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CIHEAM - Options Mediterraneennes

Note technique : Valorisation de la datte

Pierre ESTANOVE
Institut de Recherches sur les Fruits et Agrumes, IRFA - CIRAD (France)

La datte a toujours été, depuis des temps immémoriaux, un éiément trés important de I'alimentation, tant
pour les humains que pour les animaux, dans toutes les contrées du sud et de I'est de la Méditerranée.

Cependant, actuellement, on constate une évolution dans les habitudes alimentaires des pays
phoenicicoles et dans les diverses utilisations de la datte (Figure 1).

® Pour I'exportation, on recherche une amélioration de la qualité et de la présentation, ce qui entraine :

p un choix des plus beaux fruits a la production,
p al'usine de conditionnement : '
e des opérations de tri et de traitement : traitements de séchage, traitements de réhumidification, traitements
insecticides, traitement de présentation (huile-glucose),
¢ une diversification des conditionnements.

®La consommation locale, elle, diminue du fait de I'urbanisation conjuguée & une elevatlon du niveau de
vie des consommateurs traditionnels.

@VL’alimentation animale elle-méme évolue pour de nombreuses raisons : la sédentarisation ; la
rationalisation de I'élevage et la recherche d’un équilibre optimum des rations.

Conséquences

» Recherche de qualité :
e amélioration des opérations de tri
e généralisation des traitements insecticides
e rigueur des traitements insecticides
¢ contréle plus rigoureux des opérations de séchage et de réhumidification
& normes —> (laboratoire)
e gtudes conditionnements (nouveautés)

» Diversification :
® Deglet Nour — autres cultivars
o perspectives offertes par la multiplication in vitro
e Datte fraiche = peu connue hors des pays producteurs nouveaux consommateurs
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» Valorisation des dattes communes :

e meilleure connaissance de la matiére premiére :
prospection
échantillonnage
analyses

e étude des possibilités de transformation

e multiplication des cultivars intéressants

e renouvellement des vieilles palmeraies

e création de nouvelles palmeraies

® utilisation des dattes inconsommables ou non consommées

Il faut avant tout réaliser des analyses pour connaitre leur composition ; ce qui orientera les choix en vue
d’une meilleure utilisation (Figure 2).

Ces conséquences de P'évolution de diverses utilisations de la datte nous aménent & rechercher les
meilleurs moyens de répondre a cette évolution en vue d'une valorisation maximale de cette matiére
premiére si importante dans 'économie des pays producteurs.

La recherche de la qualité des dattes séches et la promotion de la datte fraiche relévent de la
technologie de la datte. La valorisation de dattes communes dépend de la connaissance de la
matiére premiére et, a partir de la, des possibilités de transformation. L’utilisation des dattes peu
utilisées, mal utilisées ou complétement inutilisées reléve de la méme démarche.

Ce sont ces quatre points gu’il nous faut aborder de fagon un peu plus détaillée.

l. - Technologie de la datte (Figure 3)

La technologie de la datte recouvre toutes les opérations qui, de la récolte a la commercialisation, ont
pour objet de préserver toutes les qualités des fruits et de transformer ceux qui ne sont pas consommés,
ou consommables, & I'état, en divers produits, bruts ou finis, destinés a la consommation humaine ou
animale et a Pindustrie.

On distingue les opérations effectuées entre la récolte et la livraison a lusine, d’une part, et les
opérations industrielles qui précédent la commercialisation des produits, d’autre part.

1. - Préparation des dattes aprés récolte -
Aprés récolte, plusieurs types d’opérations peuvent étre pratiquées sur les lieux de cueillette :

® égrenage

e triage

e dénoyautage et enlévement du périanthe
e séchage - maturation

e fumigation

e conservation

e emballage

Ces opérations, lorsqu’elles sont effectuées, le sont le plus souvent de fagon artisanale et a proximité de
la palmeraie pour des dattes destinées a I’'autoconsommation sur place ou au commerce local.
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Quant aux dattes destinées a lusine, elles doivent étre conservées, si elles ne sont pas livrées
immédiatement, dans des conditions telles que soient évités dans toute la mesure du possible :

e attagues d'insectes,
® exposition a la poussiére et au sable,
o mélanges de dattes incomplétement mures, avariées, ou parthénocarpiques, avec les dattes de bonne qualité.

Le transport vers 'usine se fera de préférence dans des sacs ou des cagettes en matiere plastique
propres.

2. - A l'usine
Les dattes arrivant a I'usine sont pesées puis dirigées vers deux voies possibles :

® soit le traitement immédiat
e soit I'entreposage en vue d'un traitement différé

Dans ce dernier cas, on effectue une désinsectisation préalable pour éviter les dégats dus aux insectes
pendant I'entreposage.

L’entreposage se fait généralement dans des chambres froides dont la température est réglée en fonctnon
de la durée de conservation envisagée :

Température " | Durée de conservation
26°C -27°C 1 mois
15°C -16°C 3 mois
4°C-5°C . 8 mois
-2°C - -3°C 1an =
-17°C - -18°C Plus d’un an

D’aprés Munier.
Le traitement immédiat, quant & lui, suit les grandes étapes schématisées ci-aprés (Figure 4).
Les différentes étapes de traitement industriel comportent elles-mémes plusieurs opérations.
—p Tout d’abord les opérations de préparation

Ces opérations ne sont pas immuables dans leur succession car elles dépendent essentiellement de la
qualité de la matiere premiére et de la diversité des produits que I'on désire commercialiser.

Toujours trés schématiquement, on peut les figurer comme nous I’avons fait dans la Figure 5.
Pour que ces opérations de préparation aboutissent a un produit homogéne et de qualité, il est
evidemment nécessaire qu’elles soient effectuées sous la surveillance scrupuleuse du laboratoire de
Pusine qui fixera les choix des traitements en fonction des caractéristiques des lots a traiter.
—» Les dattes ainsi traitées sont conditionnées sous trois formes :

® dattes en branches

@ dattes en bouquets
® dattes égrenées
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et en unités de poids différents allant le plus souvent de 250 g a 10 kg.
Les emballages sont trés variés, on trouve parmi les plus courants :

® sachets

® raviers

® barquettes
® boites

® cartons

® Ccaisses

Les opérations de conditionnement comportent plusieurs aspects :

® confection des emballages : caisses

® formage d’emballage a partir d'ébauches : barquettes, cartons

® pesée des lots & conditionner

® remplissage des unités de conditionnement

¢ fermeture des unités de conditionnement (couvercles des barquettes, soudure des sachets, agrafage des
caisses...)

® mise en cartons, étiquetage, palettisation...

Les produits ainsi conditionnés sont ensuite désinsectisés et conservés en chambres froides avant
commercialisation.

ll. - Connaissance de la matiére premiere

Les dattes seches se différencient essentiellement, du point de vue du consommateur, par leur texture et
par leur valeur nutritive, c’est-a-dire leur composition.

Ces notions sont évidemment étroitement liées et, avant d’approfondir ces deux critéres de jugement, il
nous faut voir rapidement de quoi se compose la datte.

Rappelons qu’elle se compose essentiellement, comme le montre la Figure 6 :

e d’eau
e de sucres : non réducteurs = saccharose
réducteurs =glucose, fructose
e de non sucres : protides, lipides, cellulose, cendres (sels minéraux), vitamines, enzymes

L'eau = 70 a 80% dans la datte fraiche et 10 a 40% dans la datte séche.
Les sucres = le composant le plus iniéressant : de 50 a 90% dans les dattes seches.
Les non sucres = 7 a 15%, varient peu.

Revenons donc aux critéres de jugements :
1. - Texture
® dattes fraiches : stade kalal (sucre maximum, légére astringence)
- juteuses et fibreuses

- dures

® dattes seches :
- stade routab (encore un peu humides)
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~ stade tamar :
~ molles : a sucres réducteurs
- 1/2 molles : & sucres réducteurs
{+ e sucre non réducteur)
(+ seches au stade tamar)
— dures : a sucre non réducteur (environ 1/3)
(ne passent pas par stade routab)
— feneur en eau équivalente pour les 3 catégories
— texture plus ou moins serrée
- non fibreuses

2. - Teneur en sucre

® Types de sucres :
~ Saccharose : non réducteur
~ Glucose
réducteurs
~ Fructose

- stade kalal : sucres réducteurs < 1/5 sucres totaux
— stade routab : 1/3 < sucres réducteurs < 1/2 sucres totaux
{méme pour dattes a saccaharose).

Variations et évolution de la teneur en sucre (Figure 7 et 8).

On voit ainsi 'importance de :

- la teneur en sucre
~ la proportion de sucres non réducteurs et réducteurs (p molles » dures).

Mais il faut également tenir compte de la teneur en eau puigu’elle est trés variable et de la teneur en non
sucres qui est beaucoup moins car elles ont, elles aussi, une certaine importance dans le jugement
qualitatif de la valeur d’'une datte.

A cet effet nous avons utilisé des résultats d’analyses effectuées sur des dattes que nous avaient fait
parvenir MM. Toutain et Ferry a la suite de prospections qu'ils avaient pu entreprendre dans différents
pays phoenicicoles.

Ces résultats ont été regroupés dans la Figure 9 et 'on s’apergoit que les dattes retenues se situent
dans les limites suivantes :

~eau:entre 5et40 %
- sucres : entre 50 et 95 %
- non sucres : entre 2 et 35 %

Pour plus de clarté on a donc établi la Figure 10 en agrandissant la partie utile de la Figure 8.

On voit ainsi se dessiner des «familles géographiques» de dattes et I'on constate que, dans ce
classement, leur teneur en non sucres est peu significative.

On a donc poussg plus lpoin ce systéme de comparaison des dattes en dressant la Figure 11 dans

laquelle on a négligé les non sucres au profit d’'une différenciation entre les teneurs en sucres non
réducteurs (saccharose) et en sucres réducteurs (glucose + fructose).
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On voit alors apparaitre en superposition des «familles géographiques», ou «classes» de dattes, se
singularisant par :

- leur teneur en eau
—les proportions de sucres réducteurs et non réducteurs, ces valeurs étant exprimées en pourcentage de leur

somme.

On distingue ainsi quatre classes de dattes :

Classe 1 Classe 3

Saccharose = 40 a 65% : Saccharose = 03 10 %
Glucose + fructose = 20 a 40% Glucose + fructose = 65 4 90%
Eau = 15425 % Eau = 10435 %

Classe 2 Classe 4

Saccharose = 10 a4 35% Saccharose = 0%

Glucose + fructose = 40 4 75% Glucose + fructose = 35 a 75%
Eau = 10 4 30% Eau = 35 2 65%

Ces résultats aboutissent a une tentative de classement des dattes mais appellent quelques
commentaires.

Tout d’abord il serait intéressant d’avoir une confirmation de la valeur de ce classement en appliquant
systématiquement la méthode a tous les résultats d’analyses de dattes provenant des sites les plus
divers.

Ensuite il faudrait vérifier que ce classement correspond bien aux variations de qualité des dattes
habituellement prises en compte pour juger de leur valeur.

Enfin, si cette méthode s’avérait valable, il serait intéressant d’y faire appel chaque fois qu’il s’agirait de
juger de la qualité de dattes de cultivars et de provenances différentes.

En utilisant cette méthode simple pour tous les échantillons étudiés, il serait ainsi plus facile et rigoureux
de les comparer entre eux et d’estimer leurs qualités respectives et éventuellement leur aptitude a la
transformation.

Ceci nous amene a aborder le chapitre traitant ce sujet.

Ill. - Possibilités de transformation de la datte

Dans le domaine de la transformation, les opérations technologiques sont trés diverses et pratiquement
indénombrables.

Aussi nous bornerons-nous a en esquisser schématiquement gquelques-unes sous forme d’organigramme
(Figures 12 et 13) aprés avoir donné une liste, indicative seulement, des produits dérivés de la datte.
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Valorisation de la production

Dans ce domaine nombre d’actions sont possibles :

La diversification des Utilisation des déchets
productions ® sucre de dattes

® pates de dattes ® aliments du bétail

o farines de dattes e méthanisation

® dattes fourrées ® préparation de compost

e dattes enrobées
® produits nouveaux

La transformation

® sirop de dattes

® boissons

® vinaigre de bouche

e vinaigre industriel -
® alcool chirurgical ou industriel

® |levures

IV. - Utilisation des dattes perdues

Les dattes que nous avons qualifiées de «perdues» sont des dattes qui ne sont pas consommeées par les
humains, soit du fait de leurs faibles qualités gustatives, soit du fait de leur texture «rébarbative» (trop
dures), soit tout simplement parce gu’elles sont négligées au profit d’aliments plus attractifs.

Elles sont aussi souvent perdues car leur faible valeur ne justifie pas les frais de récolte, méme pour une
utilisation en aliment de bétail.

On peut se demander alors comment les valoriser ?

La démarche consiste d’abord a mieux connaitre cette matiére premiére, inutilisée mais quelquefois
abondante, et donc a 'analyser.

Seule I'analyse permettra de déceler les qualités éventuelies de ces dattes et, en particulier leur richesse
en sucre, et d’orienter ensuite leur exploitation si celle-ci en vaut la peine.

On procédera donc selon la Figure 2 et, au vu des résultats des analyses, on envisagera certaines
filieres que nous avons montrées dans la Figure 12. Dans de nombreux cas il sera sans doute possible
de valoriser de fagon intéressante des quantités importantes de daties perdues.

*

Au terme de cet exposé, on peut retenir que la datte, considérée comme une matiére premiére, est riche
de possibilités si I'on envisage sa valorisation par la transformation, mais comme dans toute activité
industrielle il faudra évidemment tenir compte des possibilités de commercialisation et des contraintes
des marchés.
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Figure 1
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Figure 2
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Figure 3 : Technologie de la datte
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Figure 4 : Traitements industriels
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Figure 5 : Opérations de préparation
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Figure 6 : Composition de la datte
A

eau

s |
s ‘f
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N.B.: On voit ici I'utilité de préciser I'expression des résultats d’analyses en fonction de la matiére fraiche ou de la matiére séche.

Figure 7 : Evolution des sucres au cours de la maturation
d'aprds khalife T. ALL et Osman A. Sidahm
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Figure 8 : Evolution des sucres au cours de la maturation
d'apads V.H.W. Dawson et A. Agen
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Figure 9 : Essai de classement des dattes selon leur composition
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Figure 10 : Essai de classement des dattes selon leur composition
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Figure 11 : Classement des dattes selon leur teneur en eau et en sucre

Q Agode .
B Aable S€ouditn

X Egyple
®  Ediople

16 +F =202 40}-
/e c152128

N

A s-10ass
GeFadoarsh”

S0 eau S=0&19

G+Fe35875 G+Fab5290
eau » 35 % §5 e « 10 & 35

options méditerranéennes



CIHEAM - Options Mediterraneennes
317

Figure 12 : Opérations de transformation
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Figure 13 : Fabrication de vinaigre et de levures
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