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La datte, fruit de palmier dattier (Phoenix dactylifera L.), a toujours été depuis des temps 

immémoriaux un élément important de l’alimentation tant pour les humains que pour les 

animaux. Sa production mondiale s’élève à plus de 58 million de tonnes plaçant ainsi l’Algérie 

au 4ème rang. Des producteurs de dattes avec 47000 t/an, dont 30% sont des dattes communes à 

faible valeur marchande, pour la plus part destinées à l’alimentation du bétail (FAO, 2017). 

Les dattes sont particulièrement riches en glucides et en éléments minéraux notamment 

en K, Ca et Mg, les fibres diététiques et vitamines (El-Nagga et Abd El-Tawab, 2012). 

L’Algérie ne dispose d’aucune technologie de transformation, à l’exception du 

conditionnement et de la production de pâte ‘’Ghars’’ à partir des dattes molles. Devant ce 

constat et pour mieux valoriser ce produit, la datte est utilisée comme matière première dans 

l’élaboration de nouveaux produits dont le sucre liquide, les pâtes de dattes ; des jus, la 

confiserie, l’alcool ainsi le sirop de dattes. 

Le sirop de dattes est riche en glucides, sels minéraux, composés phénoliques et en teneur 

moyenne de flavonoïdes. Ces antioxydants diminuent le risque des maladies dégénératives et 

certains types de cancers par réduction du stress oxydatif et l’inhibition de l’oxydation des 

macromolécules (Abbes et al., 2013). 

Compte tenu de sa richesse en sucre, le sirop de dattes peut remplacer le sucre blanc 

commercialisé utilisé pour la préparation des produits alimentaires tels que les  boissons lactées 

et leur valorisation pourrait représenter une forte valeur ajoutée sur l’impact socio-économique. 

La boisson lactée aromatisée représente du lait stérilisé auxquels des arômes autorisés 

sont ajoutés (notamment cacao, vanille et fraise, caramel) (Luquet, 1990). 

L’objectif de notre étude est la valorisation du sirop de dattes dans la fabrication de 

boisson lactée. Celui-ci, par sa teneur élevée en sucres notamment le fructose peut être utilisé 

comme substitut d’une partie du sucre habituellement ajoutée en industrie agroalimentaire 

auquel les effets sont attribués. Cette intégration sera évaluée par analyses physicochimiques 

microbiologiques et sensorielles afin de vérifier son effet sur les propriétés de la boisson lactée 

élaborée. 

Le manuscrit de ce mémoire est présenté en trois deux parties. La 1ère partie synthèse 

bibliographique englobe deux chapitres dans lesquels nous présentons une description succincte 

des dattes, du sirop de dattes et de la boisson lactée et la 2ème partie pratique est consacrée, en 

1er lieu  à l’élaboration des boissons lactées au sirop de dattes et aux méthodes d’analyses  et  

en 2e lieu à présentation et discussion des résultats obtenus. 



 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Synthèse 

bibliographique 
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1. Palmier dattier  

1.1. Généralités   

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) est  l’une des plantes cultivées les plus 

anciennes de l’humanité. Il a été utilisé comme nourriture pendant 6000 ans ; il pourrait être 

utilisé pour les générations à venir en raison de sa valeur nutritionnelle, sanitaire et économique 

remarquables, en plus de ses avantages esthétiques et environnementaux. Par ailleurs, il est à 

souligner que chaque partie du palmier est utile (Abdel et al., 2012). 

1.2.  Classification botanique Phoenix dactylifera 

Le palmier dattier, bien que souvent considéré comme un arbre monocotylédone 

arborescente, il appartient à la famille des Arecaceae (Palmae) (Gros-Balthazard et al., 2013). 

La classification du palmier dattier dans le règne végétal est représentée ci-dessous 

(Mimouni, 2015). 

Groupe : Spadiciflores  

Ordre : arecals  

Famille : arecaceae  

Sous Famille : Coryphoidées  

Tribu : Phoenicées  

Genre : Phoenix  

Espèce : Phoenix dactylifera L.  

                                                              

 

 

Le genre phœnix comporte au moins douze espèces, la plus connue est l’espèce Phoenix 

dactylifera, dont les fruits « dattes » font l’objet d’un commerce international important (Gros-

Balthazard et al., 2013). 

2. Dattes 

2.1.  Généralités   

La datte est un fruit du palmier dattier, est une baie généralement de forme allongée, 

oblongue ou arrondie avec des dimensions très variables, de 2 à 8 cm de longueur et d’un poids 

de 2 à 8 g selon les variétés. Contenant un seul grain appelé noyau, la datte présente une partie 

comestible dite chair ou pulpe (Reynes, 1997; Makhloufi, 2011). 

Figure 1 : Phoenix dactylifera L (Gros-

Balthazard et al., 2013). 
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Cette chair est constituée selon Reynes (1997), d’un : 

 • Mésocarpe généralement charnu, de consistance variable selon sa teneur en sucre et de 

couleur soutenue ; 

 • Endocarpe de teinte plus claire et de texture fibreuse, parfois réduit à une membrane 

parcheminée entourant le noyau.  

La figue ci-dessous illustre une coupe longitudinale d'une dattes : 

 

 

 

 

 

 

2.2. Stades de maturation et d’évolution de la datte 

Les fruits du palmier dattier, une fois par ans et après la pollinisation, passent à travers 

5 stades de développent : Hanabouk, Kimri, Khalal (ou Bisr), Rutab et Tamr, pour atteindre sa 

pleine maturité. La totalité du processus est longue et dure environ 7 mois (Manjeshwar, 2001 ; 

Ghnimi et al., 2017). A savoir :  

 Hanabouk : Ce stade commence de 1 à 5 semaines après la pollinisation (figure 3-A). 

 Kimri : Au cours de ce stade, la couleur du fruit passe du vert au jaune clair, elle dure 

9 à 14 semaines (figure 3-B).  

 Khalal : Ce stade commence  des 6 prochaines semaines et il prend une couleur jaune, 

le fruit est physiologiquement mature, dur et mûr (figure 3-C). 

 Routab : La couleur jaune du stade khalal passe à l’orange et elle dure  4 semaines, 

l’apex commence la maturation et la texture du fruit deviennent molles (figure 3-D). 

 Tamr : C’est les deux dernières semaines pendant lesquelles les fruits de datte varient 

en taille, en forme, en couleur, en texture et en saveur (figure 3-E). 

 

 

Figure 2 : Coupe longitudinale d'une datte (Ghnimi et al., 2017). 

A B C D E 

Figure 3 : Stades de maturation de dattes, Hanabouk (A), Kimri (B), Khalal (C), Routab (D)  

et Tamr (E) (Ghnimi et al., 2017). 
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2.3. Variétés de dattes  

Elles sont très nombreuses et se différencient par leurs saveurs, consistances, formes, 

couleurs, poids et dimensions (Ghnimi et al., 2017). Les principales variétés cultivées sont : 

2.3.1. Deglet-Nour  

Variété qui a une grande valeur marchande ; elle représente 50% du verger national du 

dattier ; elle a une maturation échelonnée sur un même régime de telle sorte qu’à la récolte, y 

aura des dattes mures, des dattes complétement immatures, et des dattes ratatinées, desséchées 

et avariées. Cette dernière catégorie peut atteindre 30% de la production totale de palmier selon 

les conditions climatiques de l’année, d’irrigation, de fertilisation et des soins apportés aux 

palmiers et aux régimes (Acourene, 2013). 

2.3.2. Variétés communes  

Ce sont des dattes sèches (Degla-Beida, Mech-Degla…..etc.). Elles sont triées en dattes 

commercialisables et en dattes rebuts. Selon cette caractéristique, les dattes sont réparties en 

trois catégories : dattes molles, dattes Demi-molles et dattes sèches (Acourene, 2013 ; 

Mimouni, 2015).  

2.4. Classification de dattes 

La diversité variétale du palmier dattier est très grande, offrant des dattes de formes 

différentes et de caractéristiques souvent à l’origine de leur appellation. Cette diversité est très 

peu exploitée en Algérie  (Mimouni, 2015). 

Les variétés de dattes sont choisies sur la base de leur consistance (Mimouni et Siboukeur, 

2011), qui sont  représentée  dans le tableau I. 

Tableau I : Classification de dattes (Mimouni, 2015). 

Consistance Caractéristiques Variétés et pays 

 

Molle 

- Humidité supérieure ≥ 30%. 

- Riches en sucres invertis 

(glucose et fructose) 

Ghars (Algérie), Ahmer (Mauritanie), 

Kashram et Miskhrani (Egypte et Arabie 

Saoudite) 

 

Demi-molle 

- 20 % < H% < à 30% 

- 50% saccharose et 50% 

glucose + fructose 

Deglet Nour (Algérie), Mahjoul 

(Mauritanie), Sifri et Zahidi (Arabie 

Saoudite) 

 

Sèche 

- H% < 20% 

- Riches en saccharose 

-pulpe naturellement sèche. 

Degla Beida et Mech Degla (Tunisie et 

Algérie) et Amsrie (Mauritanie) 
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2.5. Production de dattes  

2.5.1. En Algérie 

Le palmier dattier est cultivé dans les régions sahariennes du pays : Ziban (Biskra), le 

Souf (El-Oued), Oued-Righ (M’Ghaïr, Touggourt…), Ouargla, M’Zab (Ghardaïa), Touat 

(Adrar), Gourara (Timimoune), Tidikelt (In-Salah), Saoura (Béchar), Hoggar-Tassili 

(Tamanrasset, Djanet). On trouve également de petites palmeraies dans le sud des Wilayas 

steppiques (Tébessa, Khenchella, Batna, Djelfa, Laghouat, M’Sila, Naâma, El-Bayedh) 

(Belguedj, 2010). 

 

2.5.2. A l’échelle mondiale  

Avec quatre millions de tonnes produites par plus d'une trentaine de pays, la principale 

zone de production de la datte s'étend du Maroc, à l'Ouest, au Pakistan, à l'Est. Les douze 

premiers pays producteurs (Figure 4)  réalisent plus de 95 % de la production mondiale (Reynes 

,1997). Parmi ceux-ci, trois dépassent la barre du demi-million de tonnes: l'Iran, l'Egypte, 

l'Arabie Saoudite. La Tunisie arrive en 10 ème position derrière l’Oman, avec une production 

évaluée par la FAO à 268 398 tonnes. A l'exception de la Libye et China, tous les pays ont 

augmenté leur production. A noter que la très forte progression des Emirats Arabes Unis qui, 

depuis 1980, ont multiplié leur production par près de 4 millions (Annonyme1, 2015).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.6. 

Composition biochimique de dattes 

La composition biochimique de dattes est représentée dans le tableau II. 

Figure 4 : Principaux pays producteurs de dattes en quantité moyenne 

(2009 /2013) (Annonyme1, 2015). 
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Tableau II : Composition biochimique de dattes. 

Constituant  Teneur (%) 

 

L’eau 

La teneur en eau, en fonction des variétés, stade de maturation 

et du climat, varie entre 8 à 30% du poids de la chair fraiche 

avec une moyenne qui peut attendre 19% (Amellal, 2008). 

 

 

Les glucides 

C’est le constituant le plus prédominant de dattes. L’analyse 

des sucres de dattes a révélé la présence de trois types de 

sucres essentiellement : le saccharose, le glucose et le fructose. 

Cependant, il existe d’autres sucres en faibles proportions tels 

que : le galactose, la xylose,…) (Amellal, 2008 ; Acourene, 

2013). Pour les sucres totaux la teneur varie entre 44 et 88%du 

poids de la pulpe fraîche. Elle est comprise entre 50 à 80% de 

la pulpe fraîche pour les sucres totaux avec des proportions qui 

peuvent atteindre jusqu’à 60% du poids de la pulpe fraîche en 

saccharose et 17 à 80% pour les sucres réducteurs. 

 

 

 

 

Les protéines 

 

La teneur est faible  elle varie entre 1.5%et 3% (MS). Les 

acides aminés minoritaires de la datte sont représentés par la 

lysine (lys), l'arginine (Arg), le tryptophane (Trp), la valine 

(Val), la thréonine (Thr), l'alanine (Ala), la tyrosine (Tyr) et la 

leucine (Leu) qui malgré leur faible teneur sont importants 

pour le bon fonctionnement de l’organisme et confèrent aux 

protéines de dattes une bonne valeur biologique. En effet, la 

majorité de ces acides aminés sont des acides aminés 

indispensables (Mimouni, 2015). 

 

Les lipides 

La datte renferme une faible quantité de lipides dont le taux 

varie entre 0,43 et 1,9% du poids frais (Biglari et al., 2009). 

Elle est liée à la variété et au stade de maturation. 

 

 

Les fibres 

Constituées principalement de la cellulose, les dattes fines 

comme Deglet-Nour ne contiennent qu’une faible proportion. 

Dans le cas des dattes communes, elles peuvent atteindre 

parfois plus de 10% avec une teneur de (6,4 à 11,5%) du poids 

sec (Al-Shahib et Richard, 2003). 

 

 

 

Les minéraux 

Les minéraux et oligo-éléments sont remarquablement 

abondants dans ce fruit ; la datte renferme 1.5 à 1.8 g par 100 

g. C’est un fruit le plus riche en potassium (plus de 670 mg par 

100 g), en calcium (62 mg) et en magnésium (58 mg) ainsi 

qu’en fer (3mg). Cuivre, zinc, manganèse sont également 

présent à des niveaux intéressants (Biglari et al., 2009). 

 

 

Les vitamines 

 

La pulpe de dattes contient des vitamines en quantités 

variables, selon le type de dattes. Généralement  la présence  

des caroténoïdes et les vitamines A, B1, B2, en quantité 

appréciables Les vitamines C, E et D sont quasiment 

inexistants. (Biglari et al., 2009). 
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2.7. Valeur nutritionnelle 

Les  dattes fournissent un large éventail de nutriments essentiels, et représentent une très 

bonne source de glucides, de sels et de minéraux, en plus de richesse avec des fibres 

alimentaires, vitamines, acides gras, acides aminés et les protéines (Chandrasekaran et al., 

2013). De plus les  dates sont servies comme source de calories avec environ 78% de glucides 

2-3% protéines et 1% de matières grasses (Raiesi et al., 2014). Cette haute qualité nutritive 

rend les fruits de dattes largement utilisés dans les industries de transformation (Jridi et al., 

2015). 

2.8.    Valorisation de la datte et de ses sous-produits 

2.8.1. Transformation locale de dattes communes 

La valorisation de dattes communes apparait comme une solution privilégiée, puisque 

cette matière première est disponible en grande quantité avec un prix relativement bas. Trente 

à cinquante pour cent de la production nationale est constituée par les dattes communes 

susceptibles d’être récupérées et transformées. Deux méthodes de transformations 

technologiques sont actuellement adaptées à petite échelle : la transformation directe et la 

transformation indirecte (Mokhber et al., 2008 ; Mimouni, 2015).  

2.8.1.1. Transformation par voie biotechnologique 

Ce type de transformation indirecte s’intéresse généralement aux dattes de faible valeur 

marchande (Acourene, 2013). Ces dattes, pourvues d’une forte teneur en sucres, peuvent en 

effet servir pour la production de certains produits tels que : 

 Biomasse et protéines unicellulaires : La production de protéines reste un objet 

essentiel afin de subvenir aux besoins mondiaux. A cet égard des essais de production des 

protéines d’organisme unicellulaires par culture de levure Saccharomyces cerevisiae sur un 

milieu à base de dattes ont été réalisés (Kaidi et Touzi, 2001 ; Amellal, 2008). 

 Les alcools : Les dattes constituent un substrat de choix pour la production de l’alcool 

éthylique. Des études ont montré que l’alcool éthylique a été produit au laboratoire avec un 

rendement de 87% (Kaidi et Touzi, 2001 ; Amellal, 2008). 

 Le vinaigre : Les dattes peuvent être utilisées pour l’élaboration de nombreux produits 

alimentaires parmi lesquels le vinaigre (Ould El Hadj et al., 2001). Ce dernier a été produit 

par culture de la levure Saccharomyces uvarum sur un extrait de dattes.  

 Les aliments de bétail : Les rebuts et les noyaux de dattes constituent de sous-produits 

intéressants pour l’alimentation du bétail (Ould El Hadj et al., 2001). 
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2.8.1.2. Transformation par voie technologique  

 Pâte de dattes 

Les dattes molles ou ramollies par humidification, sont généralement destinées à la 

production de la pâte de datte obtenue par tassement. Lorsque le produit est trop humide, il est 

possible de lui ajouter la pulpe de noix de coco ou la farine d’amande douce pour obtenir une 

pâte utilisée en biscuiterie et en pâtisserie. En Algérie, de nombreux produits fabriqués à base 

de la pâte de datte tels que les dattes fourrés de chocolat, des dragées, des nougats etc… 

(Mimouni, 2015). 

 Farine des dattes  

Le séchage des dattes a pour objectif principal de faciliter le broyage de la pulpe. La teneur 

en eau passe de 9 à 7%. Cet abaissement permet d’augmenter la concentration en sucres et donc 

la durée de conservation des farines par diminution de l’activité de l’eau (Aw). Cette farine est 

préparée à partir des dattes sèches communes. Elle est riche en sucres et utilisée soit en l’état 

pour les enfants et en biscuiterie (amélioration de la faveur) (Chehma et Longo, 2001 ; 

Mimouni, 2015). 

2.8.1.3. Autres produits  

Les dattes de qualité secondaire, molles ou écrasées, peuvent être utilisées pour la 

fabrication d’autres produits (Chehma et Longo, 2001) comme :  

 Jus des dattes : par extraction, utilisé comme sucrerie. 

 Tronc d’arbre : utilisé dans l’ébénisterie traditionnelle, bois de chauffage et charpentes 

de bâtiments. 

 Palmes sèches : utilisées comme clôtures, brisent vent, dans la confection de couffins, 

de chapeau, etc. Ils peuvent même servir en industrie de papier. 

 Régimes des dattes : comme balais traditionnels et comme combustibles. 

 Liffe pour la confection des semelles des sandales. 

La transformation technologique et biotechnologique de dattes est représentée dans la figure 5. 
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Figure 5 : Transformation biotechnologique et  technologique de dattes (Boukhiar et al., 

2009). 

 

2.9. Importance économique de la transformation des dattes 

La datte est un fruit qui fait l’objet d’un commerce intérieur et extérieur important, 

spécialement la variété Deglet Nour. Les variétés des dattes peuvent être transformées en divers 

produits dont l’impact socio-économique est considérable, du point de vue de la création 

d’emplois et la stabilisation des populations dans les zones arides (Amellal, 2008). 
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1. Généralités   

 Le sirop de dattes est un sirop épais-brun foncé extrait des dattes. Il existe de nombreux types 

de dattes qui sont cultivées et utilisées dans la production de ce sirop (Alanazi, 2010).  

Ce produit visqueux est considéré comme une denrée alimentaire connue localement sous le nom 

de Rub Al Tamr. Il est produit en Libye, en Irak et en Tunisie à partir de certaines variétés de dattes 

locales. Il est directement consommé ou utilisé comme ingrédient dans une formulation d'aliments 

tels que les produits de crème glacée, les boissons, confiseries, produits de boulangerie et pâte de 

sésame…etc. il représente une source non négligeable en antioxydants (Abbes et al., 2011).  

Les sirops de dattes sont riches en certains nutriments et fournissent une bonne source 

d'énergie rapide en raison de leur teneur élevée en sucre. En effet, leur teneur élevée en 

carbohydrates devrait justifier leur utilisation comme produit liquide convenant à de nombreux 

produits alimentaires. De plus, il peut être utilisé comme édulcorant et agent aromatisant pour les 

produits laitiers tels que le lait fermenté et produits dérivés (Abbes et al., 2015). Produisant une 

belle forme fluide, le sirop de dattes ne nécessite pas de manipulations de préparation de solution. 

2. Procédé de fabrication de sirop de dattes 

On fait appel à quatre méthodes d’extraction pour la préparation du sirop de dattes 

(Figure 6) ; procédé par pressurage, procédé par cuisson à basse température dans l'eau, procédé 

par cuisson à haute température dans l'eau et procédé par diffusion (Mimouni, 2015). 
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2.1. Procédé par pressurage  

Le principe de ce procédé repose sur la méthode de pressurage Cette dernière, constituant 

un moyen de conservation des dattes molles, a pour avantage de récupérer un liquide sirupeux. 

Ce sous-produit présente l’aspect du miel d’abeilles, il se caractérise par l’absence de trouble et 

ne nécessite donc pas de clarification chimique ou enzymatique. Le tassement des dattes 

s’effectue généralement dans des sacs en toile (Btana). L’inconvénient principal de cette 

technique est son faible rendement variant de 10 à 15% du poids des dattes. Cette méthode est le 

moyen le plus efficace pour conserver les dattes molles à température ambiante (20 à 35°C) 

pendant quelques années (Mimouni, 2015). 

2.2. Procédé par cuisson à basse température dans l'eau  

Ce procédé est utilisé en Irak. Les dattes sont trempées dans de l'eau tiède (30°C) pendant 

plusieurs heures. L'extrait résultant, après filtration et élimination des fibres et des noyaux, est 

soumis de nouveau à un chauffage sur un feu doux pour faire évaporer l'eau et augmenter sa 

concentration. L'inconvénient de cette technique réside dans le fait que le jus ne garde pas toujours 

Figure 6: Etapes de fabrication du sirop dattes (Al Farsi, 2007). 
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la même concentration. En plus, celle-ci est souvent faible, d'où il y’a risque de fermentation 

(Mimouni, 2015). 

2.3.  Procédé par cuisson à haute température dans l'eau  

Cette méthode a été utilisée par Gad et al. (2010). Il s'agit d’un procédé d'extraction par 

trempage de dattes dans l’eau chaude pendant 2 h ainsi qu’une réfrigération pour poursuivre 

l’extraction. Un procédé à haute température a été décrit par Bahramian et al. (2011). Il s’agit 

de l’obtention de sirop par l’addition des enzymes (pectinase et cellulase) à 90°C pendant 3 

minutes. La séparation du sirop est effectuée par la centrifugation à 1600 g. L’avantage de cette 

technique réside dans ses rendements intéressants (Mimouni ,2015). 

2.4.  Procédé par diffusion  

Ce procédé est basé sur émission de dattes dans de l’eau maintenue à 80°C durant 24 

heures. Cette opération est suivie d’un tamisage afin de séparer le sirop des dattes. Le filtrat subit 

ensuite une concentration, cette opération a pour but d'obtenir un produit concentré ayant un degré 

Brix compris entre 72 - 75°Brix. Elle a lieu dans une étuve réglée à 60°C, cette température permet 

d’éviter la déstabilisation des sucres (Mimouni et Siboukeur, 2011). 

3. Composition et valeur nutritionnelle 

Le sirop de datte est un aliment énergétique riche en hydrates de carbone dont le glucose 

et le fructose sont les principaux sucres présentés dans le sirop, avec de faibles quantités de 

protéine, de graisse et de cendre (Al-farsi et al., 2007). C’est une bonne source en minéraux tels 

que le potassium, le magnésium, le fer et le calcium ; il contient aussi un mélange très complexe 

ainsi que d’autres composés à savoir les saccharides, acides aminés et organiques (Alanazi, 2010 ; 

Abbes et al., 2013).  

Alanazi, (2010) a synthétisé dans le tableau III la composition chimique de sirop de dattes. 

Tableau III : Composition chimique de sirop de dattes (Alanazi, 2010).  

 

 

 

                

   

  Composant Valeur Composant Valeur 

Teneur en humidité% 16 Minéraux (mg/100 g) 

Teneur en cendres% 6,8 Sodium 13 

Solides totaux sur le poids sec % 84,0 Fer 7,8 

Sucre total % 79,45 Potassium 202,8 

Sucre réduit % 4,87 Magnésium 143 

Sucre inverti % 74,83   
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4. Composition en antioxydants   

Les fruits contiennent différents composés antioxydants phytochimiques, parmi ces fruits 

la datte qui présente une richesse en composés phénoliques (Benmeddour et al., 2013; Guo et 

al., 2003). Ces derniers ont généralement été considérés comme des éléments non nutritifs et leur 

effet bénéfique potentiel sur la santé humaine est reconnu (effets anti-inflammatoires, 

antioxydantes, antiallergiques, hépato protectrices, anti-thrombotiques, neuro-protectrices, anti 

cancérigènes…) (Araceli et al., 2003). 

 Selon la variété, la géographie et le climat, les teneurs en composés phénoliques du sirop 

de dattes varient entre 2,49 et 8,36 mg EAG/100 g MF  pour la variété Deglet Nour en Algérie 

(Mansouri et al., 2005). Al-Farsi et al. (2007), ont trouvé une teneur  de sirop de dattes dans 

une autre variété Mabseeli d’une valeur de 3102–4430 mg  EAG/100g MF. 

Hong joeng et al. , (2006), a réalisé une étude phytochimiques, par HPLC-ESI-MS/MS, 

sur les extraits de la variété Deglet Nour et a trouvé que les composants photochimiques 

principaux dans cette variété étaient ; apigénine di-C-hexoside, rhamnosyl hexosyl lutéoline, 

hexosyl méthyl lutéoline sulfate.  

 

 

5. Utilisation de sirop de datte  

Des instituts diététiques modernes dans le monde entier recommandent l'utilisation 

régulière de dattes et ses sous-produits pour leurs effets sur l’organisme (Abbes et al., 2011). 

La forte teneur en sucre de ce sirop devrait justifier leur utilisation comme source 

importante en sucre liquide approprié à de nombreux produits alimentaires tels que des confitures 

d’oranges, des boissons concentrées, la crème glacée au chocolat, des bonbons, des produits de 

boulangerie et des produits alimentaires bio. Or, Le sirop de datte peut être aussi utilisé comme 

édulcorant (HFCS), c’est un isoglucose, un sucre liquide, il est composé principalement du 

glucose et fructose en proportion variable, c’est un édulcorant alternative au saccharose (Parker 

et al ., 2010). Il est, également, utilisé comme agent aromatisant pour les produits laitiers à savoir 

le lait fermenté (Abbes et al., 2015).

Protéines totales % 0,83   

Lipides totaux (graisse) % 1,98   

Teneur en pectine % 1,46   

Contenu en Vit C (mg/100g)  0,185   
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1. Généralités sur les boissons lactées 

Les produits laitiers ont longtemps été reconnus comme une importante source 

alimentaire de calcium, le lait étant la principale source de produits laitiers dans l’alimentation, 

il est considéré comme un aliment riche en nutriments contenant des protéines, la vitamine A, 

la vitamine B, la riboflavine, le phosphore, le magnésium, le potassium et le zinc (Fayet et al., 

2013). 

Une large gamme de laits de consommation différant par leur composition et leur qualité 

nutritionnelle, est apparue sur le marché afin de satisfaire la demande du consommateur, on 

peut ainsi trouver les laits infantiles, vitamines, enrichis en calcium, phosphore, magnésium, 

fibre, laits biologiques ou encore des laits de croissance, laits aromatisés (Mahaut et al., 2000). 

Les laits aromatisés sont des laits non fermentés auxquels on ajoute des arômes autorisés 

(notamment cacao, vanille, fraise et banane) ou d’un autre ingrédient, avec des stabilisants, qui 

contiennent majoritairement du sucre ajouté. Ce sont des laits stérilisés constitués 

exclusivement de lait écrémé ou non, sucré ou non, additionnées de substances naturelles 

(Carole et Vignola, 2002). 

Les boissons lactées répondent au désir des consommateurs, en particulier les enfants et 

les jeunes adultes, pour un changement et une expérience dans la couleur et la saveur dans les 

boissons laitières qui peuvent être aussi à base de jus de fruits naturels (mangue, orange ananas) 

(Jeantet et al., 2008). 

La réduction du sucre ajouté est un objectif permanent, pour aider à améliorer la valeur 

nutritionnelle de ces produits (Jeantet et al., 2008). 

2. Classification des boissons lactées 

          Les boissons lactées ont été classées selon l’origine du lait, le processus de transformation 

et sa composition en matière grasse et autres composés comme les arômes, les probiotiques et 

autres additifs (Codex, 1995). 

2.1. Boissons lactées nature  

2.1.1. Lait liquide nature  

Le lait liquide nature est obtenu à partir d’animaux de traite (tels que, vaches, brebis, 

chèvres, bufflonne) avant d’être transformé. On distingue le lait pasteurisé, traité à ultra haute 

température (UHT), stérilisé, homogénéisé et ajusté en matières grasses. Inclut mais pas 

restreint à, lait écrémé, lait partiellement écrémé, lait entier et à faible teneur en graisse.  
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2.1.2. Autres laits liquides nature 

Cette classe  regroupe les boissons suivantes : 

- Babeurre (nature)  est le liquide de lait pratiquement sans matière grasse qui reste après 

le processus de transformation du beurre, et commercialisé sous forme concentrée ou sous 

forme de poudre. Le babeurre (lait aigre) est obtenu également par fermentation du lait écrémé 

liquide ou par acidification spontanée. 

- Produits laitiers fermentés et emprésurés (nature) : le lait fermenté est un produit laitier 

obtenu par fermentation du lait, auquel on ajoute du lait écrémé en poudre, additionné de sucre 

et de stabilisants, arôme. 

- Boissons ajustées en protéiques ou réduit en lactose et/ou fortifiées en vitamines et 

minéraux. 

 

2.1.3. Boisson lactée aromatisé  

Ce sont tous des laits stérilisés auxquels des arômes autorisés sont ajoutés (notamment 

cacao, vanille et fraise, caramel) (Luquet, 1990). 

3. Composition de la boisson lactée  

3.1. Poudre de lait  

La dénomination poudre de lait écrémé industriel correspond à un lait dont la teneur en 

matière grasse ne doit pas excéder 1,5% (JORA, 1999). 

Les principales poudres de lait utilisées pour la reconstitution pour les trois groupes de 

poudre de lait écrémé, partiellement écrémé, entier sont représentées dans le tableau IV. 

Tableau IV : Composition des laits en poudre (en %) (FAO, 2008). 
 

 Poudre de lait 

écrémé (%) 

Poudre de lait partiellement 

écrémé (%) 

Poudre de lait 

entier (%) 

Matière 

grasse 
≤1,5           1,5-26 26-40 

Humidité    5                5    5 
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3.2. Eau 

L’eau est l’une des matières premières de tous les types des produits laitiers reconstitués 

et recombinés. Elle doit être potable, de bonne qualité, dépourvue de microorganisme et d’un 

niveau de dureté acceptable (Luquet, 1990). 

4. Technologie de fabrication des boissons lactées aromatisé 

4.1.  Lait reconstitué 

Le lait reconstitué est composé d’un mélange de poudre du lait (0% et 26%), et de la 

quantité d’eau nécessaire afin d’obtenir un produit fini dont la teneur en matière grasse est de 

16 g/l (1,5 à 2 %)  (FAO, 1995). 

4.2.  Ajout d’ingrédients 

Sucre (Saccharose) : le saccharose est le sucre utilisé dans la fabrication du lait stérilisé ;       

il relève la saveur et masque les goûts désagréables ou amers (Mahaut et al., 2000). 

Arôme: On entend par  arôme, tout produit ou substance qui, étant destiné à être ajouté à 

des denrées alimentaires pour leur donner une odeur et/ou un goût (Viesseyre, 1975). 

Stabilisant : les stabilisants en pour but d’augmenter la viscosité et d’empêcher ainsi la 

sédimentation de l’arôme ajouter les plus utilisé sont l’alginate de sodium et la carraghénine 

(Carole et Vignola, 2002). 

Epaississant : Ce sont surtout les amidons et produits dérivés qui amènent des propriétés 

épaississantes dans la fabrication des boissons lactées (Luquet, 1990). 

Vitamines: Les vitamines ajoutées sont des vitamines du groupe B, D et E 

4.3.  Pasteurisation  

La pasteurisation est un traitement thermique qui est capable de détruire toutes les formes 

végétatives des micro-organismes pathogènes du lait (Jeantet et al., 2008).       

        Le lait est reconstitué, aromatisé est pompé vers l’échangeur tubulaire, dans la section de 

préchauffage pour atteindre une température de 68 °C avant de passer au dégazage.         

Le but du préchauffage est selon Carole et Vignola (2002) de :  

 Réduire la flore microbienne, principalement des levures et des moisissures qui 

pourraient dégrader le produit plus tard ; 

   Détruire les enzymes endogènes et exogènes du lait, particulièrement les lipases, afin 

d’éviter le rancissement ; 

   Stabiliser le lait face aux traitements thermiques ultérieurs. 

 

  



Chapitre III                                                                                                     Boissons lactées                                                                                                                                 

17 
 

4.4.  Dégazage  

 Le lait préchauffé est introduit dans la cuve sous vide correspondant à un point 

d’évaporation de l’eau sous l’effet de la température à une pression de -0.65 bars. 

Le dégazage a pour but d’éliminer certaines odeurs caractéristiques du lait. Et d’éliminer 

les substances volatiles dans le lait reconstitué, ainsi d’éliminer l’oxygène pouvant oxyder la 

matière grasse du lait (FAO, 1995).   

4.5.  Homogénéisation  

L’homogénéisation consiste à faire passer le lait sous une pression de 60 bars à travers 

des orifices très étroits qui entraine la réduction de la taille des globules gras à environ 1/5 èmede 

leur taille initiale favorisant ainsi leur émulsion dans la phase aqueuse et éviter la remonter en 

surface de la matière grasse du lait (Bauer et al., 2010). 

4.6. Pasteurisation proprement dite  

Le lait sort de l’homogénéisateur à 60 °C, il est conduit ver l’échangeur à plaques pour 

être chauffé à 90°C puis vers le chambreur ou il séjourne 30 secondes. Ensuite, le lait pasteurisé 

subit un refroidissement à 5°C avec de l’eau glacée puis stocké dans des tanks tampons 

(Guiraud, 1998).  

4.7.  Stérilisation  

La stérilisation est un traitement thermique qui consiste a traiter le lait par la chaleur, 

laquelle doit détruire les enzymes, les microorganismes pathogène, conditionné ensuite 

aseptiquement dans un récipient stérile. Ce traitement peut être soit direct ou indirecte, il est 

réalisé à 135°C-150°C pendant 2,5 s environ (Carole et Vignola, 2002). 

Le lait pasteurisé stocké au niveau du tank tampon est pompé vers le bac de lancement de 

l’installation UHT qui a une capacité de 6600L/h, puis vers la section de chauffage à 75°C 

(Luquet, 1990). 

4.8. La stérilisation UHT proprement dite  

Le lait ainsi homogénéisé arrive à la section de chauffage de l’échangeur à plaque ou il 

est amené à une température de 140°C pendant 3-4 s dans un circuit fermé (chambreur). Après 

le chauffage, le lait subit un refroidissement jusqu’à 20°C puis il est envoyé au tank stérile 

(Luquet, 1990). 

4.9.  Conditionnement aseptique 

Le produit est conditionné aseptiquement à l’aide d’une conditionneuse appelée Tétra 

Brick Aseptique (TBA), la stérilisation des emballages est assurée par trempage de la bande de 

papier carton dans une solution chaude de peroxyde d’hydrogène (H2O2) puis essoré 

partiellement entre deux rouleaux et séché à l’air chaud (Carole et Vignola, 2002). 
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5. Valeur nutritionnelle   

Les produits laitiers ont longtemps été reconnus comme une importante source 

alimentaire de calcium. 

Le lait est un aliment riche en nutriments tels que les protéines, glucides, lipides (matière 

grasse) et vitamines (Fayet et al., 2013). Les boissons lactées aromatisées, au niveau Tchin-

Lait Candia, sont toutes des laits stérilisés auxquels des arômes autorisés sont ajoutés sont 

représentées dans le tableau V. les valeurs dans le tableau sont pour 100ml. 

Tableau V : Propriété des principaux nutriments de différent boisson lactée (Candia, 2018) 
 

 

 

Boisson lactée 

 

               Nutriment 

Silhouette 

 

Candy 

Choco 

 

Candy 

Banane 

 

Candy 

Caramel 

 

Candy 

Fraise 

 

Valeur énergétique 

(Kcal) 
33 (139 Kj) 82 (344 Kj) 74 (315 Kj) 74 (315 Kj) 74 (315Kj) 

Protéines (g) 3 12,6 2,6 2,6 2,6 

Glucides (g) 4,9 12,8 12,5 12,5 12,5 

Lipides (matière 

grasse) (g) 
0,1 2,3 1,5 1,5 1,5 

Calcium (mg) 110 86 94 94 94 

Vitamine D (µg) 1 0.75 0.75 0.75 0.75 
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1. Échantillonnage 

L’échantillon de sirop de dattes est acheté en mars 2018, dans un magasin situé au centre 

de la willaya de Bejaia. La composition du sirop de dattes étudié est résumée dans le tableau 

VI. 

Tableau VI : Composition du sirop de dattes étudié (Biskra) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.  Propriétés physico-chimiques 

2.1. Détermination du taux d’humidité 

Il consiste à sécher un poids déterminé de sirop de dattes à l’étuve fixée à 105°C jusqu’à 

stabilité du poids. Le taux d’humidité est déterminé à partir de la formule suivante : 

   𝐇𝐮𝐦𝐢𝐝𝐢𝐭é(%) =
𝐏𝟏 − 𝐏𝟐

𝐏𝐞
𝐗𝟏𝟎𝟎 

Où : 

                     P1 : masse de l’échantillon avant le séchage (g). 

               P2 : masse de l’échantillon après le séchage(g). 

               Pe : masse de l’échantillon (g). 

2.2.  pH 

Le pH du sirop de dattes est mesuré à l’aide d’un pH-mètre (HANNA 211, Romania)  

  

Composant Teneur  

Glucides (g) 75  

 Eau (g) 5  

Fibres (g) 8 

Protéine (g) 2  

Lipides (g) 0,4 

Phosphore (g) 2  

Calcium (mg) 65  

Fer (mg) 3  

Acides (mg) 2,2 

Vitamine B1 (mg) 0,08 

Vitamine B2 (mg) 0,05 

Vitamine A (μg) 70 
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2.3.  Acidité 

L’acidité titrable représente la somme des acides minéraux et organiques présents dans le 

produit. Elle est exprimée en fonction de l’acide dominant. Le sirop de dattes est titré avec une 

solution de soude (NaOH) à 0,1 N, en présence d’un indicateur coloré (phénolphtaléine), 

jusqu’à obtention d’un pH 8,3. Les résultats sont calculés selon la formule suivante :   

                               𝐀𝐜𝐢𝐝𝐢𝐭é 𝐭𝐢𝐭𝐫𝐚𝐛𝐥𝐞 = 𝐍𝐍𝐚𝐎𝐇 ∗ 𝐕 𝐍𝐚𝐎𝐇 ∗ 𝐌𝐌/𝐕𝐚 

Acidité titrable : exprimée en équivalent g d’acide citrique par 100g. 

MNaOH : Molarité de la solution d’hydroxyde de sodium (0,1mol/L). 

VNaOH : Volume de la solution d’hydroxyde de sodium (L). 

MM : Masse molaire de l’acide citrique 192.124g/mol. 

Va : Volume d’échantillon (l). 

2.4.  Brix 

Le Brix est déterminé par lecture directe à l’aide d’un réfractomètre (ausJENNA, 

Allemagne). Le Brix est défini comme étant le taux de sucre exprimé en g pour 100g de sirop 

de dattes. 

2.5.  Extraction et dosage des antioxydants 

2.5.1.  Extraction  

L’extraction s’effectue à partir de sirop de dattes, par un solvant organique (éthanol 70%). 

Le mélange est soumis à une agitation à température ambiante et à l’abri de la lumière, pendant 

2h. Après filtration, le solvant d’extraction est évaporé sous vide à 40°C par le Rota vapeur 

(BÜCHI R-200, Suisse).  

L’extrait obtenu est reconstitué dans du Méthanol puis conservé à -20°C. Le protocole 

d’extraction est illustré par la figure suivante : 

2.5.2.  Dosage  

a. Composés phénoliques totaux 

Le dosage des composés phénoliques totaux repose sur le réactif de Folin-Ciocalteu qui 

est constitué d’un mélange d'acide phosphotungstique (H3PW12O40) et d'acide 

phosphomolybdique (H3Mo12O40P). Il est réduit, lors de l'oxydation des phénols en mélange 

d'oxydes de tungstène (W8O23) et de molybdène (Mo8O23). La coloration bleue produite est 

proportionnelle à la teneur en composés phénoliques totaux présents dans l’échantillon 

(Lapornik et al., 2005 ; Boizot et Charpentier, 2006 ; Abdelhameed, 2009). 

La teneur en composés phénoliques totaux est déterminée par la méthode de Negi et al. 

(2003). L’extrait est additionné de 1ml de réactif de Folin-Ciocalteu (10%). Après 5min, 800µl 



Partie pratique                                                                                        Matériel et méthodes 

21 
 

de carbonate de sodium (7,5%) sont ajoutés. Le mélange est incubé à l’obscurité pendant 30 

min et l’absorbance est mesurée à 765 mn. 

La concentration en composés phénoliques totaux est déduite à partir d’une courbe 

d’étalonnage d’acide gallique. Les résultats sont exprimés en mg équivalent d’acide gallique 

par 100g de matière fraiche (mg EAG/100g MF) en se référant à une  courbe d’étalonnage 

(Annexe I). 

b. Dosage des flavonoïdes 

Le dosage des flavonoïdes est basé sur la chélation des ions d’aluminium par 

l’antioxydant (Ribéreau-Gayon, 1968). Le complexe formé se traduit par une couleur jaune 

dont l’intensité dépend de la concentration de ces derniers.  

La méthode adoptée pour le dosage des flavonoïdes est celle de Dorma et al. (2001). 

L’extrait de sirop de dattes est additionné de 1ml de la solution AlCl3 (2%). Après 15min de 

réaction, l’absorbance est mesurée à 430mn.  

La concentration en flavonoïdes est déduite à partir d’une courbe d’étalonnage établie 

avec la quercetine. Le résultat est exprimé en mg équivalent quercetine par 100g de matière 

fraiche (mg EQ/100g MF) en se référant à une courbe d’étalonnage (Annexe II). 

c. Dosage des tannins condensés  

La teneur en proanthocyanidines de l’extrait de sirop de dattes est déterminée selon la 

méthode de Vernerris et Nicholson (2006). Un volume de 2,5ml de sulfate de fer sont ajoutés 

à l’extrait brut. Le mélange est incubé à 95oC pendant 50min. L’absorbance est mesurée à 530 

nm. Le résultat est exprimé en mg équivalent de cyanidine par 100g de matière fraiche  de sirop 

de dattes (mg EC/100g MF).  

Il est calculé selon la formule ci-dessous : 

             𝑪 = 𝑨𝒃𝒔 ∗ 𝑴𝑴 ∗ 𝑭𝑫/Ɛ ∗ 𝐋 

Où 

Abs: Absorbance à 530nm. 

MM: Masse molaire de la cyanidine (278,24g/mol). 

FD: Facteur de dilution. 

L: Trajet optique (1cm). 

Ɛ: Coefficient d’extinction molaire de la cyanidine (Ɛ=34700 L. mol-1 cm-1). 

2.5.2. Extraction et dosage des caroténoïdes 

La méthode utilisée pour l’extraction des caroténoïdes est celle décrite par Sass-kiss et 

al. (2005). Les caroténoïdes  sont extraits par un mélange des  solvants organiques (Hexane, 

éthanol, acétone). Le mélange est soumis à une agitation à température ambiante et à l’abri de 
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la lumière, pendant 30min.  La phase hexanique est ensuite récupérée et subi une double 

extraction par l’ajout de 10 ml de hexane, suivi d’une agitation et mélange des deux surnageant  

puis son absorbance à 450 nm est lue. 

La détermination de la teneur en caroténoïdes totaux concerne tous les caroténoïdes à 

l’exception du lycopène qui absorbe à 470 nm Péroumal ,(2014).  

La teneur en caroténoïdes est exprimée en μg équivalent de β-carotène par 100g de 

matière fraiche (mg Eß-C/100g MF) en se référant à une courbe d’étalonnage (Annexe V).  

3. Evaluation de  l’activité antioxydante 

3.1. Activité antiradicalaire au  DPPH°  

Le radical DPPH° est largement employé comme substrat pour évaluer l’activité 

antioxydante. La réduction de ce radical est déterminée par la diminution de son absorbance à 

517nm induite par des antioxydantes naturels ou de synthèse (Molyneux, 2004 ; Marxen et 

al., 2007). 

L’activité de radical DPPH est déterminée selon le protocole décrit par Brand-Williams  

et al. (1995) ; un volume d’extrait est mélangé à 2,44 ml de la solution DPPH°. Après agitation, 

les échantillons sont placés à l’obscurité à température ambiante pendant 60min. Les 

absorbances sont mesurées à 517nm. Pour déterminer la concentration permettant de réduire le 

DPPH° de moitié (EC50), différentes concentrations de l’extrait sont testées. Les standards BHA 

et quercetine sont également testés à différentes concentrations. 

Le pourcentage d’inhibition (PI) du radical libre est calculé comme suit : 

          % 𝐝′𝐢𝐧𝐡𝐢𝐛𝐢𝐭𝐢𝐨𝐧 = [(𝐀𝐛𝐬 𝐂 − 𝐀𝐛𝐬 𝐄)]/𝐀𝐛𝐬 𝐂 ∗  𝟏𝟎𝟎 

Où 

Abs C : Absorbance du contrôle 

Abs E : Absorbance de l’extrait  

3.2. Test de Molybdate  

C’est une méthode spectrophotométrique développée pour la détermination quantitative 

des capacités antioxydantes. Le test est basé sur la réduction de molybdate par analyse de 

l'échantillon et la formation ultérieure d'un complexe phosphate (Jan et al., 2013). 

L’activité antioxydant  est déterminée selon le protocole décrit par Prieto et al. (1999). 

Brièvement, un volume de  2 ml de la solution de phosphomolybdate est ajouté à 0,2 ml d’extrait  

à différentes concentrations, le mélange est  incubé  à 95°C pendant 1h30. La lecture des 

absorbances sont mesurées à 695nm. Les standards BHA et quercetine sont également testés à 

différentes concentrations afin de  comparer leur IC50 à celle de l’extrait. 
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4. Elaboration de la boisson lactée au sirop de dattes 

4.1. Présentation de l’unité Tchin lait CANDIA  

  Tchin-Lait/CANDIA est une entreprise laitière moderne, qui est implantée à Bejaia sur 

la route nationale N° 12 de l’entrée de la ville. Cette laiterie a été créée en 2000 et devenue 

opératrice en 2001. La laiterie Tchin-lait CANDIA est une SARL (société à responsabilité 

limite), la licence de production a été accordée par la marque française « CANDIA ». 

  Vingt-cinq testes de contrôle sont effectués quotidiennement d’une manière permanente 

et régulière par les laboratoires de physico-chimique et de bactériologie durant le cycle de 

fabrication. En plus de ces tests de qualité, le lait UHT est consigné durant 72h avant sa 

commercialisation, pour avoir la garantie d’un lait stérilisé. 

4.2. Organisation de l’unité  

  La laiterie TCHIN-LAITCANDIA est  gérée par un PDG qui dirige les différents 

services incluant l’administration générale, le service technique et commercial.  

  L’unité fonctionne avec un effectif total de 242 personnes entre cadres, agents de 

maîtrise et ouvriers de production. 14% d'entre elles sont des cadres, 24% des agents de maîtrise 

et 62% des agents d'exécution. La structure organisationnelle de l’entreprise repose sur un 

modèle hiérarchique classique. Les différents services de cette entreprise sont représentés sur 

la figure (8). 

 

Figure 7: Organigramme Général de Tchin Lait 
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4.3. Fabrication 

Tchin Lait est une laiterie moderne, construite sur une superficie totale de 3.000 m², 

comprenant : un atelier de production, un laboratoire, les utilités (chaudières, station de 

traitement des eaux, station de froid...) et l’administration générale avec un chiffre d’affaires de 

2,274 milliards de DA. 

La gamme de production Tchin Lait est constituée de : 

- Lait stérilisé UHT partiellement écrémé (1 L, 50 cl). 

- Lait stérilisé UHT entier (1 L). 

- Lait UHT Viva partiellement écrémé et enrichie en Calcium et vitamine D (1L). 

-     Lait UHT Silhouette, écrémé (sans matière grasse), à teneur garantie en Vitamines.          

-     Lait stérilisé UHT au chocolat, dénommé «Candy Choco». 

     -      Lait stérilisé UHT, aromatisé à la Fraise, dénommé « Candy Fraise» 

     -      Lait stérilisé UHT, aromatisé au caramel, dénommé «Candy Caramel». 

     -      Lait additionné de jus de fruits (Orange Ananas, Pêche Abricot et Fruits des Bois), 

     -      Boisson aux fruits.  

4.4. Etapes d’élaboration  de la boisson lactée au sirop de datte 

Pour élaborer les boissons lactées, deux mix sont préparés, un mix avec sirop de dattes 

et un mix sans sirop de dattes (Témoin).   

Le mix blanc est utilisé comme témoin, il ne renferme pas de sirop de dattes mais du 

sucre. Les ingrédients entrant dans la composition des deux mix sont présentés dans le tableau 

VII. 

Tableau VII : Les ingrédients des deux mix de boisson lactée élaborée. 
 

Mix blanc Mix avec sirop de datte 

Sucre Sirop de datte 

Lait en poudre 

Matière grasse 

Eau 

Stabilisant/émulsifiant 

Arome caramel  

 

Le mix de sirop de dattes est mélangé avec le mix blanc (X%) et à une concentration de 

30% afin de réduire une partie du sucre  
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Le sirop de dattes est mélangé avec les autres ingrédients en réduisant le sucre. Le 

mélange est agité pendant 30 min puis pasteurisé à 90°C/30s et rapidement refroidi jusqu’à 4°C. 

  Les étapes d’élaboration des boissons lactées sont illustrées sur la figure N°9  
2 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                        Figure 8: Diagramme de fabrication de boisson lactée Tchin-Lait Candia.

Pasteurisation à 90°C/30s 

Ajout des ingrédients 

 

Lait reconstitué 

Préchauffage à 68°C 

(Incorporation du 

sirop de datte à 30%)  

Dégazage à 60°C 

Homogénéisation à 200 bars 

Refroidissement à 4°C 

Conditionnement aseptique 
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5. Propriétés physico-chimiques des boissons lactées  

5.1.  Détermination du pH 

Revoir le protocole paragraphe 2.2 page19. 

5.2. Détermination de l’acidité titrable  

L’acidité titrable représente la somme des acides minéraux et organiques présents dans le 

produit. Elle est exprimée en fonction de l’acide dominant. La boisson lactée est titré avec une 

solution de soude (NaOH) à 0,016N en présence d’un indicateur coloré (phénolphtaléine), 

jusqu’à obtention d’un pH 8,3. Les résultats sont calculés selon la formule suivante :   

                               𝐀𝐜𝐢𝐝𝐢𝐭é 𝐭𝐢𝐭𝐫𝐚𝐛𝐥𝐞 = 𝐍𝐍𝐚𝐎𝐇 ∗ 𝐕 𝐍𝐚𝐎𝐇 ∗ 𝐌𝐌/𝐕𝐚 

Acidité titrable : exprimée en équivalent (g/L). 

NNaOH : Normalité de la solution d’hydroxyde de sodium (0,016N) 

VNaOH : Volume de la solution d’hydroxyde de sodium (L) 

MM : Masse molaire de l’acide lactique 90 g/mol. 

Va : Volume d’échantillon (ml). 

Les résultats sont déduits et exprimés en degré Dornic grâce à la formule suivante : 

1°D=0,1g/L d’acide lactique 

5.3. Détermination de la densité  

La densité est le rapport de masse à 20°C d’un même volume d’eau et de lait. Elle est 

mesurée par un lactodensimètre, appareil destiné à la mesure de la densité des liquides. Celui-

ci est constitué par un cylindre lesté, surmonté d’une tige cylindrique graduée plongée dans un 

liquide. 

L’éprouvette est  rincée par la boisson lactée puis remplie verticalement, tout en faisant 

attention à ce qu'il n'y ait pas de mousse. Le lactodensimètre  est maintenu dans l'axe de 

l'éprouvette  attendre 30 s à une minute avant d'effectuer la lecture de la graduation. La 

graduation ne correspond pas directement à la densité. En effet, la densité est déterminée par la 

formule suivante: 

                                                          𝐝 = 𝐋 ∗ 𝟏𝟎-3 +𝟏 

Où  

d (g/ml) : la densité du lait 

L : valeur lue directement sur lactodensimètre. 

5.4. Détermination de l’extrait sec total (E.S.T)  

L’extrait sec est la quantité de matières sèches contenues dans 1 litre de produit, il est 

exprimé en pourcentage massique (m/m) ou volumique (g/l). Il est mesuré au moyen d’un 
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dessiccateur type precisa XM 60300 (ou analyseur d’humidité). Il est composé d’un système de 

chauffage avec quatre lampes à rayonnement infrarouge. La détermination de l’extrait sec est 

basée sur la dessiccation d’un échantillon qui est proportionnelle à sa surface d’étalement 

(Martin, 2000). 

Un poids de 11 g de sable de fontaine bleue tamisé et étuvé sont pesés dans une coupelle 

sèche, tarée, auxquels 3g de boisson lactée à analyser sont ajoutés. Le tout est étalé sur la surface 

de la coupelle jusqu'à l’obtention d’une surface plane et homogène. Le dessiccateur est ensuite 

mis en marche. Au bout de quelques minutes, le dessiccateur affiche une valeur stable de 

pourcentage de l’EST. La teneur de l’EST est calculée comme suit : 

𝑬𝑺𝑻(𝐠/𝐥) = 𝐋 ∗ 𝟏𝟎 ∗ 𝐝 

L: pourcentage massique (g/100g) lu sur l’appareil. 

d : densité du lait. 

10 : coefficient de conversion de l’EST en g/Kg. 

5.5. Détermination du taux de matière grasse par la méthode de Gelber (ou méthode           

acidobutyrometrique) 

La méthode acido-butyrometrique (méthode de GERBER), est une technique de 

détermination de la matière grasse par centrifugation. 

Dix millilitres d’acide sulfurique sont introduits dans le butyromètre, sans mouiller le col, puis 

11 ml de l’échantillon ; les liquides ne doivent pas être mélangés et enfin 1 ml d’alcool iso-

amylique.  Le col du butyromètre est obturé avec soin. Le mélange est agité énergiquement 

jusqu’à disparition des grumeaux puis centrifugé pendant 10 min. Le butyromètre est ensuite 

retiré puis la lecture est effectuée.  

La teneur de la matière grasse est exprimée en g/l et obtenue par lecture de la graduation du 

butyromètre, elle est exprimée par la formule suivante : 

𝐌𝐆 (𝐠/𝐥) = (𝐁 − 𝐀) ∗ 𝟏𝟎 

MG : matière grasse exprimé en (g/l) 

A : valeur correspondante à l’extrémité inférieur de la colonne grasse 

B : valeur correspondante à l’extrémité supérieur de la colonne grasse. 

5.6. Brix  

Revoir paragraphe 2.4. Page 20. 

6. Extraction des composés phénoliques des boissons lactées  

Selon le protocole de Muniandy et al. (2016), 10g de boisson lactée sont pesés et 

mélangés avec 2,5ml d’eau distillé, le mélange est acidifié à un pH = 4 à l’aide d’un pH-mètre 
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par l’ajout de HCl (0,1 M). L’incubation est réalisée à 45°C pendant 10 min suivi d’une 

centrifugation à 4400 pendant 10 min. Le surnageant est ajusté à un pH 7 en utilisant de la soude 

(NaOH, 0,1 M) suivie d’une centrifugation à 4400 pendant 10 min. Le surnageant obtenu est 

stocké à 4°C.  

6.1. Dosage 

Les composés phénoliques totaux, flavonoïdes, et caroténoïdes sont dosés selon les 

protocoles décris dans les paragraphes a, b, 2.5.2. en page 21 et 22. 

6.2. Activité antioxydante  

Les protocoles décris dans les paragraphes 3.1, 3.2 en page 22 et 23 sont suivis pour 

évaluer les activités antioxydante et antiradicalaire des boissons lactées élaborées. 

7. Propriétés microbiologiques des boissons lactées 

L’analyse microbiologique des produits alimentaires  est indispensable pour assurer aux 

produits une bonne qualité et une bonne conservation et garantir l’aspect hygiénique et la 

sécurité des consommateurs en permettant la détection des microorganismes et des toxines 

microbiennes  (JORA°N35, 1998). 

L’analyse microbiologique est effectuée sur les produits finis afin de déterminer si 

l’introduction du sirop de dattes dans la boisson lactée aurait un effet sur la qualité hygiénique 

de celle-ci. Elles englobent le dénombrement des germes aérobies mésophile. 

Selon Guiraud (1998), l’analyse est réalisée dans un milieu de culture PCA par 

l’ensemencement d’1 ml de la dilution 10-2 et 10-3 dans chaque boite Pétri. Après 

solidification de la PCA les boites incubées à 30°C pendant 72 h. 

Les boites de Pétri contenant entre 10 et 300 colonies sont dénombrées. Le nombre N de 

microorganismes par gramme de produit est calculé à l’aide de l’équation suivante : 

𝐍 = 𝚺𝐜𝐨𝐥𝐨𝐧𝐢𝐞𝐬/ (𝐧𝟏 + 𝟎. 𝟏𝐧𝟐+. . . )𝐝 

8. Évaluation sensorielle des boissons lactées 

Deux types d’analyses sont effectués : une analyse sensorielle et une analyse hédonique. 

Ces deux types d’analyses sont réalisés au niveau du laboratoire d’analyse sensorielle de la 

faculté SNV de l’université de Bejaia. Chaque dégustateur reçoit deux échantillons de boisson 

lactée codés : A et B correspondant à des boissons lactées avec et sans sirop de dattes (témoin) 

respectivement. 

Les dégustateurs sont appelés à analyser les échantillons en respectant les étapes décrites 

dans les questionnaires (annexe IV). 
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Figure9 : Photographie des deux échantillons de  boisson lactée 

 

Ces deux analyses ont été effectuées pendant 2 jours, dont nous avons tenu à respecter les 

conditions d’analyse essentiellement : l’hygiène, l’isolement des juges (cabines de dégustation), 

le calme et l’anonymat des échantillons. 

8.1. Analyse sensorielle  

Selon Delacharlerie et al. (2008), l’analyse sensorielle considère le jury comme un 

instrument de mesure. Cette analyse est effectuée grâce à un jury expert de l’Université de 

Bejaia, composé de 12 juges afin d’évaluer les caractéristiques organoleptiques de deux 

échantillons de boisson lactée.  

8.2. Analyse hédonique  

Le but de réaliser l’analyse hédonique et déterminer les préférences des consommateurs 

naïfs pour les deux boissons lactées caramélisé. Cette analyse est effectuée par 105 

consommateurs naïfs de différentes catégories d’âges. 

Les données rassemblées à partir des questionnaires distribués aux juges, sont traitées 

en utilisant le logiciel XLSTAT version 2014.5.03  qui est un outil complet d’analyse de 

données et de statistiques. Ce logiciel utilise Microsoft Excel comme une interface de 

récupération des données et d’affichage des résultats.  

L’accès aux différents modules est possible grâce à des menus et à des barres d’outils. 

Les principales fonctionnalités de ce logiciel, utilisées pour interpréter les résultats de 

l’évaluation sensorielle effectuée sont: Plan d’expérience, Caractérisation de produits, Analyse 

en composante principale (ACP), Classification ascendante hiérarchique (CAH) et Préférence 

MAPPING (PREFMAP). 

9. Analyse statistique  

Les résultats sont présentés en moyenne de trois répétitions ± SD (écartype), le 

traitement des données obtenues est fait avec le test LSD de Fisher, sur STATISTICA 7.1.0 

(Statsoft), afin de voir les échantillons qui appartiennent aux mêmes groupes. Un test de 
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corrélation est également réalisé entre les différentes teneurs et les activités. Le seuil de 

significativité, dans tous les cas, est fixé à 5%. 
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1. Caractéristiques du sirop de dattes 

1.1. Paramètres physico-chimiques du sirop de dattes 

L’ensemble des résultats des analyses physico-chimiques du sirop de dattes sont 

résumés dans le tableau VIII : 

Tableau VIII : Paramètres physico-chimiques de sirop de dattes. 

Paramètre Teneur 

Taux d’humidité (%) 23,09±0,22 

pH 4,53±0,01 

Acidité citrique (g/100 g) 1,41±0,00 

 

1.1.1. Taux d’humidité 

Le taux d’humidité du sirop de dattes dans cette étude est de 23,09%. Cette valeur est 

inférieure à celle obtenue par Raiesi et al. (2014), qui est de 27,90%. Cependant, elle est 

supérieure à celles enregistrées par Al-Hooti et al. (2002), qui sont de l’ordre de 16,76 et 

16,25% pour deux sirops préparés à partir de deux variétés de dattes Birhi et Safri, 

respectivement. Les variations des taux d’humidité sont probablement dues aux procédés de 

fabrication, conditions climatiques et au type de variété de dattes utilisées. 

1.1.2. pH 

La détermination de pH renseigne sur l’état de fraicheur de l’échantillon. La valeur du pH 

du sirop de dattes dans cette étude est de 4,53. Cette valeur est cohérente, elle rentre dans 

l’intervalle obtenu par Alanazi. (2010), allant de 4,67 à 4,50 pour la variété Khalas  et elle est 

proche de celle trouvée par Raiesi et al. (2014), qui est de l’ordre de 4,20.  

Ces différences peuvent être expliquées par plusieurs facteurs tels que la variété des dattes 

utilisées, le degré de la maturité de celles-ci, le procédé d’extraction. 

1.1.3. Acidité 

L’acidité du sirop de dattes étudié (1,41 g/100 g) est supérieure à celles obtenues par Al-

Hooti et al. (2002), pour les sirops de dattes issues de deux variétés de dattes de Koweït (Safri 

et Birthi) qui sont, respectivement, de l’ordre de 0,67 g et 0,77 g/100 g, ainsi que de celles 

obtenues par Abbes et al. (2011), pour des sirops de dattes tunisiennes dont les valeurs varient 

entre 0,18 g (Allig) et 0,27 g/100 g (Deglet Nour). Cependant, l’acidité obtenue dans ce présent 

travail, est inférieure à celles trouvées par Djermoune et al. (2015), pour les sirops de dattes 

de Biskra qui varient entre 1,55 et 3,51 g/100 g.  
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Ces différences peuvent être dues à divers facteurs comme le type de variété, les 

conditions de croissance de la variété, son stade de maturité, son origine géographique, le type 

de sol et les conditions de conservation des dattes (Al-Farsi et al., 2005). 

2. Teneur en antioxydants dans les extraits de sirop de dattes 

Les résultats des  teneurs en antioxydants dans le sirop de dattes étudié sont résumés 

dans le tableau IX. 

Tableau IX: Résultats d’évaluation des  activités antioxydants. 

  

a. Les composés phénoliques totaux 

La teneur en composés phénoliques totaux de l’extrait de sirop de dattes étudié est de  

1368,82 mg EAG/100g MF.  Cette teneur est supérieure à celles rapportées par Abbes et al. 

(2013), pour des sirops de dattes tunisiennes qui sont de l’ordre de 409,9 à 529,3 mg EAG/100g 

MF  pour les variétés Allig et Deglet Noor, respectivement. Elle est, également, supérieure à 

celles obtenues par Jridi et al. (2015), pour des sirops de dattes tunisiennes issues des variétés 

Deglet Noor, Kentichi et Allig dont les valeurs sont 442,40 et 397,50 mg EAG/100g MF, 

respectivement et de celles notées par Al-Mamary et al. (2010), dans l’extrait aqueux de sirop 

de dattes du Yémen (434,30  et 769,60 mg EC /100g MF).  

Comparé au miel, notre sirop de dattes est plus riche en composés phénoliques. En effet, 

Ouchmoukh et al. (2007), ont enregistré des valeurs varient entre 79 et 130mg EAG/100g MF 

dans plusieurs miels algériens.  

Les différences constatées entre les taux de composés phénoliques peuvent être 

expliquées par plusieurs facteurs dont le type de variété, le stade de maturité des dattes, les 

conditions de culture, l’origine géographique, les conditions de stockage des dattes, les 

conditions et solvants d’extraction.  

Antioxydants Teneurs 

Composés phénoliques totaux           

(mg  EAG/100g MF) 
1368,82±24,75 

Flavonoïde (mg EQ /100g MF) 25,57 ±0,77 

Tannins condensés (mg EC/100g MF) 167,69 ±8,66 

Caroténoïdes (mg E β-C /100g MF) 1,27 ±0,014 
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b. Les flavonoïdes 

  La teneur en flavonoïdes du sirop de dattes est rapportée en mg EQ/100g de sirop de 

dattes. Les flavonoïdes représentent la sous classe la plus répandue des composés phénoliques, 

ils sont dotés de propriétés importantes telles que l’activité antioxydante (Sarmi et al., 2006). 

La teneur en flavonoïdes dans l’extrait de sirop de dattes étudié est de 25,57 mg 

EQ/100g. Ce résultat rentre dans l’intervalle obtenu par Djermoune et al. (2015), pour les 

sirops de dattes algériennes et qui varie entre 12,70 et 51,32 mg EQ/100g. Cependant, elle est 

inférieure à ce que Abbes et al. (2013), ont enregistré pour les sirops de dattes tunisiennes dont 

les teneurs en flavonoïdes varient entre 92,2 (variété Allig) et 194,5 mg EQ/100g (variété Deglet 

Nour). L’écart est encore plus important avec ce qui est rapporté par Al-Mamary et al. (2014), 

pour le sirop de dattes du Yémen (310 à 554 mg EQ/100g). 

Ces différences de teneurs en flavonoïdes peuvent être dues au type de variété de dattes, 

à l’origine géographique, aux conditions de stockage, conditions d’extraction du sirop de dattes 

ou aux conditions de la préparation des extraits.  

c.  Les tannins condensés  

La teneur en tannins condensés est exprimée en mg équivalent de cyanidine par 100g de 

sirop de dattes. De même que les flavonoïdes, les tannins sont considérés, d’un point de vue 

thérapeutique comme des composés phénoliques très puissants, notamment les tannins 

condensés. 

La teneur en tannins dans l’extrait de sirop de dattes est de 167,70 mg EC/100g MF. 

Cette teneur  est proche de celle rapportée par Abbes et al. (2013), qui a rapporté des teneurs 

qui varient entre 120,14mg EC/100g MF pour le sirop de Kentichi et de 105,76 mg EC/100g 

MF pour le sirop de Allig. Selon Daas amiour et al. (2014), la  teneur  en tannins condensés  

pour  le sirop de dattes pour la variété Ghars est de 245,00mgEC/100g MF. 

Les différences constatées entre les taux des tannins condensés peuvent être expliquées 

par plusieurs facteurs dont le type de variété, le stade de maturité des dattes, les conditions de 

culture, l’origine géographique, les conditions de stockage des dattes, les conditions et solvants 

d’extraction. 

d. Caroténoïdes  

La teneur en caroténoïdes dans le sirop de dattes est exprimée en mg équivalent de β- 

carotène par 100g d’échantillon. La teneur en caroténoïdes dans l’extrait de sirop de dattes est
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de 0,147mg Eβ-C/100g MF. Abbes et al. (2011), ont rapporté des teneurs plus faibles, 

comprises entre 0,013 pour le sirop de variété Kentichi et 0,215 mg Eβ-C/100g MF pour le sirop 

de variété Allig   en Tunisie. Dans le même intervalle, Brahim et al. (2013) ont enregistré pour 

les sirops de variété Deglet-Nour 0,11 mg Eβ C/100 g MF et de 0,13 mg Eβ-C /100g MF pour 

le sirop de variété Kentichi. 

Les variations observées sont peut-être dues au type de variété de la datte utilisée, 

technique d’extraction et procédé de fabrication.  

3. Activités antioxydante  

Les résultats de l’évaluation des activités antioxydante et antiradicalaire du sirop de 

dattes sont illustrés dans le  tableau X. 

Tableau X : Résultat de l’évaluation des activités antioxydantes et anti-radicalaires du sirop de 

dattes. 

 

Echantillons 

 

                    Activité 

Inhibition du DPPH° 

EC50 (mg/ml) 

Test au molybdate 

(EC50 mg/ml) 

 

Sirop de dattes 9,00±5,32a 0,55±0,00a 

Quercetine 

 
0,05±0,00b 0,27±0,00a 

BHA 

 
0,07±0 ,00b 0,86±0,18 a 

 

a et b : représente les différences significatives à p<0,05. a>b. 

3.1.  Inhibition du DPPH° 

Les résultats du pouvoir antiradicalire de sirop de dattes sont en termes d’EC50 qui 

représente la concentration de l’échantillon qui inhibe 50% du radicale DPPH. Plus faible est 

la faible meilleure est l’activité de l’extrait. Le test est réalisé à différentes concentrations de 

l’extrait de sirop de dattes.  

L’EC50 obtenue pour le sirop de dattes est égale à 9,00 mg/ml qui, comparativement aux 

standards testés, elle est plus faible d’environ 100 fois de celles notées pour la quercetine (0,05 

mg/ml) et du BHA qui est de 0,07 mg/ml. Aucune différence significative n’a été observée pour 

les deux standards, à p<0,05. 

La valeur obtenue dans cette présente étude est plus faible à ce que Djermoune et al. (2015) et 

Abbes et al. (2013), ont rapporté pour les sirops de dattes algérien (Kentichi) et tunisien 

(Kentichi) dont les valeurs EC50 sont respectivement de 15,71 mg et 18,84 mg/ ml. Cela montre 

que le sirop de dattes étudié est plus actif. 
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3.2.  Test au molybdate 

Ce test est basé sur la réduction de phosphoryle ion lybdate en présence d'un antioxydant 

entraînant la formation d'un complexe phosphate qui est mesurée par spectrophotométrie à 

différentes concentrations. La capacité antioxydante du sirop de dattes (EC50) enregistrée est de 

0,55 mg/ml. Comparé aux standards testés, notre échantillon est aussi efficace que la quercetine 

ou (0,27 mg/ml) et au BHA 0,86 mg /ml). En effet, les différences observées ne sont 

significatives à p<0,05. 

4. Caractérisation des boissons lactées 

4.1. Propriétés physico-chimiques des boissons lactées  

Les résultats des analyses physico-chimiques des boissons lactées élaborées sont 

présentés dans le tableau XI : 

Tableau XI : Propriétés physico-chimiques des boissons lactées à base de sirop de dattes (B) 

et sans sirop de dattes (A). 

   Paramètre 

 

Echantillon  

pH 
Acidité 

(°D) 
Densité 

MG 

(g/l) 

EST 

(g/l) 

Brix 

(%) 

 

Ech. B 

 

6,68±0,02a 11,51±0,59a 1,054±0,00a 16,83±0,29a 167,40±0,06a 16,37±0,59a 

 

Ech. A 

 

6,74±0,01a 11,18±0,00a 1,052±0,00a 16,83±0,29a 168,80±0,18a 16,70±0,17a 

Norme 

d’entreprise 
6,70-6,80 9-11 1,056-1,058 15-17 177-179 15,5-16,5 

Intervalle de 

tolérance   
6,60-6,90 8,90-11,40 1,052-1,059 14-18 176-178 14,5-17 

 

a et b : représente les différences significatives à p<0,05. a>b 

4.1.1.  pH 

Le pH de la boisson lactée enrichie au sirop de dattes (6,68) est légèrement inférieur à 

la boisson lactée témoin (6,74), l’analyse statistique n’a révélé aucune différence significative 

à p < 0,05. Les résultats obtenus pour deux boissons lactées sont conformes aux normes internes 

de l’entreprise (6,7-6,8). 

4.1.2.  Acidité 

L’acidité est exprimée en °D par rapport à un acide de référence (acide lactique).  

L’acidité de la boisson lactée enrichie au sirop de dattes est de 11,51°D alors que celle de la 

boisson lactée témoin est légèrement plus élevée 11,18°D. Cette différence et due à l’acidité de 
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sirop de dattes. Celle valeur est en accord avec l’intervalle de tolérance (6,60-6,90°D). La 

différence n’est pas  significative à p < 0,05. 

4.1.3.  Densité 

D’après les résultats obtenus, il n y’a pas de différence significative à p<0,05 entre les 

densités (1,056) des deux boissons lactées élaborées avec sirop ou sans de dattes. Cette valeur 

est en accord avec la norme de l’entreprise (1,056-1,059). 

4.1.4.  Matière grasse 

Les résultats obtenus montrent que l’intégration du sirop de dattes dans la boisson lactée 

n’influence pas sur la teneur en matière grasse. En effet, les deux boissons présentent la même 

concentration qui est de 16,83 g/l et qui est en accord avec la norme de l’entreprise (15-17g/l). 

4.1.5.  Extrait sec total  

Aucune différence significative n’a été observée entre les extraits secs totaux des deux 

boissons lactées. Les valeurs obtenues sont de 167,40g/l pour la boisson lactée enrichie au sirop 

de dattes  et de 168,80g/l pour la boisson lactée témoin. Ces résultats rentrent dans l’intervalle 

toléré par l’entreprise (177-179 g/l). 

4.1.6. Brix  

Le Brix de la boisson lactée enrichie au sirop de dattes (16,36%) est légèrement inférieur 

à celle de la boisson lactée témoin (16,70%). Cependant, la différence observée n’est 

significative à p<0,05. Ces résultats rentrent dans l’intervalle toléré par l’entreprise (15,5-

16,5%). 

5. Teneur en antioxydants dans les extraits des deux boissons lactées 

Les teneurs en antioxydant dans les boissons lactées élaborées sont résumées dans le tableau 

suivant :  

Tableau XII : Résultats des antioxydants des boissons lactées élaboré. 

                         Echantillon 

Antioxydant 

Boisson lactée avec 

sirop de dattes 

 

Boisson lactée témoin 

 

Composés phénoliques totaux 

(mg EAG/100g MF) 
31,37 ± 0,83b 17,55 ± 0,107b 

Flavonoïde (mg EQ/100g MF) 1,04 ± 0,04b 0,61 ± 0,03b 

Caroténoïdes (mg EβC /100g MF) 0,27 ± 0,07a 0,14 ± 0,00a 

    a et b : représente les différences significatives à p<0,05. a>b.  
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a. Composés phénoliques totaux 

La teneur en composés phénoliques dans la boisson lactée témoin est de 17,56 mg 

EAG/100 g, alors que celle enrichie en sirop de dattes est de 31,38 mg EAG/100g qui est 

environ 2 fois plus élevé. Cette teneur s’accorde bien avec les résultats de Zulueta (2007), qui 

a enregistré 26,5-99,8 mg EAG/100 g pour les boissons lactées fruitées.  

b.  Flavonoïdes 

La teneur en flavonoïdes présente dans la boisson lactée témoin (0,62  mg EQ/100g MF) 

rentre dans l’intervalle obtenu par Hertog et al. (1993), allant de 0,34 à 1,3 mg /100g pour les 

différentes boissons fruitées. L’enrichissement en sirop de dattes a permis d’obtenir une boisson 

lactée avec une teneur en flavonoïdes deux fois plus élevée (1,041 mg/100g). 

d. Caroténoïdes 

La teneur en caroténoïdes contenue dans la boisson lactée témoin (140,03 μg Eß-C/100g 

MF) est environ deux fois inférieurs à celle de la boisson lactée enrichie en sirop de dattes 

(270,309 μg Eß-C/100 g). 

Comparée à d’autres boissons fruitées, Barbara et al. (2012) a enregistré environ trois 

fois moins (42-98 μg/100g) pour les boissons lactées à base d’orange,  Zulueta (2007) a trouvé 

une teneur proche égale à 214,78 μg /100g, dans boisson une   lactée à base d’orange et de 

mangue et Rodriguez-Roque et al. (2014) a noté une teneur qui est environ trois fois plus 

élevée de l’ordre de 421 μg /100g pour une boisson lactée en fruit 

 Ces variations sont probablement dues aux différences dans la composition des fruits, au 

procédé de fabrication ainsi qu’aux méthodes d’extraction et de dosage.  

6. Activités antioxydante  

6.1. Activité antiradicalaire au DPPH° 

Les résultats d’évaluation de l’activité antiradicalire des boissons lactées élaborées avec 

et sans sirops de datte sont résumée dans le tableau suivant : 

Tableau XIII : Résultats d’évaluation de l’activité antiradicalaire des boissons lactées avec et 

sans sirop de dattes. 

Echantillon 

 

Activité 

Boisson lactée avec sirop 

de  dattes 

Boisson lactée témoin 

 

Inhibition  du DPPH (%) 

 

20, 00 ± 3,27a 

 

11,61 ± 3,15b 

a et b : représente les différences significatives à p<0,05. a>b. 

Etant donné que les extraits des deux boissons lactées n’ont pas été suffisamment concentrés 

pour déterminer les EC50, nous sommes limités à comparer les deux échantillons par rapport au 
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% d’inhibition du DPPH pour une seule et même concentration (4 mg/ml). Les résultats obtenus 

montrent que l’activité est améliorée dans la boisson lactée enrichie en sirop de dattes. En effet, 

le % d’inhibition du DPPH de celle-ci est de 20,00 %) contre 11,61 % pour la boisson lactée 

témoin et dont la différence est significative  à p < 0,05.  

6.2. Test de Molybdate  

Les résultats d’évaluation  du pouvoir réducteur résumés dans le tableau suivant :  

Tableau XIV : Pouvoir réducteur des boissons lactées élaborées. 

Echantillon 

                            Activité 

Boisson lactée avec sirop 

de dattes 

Boisson lactée 

témoin 

Teste au molybdate  

(mg EQ/100gMF) 19,39±0,95a 17,11±0,34bb 

Teste au molybdate  

(mg EBHA/100g MF) 42,75±5,98a 32,64±1,49b 

 

a et b : représente les différences significatives à p<0,05. a>b. 

 La capacité antioxydante de la boisson lactée avec sirop de dattes dans la présente 

étude est de 19,39 mg EQ/100 g est supérieure à celle de la boisson lactée témoin qui est de 

17,11 mg E-Q/100 g pour la même concentration (4mg/ml). 

 Dans la présente étude la teneur est de 42,75 mg EBHA/100 g pour la boisson lactée 

enrichi, elle est aussi supérieur à celle de la boisson lactée témoin 32,64 mg E- BHA/100 g. 

Cette différence est dû  à  la nature de standard pour la quercetine  est un flavonoïde naturel   

par contre le BHA est un flavonoïde synthétique. 

7. Propriétés microbiologiques des boissons lactées  

Les résultats des analyses microbiologiques montrent que les deux échantillons des  

boissons lactées sont conformes aux normes réglementaires. Le taux de flores aérobie 

mésophiles obtenu est inférieur à la norme qui est de  100 UFC/ ml (JORA°N39, 2017). 

 Ceci est justifié par l’utilisation d’une matière première de bonne qualité et aussi de 

l’efficacité du traitement thermique subi (UHT) qui permet l’élimination des germes 

pathogènes et de la flore banale.  

8. Analyses sensorielles 

8.1. Test du plan d’expériences 

L’objectif principal de ce test est de créer un plan d'expériences optimal, ou quasi 

optimal, dans le cadre d'expériences visant à modéliser les préférences d'un ensemble de 
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consommateurs ou d'experts pour différents produits (Perinel et Pages, 2004). Il sert à valider 

les données de l’analyse sensorielle. 

Après avoir saisi sur le logiciel les données des jurys experts et consommateurs naïfs, la 

procédure de génération d’un plan d’expérience est lancée. Le tableau XV présente l’évaluation 

du plan d’expériences. 

Tableau XV : Evaluation du plan sensorielle. 

 

A-Efficacité 1,000 

D-Efficacité 1,000 

 

Après la génération du plan d’expériences, les valeurs des deux critères A-Efficacité et 

D-Efficacité sont affichées, ce qui implique qu’un plan optimal pour les résultats des deux 

catégories jurys experts et consommateurs naïfs est trouvés, ce qui valide les autres tests 

d’XLSTAT-MX. 

8.2. Caractérisation des produits 

Selon Husson et al. (2009), ce test permet caractériser rapidement des produits en 

fonction des préférences des juges. Donc il s’agit d’identifier les descripteurs qui discriminent 

le mieux les produits et de déterminer les caractéristiques importantes de ces derniers, dans le 

cadre de l’analyse sensorielle. 

8.2.1. Pouvoir discriminant par descripteur 

Ce test permet d’afficher les descripteurs ordonnés de celui qui a le plus fort au plus 

faible pouvoir discriminant. La figure ci-dessous présente le pouvoir discriminant prescripteur 

pour les juges. 
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Figure 10: Pouvoir discriminant pour le descripteur. 

 

 

La figure (10) présente les descripteurs du plus discriminant au moins discriminant sur les 

deux échantillons des boissons lactées, il permet de visualiser que : 

- La couleur, odeur, goût de sirop dattes sont les descripteurs les plus discriminants. Les 

P-values associées montrent toutes un effet significatif du descripteur. Cela prouve que 

les experts ont constaté des divergences de ces descripteurs pour les deux échantillons ; 

préparés selon une concentration en sirop de dattes. Ce qui signifie la réussite du 

procédé de fabrication adopté. 

- Le descripteur goût sucré, n’ont pas été discriminants. Ce qui explique que les experts 

n’ont pas décelé de différences entre les deux échantillons.  

- Les descripteurs l’arôme identifié, acidité, texture, arrière-gout sont moyennement 

discriminants. Cela montre que les experts ont constaté de faibles divergences de ces 

descripteurs pour les deux échantillons. 

8.2.2. Coefficient des modèles 

Dans ce test, les résultats obtenus pour chaque combinaison descripteur-produit, le 

coefficient, la moyenne estimée, la P-value ainsi qu’un intervalle de confiance sur le coefficient 

sont affichés. 

Les résultats des coefficients du modèle sont présentés sur la figure suivante: 
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Figure 11: Coefficient des modèles des deux échantillons des boissons lactées : (A) Boisson 

témoin, (B) Boisson avec sirop de dattes. 

 

Les graphes présentés sur la figure 18 permettent de définir l’appréciation ou le non 

appréciation des descripteurs des deux boissons lactée A et B par les jurys experts. Les résultats 

sont notés comme suit : 

- Rouge : les coefficients dont les caractéristiques sont significativement négatifs. 

- Bleu : les coefficients dont les caractéristiques sont significativement positifs. 

- Blanc : les coefficients dont les caractéristiques ne sont pas significatifs. 

- L’échantillon A : les caractéristiques : couleur,  goût de dattes et la texture sentie en 

bouche de  la boisson sont en rouge, le caractère odeur est en bleu et les autres 

caractéristiques (goût sucré, goût identifier, arrière-goût, acidité) sont en blanc. Cela 

permet de déduire que la boisson A est caractérisée par une texture sentie en bouche 

faible, un  goût de sirop de  dattes faible et une couleur bien agréable et une odeur 

désagréable.  

- L’échantillon B: les caractéristiques : couleur, goût de dattes et la texture  sentie en 

bouche  de la boisson  sont en  bleu, le caractère odeur est en rouge et les autres 

caractéristiques (goût sucré, goût  identifié, arrière-goût et acidité) de la boisson lactée 

sont en blanc. Cela permet de déduire que la boisson B est caractérisée par une texture 
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sentie en bouche bien agréable, un goût de sirop de dattes bien agréable et couleur bien  

agréable et une odeur très agréable. 

8.2.3. Moyennes ajustées par produit  

 Pour les jurys experts 

Ce test a pour objectif de définir les moyennes ajustées calculées à partir du modèle pour 

chaque combinaison descripteur-produit (tableau XVI). 

Tableau XVI: pour jurys Moyennes ajustées par produit expert. 

 Couleur Arome 

identifié 

Goût 

SD 

Arrière-

gout 

Acidité Texture Goût 

sucré 

Odeur 

Ech B 3,500 3,250 2,167 2,333 1,917 2,083 2,667 2,333 

Ech A 2,250 2,500 1,417 2,000 1,583 1,750 2,833 3,000 

 SD : sirop de dattes  

Le tableau XVI permet de faire ressortir les moyennes quand les différents produits et 

caractéristiques sont croisés. Les résultats des moyennes ajustées par produit sont représentés 

comme suit : 

 Les cellules en bleu sont les moyennes qui sont significativement plus grandes que la 

moyenne globale. 

 Les cellules en rouge sont les moyennes qui sont significativement plus petites que la 

moyenne globale. 

  Les cellules en blanc sont les moyennes qui ne sont pas significatives. 

Cela implique que pour : 

 La boisson B : est fortement caractérisée par une couleur assez foncée, goût de sirops 

dattes moyen, une texture sentie en bouche assez liquide et une odeur faible. 

 La boisson A : est caractérisée par une couleur claire, goût de sirop de dattes absent, une 

texture sentie en bouche assez liquide et une odeur intense. 

 Pour les consommateurs naïfs  

Le tableau ci-dessous présente les moyennes ajustées par boisson pour les consommateurs naïfs. 

Tableau XVII : Moyennes ajustées par produit 

 Couleur Goût sucré  Goût  SD Acidité Odeur Texture 

Ech B 4,029 3,462 3,001 2,644 3,745 3,470 

Ech A 3,135 3,231 2,513 2,567 3,427 3,473 

 

SD : sirop de dattes  
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On déduits d’après le tableau XVII que l’échantillon de la  boisson B est fortement agréable 

pour sa couleur et son  goût de datte  comparée à l’échantillon de la boisson A. 

8.2.4.  Préférence MAPPING (Cartographie des préférences) 

Cette méthode permet de relier les préférences exprimées par les consommateurs aux 

caractéristiques physico-chimiques, sensorielles ou économiques des produits. Cette approche 

est essentielle car ce n'est que sur cette base que les équipes marketing pourront adapter les 

produits aux goûts des consommateurs (Delteil, 2000). 

La préférence MAPPING permet de visualiser sur une même représentation graphique 

(en deux ou trois dimensions) d'une part des objets et d'autre part des indications montrant le 

niveau de préférence des juges en certains points de l'espace de représentation. 

N.B : Les données utilisées, sont celles du jury expert pour l’ACP, et celles des consommateurs 

naïfs pour la CAH. 

8.3. Analyse en Composante Principale (ACP) 

L’ACP est l’une des méthodes d’analyse des données multivariées les plus utilisées. 

Dès lors que l'on dispose d'un tableau de données quantitatives (continues ou discrètes) dans 

lequel n observations (individus, produits, …) sont décrites par p variables (descripteurs, 

attributs, mesures,…) (Jolliffe, 2002). 

La carte ci-dessous présente les corrélations entre les variables et les facteurs par l’ACP 

 

 

SD : Sirop de dattes  

Figure12: Corrélation entre les variables et les facteurs. 

 

La carte obtenue, dont la qualité est assez bonne puisqu'elle permet de représenter 

94,70% de la variabilité, permet de constater que les produits ont été perçus par les experts 
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comme assez différents. Etant donné que la figure montre que tous les descripteurs sont 

présentés dans le cercle. 

 

8.3.1. Classification Ascendante Hiérarchique (CAH) 

La CAH est une méthode de classification. Les résultats permettent de visualiser le 

regroupement progressif des données produisent un arbre binaire de classification 

(dendrogramme), dont la racine correspond à la classe regroupant l'ensemble des individus 

(Everitt et al., 2001). 

Les dendrogrammes (figure 14) permettent de représenter les  deux classes crées  par les 

consommateurs naïfs.  

  

Figure13 : Dendrogramme des consommateurs naïfs (a) et les différentes classes de 

consommateurs naïfs (b). 

 

 Le graphe suivant permet de représenter le profil des deux  classes créées : 
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Figure14: Profil des différentes classes crées. 

  

La figure 15 permet de visualiser et de comparer graphiquement les moyennes des  deux                

classes générées par la CAH. 

Une fois que les étapes précédentes sont effectuées, le PREFMAP peut être réalisé. 
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8.4. Synthèse de mapping des préférences 

Les classifications des objets par ordre croissant de la préférence est résumé dans le tableau 

suivant : 

Tableau XVIII : Objets classés par ordre croissant de préférence. 

 

Classe 1 Classe 2 

Boisson B Boisson A 

Boisson A Boisson B 

 

Le tableau XVIII Correspond à la classification des objets par ordre croissant de la préférence 

des échantillons pour chaque juge. La dernière ligne correspond aux objets les plus préférés des 

juges. 

 l’échantillon le plus préféré selon la classe 1 est l’échantillon A. 

 l’échantillon le plus préféré selon la classe 2 est l’échantillon B. 

Le pourcentage de satisfaction des juges pour chaque objet est résumé dans le tableau suivant : 

Tableau XIX : Pourcentage de juges satisfaits pour chaque boisson lactée. 

 

Échantillon % 

Boisson B 100 

Boisson A 100 

 

Le tableau XIX montre que les  boissons B et A possèdent le pourcentage de satisfaction 

de 100%. Cela montre que les juges apprécient au même niveau les deux boissons. 

La figure 15 définit la courbe des niveaux et la carte de la préférence, elle représente la 

superposition des résultats de l’ACP et de la CAH. Elle permet de faire le lien entre les 

préférences des différentes classes avec les caractéristiques des produits.  
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Figure 15 : Courbe de niveau et carte des préférences.  

 

Le graphique des courbes de niveau permet de visualiser le pourcentage de groupes 

donnent une préférence supérieure à la moyenne en un point donné de la carte des préférences. 

D’après les résultats obtenus, il apparait que les deux boissons sont appréciées avec un 

pourcentage de 80% à 100%.  Cela est dû aux nombres de réponses identiques données pour 

les deux boissons lactées. Il apparait que l’Ech. A est cratérisé particulièrement par l’odeur, 

goût sucré et l’arrière-goût, alors que l’Ech. B est caractérisé par la texture, acidité, couleur, 

arôme identifiant et goût de sirop de dattes. 

Puisque la carte de préférence ne montre aucune différence significative à 99,99% de 

préférence entre les boissons A et B, l’épreuve par paire est utilisée pour déterminer si ces deux 

échantillons sont différents sur les caractéristiques données à 5%. A partir des réponses totales, 

le nombre de réponses correctes est déduit, puis le nombre de réponse pour l’Ech. B est calculé, 

il est plus élevé (58%). L’équation ci-dessous, permet de calculer la valeur µ pour l’Ech B, elle  

correspond à la loi de l’épreuve par paire. 

   µ𝒐𝒃𝒔. =  
|𝟐𝒙 − 𝒏| − 𝟏

√𝒏
  

Avec : 

n: nombre total des réponses. 

 x : nombre  des réponses correctes  observées.  

Le résultat obtenu pour µobs  est de 8,93, il est supérieur à 3,29 pour un risque de 1‰.  Ce 

qui permet de conclure que la boisson  lactée B est préférée par rapport à la boisson A. 
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Conclusion et 

perspectives 
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La présente étude a pour but de substituer le sucre présenté dans la boisson lactée par le 

sirop de dattes. La procédure suivie a été, en 1er lieu, d’analyser le sirop de dattes par la 

détermination de quelques propriétés physico-chimiques, de la teneur et de l’activité 

antioxydante des substances bioactives contenu dans l’extrait éthanolique de l’échantillon.  En 

2e lieu d’incorporer une quantité bien définie par l’équipe RD de l’entreprise Tchin Lait- Candia 

de sirop de dattes dans la boisson lactée. Enfin,  d’évaluer les propriétés physico-chimiques, 

microbiologiques et sensorielles de la boisson lactée. 

À la lumière des résultats des analyses physico-chimiques, le sirop de dattes étudié est 

caractérisé par un pH acide, une teneur en glucides  très élevé, un taux d’humidité faible ainsi 

des teneurs importantes en antioxydants qui jouent un rôle contre l’oxydation  démontré par 

l’évaluation des activités antioxydante et antiradicalaire. 

Les résultats des propriétés physico-chimiques et microbiologique des boissons lactées 

élaborées avec ou sans sirop de dattes, permettent de constater leur conformité par rapport aux 

normes adoptées par l’entreprise. Par ailleurs, aucune différence significative n’a été observée 

entre les deux boissons. Ce qui mène à déduire que l’incorporation du sirop de dattes n’a pas 

influencé la formulation de la boisson lactée. Du point de vue teneur en substances bioactives 

et activités antioxydante et antiradicalaire, la boisson lactée au sirop de dattes est bien meilleure 

comparée au témoin. Celle-ci a, également, donné lieu à une boisson acceptable avec des 

attributs sensoriels. En effet, les  réponses obtenues ont révélé  la préférence des  jurys pour la 

boisson lactée (B) qui est caractérisé par sa texture, acidité, couleur, arôme identifiant et son 

goût de sirop de dattes, avec un pourcentage de  satisfaction de 100% pour les deux boissons. 

La boisson (A) est caractérisée par une odeur forte, goût sucré et arrière-goût. Cependant, 

l’épreuve par paire à risque de 1‰ a permis de montrer une différence de préférence des juges 

en faveur de la boisson (B) qui est de 58%.   

L’enrichissement de la boisson lactée par le sirop de datte permet non seulement 

d’apporter une valeur nutritionnelle supplémentaire tout en réduisant la concentration en sucre 

blanc nocif pour la santé, mais encore des substances bioactives dont les effets thérapeutiques 

ont été prouvés 

    En perspective, à l’avenir il serait intéressant de testé l’effet d’autre concentrations de  sirop 

de  dattes a fin d’amélioré les caractéristique de la boisson élaborée,  et d’évaluer l’activité en 

utilisant d’autre teste sur le pouvoir antioxydant, et de procédé à une extraction de sirop de 

dattes, les effets thérapeutiques de ces sous-produits et améliorer les conditions de la production 

et la transformation du sirop de dattes. 
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Annexe I: Courbe d’étalonnage de l’acide gallique pour la quantification des composés 

phénoliques. 

 

 
 

 

 

Annexe II : Courbe d’étalonnage de la quercetine pour la quantification des flavonoïdes 
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Annexe III : Courbe d’étalonnage de la β carotène pour la quantification des caroténoïdes 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

r=0,996

0

0,1

0,2

0,3

0,4

0,5

0,6

0,7

0,8

0,9

0 5 1 0 1 5 2 0 2 5

A
b

so
rb

a
n

ce
 a

 4
5
0
 n

m

Concentrations (μg/ml)



                                                                                                                                                    Annexes                              
 

 
 

 

Annexe IV : Questionnaire d’analyse hédonique de boisson lactée   
 

                    

 Nom : …………………………. Prénom………………………. Age……..       

 

 Masculin féminin Date…/…/…  

 

 Heure :…h…min. 

 

Deux  échantillons de boissons lactées codés A et B vous sont présentés. 

 

Lisez attentivement les instructions. Effectuez les évaluations dans l’ordre demandé ; prenez 

votre temps pour apprécier les attributs énumérés. Prenez à chaque fois une quantité suffisante 

et consistante de la boisson lactée. 

Rincez la bouche à l’eau avant d’évaluer chaque attribut. 

Il vous est demandé d’évaluer différentes caractéristiques et attribuer une appréciation selon 

des codes donnés : 

 

1. Couleur de la boisson lactée  

 

1→ N’est pas appréciée 

2 → Peu appréciée 

3 → Moyennement appréciée 

4 →  Bien appréciée 

5  →Très bien appréciée 

 

 

 

                                           Echantillon A                           Echantillon B            

 

 

2. Odeur de la boisson lactée  

 

          1  → Non appréciée 

          2  → Peu appréciée 

          3  →  Moyennement appréciée 

          4  → Bien appréciée 

          5  → Très bien appréciée 

 

 

                                          Echantillon A                           Echantillon B                                           
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3. Goût  

Goût sucré  

         1    →  Non appréciée 

          2  →  Peu appréciée 

          3  →  Moyennement appréciée 

          4  →  Bien appréciée 

          5  →  Très bien appréciée 

           

 

 

                                     Echantillon A                                        Echantillon B                                        

 

Goût de dattes 

 

          1  →  Non appréciée 

          2  →  Peu appréciée 

          3  →  Moyennement appréciée 

          4  →  Bien appréciée 

          5  →  Très bien appréciée 

 

 

                  

                                    Echantillon A                                     Echantillon B                                                

 

4. Sensation en bouche  

Texture en bouche 

1 →  N’est pas appréciée 

2 →  Peu appréciée 

3  → Moyennement appréciée 

4  → Bien appréciée 

5  → Très bien appréciée 

 

 

                                        Echantillon A                                Echantillon B                 
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 Acidité  

  1 →   N’est pas appréciée 

2 →   Peu appréciée 

3  →  Moyennement appréciée 

4  →  Bien appréciée 

5  →  Très bien appréciée 

                                

                                             

                                              

                                              Echantillon A                              Echantillon B                           

 

5. Attribuez une note de 1 à 9 pour chaque échantillon selon votre préférence, sachant 

Que 1 correspond le moins préfère et 9 au plus préféré comme présenté dans l’échelle 

Ci-dessous : 

 

1 : Extrênement désagréable, 2 : très désagréable, 3 : Désagréable, 4 : Assez désagréable 

5 : Ni agréable ni désagréable, 6:Assez agréable, 7 : Agréable,  8 : Très agréable, 9 : 

Extrênement agréable 

                                                                                     

 

                                

                                     Echantillon A                                       Echantillon B 

 

 

6. Quelles sont les caractéristiques qui ont motivé votre préférence : 

 

1 → La couleur 

 

2 → L’odeur 

 

3 → le gout  

 

4 → La texture 

 

5  → l’acidité  

 

 

Autre…………………………………………………………………………………………… 

………………………………………………………………………………………………… 

                                                                                           

                       

 

 

                                                                                          Merci pour votre  coopération 
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Questionnaire d’analyse sensorielle d’une boisson lactée à base de 

                                                   Sirop de dattes 

 
Nom : …………………………. Prénom………………………. Age…….. 

 

Masculin féminin Date…/…/… Heure :…h…min. 

 

Trois échantillons de boissons lactées codés A et  B vous sont présentés. 

Lisez attentivement les instructions. Effectuez les évaluations dans l’ordre demandé, prenez 

Votre temps pour apprécier les attributs énumérés. Prenez à chaque fois une quantité suffisante 

et consistante de la boisson lactée. Rincez la bouche à l’eau avant  d’évaluer chaque attribut. 

Il vous est demandé d’évaluer différentes caractéristiques et attribuer une appréciation selon 

des codes donnés : 

 

1.  Couleur  

1 → Blanc 

2→ Beige clair 

3→ Beige foncé 

4→ Marron  

5 → Marron foncé  

                                          

                                              Echantillon A                            Echantillon B          

2. Odeur 

1 → Absente 

2 → Faible 

3 →  Moyen 

4  → Forte 

5  → Très forte 

 

 

                                           Echantillon A                            Echantillon B         

3. Goût 

Goût sucré 

1 → Pas du tout sucré  

2 → Faiblement sucré  

3 →  Sucré  

4 → Fortement sucré 

5 → Très fortement sucré   
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                                           Echantillon A                              Echantillon B            

Arôme identifié  

1→  Absence 

2→  Arôme caramel 

3 → Arôme dattes 

4 → Arôme vanille 

5 → Arôme chocolat 

 

 

 

                             Echantillon A                                    Echantillon B                       

 

Arome  dattes  

1 → Absent 

2→  Faible 

3→  Moyen 

4→  Fort 

5→ Très fort 

 

 

                                          Echantillon A                                 Echantillon B                      



Arrière-goût 

1→  Absent 

2→  Faible 

3→  Moyen 

4→  Fort 

5→  Très fort 

 

                                            Echantillon A                               Echantillon B                

4. Acidité  

1→ Absence d’acidité  

2→ Faiblement acide 

3→ Acide 

4→  Fortement acide  

5→ Très fortement acide       
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                                           Echantillon A                                 Echantillon B                                                                                                

5. Texture (viscosité) 

1→  Absence de viscosité (liquide) 

2→  Faiblement visqueux 

3→  Visqueux  

4→  Fortement visqueux 

5→  Très fortement visqueux  

 

               Echantillon A                                Echantillon B                    

6. Attribuez une note de 1 à 9 pour chaque échantillon selon votre préférence, 

sachant 

Que 1 correspond le moins préfère et 9 au plus préféré comme présenté dans l’échelle ci-

dessous : 

 

1 : Extrêmement désagréable, 2 : très désagréable, 3 : Désagréable, 4 : Assez désagréable 

 

5 : Ni agréable ni désagréable,  6 : Assez agréable.7 : Agréable, 8 : Très agréable, 9 : 

Extrêmement agréable  

 

 

 

                                Echantillon A                                         Echantillon B                         

 

7. Quelles sont les caractéristiques qui ont motivé votre préférence : 

 

1 → La couleur 

 

2 →L’odeur 

 

3→ Le gout 

 

4→ L’acidité  

 

5  →La texture  

 

Autre…………………………………………………………………………………………… 

 

…………………………………………………………………………………………………. 

 

 

 

Merci pour votre coopération. 
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Résumé 
La présente étude a pour objectif d’incorporer le sirop de dattes dans  une  boisson lactée afin 

de substituer le sucre souvent utilisé dans celle-ci à raison de 30%. 

Le sirop de dattes est analysé du point de vue physico-chimique (pH, acidité, humidité, Brix), 

teneurs en antioxydants (composés phénolique totaux, flavonoïdes, caroténoïdes, tannins) et activités 

antioxydante et antiradicalaire. Les résultats obtenus montrent que le sirop de dattes testé est caractérisé 

par un pH acide, une teneur en carbohydrate très élevé, un taux d’humidité faible ainsi que des teneurs 

conséquente en antioxydants ayant des activités antioxydante assez élevée comparée aux standards 

(BHA et quercétine). 

Les boissons lactées élaborées (avec (B) et sans (A) sirop de dattes)  sont, également, analysées 

pour déterminer leur propriétés physico-chimique, microbiologique et sensorielle ainsi que leur teneur 

et activité antioxydants. Les produits obtenus répondent aux normes de l’entreprise et la boisson (B) 

présente des concentrations plus élevées en antioxydants et donc de meilleures activités. L'analyse 

sensorielle est réalisée avec des panélistes expert et naïf, en utilisant un questionnaire avec une échelle 

de réponse de 1 à 5 points. Les  réponses obtenues ont révélé  la préférence des  jurys pour la boisson 

lactée (B). Cette dernière est préférée pour sa texture, acidité, couleur, arome identifiant et son goût de 

sirop contrairement à la boisson (A) qui, caractérisée par son odeur forte, goût sucré et son arrière-goût. 

Le pourcentage de  satisfaction est de 100% pour les deux boissons. Cependant, l’épreuve par paire à 

risque de 1‰ a permis de montrer une différence de préférence des juges en faveur de la boisson (B) 

qui est de 58%.  L’incorporation de sirop de dattes dans la boisson lactée a permis de réduire le taux de 

sucre de celle-ci et l’enrichir en substances bioactives sans modifier ses propriétés hygiénique et 

physico-chimique. 

 
 

Mots clés : Sirop de dattes, boisson lactée, propriétés physico-chimiques, antioxydants, activités 

antioxydant et antiradicalaire, analyses sensorielles. 

 

Abstract 

The objective of this study was to incorporate date syrup into a milky drink in order to substitute 

the sugar often used in it at a rate of 30%. 

Date syrup is analyzed from physicochemical part (pH, acidity, humidity, Brix), antioxidant 

content (total phenolic compounds, flavonoids, carotenoids, tannins), antioxidant and antiradical 

activities. The results obtained showed that date syrup tested is characterized by an acidic pH, a very 

high carbohydrate content, low moisture content as well as consistent levels of antioxidants with 

relatively high antioxidant activity compared to standards (BHA & quercetin) 

The elaborated milk drinks (with (B) and without (A) date syrup) are also analyzed to determine 

their physicochemical, microbiological and sensory properties as well as their antioxidant content and 

activities. The products obtained was in the interval normes of the industry, and the drink (B) has higher 

concentrations of antioxidants and therefore better activities. Sensory analysis is performed with expert 

and naive panellists, using a questionnaire with a 1 to 5 point response scale. The responses obtained 

revealed the preference of the juries for the milky drink (B). The latter is preferred for its texture, acidity, 

color, identifying aroma and taste of syrup, unlike the drink (A) which characterized by its strong smell, 

sweet taste and aftertaste. The satisfaction percentage is 100% for both drinks. However, the risk-pair 

test of 1‰ showed a difference in preference of the judges in favor of the drink (B) which is 58%. The 

incorporation of date syrup into the milky drink allowed to reduce its sugar content and to enrich it with 

bioactive substances without modifying its hygienic and physicochemical properties. 

 

Keywords: Date syrup, Milky drink, physicochemical properties, antioxidants, antioxidant and 

antiradical activities, sensory analyzes. 

 


