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Résumé  
 

Notre travail s'inscrit dans l'innovation alimentaire et la valorisation des produits locaux et ce 

par la fabrication de yaourt étuvé à base de dattes (mélasse et poudre), et de ferments 

lactiques,  sans ajout d'additifs. Ensuite d'étudier l'effet des dattes sur la qualité 

physicochimique, microbiologique et organoleptique du lait fermenté, au cours de la période 

de post-acidification, pour obtenir un aliment à caractère nutritionnel et nutraceutique. 

Les techniques de préparation sont classiques et standards chez tous les fabricateurs du lait 

fermenté, ce produit est artisanal réalisable chez soi. Cependant, les analyses 

physicochimiques et microbiologiques sont réalisées au laboratoire. Des analyses 

physicochimiques: détermination du pH,  extrait sec total (EST), taux de la matière grasse 

(méthode de Gerber),  détermination de l’acidité titrable, des analyses microbiologiques: 

recherche et dénombrement des coliformes totaux,  des levures et moisissures, de  

Staphylococcus aureus,  les coliformes fécaux et totaux, les moisissures et les levures, et des 

analyses organoleptiques (texture, acidité, saveur, odeur, couleur). Les valeurs moyennes du 

pH dans le yaourt à la mélasse sont caractérisées par une diminution remarquable 

(4,70/4,62/4,47), ainsi que dans le yaourt à la poudre de dattes (4,71/4,59/4,45). Les valeurs 

d’acidité des laits fermentés mesurées ont diminué avec l’ajout des dattes (mélasse et poudre). 

En générale, les teneurs moyennes en acidité sont entre 60°D, au début de fermentation pour 

les deux produits  jusqu’à 87°D pour le yaourt à la mélasse et 88°D pour le yaourt à la poudre 

de dattes, à la fin de la période de post-acidification. Les résultats microbiologiques sont 

conformes à la norme par l’absence des germes. Globalement, l’ajout de dattes (mélasse et 

poudre) dans le lait fermenté n’a pas altéré les principaux critères organoleptiques de produit 

fini. Tous  Les produits ont eu une excellente appréciation par les membres du panel 

dégustateur. Dans le futur, le yaourt à la mélasse et poudre de datte pourrait être proposé à la 

mise en vente dans la filière yaourtière, sur le marché algérien. 

 

Mots clés : yaourt étuvé, dattes, analyse physicochimique, analyse microbiologique, analyse 

sensorielle. 



 

 

Abstract 
 

Our work is part of the food innovation and development of local products and this by the 

manufacture of yogurt steamed based dates (molasses and powder), and lactic ferments, 

without adding additives. Then to study the effect of dates on the physicochemical, 

microbiological and organoleptic quality of fermented milk, during the post-acidification 

period, to obtain a food with nutritional and nutraceutical character.The preparation 

techniques are classic and standard in all manufacturers of fermented milk, this product is 

home-made. However, the physicochemical and microbiological analyses are performed in 

the laboratory. Physicochemical analyses: determination of pH, total dry extract (TDE), fat 

content (Gerber method), determination of titratable acidity, microbiological analyses: 

research and enumeration of total coliforms, yeasts and moulds, Staphylococcus aureus, 

faecal and total coliforms, moulds and yeasts, and organoleptic analyses (texture, acidity, 

flavour, odour, color). The average pH values in molasses yogurt are characterized by a 

remarkable decrease (4,70/4,62/4,47), as well as in date powder yogurt (4,71/4,59/4,45). The 

acidity values of the measured fermented milks decreased with the addition of dates (molasses 

and powder). In general, the average acidity levels are between 60°D, at the beginning of 

fermentation for both products up to 87°D for the yoghurt with molasses and 88°D for the 

yoghurt with date powder, at the end of the post-acidification period. The microbiological 

results are in conformity with the standard by the absence of germs. Overall, the addition of 

dates (molasses and powder) in the fermented milk did not alter the main organoleptic criteria 

of the finished product. All the products had an excellent appreciation by the members of the 

tasting panel. In the future, the yogurt with molasses and date powder could be offered for 

sale in the yogurt industry, on the Algerian market. 

 

Key words: steamed yogurt, dates, physicochemical analysis, microbiological analysis, 

sensory analysis.



 

 

 الملخص

 

وتطوير المنتجات المحلية وذلك من خلال تصنيع الزبادي المبخر على  يةغذالأابتكار فيدراستنا تتمثل 

ثم دراسة تأثير التمر على الجودة  إضافات. اي، دون  ةاللبني لخمائرق( ، واومسحو سأساس التمر )دب

الميكروبيولوجية والحسية للحليب المخمر ، خلال فترة ما بعد التحميض ،  الكيميائية ، الفيزيائية،

نع اجميع مص لديتقنيات التحضير كلاسيكية وقياسية  .جودة و قيمة غذائيةللحصول على غذاء ذو 

ب المخمر ، هذا المنتج محلي الصنع. ومع ذلك ، يتم إجراء التحليلات الفيزيائية والكيميائية الحلي

والميكروبيولوجية في المختبر. التحليلات الفيزيائية والكيميائية: تحديد الأس الهيدروجيني ، والمستخلص 

يرة ، والتحليلات الجاف الكلي ، ومحتوى الدهون )طريقة جربر( ، وتقدير الحموضة القابلة للمعا

الميكروبيولوجية: البحث وتعداد القولونيات الكلية ، والخمائر والقوالب ، والمكورات العنقودية الذهبية ، 

والقولون البرازي والكلي ، والقوالب ، الخمائر والتحليلات الحسية )الملمس ، الحموضة ، النكهة ، 

/  07,4/  07,4وجيني في الزبادي بانخفاض ملحوظ )قيم الأس الهيدريتميز متوسط  الرائحة ، اللون(.

(. انخفضت قيم الحموضة للألبان ,070/  07,4/  07,4( ، وكذلك في الزبادي مع مسحوق التمر ),070

° 4, الحموضة بين مستويات بشكل عام ، يتراوح متوسط  المخمرة مع إضافة التمر )دبس ومسحوق(.

للزبادي مع  دورنيك° 77للزبادي مع دبس  و  دورنيك° ,7نتجين حتى ، في بداية التخمير لكلا المدورنيك

النتائج الميكروبيولوجية تتوافق مع المعيار من خلال  مسحوق التمر ، في نهاية ما بعد فترة التحميض،

عدم وجود الجراثيم. بشكل عام ، فإن إضافة التمر )دبس ومسحوق( في الحليب المخمر لم يغير المعايير 

حظيت جميع المنتجات بتقدير ممتاز من قبل أعضاء لجنة التذوق. في  لرئيسية للمنتج النهائي.الحسية ا

  .المستقبل ، يمكن عرض اللبن مع دبس  ومسحوق التمر للبيع في صناعة الزبادي في السوق الجزائرية

 تحليل حسي. الكلمات المفتاحية: زبادي على البخار ، تمر ، تحليل فيزيائي ، تحليل ميكروبيولوجي ،
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Introduction 



 

1 

 

Introduction  

    Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) est une importante culture commerciale de la 

famille des palmiers (Arecaceae).La consommation de fruits dattiers est une source 

importante d'apport en éléments minéraux et de vitamines dans un régime nutritionnel 

équilibré (Al-Shahib et Marshall, 2003). Les recherches prouvent que lorsque les dattes sont 

consommées seules ou dans des repas mixtes avec du yaourt nature elles ont un faible indice 

glycémique, La bonne nouvelle est que la consommation de dattes peut également être 

bénéfique pour le contrôle glycémique et lipidique des patients diabétiques (Miller et al., 

2002, 2003). 

   Le fruit de la datte a une activité anti-tumorale (Ishurd et Kennedy., 2005), propriétés 

antioxydantes et antimutagènes (Mansouri et al., 2005). Le fruit a été recommandé dans les 

remèdes populaires pour le traitement de diverses maladies infectieuses et de cancers. Les 

fruits secs de dattes sont utilisés dans la médecine traditionnelle indienne après 

l'accouchement comme immunostimulants (Puri et al., 2000). L'extrait aqueux de dattes a 

également inhibé de manière significative la peroxydation lipidique et l'oxydation des 

protéines en fonction de la dose (Allaith et Abdul Ameer., 2008). En outre, Al-Shahib et 

Marshall (2003) ont conclu qu'à bien des égards, les dattes peuvent être considérées comme 

un aliment presque idéal, fournissant un large éventail de nutriments essentiels et de bénéfices 

potentiels pour la santé. 

    Le yaourt est un produit issu de la fermentation lactique du lait par l'ajout d'une culture de 

départ contenant Streptococcus thermophilus et Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus 

(Tamim,e 2002). Le yaourt est une excellente source de protéines, de calcium, de phosphore, 

de riboflavine (vitamine B2), de thiamine (vitamine B1) et de vitamine B12, et une source 

précieuse de folate, de niacine, magnésium et zinc. Les protéines qu'il fournit sont de valeur 

biologique élevée (c'est-à-dire qu'elles contiennent tous les acides aminés essentiels à la 

santé), et les vitamines et minéraux présents dans le lait et les produits laitiers sont 

biodisponibles (c'est-à-dire qu'ils peuvent  pour être absorbés et utilisés par l'organisme). 

(Barr et al., 2000) 

    L’objectif de notre étude s’inscrit dans l’innovation alimentaire dans le secteur des yaourts 

par  l’introduction de nouvelles saveurs plus exotiques pour maintenir l'intérêt des 

consommateurs en matière saveur et santé. Dans notre travail on a incorporé les dattes en 

mélasse et poudre dans un yaourt nature comme ingrédient d’enrichissement et un nouveau 

produit « bio » .les buts considérés sont multiples : 

-Substitution du sucre cristallisé, d’autant plus qu’environ 70% de matière sèche des dattes 

sont des sucres naturels. 

-Utilisation la mélasse de dattes comme agent texturant (épaississant et/ou gélifiant) vu sa 

richesse en fibres et en pectines. 

-Substitution des arômes artificiels habituellement ajouté aux yaourts, ainsi que les pates de 

fruits dont on ignore la provenance. 

-Enrichissement des yaourts ainsi élaborés par les minéraux des dattes (Ca, P, K, Fe, etc), par 

leur vitamines du groupe B, leurs acides aminés essentiels et leur polyphénols. 

    Ensuite d’étudier l’effet des dattes sur la qualité physicochimique, microbiologique et 

organoleptique du lait fermenté, au cours de la période de post-acidification, pour obtenir un 

aliment à caractère nutritionnel et nutraceutique. 
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I. Généralités sur les dattes       

                                          

I.1. La description des fruits dattiers 

Le fruit de la datte est composé d'un péricarpe, d'un mésocarpe, d'un endocarpe et une graine 

(également appelée amande, noyau ou pyrène) (figure 1.). Le mésocarpe, qui représente la 

plus grande partie de la pulpe du fruit, est constitué de cellules parenchymateuses 

hypertrophiées et divisé en mésocarpe externe et mésocarpe interne intermédiaires par 3-10 

couches de cellules tannifères (Shomer et al., 1998). 

I.2. Le comportement de maturation des dattes 

Les fruits de dattes se développent à travers cinq étapes différentes : Hanabauk, Kimri, Khalal 

(ou Bisr), Rutab, et Tamr comme le montre la figure 01. Les fruits deviennent comestibles au 

cours des trois derniers stades grâce à une diminution de l'amertume,  une augmentation du 

goût sucré, une amélioration de la tendreté et de la succulence (Maqsood  et al., 2020), 

Différentes variétés de dattes peuvent être récoltées de manière variable aux stades Khalal, 

Rutab, et/ou Tamr, le meilleur moment de la récolte dépendant de la variété. (Sami et al., 

2017). 

Au stade Tamr, les fruits de dattes varient en taille, forme, couleur, texture et saveur selon la 

variété et les conditions agro-climatiques (Chafi et al., 2015). Le nombre de variétés de dattes 

cultivées dans le monde dépasse 2000, mais seulement 10% d'entre elles sont décrites en ce 

qui concerne leurs caractéristiques. La forme des fruits de Tamr varie de l'ovale au 

cylindrique, avec des dimensions de 3 à 11 cm de long et de 2 à 3 cm de diamètre et une 

couleur allant du jaune, brun, rouge, à noir. Les fruits diffèrent également par la dureté de leur 

partie comestible. Graines de dattes, représentant 10-15% du fruit entier (Shokrollahi  et 

Taghizadeh., 2016). 
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Figure 01: Fruit de datte; (A) Différents stades de fructification du palmier dattier selon le 

DPP* (jours post-pollinisation) montrant Khalal, Rutab et Tamr, les trois stades comestibles 

du fruit ; (B) L'anatomie du fruit du dattier au stade Tamr montrant l'épicarpe, le mésocarpe, 

endocarpe et la graine (Al-Mssallem et al., 2013). 

 

I.3. Classification des  fruits  dattiers  

Sont classés en fonction de leur teneur en humidité au stade Tamr frais, en variétés molles 

(≥30% d'humidité), semi-sèches (20-30% d'humidité) et variétés sèches (≤20% d'humidité,  

0,65 d'activité de l'eau) (Munier, 1973). En général, les fruits des cultivars de dattes molles 

sont dominés par les sucres invertis (fructose et glucose) et contiennent peu de saccharose.et 

ne contiennent que peu ou pas de saccharose, tandis que les variétés sèches peuvent contenir 

une proportion relativement élevée de saccharose. Selon le type de sucre, les variétés de dattes 

sont classées en  (Hussein et al., 1978).  

 (i) variétés à sucre inverti contenant principalement du glucose et du fructose   

 (ii) variétés à sucre mixte  

 (iii) les variétés de sucre de canne contenant du saccharose comme principal sucre  

I.4. Les variétés de dattes  

 
Les variétés de dattes sont très nombreuses, seulement quelques-unes ont une importance 

commerciale. Elles se différencient par la saveur, la consistance, la forme, la couleur, le poids 

et les dimensions (Buelguedj., 2001). En Algérie, il existe plus de 940 cultivars de dattes 

(Hannachi et al., 1998). Les principales variétés cultivées sont : 
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I.4.1. Deglet-Nour  

 
C’est une variété commerciale par excellence.  Très connue  au niveau international, 

consommée aux étapes du rutab et du tamr, contient plus de saccharose mais moins de 

monosaccharides (glucose et fructose) (Elleuch et al., 2008). 

 

Tableau 01 : Origine, comportement de maturation et caractéristiques de qualité de variétés 

sélectionnées de fruits de dattes (Phoenix dactylifera L.).(Ghnimi et al., 2005)/ NFS 

Journal(2017)  
 

Cultivars La 

Significatio

n du nom 

origine Maturation couleur forme Peau Taille Texture de 

la chair 

saveur 

Deglet-Nour Date de la 

Lumière 

Tunis/ 

Algérie 

Moyennement 

tardive 

Légèrement 

marron  

Oblongue-

ovale 

Moyennem-

ent épaisse 

40-50 × 

20-25 

mm 

Semi-sèche, 

ferme, 

douce, 
rougeâtre, 

pulpe 

blanche, 

niveau 
moyen  

de fibres 

Délicate et 

distinctive 

 

 

I.4.2.Variétés communes  

 
Ces variétés sont de moindre importance économique par rapport à Deglet-Nour. Les variétés 

les plus répondues sont ; Ghars, Degla-Beida et Mech-Degla (Masmoudi., 2000). 

I.4.2.1.Ghars  
Elle existe dans la majorité des palmeraies algériennes. C’est un fruit mûr avec une 

consistance molle, une forme oblongue non régulière (plus gros vers l'apex), et une chair peu 

épaisse avec une peau résistante qui se décale de la chair. (Amrani, 2002). 

I.4.2.2. Degla Beida  
C’est une variété qui se trouve  surtout dans l’Afrique  subsaharienne (Sénégal et Mali). Il 

s’agit d’un fruit dattier sèche avec 80% de son poids présenté par sa pulpe (Bessas., 2007). 

I.4.2.3. Mech Degla  
D’après Bessas (2007), c’est une datte sèche dont la chaire est ferme et résistante. 

 

I.5. La Composition biochimique du fruit dattier  

 
Selon Estanove (1990), Le fruit dattier est constitué principalement par les éléments suivants 

(figure 2) : 

- Eau, sucre (non réducteurs=saccharose, réducteurs=glucose, fructose) 

- Non sucre : protides, lipides, cellulose, cendre (sels minéraux), vitamines et enzymes. 
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Figure 02 : Composition de la datte (Estanove, 1990). 

I.5.1. Constituants majeurs 

I.5.1.1 Eau  

 
En générale, la teneur en humidité des dattes est <40%, dont les aliments à humidité 

intermédiaire avec une conservation facile  (Bennamia et Messaoudi., 2006). 

 

Tableau 02 : Teneur en eau de quelques variétés de dattes de la région de Filiache (Biskra), 

en % du poids frais (Naoui, 2007). 

Variétés Consistance Teneur en eau % 

Deglet –Nour Demi- Molle 22.60 

Mech- Degla Sèche 13.70 

Ghars Molle 25.40 

 

I.5.1.2.Sucre  

 
Les sucres sont les constituants majeurs des dattes, dont la teneur varie entre 60 et 80% du 

poids sec de la pulpe, selon la variété et le climat  (Dillard et German., 2000). Plusieurs 

analyses ont montré la présence de trois types essentiels de sucres : le saccharose, le glucose 

et le fructos( Rahmani  et al., 2014) , en plus d’autres sucres, présents en faibles proportions, 

tels que le xylose, le galactose et le sorbitol (Niazi  et al., 2017). 

La teneur en sucres totaux ainsi que la proportion de sucres réducteurs et saccharose varient 

selon les variétés dans les limites de 50 à 85% pour les sucres totaux, et de 20 à 60% du poids 

de la pulpe en sucre réducteurs (Tableau 3). 

In AL-FARSI et Lee (2008), le fructose, le glucose et le saccharose sont les seuls sucres 

détectés dans les dattes fraîches et séchées. La teneur moyenne en fructose, glucose, et de 

saccharose dans les dattes fraîches est de 19,4, 22,8 et 4,03 g/100 g, respectivement avec un 

total moyen de 43,4 g/100 g. Les sucres ont augmenté dans les dattes séchées à 29,4, 30,4 et 

11,6 g/100 g pour le fructose, glucose et saccharose respectivement, avec une teneur totale de 

64,1 g/100 g. Le fructose et le glucose étaient les principaux sucres dans la plupart des 

variétés de dattes et  se trouvent en quantités presque égales.  
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Les différences de teneur en sucre entre les dattes fraîches et les dattes séchées pourraient être 

liées au stade de maturation et à la zone de culture avec réduction de l'humidité (Barreveld., 

1993).  

     Tableau 03: Teneur en sucres de quelques variétés algériennes (Belguedj, 2001) 

Constituant par 

rapport à la matière 

séchée % 

Datte molle (Ghars) Datte demi- molle 

(Deglet-Nour) 

Datte sèche (Mech-

Degla) 

Sucres totaux 

 

85.28 71.37 80.07 

Sucre réducteur 

 

80.68 22.81 20.00 

Saccharose 04.37 46.11 51.40 

 

I.5.1.3. Fibres alimentaire 

 
Différentes études ont rapporté que le palmier dattier possédait un DF  élevé, ce qui indique 

que les produits à base de dattes sont une source de DF supérieure aux produits céréaliers 

(Abdul-Hamid  et  Luan., 2000). Par ailleurs, le tanin et la lignine sont des éléments 

importants des fibres alimentaires (Reed. ,2001).  Les dattes sont également composées de 

fibres non cellulosiques (75 % de fibres totales). Néanmoins, la quantité et la composition des 

fibres diffèrent selon les stades de maturation des dattes, en raison de la forte activité des 

enzymes hydrolysant les fibres, comme la pectinase et la cellulase, Outre les fibres, le β-

glucane est un autre composé présent dans les dattes (Maqsood  et al., 2020). Le β-glucan est 

un "modificateur de réponse biologique" et un composant de la paroi cellulaire de la datte, qui 

présente de nombreux avantages tels que l'amélioration de la santé intestinale et des activités 

anti-inflammatoires (Ahmad et Ahmed., 2016), constituées d'arabinoxylane, xylane et 

pectine (Elleuch et al., 2008). 

I.5.1.4. Protéines  

La teneur en protéines des fruits de dattes est faible et varie de 2,5 à 6,5 g/100g (Chaira et al., 

2009). 
   

I.5.1.5.Composition en acides aminés essentiels 

 
Les dattes ont également été décrites comme de bonnes sources d'acides aminés essentiels, 

Ces acides aminés, dont l'histidine et l'arginine, sont essentiels au bon fonctionnement 

physiologique du corps humain (Chafi et al., 2015). Dans le tableau suivant, les besoins 

journaliers sont exprimés en mg pour un homme de 65-70 kg par 24h, en activité moyenne  
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Tableau 04: Teneurs en acides aminés essentiels des dattes et besoins humains              

(Açouren., 2001). 

Acides aminés essentiels 

 

 

Teneurs (mg/100g de MF-

DN*) 

Besoins journaliers (mg) 

Isoleucine 41.95 700 

Leucine 86.25 1100 

Lysine 64.5 800 

Méthionine 39.3 1100 

Cystine 31.85 

Phénylalanine 55.10 1100 

Tyrosine 46.35 

Tryptophane 1905 250 

Thionine 76.35 

Valine 91.10 80 

 
*MF-DN : matière fraiche de Deglet Nour 

 

La datte ne peut pas à elle seule satisfaire tous les besoins de l’organisme en acides aminés 

essentiels. D’après le tableau, un homme d’une activité moyenne doit consommer 

quotidiennement une quantité élevée de dattes, soit 1,3 à 1,6 kg. Des résultats similaires ont 

été rapportés par Dowson et Aten (1963), sur les variétés des dattes irakiennes, Halawi et 

Zahdi.Ces résultats montrent que malgré leurs faibles quantités, les protéines des dattes sont 

assez équilibrées qualitativement. 

 

I.5.1.6. Acides gras  

 

La partie comestible des dattes est constituée d’une faible quantité de lipides. Elle est de 

l’ordre de 0,13 à 1,9% du poids frais (Tableau 05). Cette quantité de lipides se trouve dans 

l’épicarpe de la datte, sous forme d’une couche de cires (Maatallah., 1970). 

Tableau 05 : Composition en acides gras de la datte Deglet-Nour, en % (Yahiaoui., 1998). 

Acides gras 

 

Teneur 

en % 

Acide linolénique (C18 :3) 12.30 

Acide linoléique (C18 :2) 11.47 

Acide oléique (C18 :1) 10.74 

Acide stéarique (C18 :0) 10.47 

Acide palmitique (C16 :0) 7.89 

Acide myristique (C14 :0) 8.66 
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I.5.1.7. Eléments minéraux  
 

D’après AL-Farsi et Lee 2008, Les dattes se sont avérées être de riches sources de sélénium, 

de cuivre, de potassium et de magnésium, puisque la consommation de 100 g de dattes fournit 

plus de 15 % de l'ANR/AA (apport nutritionnel recommandé / apport adéquat) quotidien de 

ces minéraux. Des concentrations modérées de manganèse, de fer, phosphore et calcium, pour 

100 g de dattes, fournissent plus de 7 % de l'ANR/AA quotidien. La teneur élevée en 

potassium et faible en sodium dans les dattes sont souhaitables pour les personnes souffrant 

d’hypertension (Appel et al., 1997). 

Les dattes sont considérées comme une bonne source de ces minéraux. Le sélénium est une 

coenzyme pour l'enzyme antioxydant glutathion peroxydase, et joue donc un rôle dans la 

protection des tissus de l'organisme contre le stress oxydatif, le maintien des défenses contre 

les infections et la modulation de la croissance et du développement. Cependant, le niveau 

élevé de sélénium est également une source d'inquiétude car la concentration présente dans les 

dattes (0,31 mg/100 g) est proche du niveau toxique (0,85 mg). Bien que chaque minéral ait 

ses propres avantages pour la santé, les minéraux sont généralement importants en tant que 

constituants des os, dents, des tissus mous, de l'hémoglobine, des muscles et  des cellules 

nerveuses (Sardesai., 1998). 

Le taux de cendres est compris entre 1.10 et 3.69% du poids sec. La datte est l’un des fruits 

les plus riches en éléments minéraux essentiellement le potassium, le magnésium, le 

phosphore et le calcium. (Açouren et al., 2001). Le tableau ci-dessous, démontre la teneur en 

élément minéraux de quelques variétés de dattes molles algériennes. 

  Tableau 06 : Composition minérales de quelques variétés de dattes molles algériennes en 

mg/100g de la partie comestible (Siboukeur, 1997). 

Eléments minéraux Variétés 

Ghars 

 

Tanslit 

 

Litima 

Potassium (K) 

 

664 

 

435 

 

452 

Chlore (Cl) 256 176 157 

Calcium (Ca) 80.50 60.10 61.20 

Magnésium (Mg) 17.38 20.61 10.20 

Fer (Fe) 2.03 0.83 1.30 

Sodium (Na) 2.03 0.83 1.30 

Cuivre (Cu) 1.92 0.99 1.10 

Manganèse (Mn) 2.10 1.20 1.50 

 

I.5.1.8. Vitamines 

 

D’après AL-Farsi et Lee 2008, Les dattes contiennent principalement des vitamines solubles 

dans l'eau (complexe B et C). Elles se dissolvent dans l'eau et ne sont pas stockées dans 
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l'organisme ; elles sont éliminées dans l'urine et doivent donc être présentes en permanence 

dans notre alimentation. En revanche, les vitamines liposolubles (A, D, E et K) se dissolvent 

dans les graisses avant d'être absorbées par le sang pour remplir leurs fonctions. Les 

excédents de ces vitamines sont stockés dans le foie. B et C sont des coenzymes qui facilitent 

le travail de chaque cellule de notre corps. Elles sont actives dans les hydrates de carbone, les 

graisses, le métabolisme des protéines, et dans la fabrication de l'ADN des nouvelles cellules. 

La vitamine C agit aussi bien comme un antioxydant, protège les tissus des stress oxydatif, et 

peut donc jouer un rôle important dans la prévention des maladies (Whitney et Rolfes., 

2002). 

     Tableau 07 : composition vitaminique moyenne de datte sèche (Favier et al., 1995). 

Vitamines Teneur moyenne de 100g 

Acide ascorbique (C) 2.00mg 

Thiamine(B1) 0.06 mg 

Riboflavine (B2) 0.10mg 

Niacine (B3) 1.70mg 

Acide Pantothénique(B5) 0.80mg 

Vitamine B6 0.15mg 

Folate(B9) 28.00μg 

 

I.5.1.9. Enzymes  

Elles jouent un rôle important dans le processus de conversion se produisant pendant le stade 

de formation et la maturation du fruit. La qualité de la datte est influencée par l’activité de :  

- L’invertase ; Responsable de l’inversion du saccharose en fructose et glucose.  

- La cellulase ; Elle décompose la cellulose en chaines plus courtes.  

- La pectinmethylesterase ; Elle convertit les substances pectiques insolubles en pectine plus 

soluble qui ramollit le fruit.  

- La polyphenoloxydase ; Elle conduit au brunissement du fruit suite à l’oxydation des 

phénols (Yahiaoui., 1998). 

I.5.1.10. Amidon  

C’est un sucre complexe, aux stades Loulou (stade I) et khalal (stade II), les dattes sont riches 

en amidon, puis ce polysaccharide est progressivement remplacé par les sucres au stade Bser 

(stade III), les dattes mures n’en contiennent pas (Munier, 1973). 

I.6. La teneur en substances phytochimiques des fruits dattiers 

C’est presque comme la plupart des fruits, les composés bioactifs comme les caroténoïdes, les 

polyphénols, principalement les acides phénoliques et les flavonoïdes, les stérols et les tanins 

sont observés en quantités variables dans les dattes (Alawi et al., 2017), (Al Juhaimi et al., 

2018). 
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I.6.1. Les composés phénoliques 

Les composés phénoliques comprennent des non flavonoïdes ainsi que des flavonoïdes qui 

renforcent leurs capacités antioxydantes (Maqsood et al., 2020). 

L'acide dactyliférique et ses isomères, ainsi que des glycosides de flavonoïdes (apigénine, 

lutéoline et quercétine) ont été observés dans la Deglet- Noor et d'autres variétés algériennes 

(El Hadrami et Al-Khayri, 2012). Les dattes contiennent également environ 3 % de tanins 

condensés, connus sous le nom de proanthocyanidines (Hong et al., 2006). 

I.6.2. Caroténoïdes 

Les caroténoïdes sont considérés comme un élément clé des substances phytochimiques 

présentes dans les parties lipidiques des dattes (Al-Alawi et al., 2017). Ce sont des 

précurseurs de la vitamine A, qui jouent un rôle essentiel dans la vision et protègent les 

cellules des effets néfastes des radicaux réactifs en agissant comme des antioxydants  (Julia et 

al., 2015). 

I.6.3.Phytostérols et phytoestrogènes 

Les phytostérols appartiennent à la classe des substances phytochimiques qui se trouvent dans 

la fraction liposoluble du fruit de la datte (Chandrasekaran et  Bahkali., 2013). La teneur 

totale en stérols trouvée dans les variétés de graines de dattes Deglet Noor et Allig était de 

3500 et 3000 mg/kg, respectivement (Besbes et al., 2004). 

I.6.4. Acide phénolique  

 
Ils sont considérés comme faisant partie des métabolites secondaires aromatiques vitaux des 

plantes, qui consistent en une fonction hydroxyle présente sur le cycle benzénique aromatique 

et reliée à un ou plusieurs groupes d'acide carboxylique (Al-Alawi et al., 2017). 
 

I.6.5. Flavonoïdes 

Les flavonoïdes constituent la majeure partie des métabolites secondaires polyphénoliques 

dérivés des plantes (Al-Alawi et al., 2017). Les formes polymères et monomères des flavan-3-

ols ont été détectées comme un membre clé des composés, qui constituaient environ 99% des 

polyphénols totaux qui ont été dispersés comme épicatéchine (46,8 g/kg) et catéchine (3,38 

g/kg) au cours de l'étude pour déterminer la quantité et le type de composé flavonoïde dans les 

dattes (Habib et al., 2014). 

I.6.6. Tocophérols et tocotriénols 

Les tocophérols et les tocotriénols sont situés dans la partie lipidique des fruits et graines de 

dattes  (Afiq et al., 2013). Ils appartiennent au groupe des vitamines E et sont essentiels en 

raison de leur potentiel antioxydant, Grâce à ce potentiel antioxydant, ils peuvent protéger les 

composants des membranes biologiques (Mrabet et al., 2020). 
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I.7. Constituants mineurs  

 
Bien que 95% des constituants de la datte sont représentés par les composés cités ci-dessus, il 

existe d’autres composés moins importants qui influent sur la qualité du fruit tels que : 

-les acides organiques (acide citrique, l’acide malique, …), 

-les substances volatiles qui ont été analysé par GC-MS et dont l’éthanol, l’iso butanol et l’iso 

pentanol en représentent les constituants majeurs. 

-les pigments ; en plus des caroténoïdes la chlorophylle se révèle aux stades précoces 

(Benchabane., 1996).  

I.8.Potentiels nutraceutiques du fruit de la datte 

 
Les dattes sont généralement une excellente source de composés chimiques tels que les acides 

phénoliques, les tanins, les flavonoïdes, les phytostérols et les caroténoïdes (Guido et al., 

2011). La présence de ces composés dans des proportions variables pourrait favoriser leur 

potentiel nutraceutiques. Ces potentiels nutraceutiques incluent des activités 

antimicrobiennes, des capacités antioxydantes, anticancéreuses, etc.  

  

I.8.1. Activité antimicrobienne  

 

La propriété antimicrobienne d'une substance solide ou liquide implique son potentiel à 

pénétrer à l'intérieur de la membrane cytoplasmique, à perturber la perméabilité puis à 

détruire la membrane cytoplasmique, ce qui entraîne une vulnérabilité du cytoplasme ou une 

coagulation du cytoplasme et une diminution de sa forme, suivie d'une lyse cellulaire puis de 

l'élimination des micro-organismes (Klompong et Benjakul 2015; Martínez, et al., 2020). 

 

I.8.2. Activités antioxydantes 

 
Les antioxydants jouent un rôle essentiel dans les systèmes alimentaires, les cellules et les 

tissus du corps humain en protégeant contre les dommages oxydatifs des molécules toxiques 

appelées radicaux libres (Idowu et al., 2020). Ces radicaux libres sont étroitement liés à 

certaines maladies connues telles que le cancer, les maladies cardiaques, la maladie de 

Parkinson et la maladie d'Alzheimer (Kim  et al., 2015). 

 

I.8.3. Propriétés anticancéreuses 

 
Des essais expérimentaux ont montré que les dattes sont efficaces pour réduire la croissance 

des cellules cancéreuses (Al-Alawi  et al., 2017). Les dattes sont composées de β-glucan, dont 

sa forme irradiée, le β-d-glucan, a été capable de résister à la prolifération dans trois lignées 

de cellules cancéreuses telles que MCF7, Colo-205 and T47D (Yasin et al., 2015). 
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I.8.4. Propriétés antidiabétiques 

 
Les dattes sont de riches sources de composés actifs tels que les flavonoïdes, les phénols, les 

stéroïdes et les saponines qui peuvent fonctionner comme des ingrédients antidiabétiques 

(Khalid et al., 2017). 

 

I.8.5.Autres valeurs nutraceutiques des dattes 

 
Les dattes sont connues pour leur fonction d'ingrédient antihypertenseur depuis des siècles 

(Maqsood et al., 2020). Elles peuvent diminuer l'hypercholestérolémie, l'oxydation des 

lipoprotéines et l'hypertension, réduisant ainsi la série de réactions qui pourraient déclencher 

l'initiation et la progression des maladies cardio-vasculaires (Al-Alawi et al., 2017) ont 

rapporté l'efficacité du sirop de datte pour lutter contre l'angiogenèse et l'inflammation. Selon 

Zhang et al. (Zhang et al., 2013), des études sur des rats ont suggéré que les constituants des 

extraits de dattes comme les stéroïdes, les fibres, les minéraux et les polyphénols sont 

susceptibles de jouer un rôle central dans leurs activités anti-inflammatoires. 

 
 La datte constitue un excellent aliment, de grande valeur nutritive et énergétique décrite selon 

(Gilles, 2000) par leur forte contenance en sucres qui leurs confèrent une grande valeur 

énergétique. Ils ont aussi une teneur intéressante en sucres réducteurs facilement assimilables 

par l’organisme et des protéines équilibrées qualitativement. 

 

 De plus, les dattes sont riches en minéraux plastiques tels que le Ca, le Mg, le P, le S et en 

minéraux catalytiques comme le Fe et le Mn. Elles sont reminéralisantes et renforcent 

notablement le système immunitaire (Albert., 1998). Le profil vitaminique de la datte se 

caractérise par des teneurs appréciables en vitamines du groupe B. Ce complexe vitaminique 

participe au métabolisme des glucides, des lipides et des protéines (Tortora., 1987). 

I.9.Valorisation des dattes  

Les dattes peuvent être consommées telles quelles, fraiches ou séchées, ou en toutes sortes de 

préparations soit industrielles ou artisanales   

I.9.1. Pâte de dattes  

 
En général, les fruits sont cuits à la vapeur, dénoyautés, macérés, jusqu’au devenu une pate en 

consistance semi-solide, sa  teneur en humidité est environ 20-23% et une activité d’eau 

inférieure à 0.6 (Ahmed et al., 2005). Les dattes molles ou ramollies par humidification 

facilitent  la fabrication de pâte de dattes. 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 pâte de datte est utilisée en biscuiterie et en pâtisserie (Espiard., 2002).                  

I.9.2. Farine de datte  

 
Les dattes macérées sont séchées à moins de 5% d’humidité, on obtient ainsi une farine de 

couleur claire, d’odeur agréable. Elle est utilisée essentiellement en biscuiterie et en pâtisserie 

(Barreveld., 1993). 
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Selon AÏT-Ameur. (2001), la farine de datte est  préparée à base des dattes sèches ou 

susceptible de le devenir après la dessiccation, riche en sucre cette farine est utilisée 

biscuiterie, pâtisserie, et aliments pour enfants et incorporée avec le yaourt d’après 

(Benamara et al., 2004).  

 

I.9.3. Jus de dattes  

                                                                                                            
Traditionnellement, la préparation de jus de dattes (nabith) se fait par le trempage des dattes 

dans l’eau. En industrie des boissons, le jus de dattes est introduit additionné aux acides 

organiques et aux agents aromatiques afin de corriger le léger goût de bière (Bengueneb et 

Tabet., 2007).Pour la production du jus de dattes, on utilise des variétés de dattes de qualité 
secondaire et non consommées en frais.  

 

I.9.4. Exsudat de datte (miel)  

 
Selon Matallah (1970), pour la préparation d’exsudat de datte, il faut choisir des variétés 

molles ou susceptibles de le devenir après trempage. Par exemple, le Ghars, la Deglet Nour. 

Après nettoyage et dénoyautage, la datte est mise à tremper jusqu’à ramollissement complet 

dans un même volume d’eau distillée chauffée à 35-70°C (Belguedj., 2014). 

I.9.5. Confiture de datte  

 
Sa fabrication est connue depuis longtemps dans les pays arabes, selon Al Okaïdi (1973), la 

méthode égyptienne artisanale se base sur le choix des variétés aptes à la transformation en 

confiture comme « Semmani », Ces dernières sont lavées, dénoyautées et épluchées, ensuite 

la cuisson se fait dans l’eau pendant 2 heures, de l’acide citrique et de la pectine sont ajoutées 

vue leurs présences en faibles quantités dans les dattes généralement (Belguedj., 2014). 

Dans autres régions d’Irak comme à Bassora, la confiture est préparée en faisant cuire les 

dattes dans du sirop de dattes (Dibs), des épices sont parfois ajoutées pour obtenir un produit. 

 

I.10. Sirop de dattes  

 

I.10.1. Définition  

 
Le sirop de datte ou bien la mélasse de datte, est un sirop sucré d’une couleur foncé obtenu à 

partir d’extrait des dattes et typique de la cuisine arabique. Il est appelé Rub Al-Tamr dans le 

monde Arabe (Mohamed et Ahmed., 2006), celui –ci est appelé « Mouâassal » (Belguedj., 

2014). Ce sirop est préparé à base des dattes cuites dans l’eau, puis filtrées. Le jus extrait est 

concentré par cuisson à feu doux jusqu’à l’obtention d’un liquide coloré et sirupeux. Le sirop 

contient principalement des sucres dont le saccharose, le glucose et le fructose Les 

mélanoides et les complexes de fer-polyphynol sont responsables de la couleur foncée du 

sirop (Mohamed et Ahmed., 2006). 

I.10.2. Composition du sirop  
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La mélasse de dattes est un  extrait naturel 100% de dattes sélectionnées bio. Sans ajout de 

colorants ou de conservateur chimiques. Elle est soustraite de la datte par un procédé 

traditionnel hautement hygiénique (Ahmed et al.,  2005). 

La mélasse de dattes est riche en éléments minéraux (Calcium - Magnésium - Cuivre - 

Sodium - Phosphore - Zinc - Sélénium) en plus du sucre, et les vitamines qui sont bénéfiques 

pour le corps : (A - B1 - B2 - C). Ce produit considéré très énergétique est recommandé aux 

femmes enceintes avant et après l’accouchement, aux bébés, aux enfants, aux athlètes, aux 

couples. 

  Tableau  08: Composition biochimique du miel de dattes (Bessas., 2007)  

Paramètres Miel de datte 

Abdelfataf (1990) 

 
Ibrahim et Khalil 

(1997) 

Teneur en eau(%) 25.00 24.80 

Sucres réducteurs, glucose et fructose (%) 90.40 81.50 

Sucres non réducteurs, saccharose (%) 05.60 04.90 

Sucres totaux(%) 96.00 86.40 

Protéines(%) 0.50 02.10 

Eléments minéraux(%) 01.83 06.60 

Acidité 0.17 0.20 

Degré Brix (°Bx) 73 à 75 76.00 

Vitamines A, les vitamines du groupe B + + 
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Chapitre II : Généralités sur le yaourt  

II.1.Définition  

Aujourd'hui, le yaourt est typiquement du lait qui a été fermenté et acidifié par des bactéries 

viables et bien définies, créant un produit épaissi, souvent aromatisé, avec une durée de 

conservation prolongée. Il contient des nutriments essentiels et est un véhicule pour 

l'enrichissement (ajout de probiotiques, de fibres, de vitamines et de minéraux). Il est aussi 

facilement modifié par des édulcorants, des fruits et des arômes pour en modifier la 

consistance et l'arôme (Fisberg et Machado., 2015). Le yaourt se définit par la symbiose de 2 

souches de bactéries (S. thermophiles et L. bulgaricus) dans un environnement stérile à très 

basse température (36°C-42°C) pendant 3 à 8 heures. Les deux souches bactériennes doivent 

rester actives dans le produit final (avec au moins 10 millions de bactéries/g, selon le CODEX 

2003) (Bodot et al., 2013.) 

 

II.2. Les ferments du yaourt 

 
Les bactéries lactiques sont des bactéries à Gram positif, non sporulées, anaérobies mais 

aérotolérantes et homofermentaire qui produisent de l'acide lactique comme l'un des 

principaux produits de fermentation en utilisant les hydrates de carbone au cours de la 

fermentation. Ces bactéries produisent de l'acide lactique en tant que produit final du 

catabolisme des glucides et produisent également des substances organiques qui contribuent à 

la saveur, à la texture et à l'arôme et qui donnent lieu à des caractéristiques organoleptiques. 

Les bactéries lactiques constituent un groupe bactérien ubiquitaire très répandu dans la nature 

dans les niches d'origine laitière (fermentée), carnée et végétale, dans les voies gastro-

intestinales et urogénitales des humains et animaux, ainsi que dans le sol et l'eau (Raphael et 

al., 2020). 

Les ferments lactiques utilisés dans le yaourt ce sont des bactéries à  Gram positif, non-

sporulés, immobiles, catalase-négatives, qui croissent en absence de dioxygène (O2) 

anaérobiose, et utilisent les sources de carbone pour produire de l’acide lactique comme seul 

ou majeur acide organique (Yao et al., 2009).  

 

 

II.3. Caractéristique des Bactéries du Yaourt  

II.3.1. Caractéristiques générales des bactéries du yaourt  

II.3.1.1. Streptocoques thermophiles  

 
S. thermophilus est une bactérie Gram-positive présentant des cellules ovoïdes se trouvant par 

paires ou en courtes chaînes. Il s'agit d'une bactérie thermophile dont la température de 

croissance optimale est de 42°C et d'un organisme anaérobie aérotolérant (Figure 3). Dans la 

production de yaourt, le rôle principal de S. thermophilus est une acidification rapide liée à la 

production d'acide lactique, mais aussi la production de produits de fermentation secondaire 
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tels que le formiate (Uriot et al., 2017).  S. thermophilus est la bactérie initiatrice grâce à sa 

capacité à abaisser rapidement le pH jusqu'à l'acidité naturelle du lait (Erkus et al., 2014). 
       

II.3.1.2. Lactobacillus bulgaricus 

 
Lactobacillus bulgaricus (nom binomial Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus), ce sont 

Gram positives, tolérantes aux acides (pH relativement bas 5,4-4,6), non mobiles et non 

sporulées, en forme de bâtonnets (Tufail et al., 2011). 

 Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus appartient à un groupe thermophile de bactéries lactiques et 

tolère des températures optimales comprises entre 43° et 46°C pour une croissance efficace. 

Elles peuvent également survivre dans des conditions anaérobies et aérobies (Figure 4). Leur 

capacité à survivre efficacement dans des environnements anaérobies est due au fait qu'elles 

n'ont pas besoin d'oxygène pour métaboliser l'énergie. (Raphael et al., 2020). 

 

 

 

 

 
 

 

Figure 03 : Aspect des cellules de 

Streptococcus thermophilus sous microscope 

électronique (Durso et Huktins, 2003). 

 
 

 

Figure 04 : Aspect des cellules de 

Lactobacillus bulgaricus sous microscope 

électronique (Corrieu et Luquet, 2008). 

 

II.3.2. Caractéristiques symbiotiques  

S.thermophilus et Lb.bulgaricus se croissent en association par un protocole opératoire  dans 

des cultures mixtes ayant un intérêt technologique et nutritionnel. (Courtin et al., 2002) 

Lb.bulgaricus poussent la croissance de S.thermophilus selon le mécanisme suivant : 
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Les lactobacilles qui ont une activité protéolytique détachent de la caséine certains acides 

aminés qui interviennent dans l’activation  des streptocoques. Parmi ces acides, la valine joue 

un rôle particulièrement important. À son tour, S. thermophilus stimule la croissance de L. 

delbrueckii subsp. bulgaricus par la production d'acide formique dans des conditions 

anaérobies et de dioxyde de carbone (Jimenez et al., 2009). 

 

 

II.4.Types de yaourt 

 
Les différents types de yaourt sont mentionnés dans le tableau suivant. 

 
Tableau 09 : Différents types du yaourt et leurs caractéristiques (Vignola., 2002). 

 

Les différents types de yaourt Caractéristiques 

Selon la teneur en matière grasse  

*Yaourt entier 

*Yaourt partiellement écrémé 

*Yaourt écrémé  

 

MG minimum 3%  

MG moins de 3% et plus de 0,5%  

MG maximale 0,5%  

 

Selon la technologie de fabrication  

*Yaourt étuvé ou ferme 

 

 

*Le yaourt brassé  

 

 

 

*Le yaourt à boire  

 

Ce sont des yaourts nature ou  aromatisés, 

qui ont une texture ferme à surface lisse 

incubé et refroidi en pot. 

Il présente une texture presque fluide amené 

à une consistance crémeuse après 

coagulation, incubé en cuve et refroidi avant 

le conditionnement. 

Similaire au type brassé mais dont le 

coagulum est réduit à l’état liquide avant 

conditionnement. 

Selon les additifs alimentaires  

*Yaourt aromatisé 

*Yaourt fruité 

*Yaourt light 

 

Addition d’arome 

Addition de fruit  

Addition d’édulcorant sans sucre 

  
 

II.5. Structure et comportement rhéologique des yaourts   

   
La rhéologie alimentaire est l'étude de la déformation et de l'écoulement des matières 

alimentaires. Les gels de lait sont viscoélastiques, Les propriétés rhéologiques du yaourt 

peuvent être caractérisées par les composantes visqueuse et élastique. Viscoélastique signifie 

que le matériau possède certaines des propriétés élastiques et d'écoulement d'un solide idéal. 

La force du gel du yaourt est liée aux effets totaux des interactions chimiques. Pendant la 

dénaturation, la β-lactoglobuline interagit, dont la liaison avec la κ-caséine sur la surface de la 
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micelle de caséine par des ponts disulfures est responsable de l'augmentation de la force du 

gel et de la viscosité du yaourt (Lee et Lucey, 2010). 

 

 

II.6. Fabrication du yaourt  

II.6.1. Le diagramme de fabrication du yaourt  

Les procédés de fabrication des yaourts et des laits fermentés se caractérisent par trois phases 

successives: la préparation du lait, la fermentation et les traitements thermique du produit. Le 

diagramme de fabrication dépend le type de produit (yaourt ferme ou brassé) et présente des 

variétés selon sa teneur en matières grasses et son arôme, les étapes sont expliquées 

brièvement dans le diagramme suivant (Figure 5): 
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Figure 05 : Diagramme général de fabrication des principaux types de yaourts et laits 

fermentés « nature » Béal (2003).   

 

 

Réception et Stockage du lait 

Standardisation en matière grasse  

Standardisation en matière sèche non  grasse  

Homogénéisation 

Traitement thermique 

Refroidissement à 42°C  

Incubation  

Conditionnement en pot 

Fermentation en étuve à 42°C 

Fermentation en cuve à 42°C 

 

Brassage du coagulum 

Fermentation en cuve à 42°C 

 

Fermentation en étuve à 42°C 

 

 
Brassage du coagulum 

 

 

Brassage du coagulum 

 

Homogénéisation 

 

 

Concentration 

 

 
Refroidissement à 15-18°C 

 

 

Refroidissement à 15-18°C 

 

 

 

Refroidissement à 4°C 

 

 

Refroidissement à 15-18°C 

 

 
Conditionnement en pot 

 

 

 

Conditionnement en pot 

 

 

Conditionnement en pot 

 

 
Refroidissement à 4°C 

 

 

Refroidissement à 4°C 

 

 

Refroidissement à 4°C 

 

 
Stockage réfrigéré à 4°C, contrôle, transport et distribution 

 

 Yaourt ferme Yaourt brassé Yaourt concentré Yaourt à boire 
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Figure 06 : Processus de transformation des yaourts fermes, yaourts à boire et yaourts brassés 

(CNIEL) 

 
II.7. Qualités du yaourt  

 

II.7.1. Aspects physico-chimiques 

 
D’après Laurence et Cohen (2004), la composition du yaourt est résumée dans le tableau 

suivant : 

 

 

Tableau10 : Composition physico-chimique du yaourt (Laurence et Cohen, 2004) 

 

Caractéristiques Compositions 

Protéines 4% 

Lipides 0-4g 

Cholestérol 15mg 

Glucide 5-18% 

Lactose 3% 

Ph 4,5 

Teneur en matière sèche laitière pour le yaourt 10-16% 

Calcium 155-200mg 

Vitamine A, D, B (B2, B12) 

Calories pour 100g 90 cals 

 
Les yaourts et les laits fermentés, au même titre que le lait, sont des aliments intéressants d’un 

point de vue nutritionnel (richesse en calcium et en vitamines Tableau11, équilibre entre les 

fractions glucidiques, protéiques et lipidiques). En outre, les produits fermentés présentent des 

avantages spécifiques par rapport au lait non transformé (Béal., 2003).   
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Tableau 11 : Composition en vitamines du lait entier et d’un yaourt au lait entier  Tamime  et 

Robinson (2007). 
 

Vitamines (μg. 100/g-) Lait Yaourt 

Rétinol 52 28 

Carotène 21 21 

Thiamine(B1) 30 60 

Riboflavine(B2) 170 270 

Pyridoxine(B6) 60 100 

Cyanocobalamine(B12) 0.4 0.2 

Vitamine C 1000 1000 

Vitamine D 0.03 004 

Vitamine E 90 50 

Acide folique 6 18 

Acide nicotinique 100 200 

Acide pantothénique 350 500 

Biotine 1.9 2.6 

 

 

II.7.2.Aspects hygiéniques  
 

Basé sur des tests effectués et des résultats obtenus pour la composition physico-chimique, la 

qualité hygiénique et la présence de résidus et de contaminants dans le lait, on peut conclure 

que le lait destiné à la production de yaourt est de bonne qualité et qu'il est technologiquement 

adapté à la production de produits fermentés, ce qui est confirmé par la qualité du yaourt 

produit.(kalevska et al., 2019). 

 

Selon la norme nationale de 1998, N°34 parue au Journal Officiel, les yaourts ne doivent 

contenir aucun germe pathogène, le traitement thermique appliqué sur le lait avant fabrication 

du yaourt est suffisant pour détruire les micro-organismes non sporulés pathogènes ou non, 

leur présence dans le yaourt, ne peut être que de manière accidentelle, le pH acide du yaourt le 

rend hostile aux germes pathogènes, comme pour la plupart des autres germes indésirables, 

cependant, des levures et des moisissures peuvent se développer dans le yaourt, ces dernières 

proviennent principalement de l’air ambiant dont la contamination se situe au stade du   

conditionnement (Larpent et Bourgeois, 1995). 
 

II.7.3.Qualités organoleptiques  

Les attributs sensoriels les plus courants liés à la texture du yaourt sont l'épaisseur, la 

viscosité, l'onctuosité (à l'opposé de l'aspect grumeleux, de la granulosité, du grésillement) et 
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l'aspect gluant. La détermination de la texture du yaourt comprend généralement des analyses 

sensorielles, de structure et de rhéologie (Walstra et al., 2006).  

 

La saveur d’un yaourt est formée par des composants volatils par fermentation et/ou 

dégradation thermique de certains constituants du lait, un des composés aromatiques les plus 

importants dans le yaourt est l’acétaldéhyde, pour une saveur optimale dans le yaourt, la 

concentration en acétaldéhyde devrait se situer entre 23 et 41 mg / kg de yaourt  , pour 

l’arôme du « yaourt », l’acétaldéhyde est considéré comme le principal composé d’arôme, 

mais la 2,3 pentanedione, le dimethylsulfure, le limonène et l’undecanal ont également un 

impact. Par ailleurs, de nombreuses notes aromatiques supplémentaires peuvent être apportées 

au yaourt par ajout de composés d’arôme et de préparation de fruits. (Sahan et al., 2008).  La 

texture est définie comme l’ensemble des propriétés mécaniques, géométriques et de surface 

d’un produit, perceptibles par les mécanorécepteurs (Paci Kora, 2004).  
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Chapitre III: Matériel et méthodes 

III.1. Objectif  

L’objectif de notre travail s’inscrit dans l’innovation alimentaire et la valorisation des produits 

locaux et ce par la fabrication de yaourt à base de dattes (poudre et mélasse), sans ajout 

d’additifs. Par la suite, d'étudier l’effet des dattes sur la qualité physicochimique, 

microbiologique et organoleptique du lait fermenté, au cours de la période de post-

acidification, pour obtenir un aliment à caractère nutritionnel et nutraceutique. 

III.2. Présentation des échantillons  

Les deux variétés « Deglet-Nour » et « Mech-Degla »  sont achetées le 15/03/2022, dans un 

marché public s’appelle « souk el kantara , bordj Bouareridj » , à raison de 350da et 150da 

pour le kilogramme, ses deux variétés sont très répondues dans les palmeraies de la région 

Sud-est.   

 

 

III.2.1.La variété de Deglet-Nour  

Elle est de forme fuselée à ovoïde, légèrement aplatie  

du coté périanthe. À la maturité la datte est ambrée avec 

un épicarpe lisse, brillant se plissant une fois la datte 

ramollie  (Buelguedj., 1996). 

                                                          

 

 

III.2.2.La variété Mech-Degla  

 Elle est de forme sub-cylindrique, légèrement 

 rétrécie à son extrémité. À la maturité est  plutôt beige 

 clair teinté du marron prononcé  avec un épicarpe ridé, 

 peu brillant et cassant. Le mésocarpe est peu charnu de 

 consistance sèche et de texture fibreuse (Buelguedj, 1996). 

 

Le choix de ces deux variétés se justifie par leur fréquence de consommation, leur qualité 

gustative, leur valeur nutritive, leur consistance, leur abondance au niveau national et leur 

facilité de conservation. 

 

Figure 08 : dattes de variété « Mech-

Degla » (Zaidi, 2022) 

 

Figure 07 : dattes de variété «Deglet-

Nour » (Zaidi, 2022) 
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III.3.Préparation de la matière première  

III.3.1.Préparation de la poudre de datte traditionnellement  

Après avoir fait un tri, un nettoyage et un dénoyautage de dattes, ces dernières ont été coupées 

en petits morceaux et séchées dans un four à une température de 100°C. Après quelque 

minutes, la température a été diminuée jusqu’à 70°C afin d'éviter la caramélisation de nos 

échantillons. Le séchage est arrêté quand le poids de l’échantillon devient constant. Après 

refroidissement nous avons procédé à un broyage des dattes à l’aide d’un broyeur. 

 

 
 

Figure 09 : Poudre de datte variété « Mech-Degla » (Zaidi, 2022) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 10: Diagramme de préparation de la poudre de datte. (Zaidi,2022) 

 

Dattes de variété « Mech-Degla »  

 

Triage + nettoyage 

Dénoyautage+ coupage  

Séchage  

Broyage  

Poudre de datte 
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III.3.2.Préparation de la mélasse de datte  

Pour préparer la mélasse de dattes on a consommé 3kg de dattes de la variété Deglet-Nour et 

6l d’eau minéralisée. 

III.3.2.1.Méthode de préparation  

On a bien lavé les dattes et les dénoyautés, puis on les a mises dans une marmite à feu moyen 

durant 1h et 30 min, après on a bien pressé les dattes pour extraire tout le jus, on a filtré le jus 

extrait et faire les cuire à petit feu (30 à 35°C), environ 1h de temps jusqu’à l’obtention d’un 

liquide sirupeux, pour finir on a mis la mélasse dans des pots stériles qu'on laisse refroidir 

complètement (à l’envers). 

 
 

Figure 11 : Mélasse de datte variété « Deglet-Nour » (Zaidi, 2022) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
. 
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Figure 12: Diagramme de fabrication de la mélasse de datte. 

 

III.4. Fabrication du yaourt   

III.4.1. Présentation de lieu de stage  

MIYO est une entreprise agro-alimentaire spécialisée dans la fabrication des produits laitiers 

et ses dérivées, Elle fait partie de paysage industriel de la région Medjana (Wilaya de Bordj 

Bou Arreridj). Elle occupe une place appréciable du fait de l’importance de ses produits dans 

l’équilibre nutritionnel de la population ainsi que sa participation à la réduction du taux de 

chômage dans la région. Cet atelier est constitué d’un bloc administratif, d’un laboratoire 

d’analyse physico-chimique et d’un atelier de fabrication .Ce dernier est à son tour réparti en : 

 Service de collecte de lait de vache  

 Chaine de fabrication de lait  

 Chaine de production de la crème fraiche, du beurre et du fromage  

 Chaine de fabrication du yaourt  

 Une chambre froide deux chambres chaudes  

 Station de traitement des eaux  

 Magasin de stockage de matières premières 

 Magasin de distribution   

Dattes de variété 

« Deglet-Nour » 

 

Laver et 

dénoyauter les 

dattes  

Dans une marmite : 

mettre 2kg de dattes +4l 

d’eau 

Placer la marmite sur un 

feu moyen et laisser 

cuire pendant 1h30min 

Presser les dattes cuites 

pour extraire le jus et 

filtrer ce dernier  

La mélasse de datte 

Cuire le jus à feu doux  

Liquide coloré et sirupeux  
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III.4.2. La situation géographique  

 

       Figure 13 : Situation géographique de la laiterie Medjana « MIYO » (Google earth). 

 

Laiterie Medjana est une laiterie privée, à la zone industrielle de Medjana, la ville de 20000 

habitants rue G N° 18 secteur D-BB 

 III.4.3.Les  principaux produits fabriqués par l’entreprise  

 Le lait pasteurisé  

 Le lait reconstitué ou recombiné pasteurisé  

 L’ben, Raib et Yaourt 

 La crème fraiche, Beurre et Fromage 

 Cherbet pendant le mois de ramadan ou par commande  

III.5.Le lait cru  

Le lait utilisé est un lait de vache cru et entiers récolté à partir des vaches saines de la part des 

fermiers fournisseurs sur plusieurs endroits de la région de Bordj Bouareridj, il est recueilli 

dans des citernes propres en inox, il est transporté vers la laiterie de Medjana « MIYO » ; 

BBA, ou il est passé par les analyses physico-chimique pour déterminer l’acidité, pH, densité, 

matière sèche et l’activité d’eau et le test antibiotique  à raison de chercher les résidus des 

antibiotiques dans le lait. 

III.6. Les ferments lactiques  

Les ferments lactiques utilisés  « YoFlex »  sont représentés par Streptococcus thermophilus 

et Lactobacillus bulgaricus à l’état lyophilisé. 
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Figure14 : Les ferments lactiques (Zaidi, 2022). 

 

III.7. Protocole de fabrication du yaourt incorporé de dattes (mélasse ou 

poudre)  

Le lait fermenté est préparé à partir d’un lait de vache cru et pasteurisé à 90°C pendant 3min 

puis refroidie jusqu’au 45°C, Le lait est ensuite ensemencé avec un ferment lactique à 3% un 

rapport de souches de 2 Streptococcus thermophilus sur 1 Lactobacillus bulgaricus (2S/1L).  

La poudre de dattes est ajoutée au cours de la préparation du lait fermenté à une concentration 

de 80% et un yaourt est préparé sans ajout de la poudre de datte. Ce dernier on l’incorpore 

avec la mélasse de datte à 25% par sa mise au fond du pot et on obtient un yaourt en 2 étages. 

Le mélange de lait est ensuite fractionné dans des pots de 50 ml. Tous les produits vont enfin 

subis un étuvage à 45°C pendant 3 heures. En fin de coagulation les échantillons sont 

conservés au réfrigérateur à 4°C. Toutes les manipulations sont faites dans des conditions 

d’hygiène et dans la zone stérile du laboratoire (hotte de type BIOMEDIS, des étuves et bain- 

marie de type MEMMETRT). 

Tableau 12 : Fiche de préparation des deux types de lait fermenté. 

 Y à MD Y à PD 

Capacité du pot  50 ml 50ml 

Taux de sucre 0% 0% 

Taux de la  mélasse de 

datte 

25% 0% 

Taux de la  poudre de 

datte 

0% 80% 

Y à MD : yaourt à la mélasse de dattes. Y à PD : yaourt à la poudre de dattes. 
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Figure 15: Diagramme de fabrication du yaourt à la mélasse de dattes et yaourt à la poudre de 

dattes. 

 

 

 

Lait de vache  

Pasteurisation  

à 90°C ,3min 

Refroidissement  

à 45°C 

Ensemencement 

à 3% (2S /1L) 

Verser 25% du 

MD à la base 

du pot 

Ajouter de la PD au 

cours de préparation 

Etuvage à 45°C, 3h 

Conservation au 

réfrigérateur à 4°C 
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III.8. Méthode d’analyses  

 III.8.1.Test antibiotique du lait  

Réalisé par le kit Milk-safe. Pour rechercher les résidus d’antibiotiques dans le lait, les deux 

molécules à recherchée sont de la famille « «Béta-lactamine »et « tétracycline ». On met 

quelque goutes du lait cru à l’aide d’une micropipette dans la coupelle qui contient déjà un 

réactif puis on rince la bandelette dans la coupelle du  lait et on attend quelque minutes puis 

on lit le résultat sur les tris qui manifeste sur la bandelette. 

                                      

Figure16 : Test antibiotique du lait cru  (Zaidi ,2022). 

 

III.8.2.Les analyses physico-chimiques  

III.8.2.1.pH   

Le pH correspond à la concentration en ions H3O
+dans la solution. Si le pH est supérieur à 7 

la solution est basique, si le pH est égal à 7 la solution est neutre et si le pH est inférieur à 7 la 

solution est acide. On étalonne le pH-mètre avec deux solutions tampons, une solution tampon 

de pH = 7,0 (pH neutre), puis avec une solution tampon acide (4,0) ou basique (9,0).    

Pour la détermination du pH  on a utilisé un pH mètre électronique de type INOLAB730, une 

fois étalonné, on rince l’électrode puis on la plonge dans les échantillons  dont on cherche à 

déterminer le pH. La lecture du pH se fait sur l’écran du boitier électronique. 
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Figure17 : Détermination du pH du yaourt à la mélasse de dattes  et yaourt à la poudre de 

dattes  (Photographie Zaidi, 2022) 

 

III.8.2.2. Acidité titrable 

L’acidité exprime le nombre de grammes d’acide lactique présents dans un litre de lait. Elle 

consiste en une neutralisation par la soude (N/9) des composants acides du lait en présence 

d’un indicateur coloré qui est la phénolphtaléine. L’unité conventionnelle de l’acidité est le 

degré Dornic ou 1°D représente 0,1g d’acide lactique par litre de lait. Pour déterminer 

l’acidité titrable (°D) on a  mis de la soude dans le récipient, on a rempli la colonne  graduée 

avec de la soude, puis on a versé  10ml de l’échantillon dans le bécher, et on a ajouté 3 

gouttes de phénolphtaléine, après on a titré par la solution de  soude N/9 jusqu’au virage à la 

couleur rose qui persistera pendant 10 seconde, enfin le résultat est sur la colonne graduée 

(quantité de  soude utilisée).  
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Figure18 : Détermination de l’acidité titrable (Zaidi, 2022) 

 

III.8.2.3.Extrait sec total (EST)  

La détermination de l’Extrait Sec Total (EST) de l’échantillon se fait par évaporation pendant 

10 min à une température de 130°C. L’EST représente la perte de masse du produit lors de sa 

dessiccation, à l’aide d’un dessiccateur de type RADWAG MA110.R qui fonctionne par 

infrarouge, s’exprime en pourcentage%. On a  mis la coupelle sur la balance du dessiccateur 

et on a taré l’écran à zéro, puis on a pesé environ 3.0 gramme de l’échantillon avec un étalage 

du contentant sur la surface de la coupelle, on a baissé le couvercle et la dessiccation a 

commencée automatiquement, le résultat a été affiché sur l’écran en pourcentage %.  

 

 

Figure19 : Mesure de l’extrait sec (EST) dans le yaourt à la mélasse de dattes et yaourt à la 

poudre de dattes  (Zaidi, 2022) 
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III.8.2.4.Matière grasse (MG)  

Les protéines sont dégradées par l’acide sulfurique (d=1.82), et la chaleur produite fait fondre 

la matière grasse. L’alcool iso-amylique (d=0.81) aide à la séparation de la matière grasse. La 

centrifugation permet la séparation des phases grasses et aqueuses. 

Dans un butyromètre on a versé 10 ml de l’acide sulfurique, et on a ajouté 10 grammes 

d’échantillon à l’aide d’une pipette, on a  déposé 1ml d’acide iso- amylique sur l’échantillon, 

puis on a fermé le butyromètre à l’aide d’un bouchon, on a agité le mélange avec des 

tournements  jusqu'à l’homogénéisation  puis on a placé  le butyromètre dans la centrifugeuse  

en parallèle avec le tube d’équilibrage ,on a retiré le butyromètre pour lire le résultat sur son 

échelle , qui s’exprime en g/L . 

 

III.8.3.Analyses microbiologiques  

III.8.3.1.Préparation de la solution mère et les dilutions  

On a pesé  aseptiquement 10 g de produit à analyser dans un sac stérile (sac Stomacher) puis 

on a ajouté  90 g de diluant tampon sel-eau (TSE). On a homogénéisé le mélange dans un 

mélangeur de type BAG MIXER. Cette suspension constitué alors la solution mère 

correspondant à la dilution 10-1 jusqu'à 10-4 selon l’analyse à effectuer. 

III.8.3.2.Préparation de la prise d’essai  

Avant d’ouvrir le couvercle du pot de yaourt, il faut nettoyer soigneusement sa surface 

extérieure et essayer d’éliminer toute source de contamination. 

III.8.3.3.Recherche et dénombrements des coliformes  (totaux et fécaux) 

On a ensemencé 1ml de chaque dilution dans une boite de pétri vide et stérile, puis on a 

complété avec 15ml de la gélose VRBL au préalable fondue et refroidie à 45 ± 0.5°C , on a 

laissé solidifier puis coulé à nouveau environ 5ml de la même gélose , Cette double couche de 

gélose va empêcher le développement des germes aérobies. Les boites sont incubées pendant 

24h ±2h  à 37 °C pour les coliformes totaux, et à 44°C pour les coliformes fécaux. 

V.3.4.Recherche et dénombrement des Staphylococcus aureus  

On a étalé 0.1ml d’une dilution à la surface du milieu Bard Parker. L’incubation se fait à 37°C 

pendant 48 heures. Les colonies de Staphylococccus aureus dans un coagulasse positive  

apparaissent de couleur noire ou grise, brillante, voutée avec une bordure blanche mince 

entourées d’un halo clair du à  la protéolyse des protéines  et  d’un diamètre de 1.5 à 2.5mm. 
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Tableau 13 : les normes microbiologiques du lait fermenté selon le journal officiel (2017) 

 

Lait fermenté N C M M 

Coliformes totaux 5 2 3. 104 3. 105 

Coliforme fécaux 5 2 30 3. 102 

Staphylocoques à 

coagulase+ 

5 2 3. 102 3. 103 

 
n: seuil au-dessous duquel le produit est considéré comme étant de qualité satisfaisante, donc 

tous les résultats égaux ou inférieurs à ce critère sont considérés comme satisfaisants.  

M: seuil limite d’acceptabilité au-delà duquel les résultats ne sont pas considérés comme 

satisfaisants, sans pour autant due le produit est considéré comme toxique.  

M=10m lors du dénombrement effectué en milieu solide  

M= 30m lors du dénombrement effectué en milieu liquide  

n : nombre d’unité composant l’échantillon 

 c : nombre d’unité de l’échantillon donnant des valeurs situées entre « M » et « m ». 

 

V.3.5.Recherche et dénombrement des levures et moisissures  

 
On a utilisé le milieu au préalable additionné avec 1.1ml d’oxytétracycline  par flacon de 

250ml, on a étalé à la pipette râteau 1ml de la dilution 10-1   dans une boite de  Pétri stérile, 

puis on a coulé environ 15ml de la gélose OGA déjà fondue et refroidie à 45± 0.5°C  et le 

mélangé soigneusement, après on a laissé le solidifier , après une solidification complète on a 

versé à la surface du milieu ensemencé environ 5ml de la gélose OGA à 45± 0.5°C ,on a  

laissé solidifier après on a incubé les boites de Pétri  à 25°C pendant 5 jours. Les levures sont 

brillantes, rondes et bombées, lisses, convexes, plates et parfois pigmentées en jaune, orange 

ou blanc, alors que les moisissures ont un aspect velouté et sont plus grandes avec une couleur 

différente. 

 

 

 
 

   Figure20 : le milieu OGA et le flacon d’oxytétracycline (Zaidi, 2022) 
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Figure : diagramme de dilution et d’analyse microbiologique  

 

 

 

 

 

Figure21 : Diagramme de dilution et des analyses microbiologiques 

 Y à PD 

    Ou 

 Y à MD 

9ml d’eau 

physiologique 

10-1 

Ensemencement 1ml dans la boite de pétri 
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37°C 

Incubation pendant 5 jours à 

25°C 

Incubation pendant 24h à 48h a 

37°C et 44°C 

10g de 

yaourt 

10-1 
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Figure 22:Les analyses microbiologiques du yaourt à la mélasse et à la poudre de dattes 

(Zaidi, 2022) 

 

V.4. L’analyse  sensorielle  

L’analyse sensorielle a été effectuée dans le département de la science agronomique, la 

faculté de SNV, Université Chadli Bendjedid El_Tarf, par 10 personnes (chef de département 

et enseignants),   l’analyse est faite sur 3 types d’échantillonnages : un yaourt à base de 

mélasse de dattes, un yaourt à base de la poudre de dattes et la mélasse de dattes  préparée 

traditionnellement. 
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Chapitre IV. Résultats des analyses physico-chimiques  

IV.1.Analyse du lait  

L’utilisation du lait comme matière première dans la fabrication du yaourt nécessite, au 

préalable une étude physicochimique détaillée, et le test d’antibiotiques pour voir les résidus 

d’antibiotiques, surtout si ces substances sont appliquées localement pour le traitement des 

mammites, leur présence dans le lait offre un double inconvénient,  ainsi pour le 

consommateur, elle peut être responsable de phénomènes allergiques et cancérigènes 

(Mitchell, 2005).  

Le tableau suivant montre les résultats des analyses physicochimiques par apport à  la norme. 

 

                   Tableau 14 : Analyses physico-chimiques du lait cru 

 Paramètres  Valeur 

pH 6,6 

Acidité (°D) 17 

Est (%) 10,22 

MG(%) 3,2 

Taux de protéines 2,6 

Densité 1030 

Test antibiotique Négative 

 

La valeur du pH mesuré comprise 6,60 qui est dans la norme selon la norme du JORA(1998) 

est identique à celle mentionnée 6,6 et 6,8 par Kailasapwathy (2011).Le pH joue également 

un rôle très important dans la coagulation des laits ; lorsque le pH descend est au-dessous du 

pH du lait ; le temps de prise est plus court , le taux de raffermissement augmente et le gel 

devient plus ferme entre un pH de 5,8 et 6,0 .Mais à des pH élevés soit supérieurs à 6,5 la 

présure est inactivée (Eck et al.,2006). La valeur 17°D obtenu est avec la norme citée par la 

Ghaoues (2011) qui comprise entre 15 et 18°D. La valeur de l’extrait sec total (EST) est de 

10,22%. 

Les résultats obtenus montrent que la teneur en matière grasse MG du lait est  de 3,2%, Cette 

teneur conforme à la norme. Les fluctuations des teneurs en matière grasse est sous 

l’influence des conditions d’élevage telles que le stade de lactation, l’alimentation (stratégie 

d’alimentation beaucoup plus basée sur les concentrés), les pratiques adoptées à la traite 

(Luquet et al., 1991).  

Le résultat du taux protéique présente un niveau non tolérable donnant un lait transformable 

avec un taux protéique non recommandé pour la transformation  et selon les préconisations de 

la FIL pour la transformation laitière il est nécessaire de produire des laits atteignant l’ordre 

de 3,1 à 3,4% de M.P.  
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Le résultat obtenu pour la densité du lait est de 1030, on constate que cette valeur est similaire 

à la norme JORA(1993). Tenant compte des résultats obtenus des laits sont conformes à la 

norme FIL avec en moyenne une densité à 20°C de 1030 à 1032 pour les échantillons de lait 

de vache et une moyenne de 1032 pour le lait reconstitué. 

Pour le test antibiotique est de résultat négative, donc le lait ne contient aucune résidu  des 

substances antibiotique.     

IV.2.Analyse du yaourt 

Avant de destiner le yaourt à la consommation humaine il faut faire un contrôle de la qualité 

par des analyses physicochimiques (pH, acidité, EST, MG), microbiologiques (coliformes 

totaux et fécaux, Staphylococcus aureus, les moisissures et les levures)   et enfin sensorielles 

(odeur, saveur, couleur, texture). 

Tableau 15 : Analyse physico-chimiques du yaourt 

                                 pH Acidité 

°D 

Extrait 

sec (%) 

Matière 

grasse 

(g/l) 

Yaourt à la mélasse de 

dattes 

4,77 60 13,9 3,2 

Yaourt à la poudre de 

dattes 

4,80 60 24,14 3,8 

 

Le pH est diminuer de 6,6 jusqu’à 4,77 et 4,80 les valeurs sont à l’ordre de  yaourt à la 

mélasse de dattes et yaourt à la poudre de dattes, cette diminution est expliquée par la 

production d’acide lactique au cours de l’étuvage par les bactéries lactiques. Cette diminution 

des valeurs de pH est inversement proportionnelle à l’acidité des deux  types de yaourt qui a 

augmentée de 17°D avant l’étuvage pour atteindre 60°D chez les deux types de yaourt.  

L'objectif principal de l'incubation aux conditions déterminés (température, pH, et durée) est 

la production d'acide lactique à partir du lactose par fermentation, une fois celle-ci atteinte 

technologique mérite on procède Immédiatement à son blocage par refroidissement fortement 

ventilé dans une chambre ou par passage dans un tunnel ; le premier étant le plus employé. 

Une personne non avertie peut se demander pourquoi l'acidité continue d'évoluer; la raison est 

que le yaourt est un produit vivant où les streptocoques lactiques responsables en particulier 

de la production d'arôme ont succédé en grand nombre aux Lactobacillus bulgaricus qui n'ont 

pas tous disparus malgré les conditions qui ne leurs sont pas très favorables. 

Pour la valeur du l’extrait sec est de 13,9 et 24,14 à l’ordre de yaourt à la mélasse de dattes et 

yaourt à la poudre de dattes, cette différenciation du à  l’incorporation de la poudre de dattes 

avec le yaourt, c’est elle qui a augmenter l’extrait sec du yaourt parce que les dattes séchées 

sont riche en matière sèche. 

Pour le taux de la matière grasse dans le yaourt à la mélasse de dattes est identique a celle du 

lait 3,2 ; et une légère augmentation pour le yaourt à la poudre de dattes et ca du à la 

composition du fruit dattier Mech-Degla en matière grasse.  
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IV.3.Suivi du pH durant la période post acidification  

On a suivi l’évolution du pH dans le yaourt durant toute sa période de post-acidification, Cela 

pour voir et déterminer le temps de péremption du produit et son fiabilité. 

 

Tableau 16: suivi du pH durant 21 jours de post- acidification à 4°C 

                                 J1 J7 J14 J21 

Yaourt à la mélasse de 

dattes 

4,77 4,70 4.62 4,47 

Yaourt à la poudre de 

dattes 

4.80 4,71 4,59 4,45 

 

 

Figure23 : évolution du pH durant les 21 jours de post acidification 

La figure  montre une diminution du pH au cours de la période de post-acidification, allant de 

4,77, les premiers jours jusqu’à 4,47 au jour 21 pour le yaourt à la mélasse de dattes et de 4,80 

le premier jour jusqu’à 4,45 aux jours 21. Les valeurs du pH enregistré dans les deux types de 

yaourt sont proches.  

À partir du 7éme jours le pH du yaourt préparée à base de la poudre de datte est inférieur celle 

du yaourt préparer à la mélasse de dattes, la production d’acide lactique abaisse le pH de 

milieu qui a un effet inhibiteur. 
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IV.4.Suivi de l’acidité durant la période post acidification  

On a suivi l’évolution de l’acidité °D durant toute sa période de post acidification au cours de 

la conservation à 4°C, les valeurs obtenues  pour le yaourt à la mélasse de dattes et le yaourt à 

la poudre de dattes sont en ordre de j1 :60, j7 :65, j14 :77 et j21 :87°D et j1 :60, j7 :67, j14 :79 

et j21 :88°D. L’augmentation est clair des 1ers jours jusqu’à 21ème jours due à la production 

successive de l’acide lactique par les bactéries lactique (Tamagnini et al., 2006)..et ces 

valeurs reste conforme avec la norme. 

Tableau 17 : suivi de l’acidité (°D) durant 21jours post- acidification 

 

                                 

Acidité 

(°D)  J1 

Acidité 

(°D)  J7 

Acidité 

(°D)  

J14 

Acidité 

(°D)  

J21 

Yaourt à la mélasse de 

dattes 

60 65 77 87 

Yaourt à la poudre de 

dattes  

60 67 79 88 

 

L’acidité du yaourt incorporé avec la poudre de dattes est légèrement élevée que le yaourt 

incorporé avec la mélasse de dattes , mais les deux produits sont proche de la norme, cette 

différence de valeur expliqué par la transformation des glucides de la poudre de dattes ajoutés 

en acide lactique effectuée par les souches spécifique du yaourt durant l’incubation et la post-

acidification, aussi la mélasse de dattes très riche en glucide mais elle n’est pas mélangée avec 

du yaourt juste posé au fond du pot, donc elle n’influence pas.  

 

 

Figure 24 : évolution de l’acidité (°D) durant les 21 jours post-acidification 
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IV.5. Résultats des analyses microbiologiques  

Les analyses microbiologiques pour l’étude de l’évolution de la croissance des germes sont 

faites durant la période post-acidification en 1er jour, 7 ème, 14 ème et en 21ème jours, les résultats 

obtenus sont ceux des analyses des germes de contamination du yaourt. 

 Tableau 18: résultats des analyses microbiologiques.  

La période post-acidification 

Jours Echantillons Résultats 

Coliformes 

totaux 

Coliformes 

fécaux  

Staphylococcus 

aureus  

Levures  Moisissures 

J1 Y à MD  Absent Absent Absent Absent Absent 

Y à PD  Absent Absent Absent Absent Absent 

J7 Y à MD Absent Absent Absent Absent Absent 

Y à PD Absent Absent Absent Absent Absent 

J14 Y à MD Absent Absent Absent Absent Absent 

Y à PD Absent  Absent Absent Absent Absent 

J21 Y à MD Absent  Absent Absent Absent Absent  

Y à PD Absent Absent Absent Absent Absent  

Normes (JORA, 2017) 

 

 3. 104      à 

 3. 105 

3. 102 3.102 à 3.103 Absent Absent 

Y à MD : yaourt à la mélasse de dattes/ Y à PD : yaourt à la poudre de dattes 

L’absence totale des germes pathogènes (staphylocoques), l’absence des coliformes totaux et 

fécaux, ainsi que les levures et moisissures permettent de conclure que ce produit est d’une 

haute qualité microbiologique.  

On observe avec satisfaction que notre produit est de grande qualité hygiénique ; en effet on 

ne retrouve ni coliformes ni bactéries pathogènes. A l'acidité produite par les bactéries 

alimentaires antagonistes à celles pathogènes s'associent les actions de la réfrigération et de 

l'activité immunitaire et anti -bactériennes du probiotiques pour préserver ces qualités et 

augmenter l'intérêt du consommateur. 
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VI. Résultats de test organoleptique de la mélasse de dattes, le yaourt à la 

mélasse et à la poudre de dattes  

 

Figure25: Présentation des échantillons pour les dégustateurs  (Zaidi, 2022) 

Pour examiner les paramètres physiologiques, tous les échantillons ont été jugés par un 

membre qualifié du panel afin d'évaluer l'odeur/la saveur, la couleur, la texture et l’acidité et 

les préférences générales par une méthode de notation de 0 à 10. 

VI.1.Odeur  
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Figure26 : Un graphique représentatif de l’odeur de la mélasse de dattes, de yaourt à la 

mélasse de dattes et de yaourt à la poudre de dattes selon les dégustateurs. 
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 Pour la mélasse de dattes 0%lactique, 40%caramélisé, 90% agréable  

 Pour le yaourt à la mélasse de dattes 60% lactique, 40%caramélisé et 100 % agréable.  

 Pour le yaourt à la poudre de dattes 80% d’odeur lactique, 10%caramélisé, 

80%agréable et 10% désagréable. 

VI.2.Saveur  

 

Figure27 : Un graphique représentatif de  la saveur de la mélasse de dattes, de yaourt à la 

mélasse de dattes et de yaourt à la poudre de dattes selon les dégustateurs. 

 

 Pour la mélasse de dattes 60% excellente saveur et 40% bonne saveur. 

 Pour le yaourt à la mélasse de dattes 70% excellent et 30% bonne saveur. 

 Pour le yaourt à la poudre de dattes 20%excellente, 50% bonne et 20% acceptable. 
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VI.3.Texture 

 

Figure 28: Un graphique représentatif de la texture de la mélasse de dattes, de yaourt à la 

mélasse de dattes et de yaourt à la poudre de dattes selon les dégustateurs. 

 

Selon la figure 26, pour le test de texture les résultats sont entre 30% visqueux et 70% épais. 

Pour le yaourt à la mélasse de dattes 60% visqueux, 20% liquide et 20% épaisse. Pour le 

yaourt à base de la poudre de dattes 10% visqueux, 80 % liquide et 10% épaisse.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Chapitre IV                                                             Résultats et discussion 

45 

 

VI.4.Acidité  

 

Figure29 : Un graphique représentatif de l’acidité de la mélasse de dattes, de yaourt à la 

mélasse de dattes et de yaourt à la poudre de dattes selon les dégustateurs. 

 

Les résultats d’acidité pour la mélasse de dattes sont 10% voyait que l’acidité est moyenne, 

30%voyait qu’elle est faible par contre 60% d’entre eux ont trouvés que la mélasse de dattes 

ne contient aucun arrière-gout d’acidité. 

Pour le yaourt à la mélasse de dattes les résultats sont entre 20% dirent que l’acidité est 

présente mais moyenne par contre la plus part 80% disent que l’acidité est faible. 

Pour le yaourt à base de la poudre de dattes 20% voyait que l’acidité est présente mais 

moyenne, 70% voyait que l’acidité est à faible taux, et 10% n’ont pas donnés d’avis. 
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VI.5.couleur  

 

Figure30 : Un graphique représentatif de la couleur de la mélasse de dattes selon les 

dégustateurs. 

 

Tous les dégustateurs ont vu que la mélasse de dattes a une couleur foncé. Et cela du aux 

mélanoides et les complexes de ferpolyphynol qui sont responsables de la couleur foncée du 

sirop (Mohamed et Ahmed, 2006). 

Pour le yaourt à la mélasse de dattes les résultats sont 80% pour la couleur foncé et 20% pour 

la couleur claire.  

Pour le yaourt à base de la poudre de dattes la totalité des dégustateurs 100% ont vu que le 

yaourt est de couleur claire.  

 

VI.6.évaluation générale des échantillons 

L’appréciation générale ou les dégustateurs donnent une note de 0 à 10  sur le produit. 
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Figure31 : Un graphique représentatif de  l’évaluation de la mélasse de dattes, de  yaourt à la 

mélasse de dattes et de yaourt à la poudre de dattes selon les dégustateurs. 

Pour la mélasse de dattes traditionnellement préparée, les notes sont comprises entre 6,5 et 10 

avec: 

 10% ont attribué la note 6.5/10; 30% ont donné la note 9.5/10, 60% ont donné la note 

10/10 pour le nouveau yaourt à la mélasse de dattes les notes sont de 8 à 10  

 10% ont donné la note 8/10; 30% ont donné la note la note 9/10 

 30% ont donné la note la note 9,5/10; 30% ont donné  la note 10/10 

 

    Pour le nouveau yaourt à la poudre de dattes les notes sont de 7.5 à 10 : 

 10% ont donné la note 7,5/10; 30% ont donné la note la note 8/10 

 30% ont donné la note 9/10; 30% ont donné la note 10/10 

D’après ces résultats, les notes sont assez satisfaisantes, donc le produit peut devenir un 

produit facilement commercialisé qu'on peut exploiter à l'échelle industrielle.  



 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Conclusion 
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V. Conclusion  

     Le palmier-dattier offre une fonctionnalité unique lorsqu'il est utilisé avec le lait dans la 

fabrication du yaourt, notamment pour sucrer, aromatiser et augmenter la qualité 

nutritionnelle. Le yaourt enrichi avec les dattes a une saveur agréable en plus de la richesse 

des valeurs nutritionnelles ce qui procure de nombreux avantages pour la santé, à savoir une 

plus grande teneur en minéraux, en vitamines  dont nous avons besoin de rester en bonne 

santé. Le phosphore s'associe au calcium pour favoriser la solidité et la croissance des os, le 

potassium contribue au bon fonctionnement des muscles et le zinc est important pour la 

croissance et la réparation des cellules. Le yaourt enrichi de palmier dattier est également une 

bonne source de folate, ce qui augmente les chances d'atteindre la recommandation 

nutritionnelle.  

    Notre objectif s'inscrit dans l'innovation alimentaire et ce par la fabrication du yaourt étuvé 

à base de dattes (mélasse et poudre) sans ajout d'additifs (le sucre synthétique et le citron). 

Ensuite étudier l'effet des dattes (mélasse et poudre) sur la qualité physico-chimique, 

microbiologique et organoleptique du lait fermenté (type yaourt étuvé), au cours de la période 

de post-acidification, pour obtenir un aliment à caractère nutritionnel et nutraceutique. A la 

lumière de nos résultats,  du physicochimiques (pH, acidité, EST et MG) les résultats sont 

proche et presque similaire à la norme algérienne, du microbiologiques pour la recherche des  

coliformes totaux et fécaux, Staphylococcus aureus, moisissures et levures tous sont absent 

dans les deux types de yaourt, du test de dégustation de mélasse de dattes. Tous les 

échantillons fournis sont destinés à la détermination de la qualité organoleptique Ils sont 

considérés comme super lors de la conservation. Test organoleptique révèle que la mélasse de 

dattes est en  1er rang, le yaourt à la mélasse de dattes a pris le 2ème rang et en fin le yaourt à la 

poudre  de dattes, les dégustateurs adorés les 3 échantillons et ils sont très satisfaisants pour 

être considérés comme un nouveau produit de type « Bio ».  

    En fin, nous recommandons à l'industrie yaourtière l'incorporation de dattes (mélasse et 

poudre) dans le yaourt vue de sa large consommation. 
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Appareillages 

         

 

 

Figure 01 : Hotte de type BIOMEDIS. 

 

 

 

 

 Figure 02: Etuve de type MEMMERT.  

 

 

Figure 03 : Bain-marie de type MEMMERT. 

 

 

Figure 04: Centrifugeuse de type GERBER. 
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Figure 05 : Mélangeur (Bag Mixer). 

 

 

Figure 06 : Balance (Gravi mat). 

  

 

Figure 07 : Dessiccateur de type KERN 

 

 

Figure 08 : pH-mètre électronique de type 

INOLAB 730. 

 

 

Figure09 : Lactoscan  
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La préparation de la mélasse de dattes  

 

 

Figure10 : Lavage des dattes à l’eau. 

 

 

Figure 11 : Dénoyautage des dattes.  

 

 

Figure12 : Cuisson des dattes à feu moyen  

 

 

Figure 13 : Cuisson des dattes. 

 

 

Figure14 : Pressage et filtration 

 

 

Après une cuisson de 2h à petit feu 
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Figure 15 : Mélasse de dattes 
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La préparation de la poudre de dattes 

 

 

 

 

 

 

 

Figure16 : Triage, lavage, dénoyautage 

et séchage des dattes de variété « Mech 

Degla ». 

 

 

 

 

 Broyage 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 17 : Poudre de dattes. 
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Fiche de dégustation 

 
 

 Mélasse de 

dattes 

Yaourt à la 

mélasse de dattes 

Yaourt à la 

poudre de dattes 

odeur Lactique 

 

   

Caramélisée    

Agréable    

Désagréable    

Saveur Excellente    

Bonne    

Acceptable    

Mauvaise    

Texture Visqueuse    

Liquide    

Epaisse    

Acidité Forte    

Moyenne    

Faible    

couleur Foncée    

Claire    

Appréciation générale    
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La préparation des milieux de culture 

 Milieu de culture VRBL 

 Principe 

 La gélose VRBL est recommandée pour la recherche des coliformes dans les aliments et les 

produits laitiers. 

 Formule 

-Ingrédients en grammes pour 1 litre d'eau distillée ou déminéralisée. 

 -Peptone 7,00. 

-Chlorure de sodium 5,00. 

 -Extrait de levure 3,00.  

-Rouge neutre 0,03. 

- Sels biliaires N° 3 1,50.  

-Cristal violet 0,002.  

-Lactose 10,00.  

-Agar 15,00. 

 Conservation 

-Boites et flacons: 2 - 8°C à l'obscurité. 

-Milieu déshydraté : 2 - 30°C. 

 Préparation 

 Pour le milieu déshydraté :  

- Dissoudre 39,5 grammes dans 1 litre d’eau pure.  

- Chauffer sous agitation fréquente et laisser bouillir 1 minute pour dissoudre complètement la 

suspension. NE PAS SURCHAUFFER - NE PAS AUTOCLAVER. 3. Bien mélanger, laisser 

refroidir à 45-50°C et répartir immédiatement en boîtes.  

 Pour le milieu en flacons :  

- Liquéfier le milieu vers 95°C au bain-marie. 

 -Bien mélanger, laisser refroidir à 45-47°C. 3. Répartir immédiatement en boîtes de Petri et 

laisser solidifier sur une surface froide. 

 Utilisation 

 Se conformer aux protocoles en vigueur. D’une façon générale, le protocole suivant peut être 

appliqué : 
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 - Introduire dans des boîtes de Pétri stérile, 1 ml du produit à examiner et de ces dilutions 

décimales.  

- Ajouter dans les 15 minutes, dans chaque boîte, 15 ml de gélose VRBL, mélanger 

soigneusement et laisser solidifier. Ajouter une double couche de 4 ml de gélose VRBL à la 

surface. 

 - Incuber 24 heures à 30, 35 ou 37°C, selon le protocole. 

 - Compter les colonies caractéristiques qui sont généralement rouge-violet, très souvent 

entourées d’un halo rouge de précipitation biliaire. 

 

 GELOSE BAIRD-PARKER 

 Principe 

La gélose Baird-Parker est recommandée pour la recherche et la numération des 

staphylocoques à coagulase positive. Son utilisation est recommandée par la pharmacopée 

européenne et américaine et pour la recherche de Staphylococcus aureus dans les aliments 

(méthode AFNOR). 

 Formule 

Ingrédients en grammes pour 950 ml d'eau distillée ou déminéralisée. 

 Milieu de base 

-Peptone pancréatique de caséine 10,00 

-Extrait de viande de bœuf 5,00 

-Extrait de levure 1,00 

-Chlorure de lithium 5,00 

-Glycine 12,00 

-Pyruvate de sodium 10,00 

-Agar 20,00 

-Le milieu prêt à l’emploi en boîtes de Pétri contient en plus de 950 ml du milieu de base 

Solution de jaune d’oeuf 50 ml 

-Tellurite de potassium à 10 g/l 10 ml 

-  

 Conservation 

Le milieu en flacons ou boîtes se conserve entre 2 et 8°C jusqu'à la date d’expiration indiquée 

sur l’emballage. 
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 Equivalence 

Ce milieu est conforme à la formulation du Milieu Baird-Parker de la Pharmacopée 

Européenne et à celle de l’U.S.P. 

 Utilisation 

Se conformer aux protocoles en vigueur. Les colonies caractéristiques sont noires, brillantes 

et convexes (1 à 1,5 mm de diamètre après 24 h d’incubation et 1,5 à 2,5 mm de diamètre 

après 48 h d’incubation) et entourées d’une zone claire qui peut être partiellement opaque. 

Après 24 h d’incubation, peut apparaître dans cette zone claire un anneau opalescent 

immédiatement au contact des colonies. Les colonies non caractéristiques sont semblables en 

apparence, mais sont dépourvues de zone claire. 

Les colonies non caractéristiques sont souvent constituées de souches de Staphylococcus 

aureus contaminant les produits laitiers. Certaines souches autres que Staphylococcus aureus 

se développent également sur ce milieu. Il s’agit en particulier d’autres souches de 

Staphylococcus dont certaines peuvent donner un halo, et de souches de Listeria, Proteus et 

Pseudomonas. Il est donc indispensable de confirmer l’identification de Staphylococcus 

aureus par une autre méthode. 

 GELOSE O.G.A. (Oxytetracycline-Glucose-Yeast Extract Agar) 

 Principe 

La gélose Glucosée à l’Extrait de Levure et à l’Oxytétracycline (Oxytétracycline-Glucose-

Agar) est recommandée pour le dénombrement des levures et moisissures dans le lait, les 

produits laitiers et les aliments. 

 Formule 

Ingrédients en grammes pour un litre d'eau distillée ou déminéralisée. 

 Milieu de base 

-Extrait de levure 5,00 

-Glucose 20,00 

-Agar 12,00 

-Le milieu prêt à l’emploi en boîtes de Pétri contient en plus du milieu de 

base l’oxytétracycline 0,10 

-  

 Conservation 

Le milieu en flacons se conserve entre 15 et 25°C jusqu'à la date d’expiration indiquée sur 

l’emballage. Le milieu en boîtes se conserve entre 2 et 8°C jusqu'à la date d’expiration 

 Utilisation 
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Se conformer aux protocoles en vigueur. D’une façon générale, le protocole suivant peut être 

appliqué : 

- Liquéfier le milieu vers 45-50°C et ajouter 10 ml d'une solution stérile contenant 100 mg 

d'oxytétracycline par litre de gélose fondue. Agiter en tournant doucement pour bien 

mélanger. 

- Couler en boîtes de Pétri stériles et laisser solidifier. Faire sécher les boîtes à l'étuve, 

couvercles entrouverts. 

- Transférer 0,1 ml du produit à tester ou de ses dilutions décimales à la surface de la gélose et 

l'étaler avec un étaleur stérile. 

- Incuber 3 à 5 jours à 20-25°C. 5. Compter les colonies sur les boîtes comportant de 10 à 100 

colonies indiquées sur l’emballage. 

  

 


