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INFLUENCE DE LA THERMISATION ET D’UN EMBALLAGE POUR ATMOSPHERES
MODIFIEES SUR LA COMPOSITION CHIMIQUE DE LA DATTE DEGLET NOUR AU

COURS DU STOCKAGE AU FROID.
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Résumé

Une étude comparée de 1’action simple ou combinée de traitements et de stockage a été¢ conduite sur la variété
de datte Deglet Nour. Les échantillons ont été traités par thermisation et/ou emballage en film polyéthylene
pour atmosphéres modifiées et stockés a températures basse (10°C) et ambiante (22°C)pour une durée de 05
mois. Les résultats obtenus montrent que la teneur en eau correspond a celle des variétés de dattes demi-molles.
Les lots réfrigérés emballés ou non conservent leur humidité, alors que les lots stockés a température ambiante
se sont desséchés. Dans les lots témoins, il a été observé une diminution progressive du pH au cours du
stockage. Par contre, le froid et la thermisation stabilisent le pH et I’acidité. La teneur en sucres totaux diminue
fortement durant le stockage, particuliérement a température ambiante. Cependant, le froid ralentit
considérablement cette tendance et une plus grande stabilité est enregistrée dans les lots thermisés - emballés.
Les sucres réducteurs présentent une teneur plus stable dans les lots thermisés-réfrigérés ou thermisés-emballés
par rapport aux témoins qui présentent des fluctuations. Ces variations sont confirmées par 1’évolution du taux
d’inversion du saccharose. L’effet stabilisateur de la thermisation est d’autant plus net qu’il est associ¢ au froid
et a I’emballage en polyéthyléne. Les composés phénoliques diminuent dans le temps, notamment pour les lots
thermisés tandis que les teneurs les plus faibles sont notées dans les lots emballés. En conclusion, la
combinaison thermisation - froid - atmosphéres modifiées semble assurer le meilleur comportement a la datte
qui conserve parfaitement ses caractéristiques initiales de fruit frais et une excellente qualité marchande.

Mots clés : Datte - Thermisation - Froid — Emballage pour atmosphéres modifiées - Stockage.

Abstract INFLUENCE OF HEAT TREATMENT AND MODIFIED ATMOSPHERES
PACKAGING ON THE CHEMICAL COMPOSITION OF DATE DEGLET NOUR DURING STORAGE
IN COLD.

A compared study of the simple and combined action of processing and storage has been carried on the date
variety Deglet Nour. The samples were heat treated and/or packed in polyethylene film for modified
atmospheres then stored in cold (10°C) and ambiant temperature (22°C)for 05 months. Results showed that the
content in water is similar to the content of water in the half-soft date varieties. Either packed or unpacked
refrigerated shares preserve their moisture, while shares stored at room temperature have dried. In control
samples, a progressive diminution of the pH values has been observed during the storage. On the other hand,
cold and heat treatment stabilizes the pH and the acidity. The content in total sugars decreases strongly during
the storage, particularly at ambiant temperature. The cold slows considerably this trend and a greater stability is
recorded in heat treated - packed shares. The content in reducing sugars is more stable in shares heat treated-
chilled or heat treated -packed comparatively to the controls that present fluctuations. These variations are
confirmed by the evolution of the saccharose rate inversion. The positive effect of the heat treatment appears
clearly when it is associated with the cold and packaging. The phenolic compounds decrease with storage
particularly for heat treated samples, while the weakest contents are noted in packed shares. In conclusion, the
combined heat treatment - cold - modified atmospheres seems to insure the best behavior of the date that
preserves perfectly its initial characteristics of fresh fruit and an excellent market quality.

Key words : Date - Heat treatment - Cold - Modified Atmospheres Packaging - Storage.
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L’Algérie occupe le cinquiéme rang mondial parmi les
pays producteurs de dattes avec une production
annuelle moyenne estimée a 300.10° tonnes pour plus de
neuf millions de palmiers dattiers, et le premier rang dans la
production de la variété Deglet Nour qui est la plus
appréciée par les consommateurs aussi bien sur le marché
national qu’international [1].

Le patrimoine phénicicole peut étre subdivisé en trois
grandes régions : Sahara du nord (Oued Righ, Zibans, Souf
et M’zab), Sahara central (Goléa, Touat et Saoura) et région
des Ajjers (Tamanrasset, Illizi et Djanet) [2].

Les travaux sur le palmier dattier (Phoenix dactylifera
L.) ont touché le plan phytopathologique contre le bayoud
[3] et le plan entomologique contre le ver de la datte
Ectomyelois ceratoniae Zellers [4]. Les caractéristiques
physico-chimiques du fruit restent par contre faiblement
explorées [5-8].

La caractérisation chimique de plusieurs variétés de
dattes aux différents stades de maturité a été effectuée dans
de nombreux pays [9-14]. Celle de la variété Deglet Nour,
fruit du Phoenix dactylifera L., datte demi-molle [15] a
montré un pH de 5 a 6, une richesse en saccharose, en
glucose et en fructose alors que des sucres tels le galactose,
le xylose et ’arabinose sont présents en quantités mineures.
Les tanins solubles représentent la majeure partie des
composés phénoliques de la datte mire [14].

Les altérations de la datte par infestation et dessiccation
constituent le principal handicap a sa conservation a long
terme. La valeur marchande de la datte est dépréciée par la
perte de poids, les fissurations et le brunissement du fruit.
Elle devient fibreuse et son gout et son odeur fruitée
disparaissent.

Trés peu de travaux ont porté sur la préservation de la
qualit¢é de la datte par le froid [16,17] qui permet un
stockage de longue durée, de limiter la perte de poids, de
différer le brunissement et de stabiliser 1’acidité et les
caractéristiques organoleptiques. Toutefois, son action sur
le Myelois est trés faible et I’attaque de ce dernier ne serait
que quelque peu inhibée [5,16, 18-20].

La désinsectisation des dattes par fumigation au
bromure de méthyle ou au phosphure d’hydrogene est le
traitement le plus couramment utilisé[16,19]. Les
inconvénients engendrés par ces traitements chimiques
notamment a I’emploi de doses élevées en raison du
développement de souches résistantes, de par leur toxicité
pour les consommateurs et 1’environnement ont fait que la
réglementation est devenue plus répressive et on
s’achemine vers le bannissement de 1’emploi du bromure de
méthyle a I’horizon de 2010 [21]. Cette situation incite a
développer d’autres procédés de désinsectisation et de
conservation comme la thermisation [15,22] et les
atmosphéres modifiées [23].
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Notre travail vise a tester un traitement de thermisation
a 55°C pendant 20 min et un film d’emballage pour
atmosphéres modifiées en polyéthyléne étirable et a suivre
leurs actions simples ou combinées sur la composition
chimique de la datte Deglet Nour sur une durée de cinq
mois de stockage au froid. Ces traitements pourraient
constituer des alternatives intéressantes et complémentaires
aux bonnes pratiques de conservation pour garantir une
qualité optimale a la datte stockée.

MATERIEL ET METHODES

Matériel biologique

Les échantillons de dattes (Deglet Nour) utilisés dans
notre ¢étude proviennent du sud-est Algérien, de la
palmeraie de Tolga (Wilaya de Biskra). Elles sont récoltées
au stade Tamar, fruits arrivés a maturité physiologique, tel
que défini par la nomenclature Irakienne. A ce stade, la
datte a perdu toute son astringence [15].

Traitement et conditionnement

La thermisation est effectuée par voie séche a 55 + 1°C
pendant 20 minutes dans une étuve ventilée. Les
atmosphéres modifiées ont été assurées par I’emploi de
films en polyéthyléne étirable de basse densité et de 35um
d’épaisseur.

Les dattes sont conditionnées en lots de 01 Kg (Tableau
1). Les lots témoins non emballés sont conditionnés dans un
film non étanche (macroperforé), ceux expérimentaux sont
emballés dans le film en polyéthyléne.

Tableau 1 : Lots expérimentaux.

Température ambiante

Température Basse (10°C)

emballé : TNE

T1: Non thermisé - non | T2 Non thermisé - non
emballé : NTNE emballé : NTNE

(Lot témoin) (Lot témoin)
Lot 1 Thermisé - non| Lot 1 Thermisé - non

emballé : TNE

Lot 2 Non thermisé —
emballé : NTE

Lot 2 Non thermisé
emballé : NTE

Lot 3 : Thermisé - emballé :
TE

Lot 3 : Thermisé - emballé :
TE

Les échantillons de dattes ont été répartis en deux
groupes de lots a raison de six échantillons chacun,
correspondant a la durée de stockage (0, 1, 2, 3, 4 et 5 mois)
avant d’étre testés pour le premier a température ambiante
(TA =22°C) avec une humidité relative de 75% a 80% et le
second a température basse de + 10°C (TB) avec une
humidité relative de 87% a 90% (Tableau 1).

Méthodes analytiques

A partir de chaque échantillon, nous avons réalisé 03
prélévements constitués chacun de 05 a 06 fruits. Les dattes
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sont dénoyautées et broyées jusqu’a obtention d’une pate
homogene, représentative de 1’échantillon étudié.

Chaque prélévement a servi a réaliser les analyses
suivantes.

Analyses physico-chimiques

La teneur en eau est déterminée par dessiccation jusqu’a
poids constant du fruit dans une étuve réglée a 105°C. Le
pH est Iu directement au moyen d’un pH-metre
¢électronique préalablement étalonné. L acidité est dosée par
titrage potentiométrique avec une solution de NaOH 0,1 N.

Analyses biochimiques
Les sucres

L’extraction des sucres selon la technique décrite par
Reynes et al. [14], pour chaque prélévement, est obtenue
par addition a 3 g de la pate de dattes de 100 ml d’éthanol a
80% (v/v) sous reflux pendant 01 heure. Cette opération est
répétée 2 fois. Les extraits réunis ainsi obtenus sont
concentrés au rotavapor et ajustés a un volume final de 50
ml avec de I’eau distillée, puis centrifugés a 5000 rpm
pendant 15 min et filtrés (0,45 um). L’extrait alcoolique
servira a la détermination des taux de sucres comme suit :

Les sucres totaux sont dosés selon la méthode
colorimétrique au phénol sulfurique décrite par Dubois et
al. [24]. A 2 ml de I’extrait alcoolique sont additionnés
successivement, 0,1 ml de la solution de phénol a 80% et 6
ml de H,SO,. Agiter et laisser reposer pendant 10 min. La
coloration présente un maximum a 490 nm et suit la loi de
Beer-Lambert pour des concentrations entre 10 et 80ug
d’équivalent glucose.

Les sucres réducteurs sont dosés selon la méthode
originale de Somogy et Nelsson modifiée [25]. 1 ml de
I’extrait alcoolique est porté a ébullition en présence d’un
exceés de solution cuproalcaline. L’oxyde cuivreux réagit
avec |’arsénomolybdate ajouté au milieu pour donner une
coloration bleue dont I’intensité est proportionnelle a la
quantité de glucose en réaction. La DO est lue a 520 nm et
la concentration déterminée a partir d’'une gamme étalon de
glucose de 62.5 a 250ug/ml.

Le taux d’inversion est calculé par le rapport sucres
réducteurs/sucres totaux. Il exprime la vitesse d’inversion
du saccharose en sucres réducteurs.

Les composés phénoliques

L’extraction des composés phénoliques est obtenue par
addition a 1 g de pate de datte, de 10 ml d’éthanol & 80% et
10ml de métabisulfite de Na a 10%. Laisser reposer 15 min
a 4°C aprés homogénéisation et filtrer sur papier whatman
n°l1 [26].

Le dosage des composés phénoliques totaux est réalisé,
selon la méthode AOAC [27], par addition a 5 ml de
I’extrait hydroalcoolique de 5 ml de réactif de folin-
Ciocalten et de 10ml de métabisulfite de Na dans un
volume final de 50 ml (qsp eau distillée). Apres 30 min, la
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DO est lue au spectrophotométre a 730 nm. L’acide
chlorogénique (Sigma Chemical Co.) est utilis¢é comme
standard.

Analyse statistique

Le traitement statistique des données a été effectué
selon un dispositif a quatre (04) facteurs en randomisation
totale [28]. Le facteur temps avec 06 modalités (0, 1, 2, 3, 4
et 5 mois), le facteur température avec 02 modalités (TB et
TA), le facteur emballage avec 02 modalités (film en
polyéthyléne, film macroperforé) et le facteur traitement
avec 02 modalités (non thermisé, thermisé) sur les variables
analysées (humidité, pH, sucres totaux, sucres réducteurs,
sucres réducteurs/sucres totaux, composés phénoliques).

RESULTATS ET DISCUSSION
Analyses physico-chimiques

Les résultats des analyses physico-chimiques, rapportés
dans le tableau 2 montrent que :

Tableau 2 : Teneurs moyennes des sucres des dattes au cours
du stockage a températures ambiante et basse (10°C).

Température ambiante Température basse (10°C)

Lots Sucres s:;lrii Taux Sucres s:;lr:i Taux

Mois | Totaux (%M F. Inversio | Totaux (%M F. Inversio

(%MF) °)' : n (%MF) °)' : n

68.65 1575 | 0.23

0 70.50 | 15.51 0.22

1 66.60 24.50 037 56.25 13.75 0.24

é 2 | 6625 | 2125 | 032 | 6350 | 1125 | 0.19

2| 3 | 4625 | 2100 | 045 5625 | 1000 | 0.28

Bl 4 | 4200 | 2013 | o047 | SL75 | 1115 | 021
=

Z| s 39.50 | 16.00 0.41 49.83 12.00 0.25

70.50 15.51 0.22

0 68.65 | 13.50 | 0.0

1 52.75 | 17.00 0.32 74.50 14.00 0.18

B 2 6625 | 17.50 0.26 49.60 11.75 0.18
H

3 | 5310 | 2360 | 044 | 5250 | 1105 | 0.I5

4 60.15 | 21.50 0.36 55.13 11.00 0.20

5 | 4950 | 1950 | o040 | 5582 | 1125 | 0.13

0 68.65 | 13.50 | 0.0 70.50 1531 0.2

1 5825 | 11.50 0.20 62.00 12.25 0.20

@2 67.00 | 13.00 | 0.19 50.35 1259 | 0.24

“ 3 69.00 | 17.40 0.25 47.50 16.85 0.35

4 | 6625 | 1575 | 023 5250 | 2005 | 038

5 52.50 | 20.50 | 0.39 54.00 1425 | 026

0 68.65 | 14.00 | 0.20 68.65 13.50 1 0.20

1 5750 | 1555 | 027 70.00 1205 | 0.17

m| 2 5625 | 21.50 | 0.20 60.60 11.50 | 0.18
[

3 61.50 23.60 025 59.35 11.00 0.19

4 51,75 | 1725 | 0.33 60.00 12.00 | 020

5 49.83 | 19.50 0.39 56.25 15.25 0.27
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Les taux d’humidités moyens enregistrés (23,83%
MF), a la réception, correspondent aux valeurs courantes
admises des dattes demi-molles fraichement récoltées. Ces
teneurs ne subissent pas de diminution significative (Fig.
la) apres traitement de thermisation (20 min a 55°C).
Cependant, 1’augmentation de ces teneurs moyennes
enregistrée tout au long du stockage, par rapport au lot
témoin (NTNE) montre que les emballages pour
atmosphéres modifiées limitent la perte d’eau. Cet effet est
hautement significatif (p<0.001). Le stockage a température
ambiante entraine une diminution progressive de I’humidité
des dattes (Fig. 1a). Par contre, le stockage a température
basse montre une augmentation progressive des teneurs
moyennes en eau (Fig. 1b) traduisant une continuité dans le
phénoméne d’absorption de I’cau par les dattes. Cet
échange est régi par un équilibre du systéme datte-milieu
environnant lui méme conditionné par 1’hygrométrie et la
température du milieu [29]. Ainsi, les lots stockés a 10°C,
présentent une teneur moyenne en eau de 26,26% MF par
rapport aux lots témoins entreposés a température ambiante
dont la teneur moyenne en eau diminue considérablement
(20,63% MF) (Fig. 1a et b). Les variations observées en
cours de stockage s’expliquent en partie par le degré de
maturation échelonné caractéristique de la variété Deglet
Nour [29]. Il apparait que la teneur en eau des dattes varie
significativement (P<0.001) sous I’effet du stockage, de la
température basse et de ’emballage pour atmospheéres
modifiées. Enfin, ces facteurs associés entre eux montrent
également un effet significatif sur la variation de la teneur
en eau. Ces variations résultent des échanges effectués entre
la datte et son milieu ambiant. Le stockage au froid en
présence d’une humidité relative €élevée engendre un gain
en eau du fruit. Dans les lots emballés, les humidités
moyennes enregistrées de 24,25% sont supérieures a celles
des lots non emballés (22,59%). Cette différence est
significative au cours de stockage (p<0.01). L’action
combinée "froid-emballage" montre une stabilité
remarquable de la teneur en eau des dattes durant toute la
durée d’entreposage, conférant aux lots emballés-réfrigérés
le meilleur comportement en conservant leur consistance
demi-molle.
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Figure 1a: Evolution de I’humidité des dattes au cours du
stockage a température ambiante.
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Figure 1b: Evolution de I’humidité des dattes au cours du
stockage a température basse (10°C).

Le pH des dattes a la réception montre une valeur
moyenne de 6,43 qui s’inscrit dans la gamme des pH de
dattes d’excellente valeur marchande [30]. Quelle que soit
la nature du traitement appliqué, les valeurs du pH varient
de 4,8 4 6,3. (Fig. 2 a et b). La thermisation exerce un effet
hautement significatif (p<0.001) sur la stabilité du pH. Les
atmosphéres modifiées n’influent pas de fagon significative
sur la variation du pH, leurs actions n’apparaissent qu’une
fois combinées a d’autres traitements. Le stockage a
température ambiante entraine une importante acidification
(baisse du pH de 6.43 a 4.83) qui favorise la production
d’acides organiques (lactique et acétique) résultant de
I’activité fermentaire des levures et des Acidobacters [31].
Le stockage a température basse, permet par contre de
stabiliser le pH (pH moyen de 5.65) a une valeur tres
proche du pH naturel de la datte. La combinaison de la
thermisation et de la température basse stabilise la variation
du pH (de 5.65 a 5,87). La thermisation serait a 1’origine
d’une réduction de la flore contaminante et une diminution
de la teneur en sucres réducteurs, ce qui se traduit par une
faible acidification.

6,5
RSN
. 55 f O
5
4,5
4 T T T T T

Mois

Figure 2a: Evolution du pH des dattes au cours du stockage a
température ambiante.



Influence de la thermisation et d'un emballage pour atmosphéres modifiées sur la composition chimique de la datte...

—+—NTNE
—s—TNE
—a—NTE
——TE

6,5

pH

5,5

45

N

Mois

Figure 2b : Evolution du pH des dattes au cours du stockage a
température basse (10°C).

L’acidité moyenne initiale (3,3g/100g MF), de la datte
a la réception, est en accord avec les valeurs généralement
rapportées pour les dattes demi-molles [30]. Les effets de la
thermisation et des atmosphéres modifiées sur 1’évolution
de P’acidité (de 3.3 a 11.9) confirment les observations
notées dans 1’évolution du pH. L’augmentation progressive
de I’acidité est enregistrée pour tous les lots quel que soit le
traitement subi. Elle est moins marquée pour les lots
stockés a température basse thermisés ou non (Fig. 3 a et b)
par rapport a ceux stockés a température ambiante.

-
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Figure 3a : Evolution de I’acidité des dattes au cours du stockage
a température ambiante.
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Figure 3b: Evolution de l’acidité des dattes au cours du
stockage a température basse (10°C).
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Analyses biochimiques

Les résultats des analyses des sucres de la datte,
rapportés dans le tableau 2 montrent que :

La teneur moyenne en sucres totaux (70,50% M.F)
des dattes, obtenue a la réception, est en accord avec celles
rapportées par plusieurs auteurs [30,32,33]. La thermisation
seule n’influe pas sur la teneur des sucres et son effet
n’apparait qu’une fois combinée a d’autres traitements,
notamment 1’emballage. Le stockage a température
ambiante montre une diminution progressive avec une
teneur moyenne de 45,75% MF aprés cinq mois de
stockage. Cette diminution est moins accentuée lors du
stockage a température basse ou une teneur moyenne de
54.31% de MF est enregistrée. Le traitement statistique des
résultats a montré que la durée de stockage et I’emballage
seuls exercent un effet significatif sur 1’évolution des sucres
totaux de la datte. Ainsi, les meilleurs résultats sont obtenus
avec les lots thermisés et emballés avec une teneur
moyenne de 61,96% MF par rapport au lot témoin non
thermisé et non emballé (52,18% MF).

La teneur moyenne initiale en sucres réducteurs est
relativement faible (15.51% MF) comparativement aux
teneurs généralement observées chez d’autres variétés de
dattes demi-molles [15,30]. L’évolution de cette teneur
présente des variations irréguliéres durant toute la durée de
conservation.

La thermisation a un effet significatif sur les lots stockés
a température basse et les lots emballés ou la teneur en
sucres réducteurs n’est que faiblement diminuée. La
thermisation agirait par inactivation thermique de
I’invertase [32,33]. L’emballage n’a d’effet qu’une fois
associ¢ a la thermisation. Cette action apparait plus
nettement au cours du stockage. Ce dernier que ce soit a
température ambiante ou a température basse (10°C) affecte
la teneur des sucres réducteurs qui diminuent d’autant plus
que la durée est longue. Il reste que les teneurs optimales en
sucres réducteurs sont obtenues dans les lots thermisés-
emballés.

Le taux d’inversion du saccharose des dattes a la
réception est de 0.22 en raison de la faible teneur
enregistrée en sucres réducteurs. Au cours du stockage, le
taux d’inversion se stabilise a température basse et
augmente a température ambiante ou, il passe de 0.22 a
0.41 au cinquiéme mois. La variabilit¢ observée dans les
taux d’inversion aprés thermisation ou emballage en
atmosphéres modifiées montrent que ces traitements seuls
ne peuvent freiner I’inversion du saccharose, notamment a
température basse. En effet, a la fin du stockage,
I’augmentation du taux d’inversion notée serait du a une
activité enzymatique plus intense de l’invertase tel que
signalé par Cook et Furr [32,33]. La combinaison
thermisation — emballage agit nettement sur le taux
d’inversion, qui n’évolue que faiblement et reste dans un
intervalle de valeurs relativement stables tout au long du
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stockage. Cet effet est hautement significatif (p< 0.001) a
température basse.

La teneur initiale en composés phénoliques de 5.10°
mg/100g M.F, a la réception, rappelle celle obtenue par
Mutalak et El-Ogaidi pour la variété demi-molle Zahdi
[34]. La diminution observée juste aprés thermisation,
(4,4.10* mg/100 g M.F) (Fig. 4a) serait la conséquence de
la conversion des tanins solubles en tanins insolubles [35].
Cependant, ces teneurs restent les plus stables tout au long
du stockage, vraisemblablement sous 1’action du traitement
thermique qui inhibe totalement ou partiellement I’activité
enzymatique. Au cours du stockage a température
ambiante, les faibles teneurs (2,7.10° mg/100g MF) en
composés phénoliques enregistrées dans les lots emballés,
comparativement aux lots non emballés (3,09.10% mg/100g
M.F) seraient dues a la baisse du pH qui favorise I’activité
de la polyphenoloxydase. Mais, a température basse, ce
phénomeéne est moins accentué dans les lots emballés (Fig.
4b) car la température basse est défavorable a I’activité
enzymatique oxydative. Les teneurs optimales en composés
phénoliques les plus stables sont obtenues par combinaison
de la thermisation aux atmosphéres modifiées par un
stockage a température basse.
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N 2 Mois
LE‘E 4 - N N @3 Mois
> 3 N N @4 Mois
> 31\ : 3: Na &5 Mois
= u . N N
S 2 4NH NN N
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u N N N
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NTNE TNE NTE TE
Figure 4a: Teneurs en composés phénoliques des dattes au
cours du stockage a température ambiante.
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Figure 4b : Teneurs en composés phénoliques des dattes au

cours du stockage a température basse (10°C).
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CONCLUSION

Les dattes non fraiches, stockés a température ambiante
subissent de profondes altérations et deviennent impropres
a la commercialisation dés les premiers mois de stockage.

La thermisation et I’emballage en film polyéthyléne
pour atmosphéres modifiées ont permis de préserver une
humidité des dattes trés proche de la norme des variétés
demi-molles. Le taux d’inversion du saccharose était
diminué et le rapport des sucres totaux et réducteurs est
maintenu a des niveaux garantissant aussi bien la saveur
sucrée caractéristique de la datte qu’une texture de datte
non poisseuse, particuliérement a température basse. Le
taux d’inversion traduit une diminution de la disponibilité
de glucose, substrat de choix pour les divers
microorganismes présents qui peuvent étre a 1’origine de
nombreuses altérations.

La thermisation et le stockage a température basse ont
montré de faibles valeurs d’acidité, principales
conséquences de la faible prolifération microbienne

La thermisation seule réduit le noircissement de la datte
en inhibant 1’activité oxydative de la polyphénoloxydase et
de la peroxydase.

Finalement, il en ressort que la combinaison
thermisation — emballage - froid permet la préservation des
critéres initiaux de la qualité de la datte Deglet Nour et une
trés bonne valeur marchande. L’application des résultats
obtenus lors de cette étude pourrait constituer, dans un
avenir proche, des traitements efficaces pour la
conservation des dattes et surtout une alternative précieuse
a I’emploi des fumigations chimiques.
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