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'NOTE SUR LE SECHAGE
ET LE CONDITIONNEMENT DES DATTES COMMUNES

par P. MUNIER

Institut Francais de Recherches Fruitiéves Outre-Mer

Toutes les recherches effectuées sur
la préparation des dattes en vue de leur
commercialisation l'ont été jusqu’ici
sur les dattes d’exportation presqu’
exclusivement et en particulier sur les
dattes de la variété Deglet-Nour de
renommée mondiale, produites par le
Sud-Est algérien, le Sud tunisien et la
Californie ; les recherches sur les dattes
de variétés dites communes ont été des
plus modestes.

Les dattes d'exportation ou dattes
fines, fruits de dessert, se différencient
des dattes communes par des carac-
téristiques organoleptiques propres a
chacune des variétés méritant 1'appel-
lation « dattes fines », cette discrimi-
nation est discutable puisqu’elle est
basée sur des critéres arbitraires.

La véritable différenciation repose
sur leur composition chimique ; en
effet, les dattes contiennent de 50 a
70 9%, de sucres, or, les dattes communes
ne contiennent a peu prés exclusive-
ment que des sucres réducteurs en Cg,
alors que les dattes fines contiennent
une proportion assez élevée de sucres
en C;, du type saccharose. C'est ainsi
que la proportion de saccharose par
rapport & la teneur totale en sucres est
de 40 9, pour la pulpe des dattes Deglet-
Nour d’Algérie, alors qu'elle est au
maximum de 1 4 2 9, pour la pulpe des
dattes des variétés communes.

L’importance économique et sociale
des dattes communes dans le Nord de
PAfrique mériterait des études per-
mettant l'amélioration de leur com-
mercialisation. En Algérie, les dattes
communes représentent 85 9 de la
-production totale, production insuf-
fisante depuis quelques années pour

subvenir aux besoins du marché inté-
rieur, ce qui nécessite l'importation
chaque année de 5 4 8 coo t de dattes
étrangéres, soit I'équivalent de la pro-
duction de plus de 1 ooo ha de palme-
raie,

Au sud du Sahara, de I’Atlantique
au Tchad, il n’existe pratiquement pas
de dattes pouvant entrer dans la caté-
gorie des dattes fines.

Nous nous sommes donc attachés &
étudier les problémes posés par la pré-
paration, le conditionnement et le stoc-
kage des dattes communes pouvant étre
considérées comme la principale res-
source des populations vivant dans des
conditions économiquement précaires.

Les dattes communes peuvent étre
de consistance molle ou dure, d’ol
leur discrimination en dattes molles,
demi-molles et séches. Au sud du
Sahara, la quasi-totalité de la produc-
tion est constituée par des dattes molles
et demi-molles, c’est pourquoi nous
nous sommes bornés dans cette étude
uniquement aux problémes se rappor-

tant aux fruits de cette catégorie.

Pour étre normalement commercia-
lisées, les dattes communes doivent
étre présentées en lots de qualité homo-
géne ; elles doivent étre indemnes d'im-
puretés et de parasites, étre de qualité
stable, et enfin étre disposées dans des
emballages appropriés & leur commer-
cialisation en maintenant leur inté-
grité et leur stabilité.

Meéthodes de cueillette,

La préparation des dattes commence
a la palmeraie méme : il importe en
effet que les dattes soient indemnes de

sable ; la teneur em sable des datfes
est wn élément impoviant de lewv dis-
qualification. I1 importe donc de cueil-
lir et de manipuler les dattes avec soin
pour leur éviter tout contact avec le
sol ; des toiles, des biches ou tout autre
dispositif doivent étre utilisés pour
éviter aux dattes de se souiller de sable.
Les dattes molles sont trés sensibles
aux grains de sable qu'il est difficile
d’éliminer par la suite, surtout si ceux-
ci ont été incrustés dans la chair au
cours des manipulations.

Les dattes dotvent étve vécoltées par
varidlé wnique, en évitant tout mé-
lange.

Triage.

Le triage des dattes communes con-
siste uniquement a éliminer les fruits
avariés, incomplétement miirs ou im-
matures, c’est-a-dire des fruits issus
du développement des carpelles non
fécondés.

Nettoyage des dattes.

Le nettoyage des fruits peut étre
effectué par voie séche ou par voie
humide. En général, les dattes sont
nettoyées par voie humide.

Le lavage doit étre mené de telle fa-
gon que la durée du contact des fruits
avec I’eau soit la plus réduite possible ;
il faut en effet éviter la diffusion des
sucres dans I'eau de lavage et 1'absorp-
tion de celle-ci par les dattes ; il faut
aussi que les manipulations ne dété-
riorent pas les fruits. Le lavage doit
étre d’autant plus énergique que les
dattes sont plus chargées de sable, d’ol1
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risque de détériorer les fruits par bros-
sage trop poussé, de dissolution des
sucres et d’absorption d’eau par un
contact trop prolongé. Il imporie donc
de vécolter les daltes avec le maximum
de soin pour gu'elles arvivent aux docks
de traitement le plus propre possible.

11 existe deux méthodes de lavage :
le lavage par pulvérisation et le lavage
par trempage.

Le lavage par pulvérisation consiste
a traiter les dattes & I’eau sous pression,
finement pulvérisée. Aux U. S. A.
c’est cette méthode de lavage qui est
utilisée, mais elle ne convient que pour
des fruits propres récoltés avec soin
et ne pourrait convenir aux dattes afri-
caines.

Les laveurs par trempage sont en
général constitués d’un tambour bras-
sant les dattes dans un bac rempli d’eau.
La durée du traitement, la vitesse de
rotation du tambour doivent étre ré-
glées avec soin pour éviter les incon-
vénients précités. On peut réduire les
risques de diffusion des sucres dans
l'eau de lavage en ajoutant a celle-ci
un sirop de dattes.

A la sortie du laveur, les dattes
doivent étre égouttées et ressuyées. Aux
U. S. A,, les dattes sont ressuyées par
pulsation d’air & température ambiante.
Nous estimons que ce ressuyage ne
s’impose pas si ’on procéde rapidement
au séchage. Les dattes sont simplement
mises & égoutter sur claies dans un
local aéré avant de passer au séchage.

Séchage.

La stabilisation des dattes dépend
sucre
du rapport » = humidité " La teneur

des dattes en eau dépend de leur consis-
tance :

dattes molles ¥ < 3,5
dattes demi-molles 2,5 << » <Z 3,5
dattes séches ¥ >35

Le taux de stabilité correspond au rap-
port LIRS
humidité

I1 faut donc éliminer I"excédent d’eau
pour ramener la teneur en eau au taux
de stabilisation. Pratiquement, le sé-
chage consiste & éliminer une quantité
d’eau correspondant 4 une perte de 20

a 25 Y sur le poids total des fruits.

Le séchage des fruits peut étre effec-
tué de différentes fagons ; la méthode
la plus simple consiste a exposer les
fruits au soleil, mais cette méthode
n’est pas sans inconvénient. En effet,
en disposant les dattes au soleil on les
expose aussi aux poussiéres et 4 I'at-
taque des insectes. Cette méthode ne
peut se concevoir qu'a ’échelon fami-
lial ; les docks coopératifs ayant a traiter
des tonnages importants devraient dis-
poser d’aires de séchage aménagées de
grande étendue. Il faut compter en
effet 1 hectare pour exposer sur claies
la récolte d'un hectare de palmeraie.
Les dattes, devant étre mises 4 I’abri
le soir, requiérent une main-d’ceuvre
nombreuse et onéreuse ; en cas de me-
nace de tornade séche ou de pluie, la
récolte en cours de traitement doit pou-
voir étre mise rapidement & 1'abri. En-
fin, l'utilisation de ce procédé ne peut
étre généralisée, la récolte des dattes
coincidant sensiblement avec la période
des pluies.

Cette méthode de séchage est aban-
donnée au profit du séchage industriel.

Le séchage industriel des dattes est
en général effectué A l'air chaud pulsé.
Il existe de multiples modéles de sé-
cheurs industriels.

Le séchage & l'air chaud pulsé doit
étre effectué en tenant compte des
deux recommandations suivantes : la
température de Pair & Uintériewr du sé-
chewr me doit pas dépasger 70° pour évi-
ter la caramélisation et la décompo-
sition des sucres, et le séchage doit éive
progressif afin d'éviter de « glacer »
la surface des fruits, la formation en
surface d'une couche de sucre isolant
Pintérieur du fruit.

Désinsectisation.

La désinsectisation des dattes est
en général effectuée par fumigaiion,
soit a4 la pression atmosphérique, soit
a pression réduite. Cette derniére mé-
thode nécessite un appareillage cofi-
teux et délicat, c’est pourquoi on lui
préfére la premiére.

Produits utilisés :

bromure de méthyle
acide cyanhydrique
dichlorure d'éthyléne
tétrachlorure de carbone
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sulfure de carbone
acrylonitrile

dibromure d’éthyléne
dichlorure d'éthyléne
bromure de méthyléne
dichlorure de propyléne
tétrachloréthane
tétrachloréthyléne
trichloréthane

Le plus communément utilisé est le
bromure de méthyle.

Doses utilisées :

sous vide : 80 g au meétre cube pen-
dant1ha1h 30,

a la pression atmosphérique : 20 g
au métre cube pendant 13 & 15 h.

Désinsectisation par la chaleur : les
essais effectués sur Ovyzaephilus suri-
namensis L. ont montré que I'insecte
était tué si l'on maintenait la tempé-
rature a 50° pendant 20 mn. En séchant
les dattes au four tunnel, on les main-
tient & une température voisine de 70°
pendant plus d'une heure, disposées
sur des claies en couche unique, et on
peut admettre que leur température
interne atteint et dépasse 50°? en 15 mn.
Le séchage industriel des daties au
four tunnel effectue donc en méme temps
leuy désimsectisation.

Emballage des dattes.

Les dattes étant séchées et désin-
sectisées, il convient de les mettre a
l'abri d'une réhumidification et d’une
nouvelle contamination. Les embal-
lages doivent donc étre & la fois imper-
méables & 'humidité et impénétrables
aux insectes.

De nombreuses sortes d’emballages
ont été testées ; les meilleurs résultats
semblent é&tre obtenus avec des tissus
plastifiés et des papiers d’aluminium.

Présentation.

Les dattes molles sont en général
présentées sous forme de pains, pains
formés de dattes agglomérées par pres-
sion. Cette présentation offre de no-
tables inconvénients du fait de la pré-
sence des noyaux. Nous avons donc
étudié la possibilité de présenter les
dattes dénoyautées.
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Dénoyautage,

Le dénoyautage des dattes est effec-
tué 4 la main dans certains pays pro-
ducteurs, en Irak notamment, mais
cette opération est onéreuse et diffi-
cilement réalisable dans des conditions
d'hygiéne acceptables.

Il n’existe malheureusement pas de
machines & dénoyauter les dattes, et
les essais d’adaptation de dénoyau-
teuses a fruits a ce travail n'ont pas
donné de résultats pratiques ; d'une
fagon générale d’ailleurs, les dénoyau-
teuses & fruits ne donnent de bons ré-
sultats que pour les fruits pratiquement
ronds : cerises, prunes, mirabelles, etc...

Nous avons donc orienté nos recher-
ches sur la production de pite de dattes.
Il existe dans le commerce des ma-
chines extrayant la pulpe des fruits;
ces machines en général sont consti-
tuées par des tambours tournant en

LA SOCIETE COMMERCIALE
DES POTASSES D’ALSACE & INDUSTRIEL DE LAZOTE

sens inverse ou par un tambour perforé
fixe dans lequel tourne une vis sans
fin ou des batteurs. Nous avons testé
une machine dite « passoire » qui nous
a donné pleinement satisfaction : les
noyaux sont éliminés a 'extrémité du
tambour, a travers lequel passe la
pulpe réduite a 1'état de pate suffisam-
ment homogéne pour étre utilisée telle
quelle.

Utilisation de la pate de dattes.

La phte de dattes se préte mieux a
la confection des pains que les dattes
entiéres, elle peut étre présentée sous
forme de rations individuelles. En éli-
minant les noyaux, partie non comes-
tible, & poids égal on augmente ainsi
la valeur nutritive du produit.

Les dattes n’étant composées prati-
quement que de glucides, on a cherché
a améliorer la valeur nutritive de la
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péte en y incorporant des protides et des
lipides pour constituer un aliment com-
plet et équilibré, Les techniciens de la
F. A. O, ont effectué de nombreuses
recherches & ce sujet. Afin d'éviter le
durcissement de la péte, il convient
d’ajouter & celle-ci un sirop glucosé :
sirop de dattes, jus concentré de raisin,
etc...

Nous avons effectué divers essais
d’amélioration de la pite de dattes par
adjonction d'arachides grillées et dé-
cortiquées, de farine de tourteau d’ara-
chide purifiée, pite de cacao, levures
de laiterie, etc..., des essais nutrition-
nels seront effectués avec la collabora-
tion de la Société des Fromageries Bel.

Ces produits sont appelés & un grand
avenir dans les pays sous-développés.

(Extrait du Rapport annuel 1959-60 de
U'Institut Frangais de Recherches Fruitidres
Oudre-Mer, I. F. A. C.)
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