de la forme en

« doigts» des fruits (dattes) (dactylus signifie en latin, doigt). Il fait partie de I’ordre des
palmales, de la famille des Arecaceae (Palmaceae), qui comprend environ 2600 especes et

éme

qui occupe parmi les monocotylédones, le 4 rang aprés les Poacées, les Liliacées et les
Orchidacées. C’est une espece bien adaptée au climat saharien et subsaharien. Sa présence
dans ces zones lui confere un role écologique certain. En effet, il limite la progression des
espaces désertiques et contribue a limiter les dégats de I’ensablement dans les oasis (EL-
HADRAMI, 1998).

La culture du palmier dattier revét une importance socio- économique certaine
particulierement dans les pays du Maghreb, du Moyen Orient et de I’ Asie orientale : ¢’est
ainsi que la datte est considérée comme I’aliment de base des populations des déserts du
Moyens Orient. En outre, le fruit revét un caractere religieux pour les musulmans durant la
période du Ramadhan (EL-HADRAMI, 1998).

1.1.1. Production dattier

La production de dattes a été estimée de 840 000 tonnes en 2013. 1l est a noter que plus
de 50 % du volume global de la production sont représentés par le cultivar Deglet-Nour. La
wilaya de Biskra occupe la premiere place en termes de 38% de la production nationale de
dates, Suivi par Oued Souf avec 25 %. Le rassemblement de ces deux Wilaya seuls est
63% pour cent de la production nationale de dates (SIDAB, 2015).

Tableau 01 : La production des palmiers dattiers algériens en 2013 (SIDAB, 2015)

cultivar Production (tonne)
Deglet-Nour 432 000
Ghars et similaire 167 000
Degla-Beida et similaire 247 900
Total 840 000
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1.1.2. Principales variéetés cultivées

Il existe environ 200 de dattes cultivées en Algérie qui se différencient par leur
qualité organoleptique et leur appréciation sur le marché (qualité marchande)
(MEHAOUA, 2006).(Annexe 04)

1.1.2.1. Deglet-Nour

Variété commerciale par excellence, elle est considérée comme étant la meilleure
variété de datte, du fait de son aspect, de son onctuosité et sa saveur. Le rendement varie
de 150 a 200 kg/arbre. Cette variété est caractérisée par une maturation échelonnée sur un
méme régime qui fait qu'elle se subdivise en plusieurs classes (AMRANI, 2002): dattes

extra (1elr choix), dattes standards, dattes marchandes.
1.1.2.2. Ghars

Variété trés rustique, elle se trouve dans la plus part des palmeraies algériennes. Le
fruit mar est & consistance molle de forme oblongue irréguliére (plus gros vers I'apex), la
chair est peu éparse avec une peau résistante qui se décale de la chair. Le rendement varie
entre 60 et 70 kg/arbre (AMRANI, 2002).

1.1.2.3. Degla Beida

Variété exportée principalement vers I'Afrique Noire (Sénégal et Mali). Il s'agit
d'une datte seche dont 80% du poids constitue la pulpe (AMRANI, 2002).

1.1.2.4. Mech Degla

Datte seche dont la chair est ferme et résistante. Son rendement varie entre 50 et 60
kg/arbre (AMRANI, 2002).
1.2. Dattes

1.2.1. Définition et stades phénologiques

La datte est le fruit comestible sucré du palmier dattier. C’est une baie généralement
de forme allongée, oblongue ou arrondie(PEYRONT, 2000). Elle est composée d’un

noyau, ayant une consistance dure, entouré de chair (ESPIARD, 2002). La couleur de la
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datte est variable selon les espéces : jaune plus ou moins clair, jaune ambré translucide,
brun plus ou moins prononceé, rouge ou noire (MUNIER, 1973).

La partie comestible de la datte est constituée d'un :

- épicarpe ou enveloppe cellulosique fine dénommée peau.

- mésocarpe généralement charnu, de consistance et de couleur variables selon sa teneur
en sucre et de couleur soutenue.

- endocarpe de teinte plus claire et de texture fibreuse, parfois réduit a une

membrane parcheminée entourant le noyau.

La partie non comestible, formée par la graine ou le noyau, a une consistance dure
(ESPIARD, 2002; BELGUEDJ, 2001). Le noyau représente 10 % a 30 % du poids de la
datte (ETIENNE, 2002) (Fig . 1).

Coupe longitudinale d’une datte Coupe du noyau

Pénanthe

Mesocarpe - - - TEgument
Endocarpe -« Noyau - Albumen
~
" Micropyle
Epicarpe

Figure 1: Datte et noyau du palmier dattier (BELGUEDJ, 2001).

1.2.1.1.Stades d’évolution

La datte passe par différents stades de développement avant maturation . Plusieurs
auteurs rapportant que durant les 200 jours apres la pollinisation la datte passe par cing
differents stades d’évolution. Chacun d’eux porte un nom spécifique qui n’a pas
d’équivalent en francais.(DOWSON et ATEN, 1963 ; MUNIER, 1973 ; BARREVELD,
1993). La terminologie irakienne est celle qui est utilisée en raison de son adoption en
anglais (NAHILI, 2006).(fig.2)
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Hababouk (1 Kimri Kimri B
semaines, créme (5 semaines) (9 semaines, Kimri {17 semaiqes
bianc) verte) changement en jaune
ow rouge
Khalal (19-25 Rutabd (26-28 semaines Tamar
semaines, jaune ou changement au marron (22 semaines)
rouge / -~

/

M : oo
Figure 2 : Stades d'évolution de la datte (SAWAYA et al., 1983).

1.2.2. Classification

La consistance ou la texture des dattes varie selon les cultivars. Selon cette

caractéristique, les dattes sont réparties en trois catégories (ESPIARD, 2002).

1.2.2.1. Dattes molles: L’ humidité supérieure ou égale a 30%. Elles renferment des sucres
réducteurs (fructose, glucose) ( Ghars, Hamraia, Litima...etc.)

1.2.2.2. Dattes demi-molles de 20 a 30% d’humidité, Elles occupent une position (Deglet-
Nour),c'est une datte a base de saccharose par excellence (COOK et FURR, 1952).

1.2.2.3. Dattes seches : dures, avec moins de 20% d’humidité, riche en saccharose. Elles

ont une texture farineuse ( Mech-Degla, Degla Beida...etc.).
ESTANOVE (1990) a classeé les dattes selon leur importance économique (Fig.3)
On classé les dattes selon leur importance économique a 3 catégories
- Dattes nobles : destinées a I'exportation et a la commercialisation a I'échelle national.
- Dattes communes: destinées a la consommation locale ou a I'alimentation du bétail.

- Dattes non consommeées: représentent les cultivars de faible valeur marchante destines a
I'alimentation animale ou perdues.
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Dattes
Nobles Communes Non consommées
Exportation Consommation Alimentation Perdues
locale animale

Figure 3 : Classification des dattes (ESTANOVE, 1990)

1.2.3. Composition biochimique des dattes

La datte est constituée d’une partie charnue, (chair ou pulpe) et d’un noyau. C’est un
fruit essentiellement énergétique, (cing grammes de datte apportent une quantité de calories
4 a5 fois plus importante que la majorité d'autres fruits. (MUNIER, 1973).

1.2.3.1. Teneur en eau

L’humidité est un élément essentiel pour le développement de la datte. Nous les
différents stades de formation (NAHILI, 2006). La teneur en eau est en fonction des
cultivars (Tableau I1) du stade de maturation et du climat. Elle varie de 8 & 30% du poids

de la chair fraiche avec une moyenne d’environ 19% (NOUI, 2007).

D’aprés MUNIER (1973) , la teneur en eau varie d’une classe a une autre. Les dattes de
consistances molles ont une humidité supérieure a 20%, par contre les dattes séches ont
une humidité inférieure a 20% . Les dattes de consistance demi-molles ont une humidité

variant entre 20-30%.
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Tableau Il : Teneur en eau de quelques variétés de dattes algériennes (BELGUEDJ,

2002)
Class Variétés Teneur en eau (%)
Dattes molles Ghars 254
Dattes demi-molles Deglet-Nour 22.6
Dattes seches Mech-Degla 13.7

1.2.3.2. Sucres

La teneur en glucides varie généralement en fonction du cultivars, de la consistance
et des stades de maturation. De fagon générale les dattes molles sont caractérisées par une
teneur élevée en sucres reducteurs (glucose, fructose) et les dattes seches par une teneur
élevée en saccharose (NOUI, 2001). Selon AL-SHAHIB et MARSHALL (2003), le
contenu en sucres totaux de la datte varie entre : 44 et 88% du poids de la pulpe fraiche.
Elle est comprise entre 50 a 80% de la pulpe fraiche pour les sucres totaux avec des

proportions qui peuvent atteindre jusqu’a 60% du poids de la pulpe fraiche en saccharose et

17 a 80% pour les sucres réducteurs (SIBOUKEUR, 1997). (Tableau I11)

Tableau I11 : Teneur en sucres de quelques variétés de dattes algériennes (BELGUEDJ,
2002).
Constituant par Datte molle Datte demi-molle Datte séche (Mech-
rapport a la matiere | (Ghars) (Deglet-Nour) Degla)
séche(%o)
Sucres totaux 85.28 71.37 80.07
Sucres réducteurs 80.68 22.81 20.00
Saccharose 04.37 46.11 51.40

1.2.3.3.Protéines

Les dattes sont caractérisees par une faible teneur en protéines. Elle varie entre 1.5% et

2% du poids sec (RAZI, 1993). Malgré cette faible teneur, les protéines de la datte sont

bien équilibrées qualitativement (YAHIAOUI, 1998). Leur composition en résidus

aminoacyls correspond parfaitement aux besoins de lI'organisme (ALKAABI et al., 2011). En
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effet, douze résidus aminoacyls dont 4 quantitativement majoritaires ont été decelés chez la
variété « Elkhalas » d'Arabie Saoudite (BERINDI, 2000). Il s'agit du glutamate (Glu), de
I'aspartate (Asp), de la glycine (Gly) et de la serine (Ser) jouant un rdle important dans le
métabolisme cellulaire. Ces acides aminés ont de nombreuses fonctions biologiques
importantes. lls jouent souvent le réle de messagers chimiques dans la communication entre

cellules.

Les acides aminés minoritaires de la datte sont représentés par la lysine (lys),
I'arginine (Arg), le tryptophane (Trp), la valine (Val), la thréonine (Thr), I'alanine (Ala), la
tyrosine (Tyr) et la leucine (Leu) qui malgré leur faible teneur sont importants pour le bon
fonctionnement de l'organisme et conferent aux protéines des dattes une bonne valeur
biologique. En effet, la majorité de ces acides aminés sont des acides aminés
indispensables (DONALD et JUDITH, 1998).

1.2.3.4. Lipides

La datte referme une faible quantité de lipides. Leurs taux varient entre 0.43 et 1.9 %
du poids frais (DJOUAB, 2007). Cette teneur en lipide est en fonction de la variété et du
stade de maturation. Selon YAHIAOUI (1998), la teneur en lipides passe de 1.25% au
stade Hababouk a 6.33% au stade Kimri. Cette teneur diminue progressivement au stade

Routab pour atteindre une valeur de 1.97% de matiére seche au stade Tmar.
1.2.3.5. Fibres

Les fibres se trouvent dans les fruits de dattes & des taux de 8.1 & 12.7% du poids sec .
(AL-SHAHIB et MARSHALL,2003). Elles contiennent des pectines, lignines,
hémicellulose et la cellulose. Leurs pourcentages sont différents selon les cultivars et les
conditions écologiques (AATEF et NADIF, 1997).

1.2.3.6. Autres constituants

D’aprés 1’étude réalisée par AL FARSI et al., (2007), Les dattes constituent une le
source importante de minéraux essentiellement sélénium et le potasium . Elle renferme
des quantités appréciables de la vitamine de groupe B et la vitamine C (AATEF et
NADIF, 1997).

La datte renferme d'autres substances vrai que les polyphénols (MANSOURI et al.,

2005). L’analyse quantitative des composés phénoliques de la datte a révélé la présence
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des acides cinnamiques, de flavones, des flavanones et des flavonols (MANSOURI et al.,
2005).

Les dattes sont peu aromatiques, et leur ardme, plus ou moins prononcé, semble di a
des esters ou a des groupes d’esters (MUNIER, 1973).

Parmi les enzymes qui jouent un réle important, on peut citer l'invertase, les
polygalacturonases et pectinesterases, les polyphénoloxydases. (ELBOUZIR et
ELIMAM, 2006).

1.2.4. Valeur nutritive et vertus thérapeutique

Leur taux élevé en sucres permet de les classer la datte parmi les aliments
glucidiques. Les glucides peuvent atteindre 70% du poids du fruit. Ce concentré de sucre
permet aux dattes d’étre utilisées dans les cas des asthénies (TOUTAIN, 1977).cent
grammes de pulpe de dattes Deglet Nour donnent 306 Kilocalories. Néanmoins, PATRON
cité par MUNIER (1973), affirme que 100 g de pulpe de variétés communes donnent 260
Kilocalories. Les dattes sont également riches en éléments minéraux plastiques: Ca, S, Mg,
P et en éléments minéraux catalytiques: Fe, Mn. (NOUI, 2007)

Les recettes a base de dattes sont utilisées pour la croissance des nouveaux nés et les
enfants . Le prophéte Mohammed (QLSSSL) recommande de frotter la bouche du
nouveau né avec une datte molle juste aprés sa naissance. Elles sont aussi conseillées aux
femmes enceintes et allaitantes. Elles traitent également I’infection cutanée (RABIA et
HATI, 2006). Des recherches recentres ont montré que les dattes activent la circulation
sanguine et empéchent la constipation. En effet, les des fibres cellulosiques non digestives
constituant ce fruit qui facilitent le transit digestif. Les dattes sont également indiquées

pour des problemes digestifs car elles neutralisent I’acidité de I’estomac (1993, 2 ).
1.2.5. Technologie de la datte et sa valorisation

La technologie de la datte recouvre toutes les opérations qui, de la récolte a la
commercialisation, ont pour objet de préserver toutes les qualités des fruits et de
transformer ceux qui ne sont pas consommés, ou consommables, en I'état, en divers
produits, bruts ou finis, destinés a la consommation humaine ou animale et a I’industrie
(ESTANOVE, 1990).
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1.2.6. Transformation des dattes

La datte constitue un substrat de choix pour la production de nombreux autres
produits tels que le jus de dattes (SIBOUKEUR, 1997), l'alcool (OULD EL HADJ et
al.,2001)...etc (fig.4)

1.2.6.1. Pate de datte

Les dattes molles ou ramollies par humidification donnent lieu a la production de
pate de datte. La fabrication est faite mécaniquement. Lorsque le produit est trop humide il
est possible d’ajouter la pulpe de noix de coco ou la farine d’amande douce. La pate de
datte est utilisée en biscuiterie et en patisserie (ESPIARD, 2002).

1.2.6.2. Farine de datte

. Elle est préparée a partir de dattes seches ou susceptibles de le devenir apres
dessiccation. Riche en sucre, cette farine est utilisée en biscuiterie, patisserie, aliments pour
enfants (KENDRI, 1999; AIT-AMEUR, 2001) et dans la fabrication du yaourt
(BENAMARA et al. , 2004; AMELLAL, 2008).

1.2.6.3. Sirop de datte

Il est fabriqué a base de dattes saines car il est important d’éviter tout arriére gotit

de fermentation. C’est un produit stable d’une couleur plus ou moins brune qui peut étre
utilisé comme un édulcorant (MIMOUNI, 2015).

1.2.6.4. Sucre de datte

Ce produit est obtenu par concentration et déshydratation des sirops de dattes pour
I’obtention d’un composé solide. Il est de couleurs plus au moins brune et posséde un

pouvoir édulcorant supérieur a celui du glucose (CHELGHOUM, 2012).
1.2.6.5. Alcool

Selon OULD EL HADJ et al., (2001) les dattes constituent un substrat de choix
pour la production de I’alcool éthylique. La fermentation permet d’obtenir de 30 a 34 litres
d’alcool pur pour 100kg de dattes (ESPIARD, 2002).

11
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1.2.6.6. Vinaigre

Les dattes peuvent étre utilisées pour I’élaboration du vinaigre. Ce dernier a été
produit par culture de la levure Saccharomyces uvarum sur un extrait de datte
(BOUGHNOU, 1988 ; OULD EL HADJ et al., 2001 ; BENAMARA et al. , 2007).

1.2.6.7. Valorisation des rebuts de dattes

Les dattes de faible valeur marchante( attaquées par les oiseaux , ratatinées...etc)
peuvent étre utilisées en raison de leur forte teneur en sucres pour la production de
biomasse KENDRI (1999),ou comme aliments de bétail...etc) (GUALTIERI et
RAPPACCINI, 1994) (fig.4)

Transformation biotechnologique — = Transformation technologique
‘ = 9=

N = N

= - = ——
Alcool H \__ Poudre de dattes

N
\

J
<

7\

Vinaigre Pate de dattes

Z\

\( \(

Confiserie

Acide citrique

7
o

\
| ST G

-
= i 1
( Biomasse Sirop et confiture
. = 4 )
B F ™~
( Protéines Jus de dattes
c \ s
'S =
Extraits
fonctionnels

Huile de noyau

Aliments de bétail

Extraits fonctionnels

Figure 4 : Technologies des dattes (BOUKHIAR et al., 2009)

La technologie de la datte permet de mettre a la dispositif due consommateur de
nombreuses produits a forte valeur ajoutée .Parmi ces derniers , le vinaigre occupe une

place privilégiée.
1.3. Vinaigre

De plus de 5000 ans, la découverte du vinaigre est intimement liée a la fabrication de

vin dont il tire son nom. En effet, le vin exposé a I’air pendant une certaine période
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se transformera naturellement en un liquide au goQt acide : c’est la naissance du vinaigre
ou du « vin- aigre ». En 1822, le botaniste PERSOON, reprennent les idées de FABRONI
et de CHAPTAL, attribue la production de vinaigre au voile qui se transforme a la surface
du vin laissé a I’air libre. Croyant étre en présence d’un champignon, il lui donne le nom de
Mycoderma Acéti (HYPERLINK, 2005). Cependant, il faudra attendre PASTEUR et son
célebre mémoire sur la fermentation acétique, publié en 1864, pour comprendre enfin les
véritables mécanismes de son élaboration. Le vinaigre est simplement le produit de
I’oxydation de 1’alcool par 1’oxygene de I’air sous I’action d’un ferment le Mycoderma
acéti. Louis PASTEUR identifie scientifiguement les cing critéres indispensables a sa

production.
1-présence d'Alcool : celui contenu dans le vin, le cidre ou autre boisson alcoolisée.
2-présence d'Oxygeéne : celui de I’air convient parfaitement I'affaire.

3-présence d'un ferment : Mycoderma acéti, en fait une bactérie qu’on renommera
Acétobacter acéti (TESFAYE et al., 2002).

1.3.1. Définition et réglementation

Le vinaigre, éthymologiquement dérive de vin et aigre. C’est un vin rendu aigre par le
développement de bactéries acétiques . Par extension, on a appelé vinaigre tout produit
obtenu par la fermentation acétique de boissons ou de dilutions alcooliques
(BOURGEOIS et LARPENT, 1996).

Selon la FAO (1987), le vinaigre est un liquide adapté pour la consommation humaine.
Il est produit a partir du matériel approprié d'origine agricole.ll renferme dans sa
composition de I’amidon et/ou des sucres, Il contient une quantité indiquée d'acide acétique
obtenu par le processus de la double fermentation, alcoolique et acétique (TESFAYE et
al., 2002).

Dans la Iégislation francaise, la dénomination « vinaigre » est réservée aux produits
obtenus par fermentation acétique de boissons ou dilutions alcooliques et renferment au
moins 6% d’acide acétique (décret du 28 juillet 1908 modifié par le décret du 28 mars
1924). La fabrication de vinaigre est due aux bactéries acétiques « Acetobacter »
(GUIRAUD, 1998).

13
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De méme que le Codex Alimentaire, la législation algérienne exige une teneur
minimale d’acide acétique de 6% pour le vinaigre de vin et 5% pour les autres vinaigres

(JORA, 1998).
1.3.2. Composition du vinaigre

Le principal constituant du vinaigre est I’acide acétique. Les composés secondaires, tel
que I’acide tartrique, 1’acide succinique et les matiéres azotéess, proviennent de la matiere
premiere utilisée, des nutriments ajoutés au milieu réactionnel et de I’eau de dilution
(FOLLMAN, 1983).

Par contre, d’autres composés se forment au cours de la fermentation acétique
(produits de fermentation) ou bien résultent de I’interaction des composant entre eux, tel
que I’acétate d’éthyle qui contribue a la flaveur du vinaigre (BOUGHNOU, 1988).

Les criteres de différenciation entre les types des vinaigres sont les taux en extrait sans
sucre, en sorbital, en acétoine, en acide lactique en acide tartrique ou en lactose
(MATHEIS et al.,1995).

-le vinaigre de vin contient I’acide L-tartrique
-le vinaigre de pomme contient I’acide L-maltique
-le vinaigre de petit lait (lactosérum) contient I’acide D- et L-lactique
-le vinaigre de citron contient I’acide citrique

Les concentrations maximales des contaminants tolérés dans les vinaigres sont

représentées dans le tableau (Journal Officiel de la République Algérienne, 1998)
Tableau 1V: Concentrations maximales des contaminants tolérés dans les vinaigres

( Journal Officiel de la République Algérienne, 1998)

Contaminants Concentration (mg/ I).

As 1
Pb 1
Cu +Zn 10

Fe 10

14
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1.3.3. Principe chimique de fabrication du vinaigre

La fabrication de vinaigre repose sur une double fermentation : (fermentation

alcoolique et acétique) (fig.5).
1.3.3.1. Fermentation alcoolique

La fermentation alcoolique se déroule en milieu anaérobie. Elle est assurée par des
levures du genre saccharomyces a la température ambiante pendant quelques jours
(BOURGEOIS et al.,, 1989; LARPENT, 1991).Elle est principalement basée sur la
transformation des sucres, essentiellement le glucose et le fructose, qui pénetrent dans la
cellule de la levure par diffusion facilitée et subissent une phosphorylation aboutissant a la
fin de la fermentation a I’alcool éthylique, mais aussi sur la production de différents
composés qui accompagnent cette production d’alcool et jouant un rdle organoleptique
majeur sur la qualité de produit (BOURGEOIS et al., 1989, LARPENT, 1991).

1.3.3.2. Fermentation acétique

Elle intervient dans la fabrication du vinaigre (GUIRAUD, 1998), assurée par les
acétobacters qui oxydent [I’éthanol en acide acétique en présence d’oxygene
(LAFOURCADE, 1978 ; BOURGEOIS et al., 1989). L’optimum de température pour
I’aération se situe entre 30et 32°C, au dela de 33°C il y a une suroxydation de I’acide
acétique en gaz carbonique et en eau (MARIORELLA, 1985). Les acétobacters sont des
bactéries aérobies strictes ou facultatives, donc I’oxygene est nécessaire pour oxyder
I’éthanol en acide acétique, et elles tolérent un pH de 3 a 4. Le degré d’alcool est compris
entre 7° et 12°, car au dela de 12°, I’éthanol se transforme en gaz carbonique et en eau ;
pour la fermentation acétique (GUIRAUD et al., 1998).
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Sucres
De source agricole qui contient de

ﬂ sucre (Raisins. pommes, dattes....)

Levures.
Fermentation alcoolique

ﬂ Vin. cidre. alcool de datte.

Alcool CsH1:06 Levures 2C>H;0OH +2C O:.

ﬂ Glucose —» Alcool

Fermentation acétique

Acétobacter Acéti.
CH;CH>OH + O C;H;0; +H20+348
Kj.
Alcool oxveene acide acérique eau
Vinaigre De vin. de cidre. d’alcool.

Figure 5: Protocole expérimentale de fabrication de vinaigre (BREWDUSUD, 2004)

1.3.4. Différents types de vinaigres

On distingue différents types de vinaigre, le vinaigre d’alcool (CLAVET, 1992 ;
GRELON, 2005), le vinaigre de cidre (GRELON, 2005), le vinaigre de vin, le vinaigre de
glucose, le vinaigre de betteraves (CLAVET, 1992). Le vinaigre de malt ( BOUAZIZ,
2008),le vinaigre de petit lait, le vinaigre de riz, vinaigre balsamique, le vinaigre de thé
(GRELON, 2005).

1.3.5. Importance économique du vinaigre

La production mondiale annuelle du vinaigre est estimée a plus de 1600 million de
litres. Depuis 1974, la production a peu évolué (BOURGEOIS et al., 1996).

D’apres certaines recherches, le vinaigre serait un des aliments les plus sains au monde

et reconnu trés tét pour ses étonnantes propriétés bienfaisantes (ANONY ME, 2007).

Le vinaigre est décrit dans la bible et il constitue une matiere premiere utilisée par les
alchimistes. Les romains aussi développérent son utilisation comme boisson additionnée

d’eau ou d’un mélange d’eau et ceuf.
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De plus, les résultats tres encourageants présentés par RENGASWAMY
SANKARANARAYANAN et son équipe du Centre international de recherche sur le
cancer (CIRC) de Lyon, cité par SPRINGER (2007), ayant développé une technique trés
peu onereuse et efficace de dépistage du cancer du col de I’utérus a base d'acide acétique,
composant du vinaigre. En effet, le cancer de ’utérus est une maladie trés peu dépistée et

encore moins soignée dans les pays pauvres (question de moyens).

éme ., . . . .
Au XVIII siecle, le vinaigre est recommandé pour le soin des animaux, en

applications locales, pour soigner les lésions buccales de la peste bovine, de la fiévre
aphteuse... (BLANCOU et VIN-NIVEAUX, 2006).

Le vinaigre est un produit essentiel dans la cuisine, il a des multiples usages. 1l permet
d’¢laborer les vinaigrettes, les mayonnaises et les moutardes. 1| empéche I’oxydation des

fruits et des légumes. En outre il prolonge la durée de vie des aliments (CACQE, 2002).
1.3.6 Vinaigre traditionnel de dattes

De tout temps les populations sahariennes ont eu a fabriquer localement leur propre
vinaigre. Cette production est une tradition ancestrale qui utilise un matériel artisanal et
confére au vinaigre élaboré des avantages que I’on ne retrouve pas chez le vinaigre
industriel. Le vinaigre est obtenu par la mise en fermentation d’une mesure de dattes pour
deux mesures d’eau, auxquelles sont additionnées, selon les techniques du savoir-faire
traditionnel certaines substances : blé, orge, Harmel, coriandre, piment, sel de table, clou
en fer, charbon et huile de table. La durée de fermentation est de 40 a 50 jours (OULD EL-
HADJ et al., 2001).

Apres parage, triage et lavage des dattes, a une mesure de datte est ajoutée deux mesures
d’eau du robinet. Au mélange ainsi obtenu, est additionné selon les habitudes traditionnelles
des zones de production divers produits en faible proportion, parmi lesquels : grain de blé (7
grains), grains d’orge (7 grains), Harmel (7 grains), coriandre (7 grains), quelques pincées de
piment, quelques pincées de sel de table, un ou deux clous en fer en fonction de la quantité du
produit.... Le mélange est mis en fermentation durant quarante a cinquante jours a la
température ambiante, dans une gargoulette ou jarre bouchée avec du gypse ou avec du lif
de palmier, laissant un microtrou d’aération. Ce temps écoulé, la jarre ou le récipient est
débouché. Il est procédé au tamisage. Le produit ainsi obtenu est le vinaigre traditionnel
(OULD EL-HADJ et al. , 2001).
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1.3.7. Cultivars utilisés pour la production du vinaigre traditionnel

En vinaigrerie traditionnelle, le choix des variétés de dattes, est orienté par leur
disponibilité, leur abondance et leur appréciation pour la fabrication de vinaigre
traditionnel. Bien que répartie entre les trois classes de dattes, les variétés sont classées
comme sous produits du palmier dattier a cause de leur valeur marchande. Elles sont
destinées essentiellement a I’alimentation du bétail et comme appoint alimentaire pendant
les périodes de disette. Les varietés de dattes ci-dessous sont les plus couramment utilisées,
toutefois, Deglet-Nour et Ghars, sont tres appréciées, et sont aussi largement utilisées en
vinaigrerie traditionnelle (OULD EL-HADJ et al., 2001)

* Harchaya : Appelée aussi ‘Dkel Akerded’.
* Assabri : Cette datte seche de petite taille, est de couleur brune.

* Hamraya : C’est une variété molle de couleur rouge foncée connue aussi sous le nom de

‘Tazagart’.

* El Horra : C’est une variété seche de forme ovoide, Elle présente une couleur ombrée,

avec une légére nuance blanchatre.
1.3.8. Technique d’élaboration du vinaigre traditionnel
1.3.8.1. Technique de double fermentation spontanée

La fabrication du vinaigre traditionnel consiste en une double fermentation combinée
et spontanée (alcoolique et acétique). Cette bioconversion utilise des levures et des
bactéries acétiques présentes naturellement dans la datte. Celles-ci entrainent une
production d’éthanol qui est transformé en acide acétique. C’est un procéde ou les deux
réactions biotechnologiques se déroulent au méme moment, bien que les exigences des
organismes unicellulaires mis enjeu différent en matiére d’oxygéne (OULD EL-HADJ et
al., 2001).

1.3.9. Technique de fabrication du vinaigre traditionnel par proposition

d’amélioration

La qualité du vinaigre de dattes obtenue par voie traditionnelle (double fermentation
simultanée et spontaneée : alcoolique/acétique) dans certaines régions du sud algerien donne

des produits a son acidité totale tres en deca (2.48 + 0.02%) des normes préconisees
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par la réglementation en vigueur (5%). La teneur en alcool est, quant a elle excessive (4.83
+ 0.07 % v/v) alors que la norme recommande un seuil maximum de 0,5%. Les
expériences au laboratoire ont démontré qu’il est illusoire d’obtenir un vinaigre de dattes
réglementaire par un tel procédé. Ce qui a amené a proposer quelques mesures
d’amélioration, tenant compte des risques encourus par la consommation d’un tel vinaigre

développement des moisissures particulierement (BOUKHIAR, 2009).

La réalisation d’une double fermentation spontanée (alcoolique et acétique
simultanément) (fig.6) s’avére entachée de plusieurs risques parmi lequel le développement
des moisissures constitue un danger potentiel qui peuvent nuire a la santé du
consommateur (BOUKHIAR, 2009).

;-"‘“”‘sdl(_"('f‘““““““ Ensemencement par la mére du
f— L0 vinaigre d'une fermentation

antérieur
CO, Prévention o JJ* R
d’insectes '1__1 |‘

Cuve Récipient L
Dattes-cau plein d’cau
Biate. . ﬁ Rebut CTCTIRE <
Dispositif pour la réalisation de Dispositif pour la realisation de
la fermentation alcoolique la fermentation acétique

Figure6: Conception d’un schéma de production traditionnelle du vinaigre.
(BOUKHIAR, 2009).

L arrét de sortie des bulles de gaz (CO>2) peut étre considéré comme un indicateur de

la fin de la fermentation alcoolique. Au terme de cette premiére étape, le modt est transvasé
dans un autre récipient présentant un rapport largeur/Hauteur élevé est recommandé.
L usage de la mére du vinaigre des fermentations antérieures accélére le processus. Une
proposition de I’installation apte a assurer une fermentation alcoolique spontanée a 30°C
tout en évitant le développement de la flore aérobie a été faits par

BOUKHIAR, 2009

1.3.10. Aspect thérapeutique du vinaigre traditionnel des dattes

L’origine du vinaigre est sans doute aussi ancienne que celle de vin pour la simple

raison que laisser a I’air libre le vin devient rapidement acide, tourne en vinaigre, son
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histoire croise celle de vinaigre d’abord produit thérapeutique, avant d’étre condiment.

C’est sans doute le premier antibiotique de tous le temps (19914l ),

En outre les anciens médecins arabes ont parlé du vinaigre en citant ses effets utiles et
nuisibles pour la santé, il calme les douleurs d’estomac, il est bon pour la rate, il guérit la
jaunisse, il facilite la digestion, il améliore I’appétit, il calme les brulQres, sa consommation
abusive affaiblit les nerfset la vus et il jaunit la teinte du visage et provient les tumeurs
(1991¢4al ),

En plus de son utilisation comme condiment, antioxydant, conservateur d’aliment, il
est aussi utilisé pour soigner plusieurs maladies et infections tel que les maux de téte et de
gorge, la constipation, les pellicules, les toux, les piqures des insectes, les brulures... etc.
(SEBIHI, 1996).
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I1. Matériel et méthode

2.1. Matériel
2.1.1. Matériel biologique
2.1.1.1. Dattes

En vinaigrerie traditionnelle saharienne, le choix des variétés de dattes est orienté par
leur disponibilité, leur abondance et leur appréciation pour la fabrication de vinaigre
traditionnel (OULD EL HADJ et al, 2001).

La proposition est d’utiliser des dattes de faible valeur marchande, destinées le plus
souvent a I’alimentation des bétails. Le cultivar utilisé est Tinissine (photo.1). Il est

répandu dans les palmeraies du Sud algérien. Les dattes de ce cultivar sont molles.

Photo 1 : Cultivar tinissine
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2.1.2. Appareillage
2.1.2.1. Dispositif de fermentation

Le dispositif expérimental que nous avons congu au laboratoire présente deux parties.
La premiére partie est un dispositif pour réaliser la fermentation alcoolique, et le deuxieme
est un dispositif pour réaliser la fermentation acétique.

Le dispositif de fermentation alcoolique est un récipient en plastique de 4.5 | monté par

un couvercle avec un systéme d’évacuation de CO> orienté dans un petit récipient plein

d’eau contenant du carbonate de calcium comme indicateur de libération de CO», et par Un

thermoplongeur (résistance d’aquarium a température réglable) permet de controler la
température

(photo 2).

Tube d’évacuation de CO,
Couvercle

Récipient

Thermoplongeur

Récipient (eau + CaCO,)

Photo 2: Dispositif de la fermentation alcoolique.

Le dispositif de fermentation acétique est un récipient large en plastique de 8 L monté

par un systéeme d’agitation (pompe d’aquarium), un thermoplongeur, et une gaze
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a titre préventif contre les insectes, tout en permettant le passage de I’air dans le produit
(photo 3).

Récipient large ouvert
Thermoplongeur

Pompe d’aquarium

Photo 3. Dispositif de la fermentation acétique.

2.1.2.2. Matériel de laboratoire

- spectrophotometre (UVmini-1240)

- bain marie (Raypa)

- pH-metre (HANNA)

- alcoometre gradué (0 a 100°)

- balance électrique (S1-234)

- vortex (VELP SCIENTIFICA)

- plague chauffante (VELP SCIENTIFICA)

- verrerie diverse.

NEE
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2.2. Méthodes
2.2.1. Elaboration de vinaigre au laboratoire

Technique d’élaboration :
La méthode de préparation du vinaigre de dattes se déroule en plusieurs étapes. Elle
débute par le triage et se termine par la stérilisation. La fermentation s’effectue dans un

local & la température ambiante.

Apres triage et lavage des dattes, on prend une mesure de celle-ci, on ajoute trois
mesures d’eau de source. Le tout est mis dans un récipient en plastique non entierement
remplis. Le récipient est hermétiquement fermé, puis laissé pendant 40 jours a la

température ambiante.

Apres 40 jours, le couvercle est retiré et une filtration est réalisée pour éliminer le
déchet de dattes. Le filtrat obtenu est mis dans un récipient présentant les dimensions
suivant « 1 métre de diamétre sur 0.5 métre de hauteur ». On ensemence avec de la mere du
vinaigre. On couvre le récipient avec une gaze a titre préventif contres les insectes, tout en
permettant le passage de I’air dans le produit. Le tout est laissé a la méme température
pendant 10 jours. Apres 10 jours, on enléve le gaze, puis on filtre le produit. Le filtrat
obtenu est le vinaigre de dattes. Afin d’augmenter la qualité hygiénique, le vinaigre obtenu
est stérilisé. 1l subit une ébullition pendant 30 min, puis est conservé dans des petites

bouteilles bien fermées.
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Ensemencemant par la mére du
vinaigre d'une fermentation
antéricur

Y% dattes,
% eaude
source.

Prévention Sl T
d’insectes _':'-_1 l____.

Dispositif pour la réalisation de \- Dispositif pour la réalisation de

la fermentation alcoolique la fermentation acétique

e

Cuve
Daues-cau

Figure 7 : Schéma représentatif de la technique d’élaboration de vinaigre de dattes semi-

industrielle.

Photo 4 : Production de vinaigre semi-industriel.

Lotl
Nature : vinaigre fabriqué au laboratoire selon la méthode basée sur la technique

semi-industrielle.
Origine : laboratoire.

Technique d’élaboration : Aprés triage, dénoyautage, découpage et lavage des dattes, on
prend une mesure de celle-ci, on ajoute trois mesures d’cau de minérale, puis on
ensemence avec Saccharomyces cerevisae (1g/l). Le tout est mis dans le récipient de
dispositif de la fermentation alcoolique. Le récipient est hermétiqguement fermé, puis laissé
pendant 03 jours a la température 30° C.
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Aprés 03 jours, on enléve le couvercle et on procéde a un tamisage pour éliminer les
déchets des dattes. Le filtrat ainsi obtenu est mis dans le récipient de dispositif de la
fermentation acétique, puis on ensemence avec le pied de cuve (la mere du vinaigre). On

couvre le récipient avec un gaze a titre préventif contres les insectes, tout en permettant le

passage de I’air dans le filtrat. Le tout est laissé a la température 30°C.

Lot N°2

Nature : vinaigre fabriqué au laboratoire selon la méthode basée sur la technique

traditionnelle.

Origine : laboratoire.

Technique d’élaboration : un dispositif expérimental qui représente semi-industriel

similaire du dispositif de lot N°3, mais le rapport dattes/eau est 1/3(1 volume dattes + 2

volumes d’cau).

Tableau V : Description des différents lots de vinaigre utilisé dans la présente étude

N° de lot 01 02 03 04

Nature Vinaigre traditionnel | Vinaigre semi-industriel | vinaigre fabriqué vinaigre fabriqué
au laboratoire selon | au laboratoire selon
la méthode basée la méthode basée
sur la technigque sur la technique
semi-industriel. semi-industriel.

Origine ménage Vinaigrerie semi- Laboratoire Laboratoire

industrielle
Rapport 1/3 1/4 ]/4 1/3
dattes / eau
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La figure suivante résume toutes les étapes de préparation de vinaigre des lots 03 et 04:

Dattes entiéres

Y
Triage, dénoyautage,
découpage et lavage

T,

Eau minérale. Mise dans un récipient en
plastique

Ensemencement avec
Saccharomyces
cerevisae

Y
Fermeture hermétique

Fermentation alcoolique anaérobie a
température controlée 30°.

Elimination de déchets
(refus) par tamisage.

[ Filtrat ]

Ensemencem
ent avec pied
de cuve

Fermentation acétique aérobie a
température contr6lée 30°.

Y

Stérilisation a température pendant 30
minutes.

Vinaigre de

dattes

Figure 8: Diagramme de préparation du vinaigre au laboratoire.
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2.2.2. Méthodes d’analyses

2.2.2.1. Détermination du pH

La détermination du pH est essentielle pour le controle d’une fermentation

microbienne. Sa variation nous renseigne sur I’activité métabolique de la microflore.

Dans une fiole de 200 ml, 4 g de dattes dénoyautées et broyées sont dispersées dans de
I’eau chaude. Aprés refroidissement, la fiole est complétée jusqu’au trait de jauge avec de
I’eau distillée (DOWSON et ATEN, 1963). La détermination du pH s’effectue par une
lecture directe a I’aide d’un pH-métre préalablement étalonné de type. Le principe consiste
a introduire I’¢lectrode du pH-metre dans un bécher de 50ml contenant I’échantillon a

analyser.
2.2.2.2. Dosage de I'alcool

Le dosage de l'alcool au cours de la fermentation est effectué avec un alcoomeétre
(gradué 0 & 100°). La méthode consiste & mesurer le degré alcoolique, a la température
ambiante 20°, et lecture directe sur le gradient.

Pour les échantillons des lots 01 et 02 le dosage de I’alcool s’effectue sur le produit
fini, et concernant les lots 03 et 04 le dosage de I’alcool s’effectue sur des échantillons au

cours de I’élaboration.
2.2.2.3. Dosage de I’acide acétique et le degré d’acidité

IIs sont dosés par titrimétrie avec de la soude & 0,1 N en présence de phénol
phtaléine comme indicateur coloré.

La concentration en acide acétique est exprimée en g/l par la formule suivante :

FV

/= — xe0  [(CLAVET, 1992).

V : Volume de la soude versé en ml.
F : Facteur correspondant a la normalité de soude 0,1N.

60 : La masse molaire de I’acide acétique.

Le degré d’acidité de vinaigre est mesuré par la formule suivante :
D°=________ x100(ONEFD)
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Macide - concentration de I’acide acétique.
Msolution :1a@ masse d’un litre de solution.

Pour les échantillons des lots 01 et 02 le dosage de I’acide acétique s’effectue sur le
produit fini, et pour les lots 03 et 04 le dosage de I’acide acétique s’effectue sur des

échantillons au cours de fermentation.

2.2.2.4. Dosage des sucres totaux

Le dosage des sucres totaux a eté réalisé selon la méthode de Dubois et al. (1956). Le
principe est basé sur la formation d’une coloration jaune-rouge avec le phénol et I’acide
sulfurique dont I’intensité de la couleur est proportionnelle a la concentration des sucres.
La lecture de I’absorbance est faite a 490 nm. La concentration en sucres totaux a été
déterminée en se référant a la courbe d’¢talonnage obtenue en utilisant le glucose comme
solution standard d’étalonnage (Fig. 9). La teneur en sucres totaux est exprimée par la

formule suivante :

[ ST = [(X.V.D) / P].100 ]

ST : Taux de sucres totaux (%) ;

X : Quantité de sucres calculée a partir de la courbe d’étalonnage (mg/ml)
D : Facteur de dilution ;

V : Volume de la solution analysee (ml);

P : Poids de la prise d’essai (g).

DO Courbe d'étalonnage du sucres

— Lingaire (20)

0 20 40 60 80 100 120

Figure 9 : Courbe d’étalonnage de sucres.
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Conclusion

Conclusion

La datte est un fruit qui constitue la matiere premiére pour I’élaboration d’un bon
nombre de produit alimentaire, parmi lesquels, le vinaigre. Cette production utilise des

techniques et des processus d’obtention traditionnel.

Le vinaigre traditionnel de dattes produit au Sud algérien ne répond pas aux normes
préconisees par la réglementation algérienne. En effet, il présente une acidité totale faible
et généralement ne dépasse pas 6°, également le taux d’alcools résiduels est largement
supérieur au seuil maximal (1°GL) accepté par la réglementation algérienne. En fait, La
méthode utilisée pour la production traditionnelle du vinaigre de dattes par double
fermentation spontanée telle que conduite au sud algérien ne convient pas pour obtenir un
produit fini conforme aux normes en vigueurs. Pour parer a ces problémes, il faut utiliser
I’installation proposée par BOUKHIAR (2009), apte a assurer une séparation des deux
phases de fermentation alcoolique et acétique, en utilisant deux expérimentations ; la
premiere avec une mesure de 1/4 de dattes de la mesure totale de récipient, et la deuxieme

avec une mesure de 1/3 de dattes.

La valorisation des dattes de faible valeurs marchandes par la production du
vinaigre et autres produits alimentaires, permet de mieux exploiter ces variétés, et d’éviter
leur disparition. De plus, ces variétés peuvent étre riches en éléments nutritifs par rapport

aux dattes de haute valeur marchande, ce qui leurs donne une certaine valeur ajoutée.

La valorisation des dattes par des procédés biotechnologiques, et leur
transformation en vinaigre, en I’occurrence, peut contribuer a sauvegarder la biodiversité,

et donc a préserver le patrimoine phoenicicole saharien.
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Annexe

ANNEXE 01 : Matériels non biologiques.

1.1. Verrerie et appareillage Fiole du 50 ml .

>

YV VvV Vv ¥V V V

\4

\4

Balance électronique.
Béchers.

Burette.

Alcoométre.

pH-métre.

Bain marie

Thermometre.
Thérmoplongeur.

Pompe d'aquarium.

Tubes & essai.

Pipette de 25ml.

Vortex de tube.
Spectrophotométre d’absorption.
Plaque chauvante.
Eprouvette.

Earlen mayer

1.2. Les solutions utilisés :

\4

vV ¥V VvV VYV VY

Phénolphtaléine (1%).
Hydroxyde de sodium (NaOH) a (0,1N).
Acide sulfurique(H2SO4) pur.

Eau distillée

Phénol CgHgO (5%).

Carbonate de calcium (CaCOg3).(1%)

Ethanol (80%).



Annexe

Annexe 02 : Les analyses physico-chimique.

2.1. Dosage des sucres totaux (méthode de Duboid, 1956).
2.1.1 Réactifs

- - Eau distileé

- Phénol(5%0) 1ml

- Acide Sulfurique pure  5ml

2.1.2. Mode opératoire

On a fait dilution de vinaigre (Iml du vinaigre dans 100ml d'eau distilée) dans un fiole de
100ml et agiter bien .

On posse 2ml de vinaigre dilué sont introduits dans les tubes et on ajoute 1ml de phénol
(5%) et on ajouté 5ml de acide sulfurique concentré on observe que le couleur change a
jaune et on a fait agitation des tubes dans le vortex ,on pose quelque minute on pose les

tubes dans bain marie a 100°C pendant 10min

Puis refroidis et placés a l'obscurité pendant 30min a 20-30 C°. La de a lecture de I
absorponce est faire a 490 nm. La concentration en sucres totaux a été déterminée en se

référant a la courbe d'étalonnage préparer

ST = [ (X.V.D)/P].100

ST: Taux de sucres totaux(%)

X: Quantité de sucres calculée a partir de la courbe d'étalonnage (mg/ml)
D: Facteur de dilution

V=Volume de la solution analysée (ml)

P:Poids de la prise d'essai ()
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2.2. Dosage des acide acétique

2.2.1.Produits utilisés

- Phénolphtaléine (1%0)

- Hydroxyde de sodium 0.1N

2.2.2. Mode opératoire

On a fait dilution de vinaigre (vinaigre dilué a 10%)(10ml vinagre +90ml eau distileé)

Prélever VA=10ml de vinaigre dilué a l'aide d'une pipette , on ajoute 3 gouttes de
phénolphtaléine , remplire la burette de solution d'hydroxyde de sodium de concentration
molaire CB=0.1mol/L, ajuster le niveau du liquide au niveau zéro de la burette , placer
alors l'earlenmeyer sous la burette , agiter afin d’homogénéiser le mélange (vinaigre
+phénolphtaléine), verser a la burette, goutte a goutte de I'nydroxyde de sodium dans
I'erlenmeyer jusqu' au virage au rose persistant .

On indiquer la valeur du volume d'hydroxyde sodium correspondant a la zone de virage au

rose persistant .

A I'équivalence CA*VA=CB*VB CA est la concentration de la solution A

Le dégré d'acidité D° de vinaigre s'exprime par la masse
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ANNEXE I11: Caractéristiques générale de cultivar Tinissine
3.1.Caracteristiques générales Selon HANNACHI et al.,1998

Distribution géologique : Fréquent a Oued Righ et au Souf au Ziban et & Ouargla
Date de maturité: Aout

Datte de récolte : Septembre — Octobre

Utilisation de la datte : Fraiche , fraiche et conservée ou donnée aux animaux
Appréciation : Bonne a commune Digestibilité : Froid et chaud

Capacité a rejeter: Moyenne

3.2.Caracteres morphologiques

3.2.1.Caractere du Fruit

Forme de fruit: Ovoide

Taille du fruit: Petite a moyenne

Poids de 20 fruits: 100 a 200g

Couleur ""Bser™': Jaune

Couleur "Tmar"': Noire

Aspect de I'épicarpe: Lisse

Consistance: Molle & demi-molle

Plasticité: Tendre ou élastique

Texture: Variable

Gout: Acidulé ou parfumé

Forme du calice: Proéminent
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3.2.2.Caractere du graine :
Forme : Ovoide

Taille: Moyenne

Poids de 20graines : 13420 g
Couleur : beige ou marron
Surface : Lisse

Pédoncule : Court

Tégument: Variable
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Annexe 1V: Les tableaux

Tableau I: La répartition de principales variétés de dattes algériennes (MEHAOUA,
2006).

Wilaya Superficie Pourcentage Nombr.e de Production
(ha) palmier (Tonne)
El-oued 24980 25,49 2694605 1087307
Biskra 23820 24,31 2449683 1032724
Ouargla 16074 16,40 1845590 699215
Adrar 18760 19,14 2604720 511300
Ghardaia 5640 5,76 655394 301242
Bechar 4560 4,65 649930 87870
Tamanrasset 1710 1,75 347000 63360
Hlizi 511 0,52 75610 9974
Tindouf 43 0,04 5160 160
Autres
wilaya 1892 1,93 239918 79978
Total 97990 100 11567610 3873130

Tableau I1: La production des dattes par pays. (FAO 2010).

Classement Pays La production mondiale en tonnes
1 Egypte 1326133
2 Iran 1006406
3 Arabie Saoudite 986000
4 UAE 755000
5 Pakistan 680107
6 Algérie 552765
7 Iraq 476318
8 Soudan 336000
9 Oman 255871

10 Chine 135000
11 Tunisie 127000
12 Libye 150000
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13 Yémen 55204
14 Maroc 72700
15 Qatar 21564
16 Mauritanie 19200
17 Tchad 18300
18 Israél 18078
19 USA 17146
20 Niger 16589

Tableau I11: Principales cultivar de dattes algériennes et leur aire de culture (DUBOST,

1991).

Varietés Consistance Aire de culture Utilisation
Deglet-Nour Demi-molle (T) Bas Sahara, Mzab | Export tout usage
Ghars Molle (P) Idem En pate (patisserie)
Degla-Beida Seche (T) Oued righ Farine

Mech degla Seche (T) Ziban Farine

Tante boucht Molle (P) Ouargla, Mzab En pate
Tatezuine Demi Molle (P) Ouargla, Mzab Fruit frais

Bent keballah Molle (P) Ouargla, Mzab Congelée
Tadala Molle (N) Mzab, Laghouat Fruit frais
Timjouhert Demi Molle (N) Mzab, Gourara Fruit frais
Hmira Demi Molle (N) Touat, Saoura Conservation
Tegaza Demi Molle (N) Tidikelt Vente/Sahel
Tazerzait Demi Molle (N) Sud ouest Vente

Ouarglia Demi Molle (N) Sud ouest Fruit frais
Tim-nacer Séche (N) Sud ouest Vente/Sahel
Taker-boucht Demi Molle (T) Touat, Gourara Vente locale
Ghars Seche (T) Touat Conservation

« P : Précoce (Période de récolte en fin Aodt), N : Normale (Période de récolte en
Septembre), T : Tardive (Période de récolte en Novembre) ».
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