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RRééssuumméé  

 Le processus traditionnel de production du vinaigre de dattes (Phoenix dactylifera L.) tel qu'appliqué dans le sud 
algérien est analysé. Dans ce présent travail, scindé en trois étapes, deux variétés communes (sèches naturellement)  Mech-
Degla et Degla-Beida sont utilisées. Au préalable, la biotransformation est conduite à température ambiante  pour 
uniquement Mech-Degla. Il a  été montré alors qu'à 25°C le degré alcoolique maximal (7°) est atteint au 25ème  pour baisser 
à 4° au 45ème jour tandis que l'acidité volatile ne dépasse pas 1.5g/100ml entre 15 et 45jours de fermentation.  Dans une 
seconde étape, la fermentation est appliquée pour les deux variétés en maintenant la température constante à 30±1°C.  La 
cinétique de formation de l'alcool et de l'acide acétique est encore suivie pendant 45jours. Pour les deux variétés, l'acide 
acétique ne dépasse pas 4-5 g/100ml après 45jours d'immobilisation du mélange réactionnel alors que le maximum d'alcool 
est observé entre le 14ème et 15ème jour de fermentation. Les composés volatiles du produit fini sont alors analysés par 
chromatographie en phase gazeuse couplée à un spectromètre de masse. Enfin, la dernière expérience consiste à répéter le 
test de fermentation mais en appliquant à partir du 14ème jour une oxygénation pendant 4h. L'acidité finale ainsi obtenue est 
de 7g/100ml dans le cas de Mech-Degla. Il convient de noter que les deux variétés de dattes sont prédisposées à la double 
fermentation alcoolique et acétique car contenant naturellement des levures et des bactéries acétiques.   
Mots clés: vinaigre, fermentation, datte, alcool, acidité.   

AAbbssttrraacctt  

The traditional production of date (Phoenix dactylifera L.) vinegar as it has been already make in southern Algeria was 
analyzed. In this work, two common (naturally dried) date varieties Mech-Degla and Degla-Beida are used. Preliminary, the 
biotransformation is realized at no controlled ambient temperature for only Mech-Degla.  In the second stage, the 
fermentation is appliquéd for both date varieties maintaining the temperature at constant level (30°C).The formation kinetic 
of the alcohol and acetic acid has been followed during 45days. For the two varieties, the acetic acid content is below 4-5 
g/100ml after 45jours of the react ional middle immobilization whereas the maximum alcohol is observed between 14th and 
15th day of fermentation. The volatile components of the final product are then analyzed by gas chromatography coupled to 
the mass spectrometry. In the end, the experience consists to repeat the fermentation test starting from the 14th day applying 
the oxygenation during 4h. The final acidity thus obtained is of 7g/100ml in Mech-Degla case. It must be noted that both date 
varieties are predisposed to the alcoholic and acetic double fermentation because containing naturally yeasts and acetic 
bacterium. 
Keywords: vinegar, fermentation, date, alcohol, acidity.  

jفينيكس( التمورمن  الخل الإنتاج التقليدية تم عملية dactylifera L(. في العمل الحالي. جنوب الجزائر هو معمول به في ،
التحول ، يتم تنفيذ في السابق. دجلةو البيضاء دجلة الميكانيكية، )جافطبيعي ( المشترك نوعين، يتم استخدام إلى ثلاث مراحلوتنقسم 
يتم  )7( كحد أقصى الكحول محتوى C ° 25 أنه في بعد ذلك تبينوقد . دجلة الميكانيكية، فقط في درجة حرارة الغرفة الأحيائي
 1.5g/100ml التخمير يوما 45 و 15ما بين  لا يتجاوز 45 المتطايرة الحموضة بينما في اليوم أقل درجات 4في  25ل التوصل

لا  حركية ويتبع .C ° 1±  30 في درجة حرارة ثابتة مع الحفاظ على أصناف إلى كل من التخمير، يتم تطبيق الخطوة الثانية في .
 g/100ml 4 -5 بعد يوما 45 لا يتجاوز الخليك، وحامض الأصناف لكل من. يوما 45لمدة  الخليك وحمض الكحول تشكيل يزال
 من المتطايرة ثم ويتم تحليل .التخمير من 15thو  14th بين في اليوم كحد أقصى الكحول لوحظ في حين خليط التفاعل تجميد

 ولكن من التخمير باستخدام لتكرار التجربة الأخيرة التجربة. مطياف الكتلة إلى بالإضافة اللوني للغاز من قبل النهائيالمنتج 
 تجدر الإشارة إلى. دجلة، الميكانيكية 7g/100ml في حالة النهائي الحموضة يتم الحصول على. ساعات 4لمدة  14 يوم الأوكسجين

حامض  بشكل طبيعي والبكتيريا الخميرة تحتوي على لأن مزدوجةالخل الكحولية وتخمير لل استعدادلديهم  من التمور الصنفين أن
 الخليك

 ملخص
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nviron 40% de la production algérienne de dattes 
(Phoenix dactylifera L.) sont constitués de déchets ou de 

variétés à faible valeur marchande (Statistiques agricoles, 
1998). Nous assistons en conséquence à une dégradation 
continuelle de la biodiversité du fait de l'inclination générale 
des propriétaires de palmeraies vers les variétés 
commerciales comme Deglet-Nour. En effet il n'existe 
actuellement aucune technologie de transformation de nature 
à valoriser les variétés communes hormis quelques pratiques 
traditionnelles empiriques. 

Dans le présent travail nous tentons d'analyser le 
processus traditionnel de production du vinaigre dans le sud 
algérien en vue de son éventuelle optimisation. En fait 
beaucoup de produits végétaux peuvent fermenter et donner 
de vinaigre (Komia, 1996).  

L'optimisation consiste dans notre cas à suivre la 
cinétique de formation de l'éthanol à température ambiante et 
à 30°C, déterminer le moment critique correspondant au 
maximum de ce métabolite pour appliquer alors une 
oxygénation et favoriser de la sorte le processus 
d'acétification. 

MMAATTEERRIIEELL  EETT  MMEETTHHOODDEESS 

Deux variétés communes de dattes cultivées dans le sud 
algérien constituent le matériel végétal de cette étude: Mech-
Degla et Degla-Beida.  

Elles sont soumises à la fermentation en suivant le mode 
opératoire appliqué présentement dans certaines régions du 
sud algérien: M'zab et Ouargla. 

Neuf bouteilles en plastiques de capacité 1l sont remplis 
aux 2/3 de fruit et d'eau (rapport 1/2) additionnés d'un clou et 
d'un gramme de poivre rouge. Ils sont ensuite fermés avec un 
bouchon muni d'une perforation d'environ 1mm de diamètre 
avant d'être immobilisés à la température ambiante. 
L'expérience est répétée à 30 °C. Chaque semaine un 
récipient est vidé pour en analyser la phase liquide du point 
de vue physicochimique (pH, alcool, acidité), organoleptique 
(couleur, odeur) et bactériologique (germes totaux, bactéries 
acétiques, levures, moisissures). La durée totale de 
l'immobilisation est de 45 jours et elle est déterminée par les 
croyances populaires locales. Une analyse fine (par 
chromatographie couplée à un spectromètre de masse) est 
appliquée pour le produit final obtenu au terme de 45ème jour. 
Les conditions d’analyse sont : 
Quantité injectée : 0,2 µ l 
Dimensions de la colonne : 3 * 0 0,25 
Type de colonne : Apolaire SPB5 (5%de polarité MS) 
Phase stationnaire : Polyméthyl  siloxane (95%) et 
phényle (5%) 
Température de l’injecteur : 280 °C 
Vitesse : 8 °C /mn 
Bombardement : RIE-70ev 
 
 

 

RESULTATS ET DISCUSSIONS  

L'analyse bactériologique a montré que les deux 
variétés de dattes contiennent naturellement des levures, 
des moisissures et des bactéries acétiques. 

L'étude  de la fermentation à25°C dans le cas de Mech-
Degla montre que le degré alcoolique ne dépasse pas 0.5 
au 25ème jour de fermentation (cas le plus favorable). Au 
meme jour l’acide acétique  ne dépasse pas 1.5g/100ml 
(cas le plus favorable). 

La seconde étape du travail consistant à comparer le 
pouvoir fermentaire des deux variétés à 30°C confirme la 
prédisposition de ces dernières à donner du vinaigre. La 
figure 1 montre une évolution identique du pH dans les 
deux milieux et se stabilise à un niveau favorable pour les 
bactéries acétiques.  Pour les deux variétés, la teneur en 
acide acétique est d'en moyenne 4g/100ml au 45ème jour 
tandis que la teneur en alcool est de 3° (valeur maximale 
atteinte au 3ème jour pour Mech-Degla) et 4° (valeur 
maximale atteinte au 14ème jour pour Degla-Beida).  

Le tableau 1 donne les résultats d'analyse par 
chromatographie (couplée à la spectrométrie de masse)  du 
produit ainsi obtenu (après  filtration)  dans le cas de 
Mech-Degla et confirme la prédominance de l'acide 
acétique (présent aussi dans le fruit initial). 

On note la présence d’autres composants mineurs 
comme le 2-propanone1-hydroxy ; le butandiol révélé 
aussi dans le fruit initial à une teneur assez élevée de 13µg 
/µ l (classé comme stupéfiant en France par arrêté du 
28avril 1999) ; le propylène glycol qui est un dialcool 
naturellement présent dans les champignons et les graines 
de sésame ; la glycérine qui est le plus important des triols, 
présent dans les graisse et il est utilisé comme édulcorant 
des liqueurs et enfin l’acétate d’éthyle qui est le résultat de 
la réaction d’estérification (entre l’acide acétique et 
l’éthanol) . 

 

Figure 1 : Evolution du pH en fonction du temps et de la 
variété de dattes.  
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Figure 3 : Spectre CGMS (Cas  du vinaigre  de Mech-
Degla Après 45 jours de fermentation). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4 : Spectre CGMS (Cas  du vinaigre  de Degla-
Beida Après 45 jours de fermentation). 
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CONCLUSION   

Le procédé traditionnel de production du vinaigre à 
partir des dattes peut être amélioré en, opérant à la 
température de 30°C durant 14-21jours après quoi le 
milieu réactionnel est soumis à une oxygénation en vue 
d'intensifier l'acétification. La durée de cette dernière 
opération est un autre paramètre à optimiser. 
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