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Introduction

Introduction
L’ Algérie est un pays traditionnellement consommateur de produits laitiers fermentés,
qui étaient jusqu’a une date récente fabriqués en milieu rural, principalement pour

I’autoconsommation, par fermentation spontanée des laits crus produits localement.

Les produits laitiers fermentés commercialisés en Algérie sont représentés

essentiellement par les laits fermentés (I’ben et Raib), le yaourt et le fromage.

Le I’ben est un produit laitier de la plus large consommation. Dans certaines régions,
son utilisation est tres important quantitativement; il constitue la base de 1’alimentation durant
les périodes estivales (Anonyme 2, 1993).

Le I’ben est le petit lait issu du barattage puis de I’écrémage du Rayeb. Il est aussi
connu sous les noms de leben (Tantaoui El Araki, 1987 ; Samet-Bali et al, 2012). Il est
dérivé a partir du lait de vache, de brebis ou de chévre, préparé couramment depuis des
siecles, et largement consommeé dans les pays chauds et en particulier en Afrique du nord et
au Moyen-Orient (FAO, 1995).

Les dattes sont I'une des plus populaires fruits dans le monde, et ils sont considérés
comme une bonne source de fibres alimentaires, de glucose, le fructose, le potassium, le
magnésium, le sélénium, les polysaccharides non amylacés et une grande variété de composes
bioactifs, et par conséquent ils possedent des propriétés antioxydantes, antimicrobiennes,
activité anticancéreuse, anti-inflammatoire et anti-infertilit¢ (Sayah et Ould El-Hadj, 2010;
Boujnah et Harrak, 2012).

La production dattiére de la campagne 2008 a été de 5.5 millions de quintaux toutes

variétés confondues, 8 millions en 2012 et 9.5 millions de quintaux en 2013 (Madr, 2013).

L’Algérie ne dispose d’aucune technologie de transformation, a I’exception du
conditionnement et de la production de pate ‘’Ghars’’ a partir des dattes molles. Devant ce
constat et pour mieux valoriser ce produit, la datte est utilisée comme matiére premiére dans
I’¢laboration de nouveaux produits dont le sucre liquide, les pates de dattes ; des jus, la
confiserie, I’alcool ainsi le sirop de dattes.

Le sirop de dattes est riche en glucides, sels minéraux, composés phénoliques et en
teneur moyenne de flavonoides. Ces antioxydants diminuent le risque des maladies
dégénératives et certains types de cancers par réduction du stress oxydatif et 1’inhibition de

I’oxydation des macromolécules (Abbes et al., 2013).
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Introduction

Ce travail a pour 1’objectif de suivre les parametres physico-chimiques et
microbiologiques du lait cru et du I’ben et étudier 1’effet de I’incorporation de la mélasse de

dattes sur la qualité physico-chimique, microbiologique et sensoriel au cours du stockage au

sein de la laiterie TOMLAIT.
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Chapitre | synthése bibliographique

1.1. Définition

IIs sont obtenus par la multiplication de bactéries lactiques dans une préparation de
lait. L’acide lactique produit a partir du lactose contenu dans le lait permet la coagulation du
lait et confere une saveur acide aux produits. Les caractéristiques propres des différents laits
fermentés sont dues a la variation particuliere de certains facteurs, tels que la composition du

lait, la température d’incubation ou les ferments utilisés (Luquet et Corrieu, 2005).

Historiquement, les produits laitiers fermentés ont été produits pour prolonger la durée

de conservation du lait.
I.2. La fermentation lactique

La fermentation lactique correspond a la transformation du lactose du lait en acide
lactique, sous l'action des micro-organismes septiques appelés bactéries lactiques. Elle
s’accompagne des modifications biochimiques, physico-chimiques et organoleptiques du
produit (AFNOR, 2001).

Tous les laits fermentés résultent du développement des germes particuliers modifiant
les composants normaux du lait. L’acide lactique produit a partir du lactose contenu dans le
lait permet la coagulation du lait et confere une saveur acide aux produits. Les caractéristiques
propres des différents laits fermentés sont dues a la variation particuliére de certains facteurs,
tels que la composition du lait, la température d’incubation ou les ferments utilisés (Boudier,
1990).

1.3.Présentation des bactéries lactiques

Les bactéries lactiques (LAB) sont des organismes non pathogénes et sont considérés
comme GRAS (Generally Regarded As Safe) a I'exception de quelques especes telles que les
entérocoques reconnus comme pathogenes pour les humains et les animaux. Elles ont été
parmi les premiers organismes vivants sur la terre. Elles sont apparues dans la période de
transition de l'anaérobiose a l'aérobiose. Elles portent toutes les protéines nécessaires a la
respiration et plusieurs enzymes impliquées dans les voies de fermentation. Elles sont donc
bien adaptées aux conditions anaérobies et aérobies. Les LAB se trouvent dans des milieux
riches en nutriments, notamment les produits laitiers, la viande et le poisson fermentés, le

levain et les légumes marinés (Pessione, 2012).
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1.3.1. Caractéristiques

Les bactéries lactiques (LAB) englobent un groupe hétérogene d'organismes Gram-
positif, non-sporulés, non-mobiles, aérotolérants, en batonnets et en cocci, qui produisent de
I'acide lactique comme produit final majeur lors de la fermentation des glucides (Adesina et
al. 2016). Elles fermentent les sucres par voies :
- homofermentative: la bactérie lactique qui produit de l'acide lactique comme produit

principal a partir de sucres;

- hétérofermentative ou mixte: les fermentations hétérogenes ou mixtes produisent aussi de
I'éthanol et / ou de l'acide acétique, de I'acide formique et du dioxyde de carbone (Sharma et
al. 2018).
1.3.2. Classification

Les bactéries lactiques appartiennent au phylum Firmicutes, a la classe des Bacilli et a
1’ordre des Lactobacillales. Elles sont diviseées en trois familles:

[1 Famille des Lactobacillaceae comportant Lactobacillus, Paralactobacillus et Pediococcus:
[J Famille des Leuconostocaceae contenant les Leuconostoc, Oenococcus et Weissella ;

[1 Famille des Streptococcaceae comportant les Streptococcus, Lactococcus et Lactovum
(Sharma et al. 2018).

1.4. Intérét nutritionnel et sanitaire des laits fermentés

Les bénéfices des laits fermentés sont nombreux. Non seulement ils assurent la
conservation du lait en inhibant le développement des pathogenes, mais aussi ils offrent
également d’indéniables avantages en terme de santé: biodisponibilité du lactose et des
protéines, enrichissement en vitamines. Le tout pour un co(t économique faible ce qui
explique sans doute le large développement des laits fermentés dans le monde (SeyffArth et
al., 2005).

«» Effet sur la composition du lait.

L’effet majeur de la fermentation lactique sera 1’hydrolyse du lactose, les autres sources

énergétiques : les lipides et les protéines sont peu modifiés.

Il existe une protéolyse modérée et les acides aminés sont libérés. Cette libération est sans

doute importante pour assurer la croissance symbiotique des ferments (FAO, 2003).

Page 4



Chapitre | synthése bibliographique

La fermentation lactique méne a un enrichissement en certains vitamines du groupe B, ces
derniéres étant synthétisés par les microorganismes, certaines d’entre eux en consommant
plus qu’elles n’en produisent, d’autres en produisent plus qu’elles n’en consomment
(Seyffarth et al., 2005). Les travaux publiés a ce jour sont souvent contradictoires. Il ressort,

cependant, une augmentation de la teneur en acide folique du yaourt (FAO, 2003).
< Effet sur la digestion du lactose et des protéines.

Beaucoup de personnes souffrent de divers troubles digestifs liés a I’intolérance au lactose
due a la faible production de la lactase. Le remplacement du lait par le yaourt ou par des
autres produits laitiers fermentés dont le lactose est transformé en acide lactique est alors

conseillé (Tremolieres et al., 1984).

L’acidification du lait fermenté préparé en quelques sortes la protéolyse acide qui se
produit dans I’estomac : elle facilite I’action de la pepsine. Elle interviendrait également dans
le processus de coagulation intra-gastrique de la caséine, qui rassemble la caséine en fines
particules, alors que la caséine du lait non fermenté forme, dans les mémes conditions, de
grosses particules moins rapidement attaquées par les enzymes protéolytiques (Seyeffarth et
al., 2005).

« Effet sur la flore intestinale

Un certain nombre- de travaux chez 1’animal montrant que 1’ingestion des laits fermentés
est susceptible de modifier la flore intestinale de 1’héte, en particulier de diminuer la quantité
de germes indésirables tel que la réduction du nombre d’E. Coli intestinale par les
lactobacillus acidophilus. Cette propriété semble avoir été utilisée avec succes dans le cas
d'enfant souffrant de diarrhées a E. Coli (FAO, 2003).

Allez plus loin, des études sur les activités métaboliques de la flore chez I’ animal, ont
montré que I’ingestion de différent lait fermentés fait abaisser 1’ activité des enzymes
responsables a la formation des substances cancérogenes, mais ils faut noter qu’il n’a pas été
démontré chez I’homme de relation entre 1’ activité de ces enzymes et la survenue de cancers

du colon (FAO, 2003).
¢ Sensibilité aux infections et reponse immunitaire

L’ingestion de laits fermentés semble entrainer une augmentation de certaines
immunoglobulines apres ingestion des Lactobacillus acidophilus ont encore de L. casei du

yaourt, ainsi qu’un role dans la migration des macrophages périphériques vers le foie.
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D’autres recherches concernent une possible stimulation de la production de cytobines,
protéines importantes dans la régulation du systeme immunitaire ainsi que pour leur action
antibactérienne et antivirale (FAO, 2003).

« Effet sur la cholestérolémie.

Certaines recherches suggerent que le yaourt serait encore plus efficace que le lait pour
maintenir une cholestérolémie basse. Il n’est toutefois pas possible d’affirmer un effet propre

des laits fer
1.5. Les principaux types du lait fermenté

Il existe un grand nombre de laits fermentés qui different par leur matiére premiere,
leur flore microbienne, leur technologie, leur texture, leur godt et leur durée de conservation.
Certains sont voisins, mais présentés sous des noms variés. Parmi ces types de produits on

trouve:

s Yaourt
Le yaourt ou yogourt est le lait fermenté le plus consommé .C’est un lait fermenté
obtenu par la multiplication dans le lait de deux bactéries lactiques spécifiques associées :
Streptococcus thermophilus et Lactobacillus bulgaricus. Ces bactéries lactiques sont cultivées
sur du lait préalablement pasteurisé, dans le but d’éliminer la plus grand partie ou la totalité
de la flore microbienne préexistante .Apres la fermentation le yaourt est refroidi a une

température comprise entre 1 et 10° C (Luquet, 1990).

% Rayeb
Le Rayeb (ou Raib) est du lait caillé, traditionnellement obtenu aprés acidification spontanée
a température ambiante deulait cru durant une période variant de 24h a 72h selon la saison. Le
Rayeb est consommeé tel quel ou transformé, comme montré la figure 2 (Mechai et al., 2014;
Bendimerad, 2013).Traditionnellement, la fermentation est associée a des bactéries lactiques
mésophiles appartenant aux leuconostocs et aux lactocoques présents naturellement dans les

laits crus mis en ceuvre.

De nos jours, dans les zones urbaines et industriellement, la fermentation spontanée,
lente, est remplacée par une fermentation plus rapide par des bactéries lactiques thermophiles
apportées sous forme de levains, comme décrit au Moyen-Orient par Guizani et al., (2001) et

au Maroc par Benkerroum (2004).
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% Koumis
C’est un lait de jument fermenté consommé depuis des siecles par la population des
steppes de 1’Asie centrale. Le Koumis est issu essentiellement d’une double fermentation
lactique et alcoolique du lactose. Selon ’acidité et la teneur en alcool, on distingue diverse

types de Koumis : doux, moyen, et fort.

La flore microbienne du Koumis est constituée principalement par des bactéries

lactiques (streptocoque, et lactobacilles) et des levures (Michel et al., 2000).

s Keéfir
Le kefir est un produit fermenté alcoolisé, originaire du Caucase, résulte de
fermentations bactériennes et fongiques, en particulier du fait de I’activité de saccharomyces
kéfir qui produit une fermentation alcoolique. La préparation est mousseuse a cause de la
présence du dioxyde de carbone. Il contient moins de 1 % d’éthanol et 1 % d'acide lactique
(Vierling, 1999).

1.6.L’ben

L’ben est un lait fermenté, résultant du développement de certains microorganismes qui
dégradent le lactose en acide lactique ou dans certains cas en alcool éthylique ce qui fait de lui

un lait acidifié (Veisseryre, 1979) mentés sur la cholestérolémie (FAO, 2003).
+ L’ben traditionnel

C’est un lait fermenté, préparé traditionnellement et généralement a partir du lait des chevres,

des brebis ou des vaches. (Oteng-Gyang, 1984).
¢ L’ben industriel

Ce produit est fabrique industriellement depuis 1970, il est obtenu a partir du lait cru

ou reconstitué.

Dans les pays ou la production laitiere est faible, on utilise frequemment du lait
reconstitué. Ce produit contient plus de matiere grasse, de protéines et d’extrait sec total que

le I’ben traditionnel, mais il est moins acide (Anonyme 2, 1993)
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1.6.1. Les matiéres utilisées dans la fabrication du I’ben

a) Lelaitcru
Le maintien du lait dans des citernes propres et la conservation dans le réfrigérateur juste
apres la traite peuvent retarder 1’augmentation de la charge microbienne initiale et éviter la
multiplication des micro-organismes dans le lait entre la traite a la ferme et le transport vers
I’usine de transformation (Adesiyun, 1994; Bonfoh et al., 2003).

b) La poudre de lait

Les poudres de lait sont des produits résultant de I’enlévement partiel de 1’eau du lait.
On répartit les poudres de lait en trois groupes:

e Poudre de lait écrémé (MG < 1,2%); sa fabrication nécessite un écrémage du lait cru a
50-60°C avec des séparateurs centrifugeurs, la creme obtenue se transforme en beurre.

e Poudre de lait entier (MG > 26%); obtenue par 1’¢limination de 1’eau du lait entier, par
un processus d’évaporation et de séchage.

e Poudre de lait partiellement écrémé (1,3% < MG < 25,9%); sa fabrication est similaire

a celle de la poudre de lait écremé.

c) L’eau

Selon Bylund (1995), il doit étre dépourvu de micro-organismes pathogénes et d’un
niveau de dureté acceptable CaC0O3<100 mg/l. Une teneur excessive en matiere inorganique
menace 1’équilibre des sels du produit reconstitué ou recombiné ce qui pose des problémes au
niveau de la pasteurisation. Trop de cuivre ou de fer dans 1’eau peut introduire des godts
atypiques a cause de I’oxydation de la matiere grasse. Les niveaux maximaux recommandés
sont par conséquent : Cu 0,05 mg/l, Fe 0,1 mg/I.

d) La matiere grasse laitiere anhydre (MGLA)

Dans la majorité des cas, les usines de reconstitution utilisent des huiles de beurre
ou des matieres grasses laitieres anhydres (MGLA). Cette derniere ne peut étre obtenue
qu’a partir du lait frais, par le stade créeme ou beurre non maturé alors que les huiles de beurre
sont fabriquées a partir du beurre de stockage. La MGLA et les huiles de beurre ont
une composition voisine, le taux d’humidité maximale est de 0.1%, la teneur en matiére
grasse minimale est de 99.8%, les acides gras libres sont au maximum de 0.3%, la teneur
maximale en cuivre est de 0.05ppm, la teneur maximale en fer est de 0.2 ppm (Cherrey,
1980).
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|.6.2. Fabrication industriel du I’ben

L’opération de fabrication industrielle du L’ben comprend 1’ensemble des étapes

présentées dans la (Fig.1).

Reconstitution

|

Préchauffage 63°-65°C /15s

L

Dégazage

|

Standardisation

L

Homogénéisation a
60°C/100bars

! 1

Pasteurisation 90°C/30s

|

Refroidissement 22-26°C

L 2

Ensemencement 2-3 %

2

Incubation et refroidissement a
4°C

2

Conditionnement

|

Stockage a 4°C

Figure 1: Schéma de la fabrication industriel du I’ben (Avezard et Lablee, 1990).

—

—

Préparation du lait

Fermentation

Stockage
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1) Reéception du lait cru

Lors de l’arrivée des citernes du lait cru a I'unité laitiere et avant la réception, un
échantillon est prélevé pour estimer sa qualité physico-chimique (JORA, 1993).

Le lait cru peut étre utilisé directement pour fabriquer le I’ben a base 100% lait cru ou
recombiné avec le lait en poudre (entier et écrémé) pour fabriquer le I’ben reconstitug, le

choix de ces deux variétés de I’ben dépend de la quantité disponible en lait cru.

2) La reconstitution

La reconstitution est une opération qui consiste a mélanger les poudres du lait entier
(26 % MG) et écrémé (0 % MG) avec I’eau adoucie. La poudre du lait est déversée dans un tri
blinder comportant une pompe de recirculation avec apport des deux types dz poudre par une
trémie située avant la pompe, ensuite la poudre est mise en contact avec 1’eau de
reconstitution ayant une température de 25°C.

Selon Luquet (1990), la température de reconstitution permet une meilleure
dissolution et mouillabilité de la poudre de lait. Ensuite, le mélange eau et poudre de lait subit
une agitation douce pendant 20 minutes afin d’augmenter la dispersion et 1’hydratation des

molécules et d’éviter la formation d’agglomérats.

3) Préchauffage

Le lait est préchauffé a une température (63-65°C/15 S) inférieure a la température de

pasteurisation, pour inhiber provisoirement la croissance des bactéries (Gosta, 1995).
4) Le degazage

Cette opération a pour but de permettre une meilleure homogénéisation et d’éliminer
une partie d e s odeurs caractéristiques des laits reconstitués. Le dégazage se fait généralement
a 75°C avec une chute de température de ’ordre de 8 a 10°C (Avezrd et Lablee, 1990).

5) Standardisation

La standardisation peut se faire en cuve ou en continu. Il s’agit de mélanger du lait
écréme, du lait entier ou encore de la creme dans les proportions calculées pour en arriver au
pourcentage de matiere grasse désiré dans le mélange (Vignola, 2002).

6) Homogeénéisation et pasteurisation du lait

L’opération vise avant tout a réduire la taille des globules gras, elle est indispensable

pour éviter la remontée de la matiére grasse pendant la fermentation (Vignola, 2002).
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Elle se fait a une température de 60 et 70°C sous une pression de 100 a 250 bars
(Gosta, 1995). Le bareme de pasteurisation utilisé est de 85°C pendant 15 & 20 secondes
(Avesard, 1980).

7) Refroidissement

Le lait est refroidit immédiatement a 1’eau froide dans un échanger a plaque (échange
thermique: lait/eau glacée) a une température 30°C, pour ramener le lait & une température

convenable a I’ensemencement envisagé.

8) Ensemencement et incubation

C’est I’inoculation des souches caractéristiques du produit, il doit se faire a un taux
suffisamment élevé, pour obtenir une acidification désirée (Boudier, 1990).

L’ensemencement se fait par des bactéries lactiques homofermentaires (Lactobacilles,
Streptococcus lactis et Streptococcus cremoris), les bactéries lactiques permettent la
transformation de plus de 90% du lactose en acide lactique, alors que dans le cas des bactéries
lactiques hétérofermentaires (Leuconostoc) environ 50% du lactose est converti en acide
lactique, le reste donne des produits divers comme le dioxyde de carbone et 1’éthanol
(Goursud, 1985).

La phase d’incubation correspond au développement de 1’acidité dans le produit, elle
dépend de deux facteurs, la température et la durée. On choisira une température proche de la

température de développement des micro-organismes d’ensemencement (Boudier, 1990).

9) Conditionnement et stockage

Le lait refroidi passe a la conditionneuse ou se fait le remplissage des bouteilles en
plastique a un volume d’un litre et qui seront ensuite transférées dans une chambre froide a
6°C.

|.6.3.Les composants physicochimiques du I’ben

La composition chimique du « lben » est variable, elle dépend des localités, des
régions, des fermes, de la composition chimique du lait cru de départ et de la procédure de
fabrication (EI Baradei et al., 2008).

Néanmoins, certains indicateurs donnent une idée sur la qualité globale du produit et le
processus de sa fabrication. La fermentation du lactose augmente 1‘acidité titrable dans le «

Lben » a plus de 0.60 % d‘acide lactique, par conséquent le pH et le lactose baissent
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respectivement au-dessous de 4.7 et 3.7 g 100 g-1. L extraction du beurre diminue le contenu
en lipides a environ 1.8 g.100 g—1 (Benkerroum et al., 1984).

Généralement, Les valeurs moyennes pour les principaux constituants sont les
suivante: pH: 4.2, acidité titrable: 8.2 g en acide lactique, graisses: 8.9 g/l, protéines totales:
25.6 g/l ; Lactose: 26.9 g/l et matiere seche totale: 89 g /I (A. Tantaoui-Elaraki et al., 1987).

La fermentation du citrate dans le lait génére des composes carbonés volatiles
(acétaldéhyde, acétoine et diacétyl). On reporte aussi la présence d‘éthanol dans le « Lben »,
c‘est un élément qui confére un aréme typique au produit, pourtant, sa concentration est trop

faible pour donner un godt alcoolique au produit.
1.6.4. Microbiologie du L’ben

Les premieres études sur la composition microbiologique des laits fermentés datent de
la fin du 19éme siécle (Obermann et al., 1998). A I’heure actuelle, des especes de bactéries
lactiques des genres Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus, Streptococcus et
Bifidobacterium ont été identifiées dans les laits fermentés. Des souches de Lactococcus,
Lactobacillus, Streptococcus, et Bifidobacterium sont principalement utilisées dans les

cultures commerciales d’amorgage (Mogensen et al., 1993).

Trés peu d’information est disponible sur la flore microbienne impliquée dans la
fabrication traditionnelle du lait fermenté (Cogan et al., 1997; Bizzaro et al., 2000; Randazo
et al., 2002; Caridi et al., 2003; Fortina et al., 2003).

Au Maroc, une étude de la flore microbienne impliquée dans la fermentation du lait
pour produire le « Lben » a montré que les bactéries lactiques mésophiles sont responsables
de la fermentation lactique et du développement de 1‘ardme dans le « Lben », elles peuvent

atteindre 108 cfu.ml—1.

Les espéces Lactococcus et Leuconostoc sont prédominantes dans le « Lben », les
Lactobacillus spp. Sont présents a de faibles nombres. Les espéces dominantes sont
Lactococcus lactis subsp. Lactis et subsp. Lactis biovar diacetylactis, et Leuconostoc

mesenteroides subsp. Cremoris et subsp. Lactis. (Tantaoui-Elaraki et al ., (1983).
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1.6.5. VValeur nutritionnelle du leben

Le leben est un lait fermenté utilisé surtout comme boisson rafraichissante et apprécié

pour ces qualités organoleptiques (acidité, ardme...) et aussi pour sa valeur nutritionnelle

(Tableau 01).

En effet, il ne différe du lait que par le léger mouillage dont il fait 1’objet, par

¢limination d’une quantité variable de matiére grasse et par la fermentation d’une partie de

lactose. Il est probable que la fraction azotée ne subit pas de modifications sensibles au plan

nutritionnel. Le développement microbien entrain un enrichissement en certaines vitamines

(TantaouiElaraki et al., 1983).

Tableau 1: la qualité nutritionnel du I’ben.

La composition

L’ben industriel g/100 g

L’ben traditionnel g/100 g

Protéines 3,7 2,26
Glucides 2,9 2,69
Lipides 4,9 18
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Chapitre 11 Sirop des dattes

I1.1. La datte
11.1.1. Description de la datte

La datte, fruit du Palmier Dattier, est une baie, généralement de forme allongée, ou
arrondie. Elle est composée d’un noyau ayant une consistance dure, entouré¢ de chair
(Espiard, 2002). La partie comestible de la datte, dite chair ou pulpe, est constituée de:

e Un péricarpe ou enveloppe cellulosique fine dénommee peau.

e Un mésocarpe généralement charnu, de consistance variable selon sa teneur en sucre et est
de couleur soutenue.

e Un endocarpe de teinte plus claire et de texture fibreuse, parfois réduit a une
membrane parcheminée entourant le noyau (Espiard, 2002).

Les dimensions de la datte sont trés variables, de 2 a 8§ cm de longueur et d’un
poids de 2 a 8 grammes selon les variétés. Leur couleur va du blanc jaunatre au noir en
passant par les couleurs ambre, rouges, brunes plus ou moins foncées (Djerbi, 1994).

11.1.2. Classification des dattes

Il existe des centaines de variétés qui se rattachent a deux grands groupes : les dattes

séches et dattes molles.
a) Les dattes molles

Sont habituellement d’une forme oblongue, en couleurs, et renferment en majorité
des sucres tels que fructose et glucose, leur teneur en humidité est plus de 50 %. (Bengueneb
et Tabet, 2007).

b) Les dattes demi-seches

Les dattes demi séche ont la teneur en humidité modérée 20 % a 30 % de I’eau et
les pourcentages élevés de sucres invertis et un bas pourcentage de saccharose. Elles
traversent I’étape de routab et finissent avec étape séche de tamar (Mokhtar et Kadouche,
2007).

c) Les dattes séches

Les dattes séches contiennent plus de glucide que les dattes molles. En effet, les dattes
séches, c’est-a-dire partiellement déshydratée, ne renferment que 15-20 % d’eau. Le
saccharose représente une partie importante des sucres de ce groupe (65-70 %)
(Bengueneb et Tabet, 2007).
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11.1.3.Formation et maturation

Selon Gilles, (2000) les fleurs fécondées a la nouaison, donnent un fruit qui évolue
en taille, en consistance et en couleur jusqu'a la récolte.

Ces fleurs fécondées qui nommées Hababouk de couleur blanc crémeux avant
de progressivement passer au vert au stade kimri Se développe en datte par 4
étapes essentielles nommées; kimri, khalaal, rutab et tamar

Kimri: au stade kimri il y’a une augmentation rapide de la taille, le poids, et les
sucres réducteurs, c'est la période d'activité la plus élevée d'acide et la teneur en humidité
(jusqu'a 85%). Tous les facteurs se stabilisent a la fin de cette étape, lorsque le fruit
commence a jaunir (ou rougir selon la variété). A ce stade, la graine datte pourrait déja
germent et le fruit est mar botanique.

Khalaal: au gain de 1'étage khalaal du poids est lents, mais 1’augmentation de la teneur
en saccharose, la teneur en humidité descend, et les tanins vont commencer a précipiter et
perdent leur astringence. Dans certaines variétés de ce dernier processus évolue rapidement,
ce qui les rend déja un godt agréable a I'étape de khalaal, et I'on pourrait parler de la maturité
commerciale pour ce type de fruits a ce stade.

Rutab: les pointes du fruit de départ a brunir, I'étape rutab définit dans lequel est
caractérisé par une diminution de poids due a la perte d'humidité, une partielle (le degré selon
la variété) d’inversion du saccharose en sucre inverti et un brunissement de la peau et le
ramollissement des tissus. La teneur en humidité descend a environ 35 % et les dattes a ce
stade sont vendues comme des fruits frais. Uniquement lorsqu’elles Sont miires en outre sur la
paume elle se transforme en tamr, les conditions climatiques permettant, caractérisés par une
teneur en humidité au cours de laquelle la datte est en auto-conservation. La limite supérieure
pour la datte a étre auto-préservation se situe autour de 24-25 %.

11.1.4. Composition biochimique de la partie comestible *'Pulpe **
1. L'eau

La teneur en eau est en fonction des variétés, du stade de maturation et du climat. Elle
varie entre 8 et 30 % du poids de la chair fraiche avec une moyenne d’environ 19 %
(Matallah, 1970).

2. Lessucres

Les sucres sont les constituants majeurs de la datte. L’analyse des sucres de la datte
a réveélée essentiellement la présence de trois types de sucres: le saccharose, le glucose et
le fructose (Acourene et Tama, 1997; Estanove, 1990; Matallah, 1970).
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Ceci n’exclut pas la présence d’autres sucres en faible proportion tels que : le
galactose, la xylose et le sorbitol (Boudrar et al., 1997; Siboukeur, 1997; Favier et al.,
1993).

La teneur en sucres totaux est tres variable, elle dépend de la variété et du climat. Elle
varie entre 60 et 80 % du poids de la pulpe fraiche (Siboukeur, 1997).

3. Teneur en acides aminés

Les dattes sont caractérisées par une faible teneur en protéines. Elle varie entre 0,38 %
et 2,5 % du poids sec (Yahiaoui, 1998).

Bien que ces quantités de protéines soient faibles, les dattes sont considérées comme
une source nutritionnelle importante car elles contiennent des acides aminés essentiels
(Gourchala, 2015).

Ces acides aminés ont de nombreuses fonctions biologiques importantes. Ils jouent
souvent le role de messagers chimiques dans la communication entre cellules (Donald et
Judith, 1998). Toutes fois, cette teneur diminue avec la maturation du fruit (Al-orf et al.,
2012).

4. Les fibres

La datte est riche en fibres, elle en apporte 8,1 a 12,7 % du poids sec (Al-Shahib et
Marshall, 2002).

Selon Benchabane (1996), les constituants pariétaux de la datte sont : la pectine, la
cellulose, I’hémicellulose et la lignine.

5. Vitamines

La datte ne constitue pas une source importante de vitamines. La fraction vitaminique
de la datte se caractérise par des teneurs appréciables de vitamines du groupe B. Ce sont des
précurseurs immédiats des coenzymes indispensables a presque toutes les cellules vivantes et
jouent un réle primordial (Vilkas, 1993).

11.1.5. Technologie de la datte

La richesse variétale algérienne est tres mal exploitée et uniquement la Deglet-Nour
qui présente une importance économique par contre, le reste de cultivars est composée de
datte communes de faible valeur marchande et pose un probleme de commercialisation.

La technologie de la datte recouvre toutes les operations qui, de la récolte a la
consommation, ont pour I’objet de préserver toutes les qualités des fruits et de transformer
ceux qui ne sont pas consommeés, ou consommable a 1’état, en divers produits, bruts ou finis,

destinés a la consommation humaine ou animale et a 1’industrie.
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» La farine de Dattes

Les farines des dattes peuvent étre Produits uniquement a partir des variétés seches
ou susceptible d’étre aprés dessiccation jusqu’au une humidité de 5 %. Ces farines ou
semoule peuvent étre consommés telles quelles ou servir & la fabrication des biscuits, pains et
gateaux (Boubekri, 2010). Les variétés Algérienne qui convenaient mieux pour la production
de la farine et de semoules sont principalement Mech-Degla, Degla-Beida.

» Jus de datte

Traditionnellement, la préparation de jus de dattes (nabith) se fait par le trempage des
dattes dans 1’eau.

En industrie des boissons, le jus de dattes est introduit additionné aux acides
organiques et aux agents aromatiques afin de corriger le 1éger golt de biére (Bengueneb et
tabet, 2007).

> Les Sirops, les crémes et les confitures de dattes

Ces produits sont également fabriqués a base de dattes saines car il est important
d’éviter tout arriere-goQt de fermentation.

Selon Espiard (2002), cette gamme de produit est basée sur I’extraction des sucres
par diffusion de ces derniers et des autres composants solubles de la datte. Par mélange et
cuisson de pate ou de morceaux de dattes et de sirop, nous pouvons obtenir des créemes ou
des confitures d’excellente qualité.

» Levinaigre

Les dattes peuvent étre utilisées pour 1’élaboration de nombreux produits
alimentaires parmi lesquels le vinaigre (Ould EI Hadj et al., 2001). Ce dernier a été produit
par culture de la levure Saccharomyces uvarum sur un extrait de datte (Boughnou, 1988).

» La pate de datte

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

11.1.6. Intérét nutritionnel

La datte constitue un excellent aliment, de grandes valeurs nutritive et énergétique
(Gilles, 2000). Elle a aussi une teneur en sucres réducteurs facilement assimilables par
I’organisme et des protéines équilibrées qualitativement. De plus, les dattes sont riches en

minéraux; elle est reminéralisante et renforce notablement le systeme immunitaire (Albert,
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1998). Le profil vitaminique de la datte se caractérise par des teneurs appréciables en
vitamines de group B; ce complexe vitaminique participe au métabolisme des glucides, des
lipides et des protéines (Tortora et Anagnostakos, 1987).

11.2.Sirop de dattes

11.2.1.Définition

Le sirop de dattes, une denrée alimentaire de certaines variétés de dattes locales
connue localement comme «Rob AT-Tamr» (appellation impropre), ou «Dibs» dans le monde
arabe (Mimouni, 2015).

Le sirop de dattes est un produit sucré, brun epais - foncé de couleur marron extrait a
partir des dattes et typique de la cuisine Arabe. Son go(t est plus doux que celui du sirop de
saccharose et il a une bonne saveur unique (Alanazi, 2010).

11.2.2. Composition de sirop

Le sirop ou miel 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 trés énergétique est recommandé aux femmes enceintes avant et
apres I’accouchement, aux bébés, aux enfants, aux athlétes, aux couples.
11.2.3.Propriétés organoleptique

% Golt

Le sirop de dattes est caractérisé par un goQt relativement sucré, a cause de sa
teneur en fructose, ose a pouvoir sucrant élevé. Son godt rappelle celui de la datte dont il est
issu (Entezari et al., 2004).

La plupart des édulcorants a haut pouvoir sucrant possedent des arriere-goQts qui se
superposent au goQt sucré et résulte d'impuretés qui sont parfois indéfinissables au point de ne
pas se ranger parmi les trois godts fondamentaux (salé, acide, ou amer) (Multon et Lepatre,
1984).

% Couleur

D’aprés Abdelfattah (1990) le sirop de datte il peut prendre une couleur noir
rougeatre dans des flacons transparents.

Selon Munier (1973), le sirop de dattes est un produit stable d'une couleur plus ou

moins brune.
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11.2.4. Propriétés physiques
% La viscosité

La viscosité est une propriété physique importante du sirop de dattes, elle
détermine les conditions de stockage du produit. La viscosité augmente lorsque la teneur en
eau diminue, elle est proportionnelle au TSS dans le sirop, ce qui lui donne un pouvoir
sucrant élevé. Le sirop de 72 a 75 % de teneur en matiéres séches, a une viscosité de 500
centipoises (Guerin et al., 1982).

Selon Abdelfattah (1990), le sirop de dattes est un produit tres visqueux, ceci est dl a
la faible humidité. Cette propriété est importante pour préserver la qualité du produit durant
deux ans et empéche la prolifération des microorganismes.

% Ladensité

La densit¢é moyenne d’un sirop est fonction de leur concentration. Cette derniére est
inversement proportionnelle a la température ambiante (Guerin et al., 1982).

Ladensité de sirop de dattes est tres élevée grace au taux de solides solubles
existant dans ce produit, ce caractere permet leur stockage pendant une longue
durée (Abdelfattah D, 1990).

11.2.5. Composition physico-chimiques

Le sirop de dattes contient en plus du sucre, des macro et microéléments tels que les
protéines, les lipides, la pectine et les sels minéraux (Tableau 2) qui peuvent jouer un réle
important en considérant le sirop de dattes comme un aliment complet (Gourchala, 2015).
Tableau 2: Composition chimique du sirop des dattes (Al-Hooti et al., 2002).

Composants Teneurs (%)

Teneurs en eau 16
Teneurs en cendres 6,8
Solides totaux 84
Sucres totaux 79,45
Sucres inverti 74,83
Protéines totales 0,83
Lipides totaux 1,98
Pectines 1,46
Vitamine C (mg /100 g) 0,185
Minéraux (mg/100 g)

Sodium 13
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Potassium 202,8
Magnésium 7,8
Fer 143
Calcium 388

11.2.6. Méthodes d’élaboration du sirop de dattes

Procédé par pressurage (méthode traditionnelle)

Le principe de ce procédé repose sur la méthode par tassement. Qui s’effectue
généralement dans sac en toile (Btana), qui constitue le moyen de conservation des
dattesmolles (Ibrahim et Khalil, 1997).

Apres lavage de dattes a ’eau pour nettoyer les fruits et aussi augmenter le taux
d’humidité. Sous I’effet du poids des dattes, de la température, et I’humidité élevée. Le miel
attire, leur rendement est trés faible variant entre 10 & 15 % du poids de la datte (Mimouni,
2015).

Le miel obtenu (miel traditionnel) est un produit naturel a forte concentration (de
I’ordre 82 %), portant 1’odeur, le golt et la couleur de la datte utilis¢ (Atef et Mohamed,
1998).

Procédé par trempage dans de I’eau, a basse température

Les dattes sont mises a tremper dans de ’eau tiede pendant plusieurs heures. L’extrait
résultant, apres filtration et élimination des fibres et des noyaux, est mis au chauffage de
nouveau sur un feu doux, pour faire évaporer 1’eau et augmenter sa concentration.

L’inconvénient de cette technique réside dans le fait que le jus qui n’a pas toujours la
méme concentration. En plus, celle-ci est souvent faible, d’ou le risque de fermentation (El-
Ogaidi, 2000).

Procédé par trempage dans I’eau a haute température

Cette méthode est la plus utilisée, particulierement en Irak Elle consiste a tremper les
dattes dans 1’eau portée a haute température (jusqu’a 90°c) en utilisant directement ou
indirectement la vapeur d’eau, le chauffage permet une extraction plus poussée. Apres la
filtration de 1’extrait, le jus obtenu renferme des impuretés qui sont séparées de la solution de
sucre par carbonatation (Mimouni, 2009).

Le miel obtenu est caractérisé¢ par une couleur foncée, d’un goiit et d’une odeur d'un

sucre brilé a cause d’utilisation de la température élevée (Hassan, 2000).
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Extraction avec enzymes (cellulase et pectinase)

Elle est basée sur le trempage d’une pate de dattes dans I’eau puis maintenue en
ébullition apres la filtration la solution subit un traitement enzymatique (cellulase et
pectinase) pour la clarification (Chikhrouhou et al., 2006; AL-Sharnoubi et al., 2014).

Extraction par diffusion

Cette méthode est basée sur la macération de dattes dans I’eau maintenue a 80°C
durant 24 heures. Le principe est basé sur le passage, selon les lois de diffusion par transport
passif, le jus est ensuite récupéré apres decantation et passage a travers une gaze. Une
condensation du jus est alors effectuée pour obtenir un produit concentré ayant un degré de
Brix compris entre 72 — 75° Brix, température 60° C. Cette température est choisie pour éviter
la déstabilisation des sucres (Mimouni et Siboukeur, 2011).
11.2.7.Bienfaits et valeur nutritionnelle du sirop de dattes

La composition chimique et la valeur nutritionnelle du sirop de dattes ont été bien
étudiées (Al Hooti et al., 2002; Abbés et al., 2011).

Le sirop de dattes est un aliment a haute énergie riche en glucides, une bonne source
de minéraux et de fibres solubles et insolubles, acides aminés et organiques; mais il contient
également un mélange trés complexe d'autres polysaccharides, les polyphénols et les
caroténoides.

En plus de ses composés nutritionnels, le sirop de dattes est riche en antioxydants.
L'activité antioxydant de ce composant a été attribuée a divers mécanismes tels que la
décomposition des peroxydes, la liaison des catalyseurs aux ions de métaux de transition, la
capacité réductrice et le piégeage des radicaux (Fontaine et al., 2002; Atmani et al., 2009).

Ainsi, les antioxydants sont considérés comme bénévoles pour la santé humaine car ils
réduisent le risque de maladies dégénératives et de certains types de cancers par la réduction
du stress oxydatif et I’inhibition de I'oxydation des macromolécules (Soobratte et al., 2005).

Le sirop de dattes est riche en vitamines du groupe B: vitamine B3 (1,7 mg), vitamine
B5 (0,8 mg), vitamine B6 (0,15 mg) et vitamine B2 (0,10 mg) (El Arem et al., 2011).

Selon Alanazi (2010), la teneur en vitamine C présenté dans le sirop de dattes est de
0,185 mg/100 g.Les quantités significatives de minéraux présents dans les dattes en font un
super aliment pour renforcer les os, notamment le calcium et le fer qui jouent un role
important a savoir le traitement de I’anémie et 1’enrichissement de la ration alimentaire en

calcium (Siboukeur, 1997).
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11.2.8. Utilisation de sirop de datte

Des instituts diététiques modernes dans le monde entier recommandent 1’utilisation
réguliére de dattes et son sous-produit pour leurs effets sur 1’organisme.
La forte teneur en sucre de ce sirop devrait justifier leur utilisation comme source
importante en sucre liquide approprié a de nombreux produits alimentaire tel que des
confitures d’organes, des boissons concentréees, la creme glacé au chocolat, des bonbons des
produits de boulangerie du produit alimentaire bio. Il est également utilisé comme agent

aromatisant pour le produit laitier a savoir le lait fermenté (Abbes et al., 2015).
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Chapitre 111 Matériel et méthode

I11.1. Objectifs

Notre étude consiste a :
v Suivre la qualité physicochimique et bactériologique du lait et ses dérivés L’ben
pendant 3 mois de la laiterie Tomlait.
v' suivre la qualité physicochimique, bactériologique et sensorielle du I'ben enrichi en

mélasse de dattes pendant 7 jours.

I11.2. Description du lieu de stage

Notre étude a été effectuée au niveau de la laiterie TOMLAIT , ou nous avons réalisé
les analyses physico-chimique et microbiologiques.

Cette la laiterie est située a I’entrée de la ville de Bousken dans la daira de Beni
Slimane, wilaya de Médéa, La superficie totale est de 5600 m2.

Le laboratoire qui assure le suivi de la production comporte deux salles de
manipulation, la premiére est réservée pour les analyses physico-chimiques, tandis que la
seconde est réservee pour les analyses microbiologiques.

La capacité de production de lait en sachet, entier écrémé est de 40000 I/jour. Alors
que celle de lait cru atteint les 15 000 I/jour, par contre la capacité de production de lait
reconstitué (LPC) est de 15 000 l/jour. La capacité de production du I'ben et du Raib en sachet
est de 10 000 l/jour.

11.3.Echantillonnage et prélevement

Lait: 43 échantillons de lait cru collectés au niveau de quatre fermes de Bouira, de

Médéa,de Sidi Naamane et de Béni Slimane.
L'ben: Des échantillons de L’ben a base de lait cru (diagramme de la préparation du

L'ben de I'unité Tomlait présenté dans la (Fig.2), ont été analysé pendant les mois de Mars,
Avril et Mai de I’année 2022.
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Réception du lait

Stockage dans les tanks

-

Pasteurisation

-

Séparation de la matiere grasse

-

Pasteurisation

-

Dégazage

Stockage aprés ils ont ajouté des
ferments CHN-11(50 U dans 5000I).

! |

Arrét de la fermentation & une acidité
70°D

Figure 2: Diagramme de la fabrication du I’ben de la laitiére

I11.4. Analyses du lait cru

IVV.4.1. Analyses physico-chimiques
Les analyses physico-chimiques sont réalisées par un lactoscan (Fig.3) soit suivants

des méthodes officielles :
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Figure 3: LACTOSCAN SP milk (originale, 2022).
111.4.2. Le Ph
» Principe

L’évolution de I'acidité ou de I’alcalinité d’un lait ou encore I’activité métabolique

des micro-organismes dans le lait se fait par mesure directe de son pH a 20°C (Fig.4).

Figure 4: pH métre (originale, 2022).

» Mode opératoire
> Etalonner le pH a I’aide des deux solutions tampons.

> Plonger I’électrode dans I’eau a analyser et lire la valeur du pH.
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> Introduire I'électrode dans le bécher contenant le lait a analyser dont la température
doit étre 20°C.

> A chaque détermination du pH, retirer I'électrode, rincer avec I'eau distillée et secher.

> Lecture de résultat: la valeur indiquée sur le PH-métre.
111.4.3. La densité

» Principe

L’analyse consiste a immerger dans un volume de lait un lactodensimétre qui

donne directement la densité du lait & 20°C (Fig.5).

@O REDMINOTE 8
O Al QUAD CAMERA

Figure 5: Lactodensimetre (originale, 2022).
» Mode opératoire
> Rincer I’éprouvette.

> Verser le lait cru dans I'éprouvette; tenue inclinée afin d’éviter la formation de mousse

ou de bulles d'air.

> L’introduction de lactodensimetre dans I’éprouvette pleine de lait doit provoquer un
débordement de liquide. Ce débordement est nécessaire, il débarrasse la surface du lait

des traces de mousse qui génaient la lecture.
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> Plonger doucement le lactodensimétre dans le lait en le maintenant dans l'axe de
I’éprouvette est en le retenant dans sa descente jusqu'au voisinage de sa position
d'équilibre.

> Attendre 30 secondes a une minute avant d’effectuer la lecture de la graduation.

111.4.4. Acidité titrable en °D

» Le principe

La mesure de D’acidité titrable, est exprimée en °D, est la quantit¢ d’acide lactique
contenue dans un litre de lait. Son principe se base sur le titrage de 1’acidité par une solution
alcaline d’hydroxyde de sodium (NaOH) 0,1 N, en présence d’un indicateur coloré de pH, la
phénolphtaléine (1 %) (Fig.6).

Figure 6: titrage d’acidité (originale, 2022).

» Mode opératoire

> Introduire dans un Becher 10 ml d'échantillon a analyser, auxquels on ajoute 2 a 3

gouttes de l'indicateur coloré.
> Titrer avec la solution NaOH (0,1 N) jusqu’a I’apparition d’une coloration rose.

> Expression des résultats:

AT=V x 10(D°)
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AT: Acidité titrable.

V: le volume en ml correspond a la chute de la burette.
111.4.5. Taux de matiére grasse (MG)

Apres dissolution des protéines par addition d’acide sulfurique, la séparation de
la matiere grasse du lait est réalisée par centrifugation, dans un butyrometre. La seéparation est
favorisée par I’addition d’une petite quantité d’alcool amylique.

La teneur en matiére grasse est obtenue par lecture directe sur 1’échelle du butyrometre

(Fig.7).

@O REDMINOTE 8
OO 48MP QUAD CAMERA

Figure 7: butyrometre (originale ,2022).

» Mode opératoire
-Introduire dans un butyrometre 10 ml d’acide sulfurique H2SO4, de densité 1,82.
-Ajouter sans agitation 11 ml du lait a analyser.
-Addition de 11ml d’alcool amylique.
-Agiter par retournement jusqu’a dissolution des protéines.

- Centrifuger pendant 10 minutes a une vitesse de 600 tr/mn.
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» Expression des résultats
Tenir le butyrometre bien vertical, puis examiner le plan inférieur de la colonne, puis
on effectue la lecture.
La teneur en matiére grasse du lait est exprimée en gramme par litre (g/l) de lait et elle

est donneée par la formule suivante;

(M’-M) .10

M': la valeur atteinte par le niveau supérieur de la colonne.
M: la valeur atteinte par le niveau inférieur de la colonne.
I11.5. Test d’antibiotique

La présence de résidu d’antibiotique présente des risques directs ou indirects pour le
consommateur, il peut aussi étre 1’origine de I’inhibition totale ou partielle des phénomenes
fermentaires d’origine bactérienne.

Ce test est réalisé séverement sur le résidu d’antibiotique a 1’aide d’un rosa incubateur
(Fig.8) avec I'utilisation des bandelettes de 8 a 9 cm. Ce test permet de détecter la présence
ou I’absence d’antibiotiques (Détection rapide des béta -lactames et tétracyclines) dans le lait

Cru.

Figure 8: Appareil rosa incubateur (originale, 2022).

» Mode opératoire
- L’appareil est allumé jusqu’au signal rouge.
- Les tubes eppendorf sont places dans I’appareil.
- 100 pl du lait cru prélevés avec la micropipette sont ajoutés a I’intérieur de ces tubes.
- L’incubation se fait pendant 3 min a 47,5 °C +/- 1.0°C.

- Les bandelettes de migration sont introduites comme indicateur dans les tubes
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eppendorf; pendant 5 a 10 min.
Si les deux lignes sont de couleur rose foncée par rapport a la ligne du milieu, cela

indique I’absence d’antibiotiques. La présence des antibiotiques est révélée si les deux lignes

sont de couleur claire ou bien non visible (Fig.9).
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Figure 9: Interprétations des résultats

I11.6. Analyse du I’ben

Les analyses physico-chimiques ont été réalisées selon les mémes méthodes officielles .Ces

analyses comportent:

v’ La détermination du pH

v' La détermination de l'acidité

v’ la détermination de la matiére grasse

111.6.1. Le PH

» Principe

L’évolution de 1’acidité ou de [D’alcalinit¢é d’un lait ou encore 1 activité

métabolique des micro-organismes dans le lait se fait par mesure directe de son PH a

20°C.
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» Mode opératoire
> Etalonner le pH a l'aide des deux solutions tampons.
> Plonger I’électrode dans I'eau a analyser et lire la valeur du pH.

> Introduire I'électrode dans le bécher contenant la poudre du lait reconstitué a analyser

dont la température doit étre 20°C.
> A chaque détermination du pH, retirer I'électrode, rincer avec 1’eau distillée et sécher.

> Lecture de résultat: la valeur indiquée sur le PH-métre.
111.6.2. Acidité titrable en °D

» Le principe

La mesure de I’acidité titrable, est exprimée en °D, est la quantité d’acide lactique contenue
dans un litre de I’ben. Son principe se base sur le titrage de ’acidité par une solution alcaline
d’hydroxyde de sodium (NaOH) 0,1 N, en présence d’un indicateur coloré de pH, la
phénolphtaléine (1 %).

> Mode opératoire

> Introduire dans un Becher 10 ml d'échantillon a analyser, auxquels on ajoute 2 a 3

gouttes de I'indicateur coloré.
> Titrer avec la solution NaOH (0,1 N) jusqu'a I'apparition d'une coloration rose.

>Expression des résultats:

AT=V x 10(D°)

AT: Acidité titrable.
V: le volume en ml correspond a la chute de la burette.
111.6.3. Taux de matiére grasse (MG)

Apres dissolution des protéines par addition d’acide sulfurique, la séparation de
la matiere grasse du lait est réalisée par centrifugation, dans un butyrometre. La separation est

favorisée par I’addition d’une petite quantité d’alcool amylique.
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La teneur en matiére grasse est obtenue par lecture directe sur 1’échelle du butyrométre.

» Mode opératoire
-Introduire dans un butyrométre 10 ml d’acide sulfurique H2SOg4, de densité d égale a 1,82.
-Ajouter sans agitation 11ml du lait a analyser.
-Addition de 11ml d’alcool amylique.
-Agiter par retournement jusqu’a dissolution des protéines.
-Centrifuger pendant 10 minutes a une vitesse de 600 tr/mn.
» Expression des résultats
Tenir le butyrometre bien vertical, puis examiner le plan inférieur de la colonne, puis
on effectue la lecture.
La teneur en matiére grasse du lait est exprimée en gramme par litre (g/l) de lait et elle

est donnée par la formule suivante ;

M": la valeur atteinte par le niveau supérieur de la colonne. (M°-M) .10

M: la valeur atteinte par le niveau inférieur de la colonne.

I11.7.Analyse de sirop des dattes

111.7.1. Elaboration du sirop de datte

Extraction du jus de datte

L’extraction de jus de datte passe par plusieurs étapes, selon la méthode de (Acouréne et
al., 2001), les dattes sont tout d’abord triées, lavés et égouttés. Un échantillon de 200g des
dattes est découpé en petit morceaux (pour augmenter la surface de contacte de avec l'eau et
afin d’extraire le a maximum de jus), auquel on ajoute 400ml de I'eau (Dob ,2014).

Ensuite, le mélange est porté a la cuisson pendant 20 mn a 60° C (Al-farsi, 2003), dans le
but de ramollissement des parois, puis au broyage.

Enfin, une étape de filtration qui se fait pour séparer la phase liquide (jus) de la phase
solide (pulpe). La filtration est effectuée par un tissu de textile.

% Elaboration de sirop des dattes a partir de jus des dattes

Aprés avoir obtenu le jus des dattes, nous cuisinons une deuxiéme fois dans
température 70° C pendant 2 heures. Cette température empéche la déstabilisation des sucres
(Mimouni et Siboukeur, 2011).
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La cuisson s'effectuant généralement a feu direct, avec agitation continue jusqu’a
l'obtention d'un sirop des dattes. A I’aide d’un réfractométre manuel, on mesure I’indice de
réfraction. Ce dernier varie dans le méme sens que la condensation

Cette opération se base sur I’évaporation de I’eau libre du sirop afin d’éviter
’altération de ce dernier de la substance dissoute existante au niveau du pr solide ou liquide

Alors, la condensation atteigne > 70° Brix.
111.7.2.Détermination du pH (AOAC, 1995)

Détermination en unité de pH de la différence de potentiel existant entre deux
électrodes en verre plongées dans un bécher rempli du sirop de datte préalablement préparé.

La détermination du pH est faite a I’aide d’un pH-metre (Hanna HI2210)
préalablement étalonné par deux solutions tampon 4.
111.7.3.Degre brix

Le brix est déterminé par lecture directe a 1’aide d’un réfractométre (Fig.10). Le brix
est défini comme étant le taux de sucre exprimé en g pour 100 g de sirop de dattes. Un degré
Brix compris entre 70 a 75 % permet sa conservation au-dela de deux ans (Mimouni et
Siboukeur, 2011)

Figure 10: Réfractomeétre (originale, 2022).

I11.7.4. Détermination de I’acidité titrable (AOAC, 2005)

- 30 g du sirop de dattes sont placés dans un bécher de 50 ml avec quelques gouttes
de phénolphtaléine, le tout est placé sous agitation.

- La titration est effectuée par une solution d’hydroxyde de sodium 0.1 N jusqu’a I’obtention
d’une couleur rose persistante pendant 30 secondes.

L’acidité titrable est exprimée en équivalent gramme d’acide acétique pour 100g.
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Acidité trable=C naoH *V naon™ 0,064 *100/P

Ou:

C NaOH: concentration de lasolution de soude (0,1mol /I).
V NaOH : volume (ml) de soude ajouté.

P : poids de I’échantillon utilisé pour le test.

0,064 : facteur conventionnel établi pour acide citrique.
111.8. Analyse du L’ben enrichie (I’ben+ sirop des dattes)

111.8.1. Préparation d'une boisson du I’ben au sirop des dattes

Le I’ben enrichie par sirop des dattes a été préparée en mélangeant des échantillons de
I’ben et sirop des dattes 10% (m/m) en utilisant agitateur magnétique pendant 5 minutes. Puis
conserve dans des récipients stériles en verre & 4° C.

111.8.2. Détermination du pH (AOAC, 1995)

Détermination en unité de pH de la différence de potentiel existant entre deux
électrodes en verre plongées dans un bécher rempli du sirop de datte préalablement préparé.
La détermination du pH est faite a 1’aide d’un pH-metre (HANNA HI2210)
préalablement étalonné par deux solutions tampon 4.

111.8.3. Détermination de I’acidité titrable (AOAC, 2005)

- 30 g du sirop de dattes sont placés dans un bécher de 50 ml avec quelques gouttes
de phénolphtaléine, le tout est placé sous agitation.

- La titration est effectuée par une solution d’hydroxyde de sodium 0.1 N jusqu’a I’obtention
d’une couleur rose persistante pendant 30 secondes.

Aprés dissolution des protéines par addition d’acide sulfurique, la séparation de
la matiere grasse du lait est réalisée par centrifugation, dans un butyrometre. La separation est
favorisée par I’addition d’une petite quantité d’alcool amylique.

La teneur en matiere grasse est obtenue par lecture directe sur 1’échelle du butyrometre.
» Mode opératoire

-Introduire dans un butyrometre 10 ml d’acide sulfurique H2SO4, de densité 1,82.

-Ajouter sans agitation 11ml du lait a analyser.

-Addition de 11ml d’alcool amylique.

-Agiter par retournement jusqu’a dissolution des protéines.

-Centrifuger pendant 10 minutes a une vitesse de 600 tr/mn.
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» Expression des résultats
Tenir le butyrometre bien vertical, puis examiner le plan inférieur de la colonne, puis
on effectue la lecture.
La teneur en matiére grasse du lait est exprimée en gramme par litre (g/l) de lait et elle

est donnee par la formule suivante ;

M': la valeur atteinte par le niveau supérieur de la colonne.
(M’-M) .10

M: la valeur atteinte par le niveau inférieur de la colonne

111.9. Analyses microbiologiques

L’analyse microbiologique est une étape importante qui vise d’une part a conserver les
caractéristiques organoleptiques et sensorielles de nos produits (lait, 1’ben, sirop des datte,
I’ben enrichie) donc d’allonger sa durée de vie et d’autre part a prévenir les cas de
d’intoxication alimentaire liée a la présence des microorganismes pathogénes avant la
transmission au consommateur (Vignola, 2002).

L’analyse microbiologique consiste a la recherche et /ou dénombrement d’un certain
nombre de microorganismes susceptibles d’étre présents dans: le lait, le I’ben, le sirop de
dattes ainsi que dans le I’ben enrichi.

Le produit analysé selon le Journal officiel Algérien J.O.R.A 2017.
111.9.1. Dénombrement de la flore totale
4 Principe
La technique est celle de numération en milieu solide en boite de Pétri avec
I’ensemencement en masse sur le milieu PCA (Plate Count Agar) (Guiraud, 1998) (Fig. 11).
+ Mode opératoire
- Préparer les boites de pétries stériles.
- Ensemencer les boites par 1 ml de chaque dilution (107*,1075 et 107°).
- Ajouter la gélose PCA maintenue en surfusion a (45°C).
- Le mélange est homogénéisé par des mouvements circulaires.
- Aprés solidification, les boites sont retournées puis incubées a 30°C pendant 72 h,
I’opération est réalisée en double.
+ Lecture des résultats
La flore totale apparait sous forme de colonies blanchatres de tailles et de formes dif

férentes.
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mml de diluant de I’eau physiologique
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Figure 11: Dénombrement de la flore aérobie mésophile.
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111.9.2. Recherche et dénombrement des Salmonelles (J.O0.R.A n° 42 - 2005)

La recherche des Salmonelles nécessite une prise d’essai a part. Nous avons
commencé par un pré-enrichissement non selectif qui consiste a prélever 25 ml ou 25 g de
produit & analyser et additionnée de 225 ml d’eau peptone tamponnée. L'incubation se fait a
37°C durant 16h a 20h.

L’enrichissement doit s’effectuer sur un milieu sélectif bouillon Rappaport-Vassiliadis
Soja (RVS) de la fagon suivante : 1ml du milieu pré enrichi est ajoute 10 ml du milieu RVS
puis incube a 37°C durant 18 a 24h.

L’isolement sur milieu sélectif solide: Ensemencer en stries 1’inoculum, a partir du
milieu d’enrichissement a la surface du La gélose XLD (Xylose-Lysine-Desoxycholate) et
incube a 37°C pendant 24h.

Les Salmonelles se présentes sur le milieu XLD comme colonies rouges a centre noir.
111.9.3. Recherche et déenombrement des entérobactéries

A partir des dilutions décimales, porter aseptiquement 1 ml d’échantillon dans une
boite de Pétri vide préparée a cet usage et numérotée. Complete ensuite avec environ 20 ml du
milieu EMB (Eosin Methylene Bleau) Faire ensuite des mouvements circulaires et de va-et-
vient en forme de <« 8 > et Laisser solidifier sur paillasse, et Incuber a 37 ° C pendant 24
heures.
111.10.Analyse sensorielle

Selon Delacharlerie et al. (2012), I’analyse sensorielle considére le jury comme un
instrument de mesure. Cette analyse est effectuée grdce a un jury expert de l'unité de
TOMLAIT composé de 12 personnes  juges afin d’évaluer les caractéristiques
organoleptiques de 1’ben enrichi
Pour réaliser cette analyse organoleptique, nous avons effectué un test de notation. Chaque
dégustateur donne son jugement séparément des autres et apporte une note sur la fiche de
dégustation (annexe 1) comportant les critéres suivants: la couleur, Texture, I’odeur et le

godt, arome des dattes, arriére-gout, acidité, texture.
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Chapitre IV Résultats et discussion

IV.1. Résultats des analyses du lait cru

IV.1.1. Résultats des analyses physico-chimiques

Les résultats des analyses physico-chimiques sont récapitulés dans (Tableau 3).

Tableau 3: Résultats des analyses physico-chimiques

Parametre Ph Acidité (D°) | Matiére grasse (g/l) Densité
valeur 6.6£0,072 | 17.125%0,76 30.674+1,94 1.0285+0,007
» PH

Le pH est un bon indicateur sur 1’état de fraicheur du lait (Luquet, 1985). Selon
Carole et Vignola (2002), le pH d’un lait normal varie entre 6,6 et 6,8; on considere comme
anormales les valeurs de pH inferieures a 6,5 et supérieures a 6,9. Au vu de nos résultats, le
pH enregistré est un pH normal, ceci nous indique la fraicheur des échantillons de lait

D’apres Alais (1984), dans le cas ou le PH est inférieur a 6,5 cela indique une

acidification du lait.

Selon Mathieu (1998), le PH évolue avec la composition du lait, une teneur élevée
en substances acides: protéines, anions phosphates, citrate ou acides lactique
s’accompagne d’un pH faible. Le pH et I’acidité dépendent de la teneur en caséine, en sels
minéraux, en ions et de la flore microbienne totale et son activité métabolique (Alais,
1984; Mathieu, 1998).

Le tableau montre que la moyenne du pH du lait réceptionné est égale a 6,6+0,072. On
remarque que ce resultat est dans l'intervalle de la norme fixée par JORA, (2015) [6,6-
6,8].

> Acidité
L’acidité du lait peut étre un indicateur de la qualité du lait au moment de la livraison
car, elle permet d'apprécier la quantité d'acides produite par les bactéries (Joffin, 1999).
Un lait frais normal & une acidité de titration de 16 a 18° Dornic c'est a dire 16 a 18 en
décigrammes d'acide lactique par litre (Veisseyre, 1975) c'est une mesure indirecte de sa

richesse en caséine et en phosphates.
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Dans les laits en voie d'altération, cette acidité de titration augmente (en raison de la
dégradation du lactose en d'autres acides en plus de I'acide lactique et des liquides).

Le moyen de I’acidité du lait analysé est 17.125+0,76 D°, On remarque que ce resultat
est dans la fourchette admise dans le journal officielle de la république Algérienne (2015) et la
norme AFNOR de I’acidité du lait frai fixé entre 16 et 18 D°, ce qui montre la fraicheur de
notre lait.

> Matiére grasse

L'examen des résultats mentionnés dans le (Tableau 4), montre que le moyen en
matiere grasse du lait réceptionné est égal a 30.674+1,94 g/l. On remarque que ce résultat est
dans l'intervalle de la norme fixée par ’entreprise du TOMLAIT (28 g/l et 40 g/l).

Ce résultat est en concordance avec ceux de Kizi et Makdoud (2014), en analysant
une collection du lait cru dans la Wilaya de Médéa, ou la teneur en matiere grasse des
échantillons des laits variait entre 28 et 37 g/I.

Selon Courtet (2010), la teneur en MG varie en fonction de la race et de la génétique
de la vache, ainsi que du stade de lactation. Au cours d’une lactation, le taux de la MG varie
en sens inverse de la quantité journaliére du lait produit et de I’alimentation des vaches.

En effet, Selon Srairi et al., (2006), le taux butyreux semble le plus variable des
caractéristiques physico-chimiques du lait a 1’égard de sa tres forte corrélation a la teneur en
fourrages et a la nature des fibres des concentrés utilisés dans les rations pour vaches laitiéres.

Une alimentation riche en cellulose a [Iorigine d’acide acétique favorise

I’augmentation du taux butyreux (Cauty et Perreau, 2009).
» Densité

La densité du lait varie entre 1,028 et 1,035 selon les normes, on remarque que le
moyen enregistrée 1,0285 se situe dans I’intervalle de la norme et 1’échantillon est conforme.

La densité d’un lait varie selon sa richesse en matiere seche, et est inversement
proportionnelle au taux de matiere grasse (Filipovitch,1990). Ainsi I’écrémage du lait conduit

a une élévation de sa densite (Luquet, 1985).

> Antibiotique

Concernant I’analyse des antibiotiques, on a constaté I’absence de ces derniers dans
notre échantillon du lait analysé; Ce résultat est conforme aux normes recommandées par le
J.O.R.A, (1998).

Les vaches n’ont pas subi un traitement en utilisant des antibiotiques, et I’alimentation

ne contient pas d’antibiotiques. De ce fait, le lait collecté est de bonne qualité.
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Les résidus d’antibiotiques, surtout si ces substances sont appliquées localement pour

le traitement des mammites (Jacquet, 1969), leurs présences dans le lait engendrent un

double inconvénient.

IV.1.2. Les analyse microbiologique du Lait de vache

La lecture et I’interprétation des résultats des analyses microbiologiques se feront

conformément a 1’Arrété

interministériel du Moharram 1438,

fixant

les critéres

microbiologiques des denrées alimentaires (J.O.R.A, 39 du 2 Juillet 2017). Les résultats des

moyens des analyses microbiologiques des matiéres premiéres sont présentés dans le

(Tableau 4).
Tableau 4: Les moyens des résultats des analyses microbiologiques de la matiere
premieére.
23/3/2022
Germes recherchés Résultats Normes
Echantillons uo1 Uo2 | U03 |U04 | U055 | M M
Flores mésophiles a 30° C 5.10? 4.10% | 6.10% | 102 102 10* 10°
(Nbr/1 ml)
Salmonelle Abs Abs | Abs | Abs | Abs Absence dans 25 ml
Entérobactéries 102 2.102 | 90 80 102 10
27/3/2022
Germes recherchés Résultats Normes
Echantillons uo1 Uo2 | U03 |U04 | U055 | M M
Flores mésophiles a 30° C 102 2.10%2 | 102 |90 80 10* 10°
(Nbr/1 ml)
Salmonelle Abs Abs | Abs | Abs | Abs Absence dans 25 ml
Entérobactéries 50 60 60 50 40 10
11/4/2022
Germes recherchés Résultats Normes
Echantillons uo1 Uo2 | U03 | U044 | U05 M M
Flores mésophiles a 30° C 1.5.102 [ 102 | 102 |90 2.102 10* 10°
(Nbr/1 ml)
Salmonelle Abs Abs | Abs | Abs | Abs Absence dans 25 ml
Entérobactéries 80 102 50 102 60 10
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26/4/2022
Germes recherchés Résultats Normes
Echantillons uo1 Uo2 | U03 |U04 | U055 | M M
Flores mésophiles a 30° C 90 70 102 | 60 80 10* 10°
(Nbr/1 ml)
Salmonelle Abs Abs | Abs | Abs | Abs Absence dans 25 ml
Entérobactéries <1 <1 <1 <1 <1 10
26/5/2022

Germes recherchés Résultats Normes
Echantillons U0l | U02 | UO3 | UO4 | UOS5 | m M
Flores mésophiles a 30°C (Nbr/1 |40 |20 |25 |30 |20 10* 10°
ml)
Salmonelle Abs | Abs | Abs | Abs | Abs | Absence dans 25 ml
Entérobactéries 18 28 |32 15 |20 10

» Flore aérobie mésophile totale

Les tableaux montrent que tous les échantillons analysés a raison de 100 % sont
conformes a la norme par apport aux flores mésophiles (n <10°) c.a.d. de qualité

bactériologique satisfaisante.

» Salmonelle

La teneur du lait cru en salmonelle montre que tous les échantillons analysés a raison
de 100 % sont conformes a la norme par apport aux salmonelles (absence dans 25 ml) sont
conforme a la norme exigé par le JORA (2017).

» Entérobactéries

La teneur du lait cru en salmonelle montre que 4 échantillons parmi 5 échantillons
analyses a raison de 80 % sont conformes a la norme (<10), tandis qu’un eéchantillon est de
qualité non satisfaisante et 20 % (échantillon) est de qualité non satisfaisante (Fig.12).
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La conformité du lait cru

100%
80%
60%
40%
20%

0%

flore mésophile salmonelle entérobactérie
M satisfaisante 100% 100% 80%
M non satisfaisante 0% 0% 20%

W satisfaisante  ® non satisfaisante

Figure 12: Représentation graphique du classement du lait cru par critére.
IV.2. Les résultats des analyses physicochimiques du L’ben

Les résultats des analyses physico-chimiques réalisées sur I’ben sont représentés dans
le (Tableau 5).

Tableau 5: les résultats des analyses microbiologiques

Paramétre pH Acidité (D°) Matiére grasse (g/l)
Valeur 4.45+0,12 733,60 6.95+2,51
v PH

Les échantillons du L’ben montrent un pH variant de 4.30 a 4.8 avec une moyenne de
4.45%0,12 cette valeur est conforme a la norme indiquée par le J.O0.R.A (1993) qui situé dans
I’intervalle [4.40-4.60].

v' acidité titrable

L’acidité dornic variant de 59.8 a 77.4 °D avec une moyenne de 73+3,60°D, ces

valeurs conformes la norme du J.O.R.A (1993) qui appartient a I’intervalle [75-85].
v Matiére gras

L'examen des résultats mentionnés dans le (Tableau 06), montre que le moyen en
matiére grasse du 1’ben est égal a 6.95+2,51 g/l, cette valeur est conforme a [’intervalle

indiqué par Tantaoui-Elaraki (9,6).
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IV 3. Les analyses microbiologiques du L’ben

Au cceur de notre étude, nous avons travaillé sur 5 échantillon du I’ben. Cette analyse
renseigne sur 1’état microbiologique du 1’ben, le dénombrement de certain germes donne une

idée globale sur le niveau de contamination du produit analyse, (Tableau 6).

Tableau 6: Résultats des analyses microbiologies du I’ben.

23/3/2022
Germes recherchés Résultats Normes
Echantillons uo1 Uo2 | U03 |U04 | U055 | M M
Flores mésophiles a 30° C 8.102 7.10% | 9.10? | 102 5.102 10* 10°
(Nbr/1ml)
Salmonelle Abs Abs | Abs | Abs | Abs Absence dans 25 ml
Entérobactéries 102 2.103| 103 |3.103| 103 |10

27/03/2022
Germes recherchés Résultats Normes
Echantillons uo1 Uo2 | U03 |U04 | U055 | M M
Flores mésophiles a 30° C 60 90 102 | 102 90 10* 10°
(Nbr/1ml)
Salmonelle Abs Abs | Abs | Abs | Abs Absence dans 25 ml
Entérobactéries 40 60 80 50 88 10

26/4/2022
Germes recherchés Résultats Normes
Echantillons uo1 Uo2 | U03 |U04 | U055 | M M
Flores mésophiles a 30° C <10 <10 | <10 |<10 |<l0 10* 10°
(Nbr/1ml)
Salmonelle Abs Abs | Abs | Abs Abs Absence dans 25 ml
Entérobactéries <1 <1 <1 <1 <1 10

29/5/2022
Germes recherchés Résultats Normes
Echantillons uo1 Uo2 | U03 | U04 | U05 M M
Flores mésophiles a 30° C <10 <10 |<10 |<10 |<10 10* 10°
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(Nbr/1ml) |
Salmonelle Abs Abs | Abs | Abs | Abs Absence dans 25 ml
Entérobactéries <1 <1 <1 <1 <1 10

» Flore aérobie mésophile totale
Les tableaux montrent que tous les échantillons analysés a raison de 100 % sont
conformes a la norme par apport aux flores mésophiles (n <10°) c.a.d. de qualité

bactériologique satisfaisante.
» Salmonelle

La teneur du I’ben en salmonelle montre que tous les échantillons analysés a raison de
100 % sont conformes a la norme par apport aux salmonelles (absence dans 25 ml) sont

conforme a la norme exigé par le JORA.
» Entérobactéries

La teneur du I’ben en salmonelle montre que 2 échantillons parmi 4 échantillons
analysés a raison de 50 % sont conformes a la norme (<10), tandis que 2 échantillon est de

qualité non satisfaisante et 50 % (échantillon) est de qualité non satisfaisante (Fig.13).

la conformité du I'ben

100%
80%
60%
40%

20%

0%

flore mésophile salmonelle entérobactérie
M satisfaisante 100% 100% 50%
M non satisfaisante 0% 0% 50%

M satisfaisante M non satisfaisante

Figure 13: Représentation graphique du classement du I’ben par critere.
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IV 4. Les analyses du sirop des dattes

1V.4.1. Analyses physico-chimiques du sirop des dattes

L’ensemble des résultats des analyses physico-chimiques du sirop de dattes sont résumés dans
le (Tableau 7).

Tableau 7: Parameétres physico-chimiques de sirop de dattes.

Parametres Moyen
Brix 67,86+2,99
Acidité 0,94+0,25
PH 5,47+0,13

» PH

L’acidité de la mélasse des dattes est extrémement importante dans 1’industrie car le pH
est un facteur déterminant pour les caracteres organoleptiques et hygiénique du produit
(Madani et Seddiki, 2019). La valeur moyenne du pH du sirop de dattes enregistréé dans
cette étude est égale a. 5,47+0,13. Cette acidité plus ou moins élevée est probablement due a
la présence des acides organiques dans les fruits des dattes ainsi la quantit¢ d’eau utilisée
durant les procédés d’extraction (Farahnaky et al., 2016). Notre résultat est dans l'intervalle

a ceux obtenus par Benahmed (2012) pour la variété Ghars (pH= 5.64).

> Acidite

La valeur moyenne de I’acidité du sirop analysé est 0,94+0,25, Ce résultat est
comparables a ceux rapportés par Acourene et al., (2014) qui a trouvé des valeurs allant de
0,64 a 2,81 g/100g et qui sont nettement inférieurs a ceux de Belgeudj et al.(2015) (3.2
9/100g du sirop de variété Ghars). Cette différence peut étre affectée par divers facteurs
comme la variété, la nature d'eau, les conditions de croissance, le stade de maturité, I'origine

géographique, le type de sol, les condition de conservation (Al-Farsi et al., 2005).

> Brix

La valeu moyenne obtenu est 67,86+2,99 et ce résultat est proche a certain valeurs

obtenues par Belgeudj et al., (2015) qui varient entre 71,5 et 78,7° Brix.
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IV.4.2. Les analyses microbiologiques du sirop des dattes
Les résultats des analyses microbiologiques de sirop des dattes sont présentes dans le

(Tableau 8).
Tableau 8: les analyses microbiologiques de sirops des dattes.

Germes recherchés Résultats Normes
Echantillons uo1 Uo2 | U03 | U04 | U05 M M
Escherichia Coli <1 <1 <1 <1 <1 102 103
(Nbr. /1ml)

» L’échantillon est de qualité hygiénique satisfaisante selon le J.O.R.A. N°39 du
2/7/2017, I’absence de ce germe indique des bonnes conditions d’hygiéne et de la

manipulation.

IV.5.Suivi la qualité du I’ben enrichie par sirop des dattes durant la

conservation

IV.5.1. Les parametres physico-chimiques

Le changement des parametres physico-chimique du 1’ben et 1’ben enrichi pendant 7
jours sont indiqué dans (Tableau 9).
Tableau 9: valeurs de moyens Ph, acidité et matiére gras du I’ben et I’ben enrichi

pendant 7 jours.

L’ben témoin L’ben enrichie
arametres pH Acidite Matiére pH Acidité Matiére
gras grasse
Jours

JO 4,51+0,07 | 0,73+0,02 | 3,13+0,06 | 5,23+0,2 | 0,68+0,1 | 2,8+0,06
J2 4,36+0,05 | 0,81+0,02 310,1 4,86+0,05 | 0,75+0,02 | 2,74+0,02
J5 4,25+0,03 | 0,88+0,01 | 2,83+0,06 | 4,7+0,02 | 0,85+0,04 | 2,69+0,01
J7 4,17+0,02 | 1,72+0,02 | 2,67+0,06 | 4,58+0,07 | 1,16+0,19 | 2,57+0,06
» LepH

Page 46



Chapitre IV résultat et discussion

Du début jusqu’a la fin les valeurs du moyens du pH du I’ben marquent une évolution
Iégerement décroissante allant de 4,51+0,07 (jO) a 4,17+0,02 (j7), par comparaison au 1’ben
additionné de sirop de dattes dont les valeurs de pH varient de 5,23+0,2 (J0) & 4,58+0,07 (j7)
(Fig .14).

JO 12 15 17

==@==Ph du |'ben témoin  ==@==ph du I'ben enrichie

Figureld : Résultat de mesure du pH durant la conservation a 6° C.

» L’acidité titrable

L’évolution de I’acidité du I’ben caractérisée par une augmentation Iégerement croissante
de 0,73 £0,02 a 1,72+0,02 (apres j7) par comparaison au 1’ben additionné de sirop de dattes
dont les valeurs de 1’acidité variait de 0,68+0,1 a 1,16+0,19 (Fig .15).
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1,2

0,8

0,6
0,4
0,2

====Ph du I'ben témoin  ==@==ph du I'ben enrichie

Figurel5 : Evolution de I'acidité durant la conservation a 6° C.
> Matiére grasse
Matiére grasse du 1’ben enrichi par sirop des dattes est caractérisée par une évolution
legérement décroissante allant de 2,8+0,06 (jO) a 2,57+0,06 (j7) par comparaison au I’ben
dont les valeurs de MG varient de 3,13£0,06 a 2,67+0,06. Cette diminution est due
probablement a 1’activité des lipases microbiennes, les mémes observations ont été rapportées

par Hariri et ses collaborateurs (2020) (Fig.16).

3,2
3,1

2,9

28
2,7 \
26

2,5
2,4

23
jo 2 i5 i7

MG du lben = MG du I'ben enrichie

Figurel6 : Evolution de la matiere grasse durant la conservation a 6° C
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IV.5.2. Les analyses microbiologiques du I’ben enrichie

Cette analyse renseigne sur 1’état microbiologique du I’ben enrichie, le dénombrement

de certain germes donne une idée globale sur le niveau de contamination du produit analysé

(Tableau 10).

Tableau 10: les analyses microbiologiques du I’ben enrichie

Germes recherchés Résultats Normes
Echantillons uo1 U02 | U03 |U04 [UO5 |m M
Flores mésophiles & 30° C 40 50 30 | <10 |<10 10* 10°
(Nbr/1ml)

Salmonelle Abs Abs | Abs | Abs | Abs Absence dans 25 ml
Entérobactéries <1 <1 <1 <1 <1 10

> Les résultats obtenus montrent une présence d’un petit nombre germes de la flore
totale aérobie mésophile qui ne dépasse pas la norme 10° par contre 1’absence de
salmonelle et entérobactérie fixé par la réglementation Algérienne (JORA 2017).

IVV.6. Résultat des analyses sensorielles

» L’analyse sensorielle du I’ben (Fig.17) est faite par un test de dégustation au biais

d’un jury composé de 12 personnes choisies au hasard de sexe masculin et féminin et

d’ages différents.

120

100

80

60

40

20

couleur

odeur

critére sensorielle

gout

Habsence M moyen M fort

arome des

datte

arriére gout

acidité

blanc M beige ™ beige foncé

Figurel7: présentation graphique du profil sensoriel du I’ben.
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a. Lacouleur

A partir des résultats obtenus nous remarquons que le critere couleur a été jugé «

excellence » par I’ensemble des dégustateurs avec un taux de 100 % (blanc).
b. L’odeur

Les résultats obtenus désigne que ’odeur est jugé « acceptable » par I’ensemble des

dégustateurs avec un pourcentage €levé de 66,66 %.

c. Gout
A partir des résultats obtenus nous remarquons les critéres gout est jugé « excellence »
Par I’ensemble du dégustateur avec un parentage de 100 %.

d. Arome datte

D’apres les résultats mentionnés nous constatons que 1’ardme est absence.
Par la majorité du dégustateur avec un parentage de 100 %.

e. Arriére-gout

D’aprés les résultats obtenus nous remarquons les critéres arriére-gout est jugé

« excellence » Par la majorité du dégustateur avec un parentage de 75 %.
f. Acidité

Les résultats obtenus désigne que acidité est jugé «acceptable » Par la majorité du
dégustateur avec un parentage de 58, 33 %

» L’analyse sensorielle du I’ben enrichi (Fig.18) est faite par un test de dégustation au
biais d’un jury composé de 12 personnes choisies au hasard de sexe masculin et

féminin et d’ages differents.
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Figurel8: présentation graphique du profil sensoriel du produit fini (I’ben enrichie).

a. Lacouleur

La couleur est le premier parametre a évalué sachant que 1’observateur lui accorde une
grande importance et ceci pour apprécier la qualité et la fraicheur d’un produit (Lara et
al., 2011).

A partir des résultats obtenus nous remarquons que le critere couleur a été jugé «

excellence » par I’ensemble des dégustateurs avec un taux de 75 % (couleur beige).
b. L’odeur
L’odeur posséde un impact considérable sur I’appréciation final du produit fini.

Les résultats obtenus désigne que 1’0deur est jugé «acceptable » par 1’ensemble des

dégustateurs avec un pourcentage élevé de 66,66 %.

c. Gout

Le gout est un paramétre essentiel pour 1’évaluation de la qualité gustative du 1’ben
enrichie.

A partir des résultats obtenus nous remarquons les critéres gout est jugé « acceptable »

Par I’ensemble du dégustateur avec un parentage de 66,66 %.
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d. Arome datte

L’ardme est un paramétre indispensable pour 1’évaluation de la qualité du produit fini.
D’aprés les résultats mentionnés nous constatons que 1’aréme est jugé « acceptable »
Par la majorité du déegustateur avec un parentage de 66,66 %.

e. Arriere-gout

C’est le gout qui vient a la bouche aprés 1’absorption d’une boisson.

A partir les résultats nous observons que le critere arriere-gout est jugé « acceptable » par

les dégustateurs avec un pourcentage de 58,33 %.
f. Acidité

Les résultats obtenus désigne que l'acidité est jugé «acceptable » par la majorité du

dégustateur avec un parentage de 75 %.

Il ressort ,apres I'analyse des données globales des préférences et de la satisfaction des
dégustateurs des deux produits que le produit B (Lben enrichi en mélasse de dattes ) est le
produits le plus préféré avec un pourcentage de satisfaction égalé a 67%contre 33%pour

le Lben témoin le produit A.

pourcentage de prefrence

0

PRODUIT B
67%

B PRODUIT A PRODUITB =

\
N,

Figure 19: Mesure de I'appréciation globale des deux produits
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Conclusion

Conclusion

Le présent travail , effectué au sein de la laiterie TOMLAIT, a pour but de suivre les
parametres physico-chimiques et microbiologiques du lait cru et du I’ben pendant 3 mois
(mars, avril, mai) ainsi quee tudier 1’effet de l'incorporation du melasses de dattes sur la

qualité physico-chimique, microbiologique et organoleptique du I’ben pendant 7 jours.

Les analyses physico-chimiques du lait cru et I’ben industriel montrent que les résultats

obtenus sont conformes aux normes pendant le stockage a une température de 7°C,
les analyse microbiologiques certaines ont montré une qualité hygiénique.

Les résultats des analyses physico-chimiques du sirop étudié sont caractérisés par un
pH acide, acidité entre 0,69 a 1,2 et Brix entre 65,4 a 71,2.

Les résultats des propriétés physico-chimiques et microbiologiques de 1’ben élaboré
avec sirop de dattes, permettent de constater leur conformité par rapport aux normes par
ailleurs 1’ajout de sirop des dattes a 10 % au I’ben a amélioré la qualité nutritionnelle du I’ben
enrichi. L’incorporation de sirops des dattes, au cours du stockage ,a également une influencé
sur la qualité en réduisant le pH et probablement sur la matiére grasse 1’acidité.
de meme , les propriétés sensorielles du produit enrichi a 10 % semble étre conserver

pendant la durée de conservation.
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Annexes 1 : Questionnaire d’analyse sensorielle d’une boisson lactée a base de sirop de
dattes

Nom:...ooovviiiiiiiinnnnn Prénom ...l Age........
Masculin féminin Date.../.../... Heure :...h...min.

Deux échantillons de boissons 1’ben codés A (I’ben) et B (I’ben enrichie par sirop des dattes)
VOus sont présentes.

Lisez attentivement les instructions. Effectuez les évaluations dans 1’ordre demandé, prenez
Votre temps pour apprécier les attributs énumérés. Prenez a chaque fois une quantité
suffisante et consistante de la boisson lactée. Rincez la bouche a I’eau avant d’évaluer chaque
attribut.

Il vous est demand¢ d’évaluer différentes caractéristiques et attribuer une appréciation selon
des codes donnés :

1. Couleur

1 — Blanc (excellente)

2— Beige clair (acceptable)

3— Beige foncé (mouvais)

Echantillon A Echantillon B

2. Odeur
1 — Absente (excellente)
2— Moyen (acceptable)

3— Forte (mouvais)

Echantillon A Echantillon B
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3. Gout

» GoUlt sucré

1 — Peu sucré (excellente)

2 — Moyennement sucr¢ (acceptable)
3 — Sucré (mouvais)

Echantillon A Echantillon B

»> Arome dattes
1 — Absent (excellente)
2— Moyen (acceptable)
3— Fort (mouvais)

Echantillon A Echantillon B

» Arriéere-goQt

1— Absent (excellente)
2— Moyen (acceptable)
3— Fort (mouvais)

Echantillon A Echantillon B

4. Acidité

1— Absence d’acidité (excellente)
2— Moyen acide (acceptable)

3— Fortement acide (mouvais)

Echantillon A Echantillon B
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Annexe 2 : Résultats de I’évaluation de la qualité organoleptiques du I’ben(A).

Dégustateurs Couleur | Odeur | GoQtsucré | Arome dattes | Arriére-goat | Acidité
1 1 2 1 1 1 3
2 1 2 1 1 1 2
3 1 2 1 1 1 2
4 1 2 1 1 1 3
5 1 2 1 1 1 2
6 1 2 1 1 1 2
7 1 2 1 1 1 3
8 1 2 1 1 1 2
9 1 3 1 1 1 2
10 1 3 1 1 2 3
11 1 3 1 1 2 2
12 1 3 1 1 2 3
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Annexe 3 : Résultats de I’évaluation de la qualité organoleptiques du I’ben enrichie(B).

Dégustateurs | Couleur | Odeur | Go(t | Arome Arriére- Acidité S::g%l;gt
sucré | dattes goat
1 2 2 2 2 2 2 A
2 3 2 2 3 2 2 A
3 2 2 3 2 1 3 B
4 2 1 2 2 2 2 B
5 2 1 2 2 2 2 B
6 2 1 2 3 1 3 B
7 2 2 2 3 2 2 B
8 2 2 2 2 1 2 A
9 3 2 3 2 1 2 A
10 2 2 3 2 2 3 B
11 2 2 3 2 1 2 B
12 3 3 2 3 2 2 B
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Annexe 4 : Description du CHN 11 200 U ferments mésophile
Gamme Hansen, ferment lactique lyophilisé mésophile mixte pour la fabrication de caillé
lactique, pate molle et pate pressée, creme et beurre. Dosage recommandé : 1 sachet de 200 U

permet d’ensemencer 2000 litres de lait. Vendu au sachet. Boite de 30.

5885023

Date of Manufacture: (DD.MM.YYYY)
1“8'0907«09'20201-@: (DD.MM.YYYY)
16.09.2023

Material No: 713490

Mesophilic Aromatic Culture
Freeze-dried Lactic Culture for Direct Vat Set (DVS)

50 U
ge: <-18°C/<0°F
try of Origin: Denmark
en Information: Contains milk

CHR_HANSEN : ;
e ot | @»
o 0671

27134903(15)230916(10)3606023

@0 REDMINOTES
CO Al QUAD CAMERA

Annexe 5 : composition chimique des milieux de culture
XLD (Xylose-Lysine-Désoxycholate)

« Extrait de levure : 3 g.

e L-Lysine:5g.

* Xylose : 3,75 g.

* Lactose : 7,5 g.

« Saccharose : 7,5 g.

« Désoxycholate de sodium : 2,5¢.

« Citrate de fer-ammonium : 0,8 g.
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* Thiosulfate de sodium : 6,8 g.

* Chlorure de sodium : 5 g.

* Agar: 15¢.

* Rouge de phénol : 0,08g.

« Eau distillée : 1 litre.

PCA (Plate Count Agar)

* Tryptone : 6,0 g.

* Extrait de levure : 2,5 g.

* Glucose:1,0 g.

* Agar: 15,0 g.

* PH: 7.

EMB (Eosine Méthylene Bleau)
Peptone: 10 g.

Phosphate dipotassique: 2g.

Lactose: 5¢.

Saccharose 5g.

Eosine: 0,4 g.

Blue de méthylene : 0,065¢.

Agar: 18g.

Bouillon RAPPAPORT-VASSILIADIS Soja (RVS)
« Peptone papainique de soja: 4,50 g.
* Chlorure de sodium: 7,20 g.

* Phosphate monopotassique: 1,26 g.
« Phosphate dipotassique : 0,18 g.

« Chlorure de magnésium anhydre: 13,40 g.
» VVert malachite (oxalate): 36,0 mg.
*pH:5,2+0,2.



Résumé

Notre travail est pour I’objectif de suivi la qualité physico-chimiques, microbiologiques et
sensorielles du lait et du I’ben d’incorporer le sirop de dattes dans 1’ben. Le sirop de dattes a été ajouté
au I’ben dans de proportions précises 10g sirop/100g de I’ben.

Le suivi de caractéristique physico-chimique du lait et du I’ben montrent que ces derniers sont
de bonne qualité car tous les paramétres étudient (pH, acidité, MG, densité, ATB) Sont conforme a la
norme NIE, cependant tous les analyses microbiologiques ne conforment pas aux JORA, (2017) a
cause de la présence des entérobactéries ce qui révélé une mauvaise stabilité du produit.

Le sirop de dattes est analysé du point de vue physico-chimique (pH, acidité, Brix) et aussi
microbiologique, Les résultats obtenus montrent que le sirop de dattes testé est de qualité hygiénique
satisfaisante

L’ben élaborées A (sans sirop des dattes) et B (avec sirop des dattes) sont, également analysées
pour déterminer leur propriétés physico-chimique, microbiologique et sensorielle Les réponses
obtenues ont révélé la préférence des jurys pour produit (B). Cette derniére est préférée pour son
acidité, couleur, arome identifiant et son godt de sirop contrairement a la boisson (A) qui, caractérisée
par son odeur forte et son arriére-godit.

Le pourcentage de satisfaction est de 100% pour les deux boissons. Cependant, 1’épreuve par
paire a permis de montrer une différence de préférence des juges en faveur de la boisson (B) qui est de
67 %. L’incorporation de sirop de dattes dans I’ben a permis de réduire le taux de matiére grasse de
celle-ci et I’enrichir en substances bioactives sans modifier ses propriétés hygiénique et physico-
chimique.

Mots clés : L’ben, Sirop des dates, Caractéristique physicochimique et microbiologique, ATB,
Les propriétés sensorielle.

Abstat

Our work is for the objective of monitoring the physico-chemical, microbiological and sensory
quality of milk and the intention of incorporating date syrup into the water. The date syrup was added
to the ben in precise proportions 10g syrup / 100g of the laban.

The monitoring of the physico-chemical characteristics of milk and water show that the latter
are of good quality because all the parameters studied (pH, acidity, MG, density, ATB) are compliant
with the NIE standard, however all microbiological analysis does not comply with the JORA, (2017)
because of the presence of enterobacteria which revealed poor stability of the product.

The date syrup is analyzed from the physico-chemical point of view (pH, acidity, Brix) and
also microbiological, The results obtained show that the date syrup tested is of satisfactory hygienic
quality.

The oils prepared A (without date syrup) and B (with date syrup) are also analyzed to
determine their physico-chemical, microbiological and sensory properties The answers obtained
revealed the juries' preference for product (B). The latter is preferred for its acidity, color, aroma, and
its taste of syrup unlike the drink (A) which, characterized by its strong odor and its aftertaste.

The percentage of satisfaction is 100% for both drinks. However, the pair test made it possible
to show a difference in the judges' preference in favor of drink (B) which is 67%. The incorporation of
date syrup into the water has made it possible to reduce the fat content of the latter and enrich it with
bioactive substances without modifying its hygienic and physico-chemical properties.

Keywords: L’ben, Syrup of dates, Physicochemical and microbiological characteristics, ATB,

Sensory properties.



