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Résumé   
Description du sujet : La thermisation est aujourd’hui la technique de décontamination la plus communément utilisée 
en industrie agroalimentaire. En terme de sécurité agro-alimentaire, elle a pour objectif de détruire ou désactiver 
totalement d’une part les enzymes et d’autres part les micro-organismes.   
Objectifs : L’objectif de cette étude est de voir l’influence de la thermisation sur la composition microbiologique de la 
datte Deglet Nour au cours de stockage.  
Méthodes : Les dattes variété Deglet Nour, provenant de la palmeraie de Tolga (wilaya de Biskra) ont été récoltées sur 
différents régimes vers la fin du mois d’octobre. La thermisation a été réalisée pendant 20 minutes dans une étuve 
ventilée réglée à 55°C (± 1°C).  Deux lots sont ainsi constitués : un lot témoin non thermisé (T1) et un lot thermisé (T2), 
pour une durée de stockage de six mois à deux températures de conservation ambiante et basse (10°C). 
Résultats : Les analyses effectuées sur les échantillons des dattes étudiées ont montré des variations qualitativement, et 
qui ont influencé négativement sur la qualité microbiologique de certains échantillons. Les dattes étudiées montrent une 
légère augmentation du taux des levures ˃ 103 UFC/ml par rapport aux normes (11×103 au mois 0, 24×102 au 1er mois 
2, 16×102 au 5ème mois du lot des dattes témoins non thermisées, et 8×103 au mois 0,26×102 au 1er mois du lot des 
échantillons des dattes étudiées non thermisées stockés à température ambiante). Ainsi que (10×103 au mois 0,18×102 
au 1er mois, du lot des dattes témoins non thermisées et 25×103 au 5ème mois, du lot des échantillons de dattes étudiés 
non thermisées stockés à température basse (10°C). Le dénombrement des genres de moisissures révèle leur absence 
pour l’ensemble des échantillons des dattes étudiées.  
Conclusion : L’analyse microbiologique des échantillons de dattes étudiées présente une mauvaise qualité hygiénique, 
ce qui concerne certains échantillons de dattes étudiées qui ne sont pas conformes aux normes internationales. 
Mots clés : Dattes, Deglet-Nour, Désinsectisation, Thermisation, Levure, et Moisissures. 
 

STUDY OF THE EFFECTS OF A DISINFESTATION TECHNICAL BY SIMPLE THERMIZATION 
TREATMENT ON THE MICROBIOLOGICAL QUALITY CRITERIA OF THE DEGLET-NOUR DATE 

(PHOENIX DACTYLIFERA L.) DURING DIFFERENT CONDITIONS OF STORAGE 
Abstract  
Description of the subject: Thermization is today the decontamination technique most commonly used in the food 
industry. In terms of agro-food safety, its objective is to completely destroy or deactivate enzymes and micro-
organisms.  
Objective: The objective of this study is to see the influence of thermalization on the microbiological composition of 
the Deglet Nour date during storage.  
Methods: Deglet Nour variety dates, coming from the Tolga palm grove (wilaya of Biskra) were harvested on different 
regimes at the end of October. The thermization was carried out for 20 minutes in a ventilated oven set at 55°C (±1°C). 
Two batches are thus constituted: a not thermised control batch (T1) and a thermised batch (T2), for a storage period of 
six months at two temperatures of ambient and low (10°C) conservation.  
Results: The analyzes performed on the samples of the dates studied showed qualitatively variations, which negatively 
influenced the microbiological quality of some samples. The dates studied show a slight increase in the yeast level ˃103 
CFU/ml compared to the norms (11.103 in month 0, 24.102 in the second month, 16.102 in the fifth month of the not 
thermised control batch dates, and 8.103 in month 0, 26.102 in first month of the lot of the samples of the studied not 
thermised dates stored at room temperature). As well as (10.103 in month 0, 18.102 in first month, of the lot of the not 
thermised control batch dates and 25.103 in fifth month, of the batch of the dates samples studied not Thermised stored 
at low temperature (10°C). The enumeration of the mold genera reveals their absence for all the samples of the dates 
studied.  
Conclusion: The microbiological analysis of the date samples studied shows poor hygienic quality, as regards some of 
the date samples studied which do not comply with international standards. 
Keywords: dates, Deglet-Nour, Disinsectisation, Thermization, Yeasts, and Molds. 
* Auteur correspondant: MAROUF ARIBI Mohamed, E-mail: mar-bio-tp@live.fr. 
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INTRODUCTION 
 

La datte a toujours été depuis les temps 
immémoriaux un élément important de 
l’alimentation tant pour les humains que pour les 
animaux. Elle est constitué un excellent aliment, 
de grande valeur nutritive et énergétique, sa 
production mondiale s’élève à plus de 58 millions 
de tonnes plaçant ainsi l’Algérie au 4ème rang des 
pays producteurs de dattes, dont 30% sont des 
dattes communes à faibles valeurs marchandes 
pour la plus part destinées à l’alimentation du 
bétail [71]. Les dattes sont particulièrement riches 
en sucres et en éléments minéraux. Les fruits de 
dattes, y compris les variétés sèches, sont un 
véritable concentré de calories avec plus de 50% 
de sucres par rapport à la matière sèche [5]. 
La qualité des dattes commercialisées est 
tributaire des conditions de culture, de l’irrigation, 
de protection du régime et de l’ensoleillement ; 
autant de facteurs qui procurent aux fruits une 
spécificité de terroir. La production de dattes doit 
tenir compte des phénomènes de maturation, des 
problèmes liés à la récolte et des technologies 
appliquées dans les usines de conditionnement 
nécessaires pour désinsectiser et stabiliser 
(séchage) de ces fruits. La Deglet-Nour est la 
variété commerciale qui occupe la majeure partie 
du commerce international des dattes [6, 7, 8]. 
Pour l’Algérie, elle représente 60% des dattes 
produites c’est à dire 40% de la recette totale des 
exportations agricoles [29]. 
La croissance spectaculaire de la production de 
fruit dattier permet de préciser les méthodes 
appropriées pour conserver ce fruit nutritif 
pendant une longue période. De nombreuses 
méthodes ont été utilisées pour atteindre cet 
objectif au cours des dernières années, qui 
peuvent être classes en méthodes de traitement 
non thermiques (fumigation, irradiation et 
conditionnement sous atmosphère modifiée) et 
thermiques (traitement thermique, stockage à 
froid, deshydratation ...) [3]. La détérioration des 
fruits par les insectes, et les microorganismes 
pendant le stockage est un problème grave, en 
particulier dans les conditions tropicales chaudes 
et humides [30].  
La fumigation utilisée jusque-là pour la 
désinfestation des dattes stockées [9, 10], voit son 
emploi diminuer à travers le monde en raison des 
effets résiduels de l’agent chimique le BrCH3, et 
de sa toxicité pour l’homme [11]. Celui-ci 
identifié comme un agent de dysfonctionnement 
de la couche d’ozone, est de plus en plus contrôlé. 
Il fait déjà l’objet d’interdiction à l’échelle 
européenne et on s’achemine vers son 
bannissement total à l’orée de 2010 [12]. 

De plus, des cadavres d’insectes et leurs 
excréments restent à l’intérieur des fruits et 
constituent une altération secondaire. De très 
nombreuses études ont proposé des alternatives à 
la fumigation au bromure de méthyle [13, 14, 15, 
16, 17, 18, 19, 20, 21, 22].   
Les nombreux inconvénients engendrés par 
l’utilisation de la fumigation, ont incité à la 
recherche de nouveaux moyens de 
désinsectisation et de conservation des dattes. Ces 
traitements peuvent effectivement constituer des 
alternatives intéressantes complémentaires aux 
bonnes pratiques de conservation à même de 
garantir une qualité optimale à la datte [25].  
Parmi ces traitements, la thermisation en tant que 
traitement essentiellement de désinsectisation [23, 
24] et les emballages pour atmosphères modifiées 
[26] peuvent être envisagés. Les effets de ces deux 
traitements seuls ou de leurs actions combinées 
peuvent constituer des alternatives intéressantes 
complémentaires aux bonnes pratiques de 
conservation à même de garantir une qualité 
optimale à la datte, particulièrement lorsque au 
cours d’un entreposage à basses températures [27, 
28].  
L’objectif de cette étude est de voir l’influence de 
la thermisation au barème thermique 55°C/20 
min, retenu comme technique de désinsectisation, 
sur la composition microbiologique de la datte 
Deglet Nour au cours de stockage. Selon Khali 
[4], les différents barèmes de désinsectisation 
appliqués sur des échantillons de dattes ont 
montré une diminution hautement significative du 
taux d’infestation de tous les lots de dattes 
infestées artificiellement aussi bien pour les larves 
que pour les œufs. Les barèmes thermiques de 
45°C/30 min et 50°C/25 min ont permis de réduire 
d’une manière sensible l’infestation avec des taux 
de survivance pour les larves respectivement de 
36,27% et 28,48%. De même que pour les taux 
d’éclosion des œufs qui sont de 45,21 et 33,65%. 
Toutefois, la diminution la plus remarquable était 
observée dans les lots de dattes infestées puis 
traitées à 55°C/20 min et à 60°C/10 min, où 
l’infestation était ramenée à 11,60% et 10,37% 
respectivement soit des diminutions de 88,40% et 
de 89,63% pour les larves alors que les taux 
d’éclosion des œufs chutaient à des niveaux 
proches de zéro.   
 
MATÉRIEL ET MÉTHODES 
 
1. Matériel biologique 

 
Les échantillons de dattes (Deglet Nour) 

utilisés dans notre étude proviennent du sud-est 
Algérien, de la palmeraie de Tolga (Wilaya de 
Biskra). 
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Elles sont récoltées au stade Tamar, fruits arrivés 
à maturité que défini par la nomenclature 
Irakienne. A ce stade, la physiologique, tel datte a 
perdu toute son astringence [23]. 
Les dattes étudiées ont été récoltées durant la 
campagne phoenicicole de 2015. La méthode 
d’échantillonnage suivie est celle préconisée par 
Acourene et Tama [31]. Le prélèvement est réalisé 
sur deux à trois palmiers homogènes de chacune 
d’elles. 
 
2. Traitement et conditionnement 

 
La thermisation est effectuée par voie sèche 

à 55 ±1°C pendant 20 minutes dans une étuve 
ventilée. Les dattes sont stockées en lots de 500 g 
(Tableau 1). L’ensemble des échantillons sont 
conditionnés dans des plats en plastiques stériles.  
 
Tableau 1 : Constitution des Lots expérimentaux. 
 
Température ambiante 
(TA=22°C) 

Température Basse 
(TB=10°C) 

T1: Non thermisé  
NTT 
(Lot témoin) 

T2: Non thermisé 
NTT 
(Lot témoin) 

Lot 1 : Thermisé 
T 

Lot 1 : Thermisé 
T 

Lot 2 : Non thermisé 
NT 

Lot 2 : Non thermisé 
NT 

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

 
A partir de chaque échantillon, nous avons 

réalisé 3 prélèvements constitués chacun de 5 à 6 
fruits. Les dattes sont dénoyautées et broyées 
jusqu’à obtention d’une pâte homogène, 
représentative de l’échantillon étudié. Chaque 
prélèvement a servi à réaliser les analyses 
suivantes. 5g de chaque échantillon de datte 
introduit dans des flacons stériles contenant 45 ml 
de diluant (Eau physiologie stérile). On prépare 
les dilutions suivantes : 10-1, 10-2, 10-3, 10-4 et 10-5. 
Etant donné que la nature solide des dattes, une 
mise en solution de la flore microbienne est 
obligatoire. Pour cela nous avons procédé à la 
préparation de la solution mère de dattes. On 
introduit aseptiquement 5g de l’échantillon dans 
un sac stérile contenant au préalable 45 ml de 
diluant (l’eau physiologique stérile) puis on 
homogénéise l’ensemble.  

La solution obtenue constitue la solution mère qui 
correspond à la dilution 10-1. Cela est répété pour 
l’ensemble des échantillons de chaque lot. La 
recherche et le dénombrement des F.A.M.T [32] ; 
est réalisé sur gélose standard pour numération 
P.C.A (Plate Count Agar) par ensemencement en 
profondeur de 1 ml des dilutions dans la masse du 
milieu gélose de numération (15 ml de milieu en 
surfusion à 45-47°C) [33]. La recherche et la 
numération des coliformes peut être effectuée par 
ensemencement de 1 ml de produit (ou de la 
suspension mère) ou de ses dilutions dans 15 ml 
de milieu gélosé bilié au cristal violet et au rouge 
neutre (V.R.B.L). Après solidification, la boîte est 
incubée retournée pendant 24 h à 30°C [34]. La 
recherche et le dénombrement des levures et 
moisissures sont souvent isolés et dénombrés sur 
des milieux acidifiés (gélose glucosée à la pomme 
de terre, gélose à l’extrait de malt). Le pH bas 
pour ces milieux n’inhibe pas toutes les bactéries 
et il peut même inhiber certaines levures ou 
moisissures. A partir de dilution on prend 0,1 ml 
et on le porte sur la surface de P.D.A (Potato 
Dextrone Agar) fortement acidifié (pH 3-3,5) par 
l’acidité lactique [35]. 
La présence des Entérobactéries Gram négatif 
(Escherichia coli), aérobies facultatifs dans un 
produit traduit une contamination fécale par 
manque d’hygiène. E. coli est la plus spécifique 
de toutes les bactéries de contamination fécale. 
L’isolement et l’identification ont été faits sur un 
milieu liquide VBL (bouillon lactosé bilié au vert 
brillant) et l’incubation s’est faite à 44°C 
(coliformes fécaux). La lecture des résultats a été 
faite à l’aide de la table de Mc Grady après 24 
heures [36]. La recherche et le dénombrement des 
bactéries acétiques en vue de leur identification ou 
de leur numération peuvent donc demander 
l’emploi de milieu sélectif doté de propriétés 
antibactérienne et si possible antifongique. Le 
milieu de culture de base pour les bactéries 
acétiques est un milieu liquide glucose contenant 
du CaCO3 (bouillon pour les bactéries acétiques). 
Pour un isolement sélectif, il est préférable 
d’utiliser un milieu à l’éthanol du type de ceux 
décrite pour différencier les Acétobacter des 
Gluconbacter et qui permettant à la fois un 
isolement et une différenciation : le milieu gélose 
de Carr, ou milieu gélose de Frateur [70]. 
   
RÉSULTATS  
 

Les risques de contaminations 
microbiologiques des dattes proviennent surtout 
de la nature de la phase traitement et stockage car 
chaque mauvais traitement constitue un milieu 
favorable au développement microbien au cours 
de stockage des dattes ; les levures et les 
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moisissures provenant de la phase très humide 
détériorent la qualité des dattes. A notre 
connaissance, aucune intoxication alimentaire 
n’est à l’origine de la consommation des dattes. 
C’est la raison pour laquelle la recherche des 
germes pathogènes pour approuver la qualité 
sanitaire n’est pas nécessaire [37]. Le 
dénombrement de la flore totale est le meilleur 
outil pour évaluer la qualité microbiologique 
générale des aliments, donc c’est un indice de 
qualité. Une denrée alimentaire contenant plus de 
3×105 germes/g doit considérer comme impropre 
à la consommation [70].  
On a ciblé six germes susceptibles de 
dégrader la qualité des dattes : la flore 
mésophile aérobie totale, les Coliformes 
Fécaux et totaux, les Escherichia Coli, les 
Bactéries Acétiques, et les levures et les 
moisissures. Ces figures suivantes résument 
l’ensemble des résultats de l’analyse 
microbiologique effectuée sur les six 
échantillons de dattes étudiées.  

Les résultats des analyses microbiologiques 
des différents échantillons de dattes étudiées 
montrent clairement leur parfaite conformité 
aux normes à l’exception de certains 
échantillons.  
Comme indique les figures 1 et 2; les échantillons 
de dattes stockés à température ambiante 
renferment une charge microbienne de la flore 
mésophile aérobie totale (FMAT) inférieur à 
3×106 UFC/ml, de même les échantillons de dattes 
stockés à basse température (10°C) renferment 
une charge microbienne de la flore mésophile 
aérobie totale (FMAT) inférieur à 3×106 UFC/ml, 
ce qui indique que l’ensemble des échantillons 
sont propres à la consommation. Cependant, il 
arrive le plus souvent que les plaies et les 
blessures soient à l’origine de la pénétration des 
microorganismes. En plus, d’autres sources 
peuvent contaminer la surface des dattes : le sol, 
l’aire, les oiseaux, les insectes, l’environnement, 
…etc [38]. Le dénombrement de la flore des 
coliformes fécaux est d’un grand intérêt pour 
évaluer la qualité des dattes et qui est nulle pour 
l’ensemble des échantillons étudiés stockés à 
basse température (10°C) et ambiante. 

 

 
Figure 1 : Evolution de la FMAT au cours de la conservation des dattes stockées à température ambiante 

 

 
Figure 2 : Evolution de la FMAT au cours de la conservation des dattes stockées à basse température (10°C) 

 



MAROUF ARIBI et KHALI        Revue Agrobiologia (2018) 8(2): 1047-1057 
 

1051 
 

Les dattes étudiées montrent une légère 
augmentation du taux des levures ˃103 UFC/ml 
par rapport aux normes (11×103 au mois 0, 24×102 

au 2ème mois, 16×102 au 5ème mois du lot des dattes 
témoins non thermisées et 8×103 au mois 0, 
26×102 au 1er mois du lot des dattes non 
thermisées des échantillons étudiés stockés à 
température ambiante. 

Ainsi que (10×103 au mois 0,18×102 au 1er mois, 
du lot des dattes témoins non thermisées et 25×103 

au 5ème mois, du lot des dattes non thermisées des 
échantillons étudiés stockés à basse température 
(10°C) (Fig. 3 et 4). Le dénombrement des genres 
de moisissures révèle leur stabilité pour 
l’ensemble des échantillons des dattes étudiées 
(Fig. 5 et 6). 

 
 

 
Figure 3 : Evolution des levures au cours de la conservation des dattes stockées à température ambiante 

 

 
Figure 4 : Evolution des levures au cours de la conservation des dattes stockées à basse température (10°C) 

 

 
Figure 5 : Evolution des moisissures au cours de la conservation des dattes stockées à température ambiante. 
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Figure 6 : Evolution des moisissures au cours de la conservation des dattes stockées à basse température 

(10°C) 
 

DISCUSSION 
 

Les résultats obtenus révèlent une 
augmentation de la (FMAT) durant les premiers 
mois de stockage de l’ensemble des échantillons 
stockés à température ambiante et basse (10°C), 
avec une diminution pour les derniers mois et se 
poursuit au cours de la dernière période de 
conservation, ceci est expliqué que les conditions 
(température ambiante ou basse, absence de 
traitement, nutriment,…etc) sont favorables à la 
croissance de ces germes [70]. 
La flore aérobie mésophile de l’ensemble des 
échantillons continue à se diminuer au fur et à 
mesure jusqu’à une stabilité d’environ 
200UFC/ml à 150UFC/ml, puis ce nombre reste 
stable durant toute la période d’entreposage. 
L’instabilité observée du taux levures pour 
certains échantillons de dattes étudiées peut être 
expliqué par l’augmentation du taux d’humidité. 
Dans ce contexte, la plupart des microorganismes 
se développent à une Aw entre 0,95 et 1, les 
levures et moisissures ainsi que la plupart des 
bactéries sont incapable de s’accroitre à un taux 
d’humidité au-dessous de 24 où l’Aw est égal à 
0,7. Par contre, une stabilité du taux de levure a 
été observée dans les dattes thermisées conservées 
à température ambiante ainsi que pour les dattes 
non thermisées conservées à basse température 
(10°C) à l’exception du dernier mois qui a 
enregistré une augmentation considérable. La 
diminution du taux de levures observés dans ces 
échantillons de dattes, démontre l’efficacité de 
cette méthode de traitement et de conservation. 
Après un mois de stockage une diminution est 
observée pour l’échantillon de datte stocké à basse 
température (10°C), avec un taux de 18×102 
UFC/ml où le nombre de germes se stabilise après 
ça. Aussi pour l’ensemble des échantillons de 
dattes stockés à température ambiante. 

Pour les Bactéries acétiques, Escherichia coli, 
Coliformes totaux, et Coliformes fécaux sont 
absentes dans l’ensemble des échantillons de 
dattes.  
Dans le cadre de la valorisation des dattes Deglet 
Nour et l'amélioration de sa qualité, l'ensemble de 
trois échantillons stockés à température ambiante 
et trois autres échantillons stockés à basse 
température (10°C), ont été soumis à une analyse 
microbiologique (recherche de la flore mésophile 
aérobie totale, Coliformes totaux, Coliformes 
fécaux, les levures et les moisissures, bactéries 
acétiques, et Escherichia coli), pour améliorer les 
procédés de traitement et de stockage des dattes 
stockées à basse et à température ambiante, et 
investir dans la qualité.  
Généralement la forte acidité est souvent associée 
à une mauvaise qualité des dattes. Ce qui est clair 
dans notre étude, l’existence d’une stabilité du 
taux de FMAT, de levures et des moisissures dans 
presque tous les échantillons de dattes étudiées, à 
l’exception de quelques échantillons de dattes à 
savoir le taux de levures de l’échantillon de datte 
témoin et celle du premier mois non thermisée 
stockée à température ambiante, qui sont 
légèrement supérieures par rapport aux normes, 
respectivement (11×103 UFC/ml) et (26×103 

UFC/ml). De même, le taux de levures de 
l’échantillon de datte témoin stockée à basse 
température (10°C) qui est de (10×103 UFC/ml), 
ainsi que pour l’échantillon de datte non thermisée 
(celle du cinquième mois) stockée à basse 
température (10°C) et qui est de (25×103 UFC/ml). 
Alors que les coliformes totaux, coliformes 
fécaux, Escherichia Coli, et bactéries acétiques 
elles sont absentes dans l’ensemble des 
échantillons de dattes. La FMAT est considéré 
comme le premier index de la qualité des aliments 
[39]. 
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Les coliformes sont habituellement utilisés 
comme un indicateur de l’hygiène de préparation 
d’aliment [40]. Cette contamination est due 
principalement à l’utilisation des emballages en 
plastique et en verre non stérilisées, au cours de 
l’étape de conditionnement alors que les 
échantillons des dattes ont été conditionnés dans 
des plats neuves et stériles. Aussi présence des 
levures et des moisissures dans les aliments avec 
des charges élevées, est un indicateur de qualité 
infectieuse. Ces moisissures agissent sur la santé 
humaine et animale par la production des 
substances toxiques qui sont des métabolites 
secondaires appelées les mycotoxines. 
La différence pourrait être dû à la durée de 
stockage des dattes utilisés dans la conservation 
(le pH diminue avec l'augmentation de la durée de 
stockage à température ambiante et basse) ce qui 
est traduit par la présence de flore mésophile 
aérobie totale, les levures et les moisissures dans 
quelques échantillons de dattes stockées à 
température ambiante (22°C), et les échantillons 
de dattes stockées à basse température (10°C). 
De nombreuses études rapportent que les levures 
et moisissures sont les principaux acteurs de la 
détérioration des dattes. Les espèces fongiques 
fréquemment identifiées appartenant aux genres 
Aspergillus (A. niger, A. flavus et A. ochraceus) 
[41], Alternaria [42] et en moindre importance au 
genre Penicillium [43et 44]. En développant leur 
mycelium à la surface des dattes, ces 
microorganismes sont capables de fermenter les 
sucres et produire des mycotoxines à l’origine des 
intoxications alimentaires [45, 46, 47 et 48]. Entre 
autres, des études microbiologiques ont rapporté 
que les espèces de levures principalement 
identifiées à la surface des dattes, appartiennent 
aux genres Saccharomyces, Hanseniaspora et 
Candida [49]. Les espèces de levures infectant la 
variété Deglet-Nour sont les espèces les plus 
tolérantes au forte teneur en sucres notamment 
Candida Apicola [50 et 51].  
Des travaux de recherches ont montré que les 
dattes récoltées au stade Khalal présentent une 
charge microbienne initiale plus importante due à 
la teneur équilibrée du fruit en eau et sucres à ce 
stade de maturation. 
Une première préoccupation importante après la 
récolte est l'infestation d'insectes qui provoque des 
pertes importantes des fruits, la fumigation 
(fumigation par produit chimique, fumigation par 
la pression atmosphérique et sous vide) est très 
fréquente et constitue le premier choix pour les 
producteurs [10]. L'irradiation à montrer une 
excellente efficacité pour l’élimination de la flore 
bactérienne [52] mais non pas sur flore fongique 
[53 et 54].  

Cependant, le conditionnement des dattes sous 
atmosphère modifiée, s’avère le mode de 
conservation le mieux adapté pour une meilleure 
protection du produit contre la prolifération des 
levures et moisissures et contre la déshydratation 
[55]. Le stockage à froid en appliquant des basses 
températures principalement pour l’extension de 
la durée de conservation des dattes fraiches ou 
transformées, ce qui réduire l'activité des 
microorganismes, les enzymes. 
Ce procédé nécessite que les aliments soient 
initialement d’excellente qualité et peu 
contamines [56]. Les techniques sous citées 
présentent certaines limites qui répriment de plus 
en plus leurs applications industrielles. Les 
méthodes comme la fumigation et l’irradiation 
représentent un risque public en raison de leur 
toxicité. Alors que le stockage à froid et sous 
atmosphère modifiée sont des technologies 
couteuses [3]. 
Le mécanisme d’inactivation des micro-
organismes par la chaleur est généralement 
supposé affecter plusieurs composants cellulaires 
comme les protéines et le matériel génétique. Des 
molécules bioactives comme les enzymes et les 
phospholipides qui déterminent l'intégrité de la 
membrane et qui sont l’exigence cruciale pour 
l'homéostasie des microorganismes, sont des 
molécules très vulnérables à la chaleur [57].  
Les mauvaises conditions de transport et de la 
commercialisation sont autres facteurs qui peuvent 
contribuer à augmenter la charge microbienne 
[40]. En outre, l’humidité élevée durant le 
stockage et la conservation contribue à croitre la 
proportion de la contamination fongique [58]. 
La sensibilité des levures et des moisissures à la 
chaleur se situe dans une large gamme de 
température. La forme sporulée des levures et des 
moisissures est plus résistante à la chaleur que la 
forme végétative [59], et la sensibilité thermique 
des spores peut aller de D45=0,9 min pour 
Monilinia fructigena [60] à D90 = 6,2 min pour 
Talaromyces flavus [61]. En traitement thermique 
post-récolte des fruits, les deux formes (végétative 
et sporulée) des levures et des moisissures 
d’altération sont inactivées généralement par une 
exposition à 60°C pendant 5 à 10 min [62 et 63].  
Deux hypothèses ont été rapportées dans la 
littérature pouvant expliquer le mécanisme 
d'inactivation des spores par la chaleur [64 et 65] : 
(i) l'effet de la température induisant des 
changements physiologiques et biochimiques dans 
le cortex et la membrane des spores, favorisant un 
transfert d’eau important qui génère un gradient 
de pression osmotique entre les milieux intra et 
extracellulaire ; (ii) l'inactivation des spores peut 
également être due à une inactivation thermique 
des enzymes de germination. 
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Les basses températures ont démontré leur 
efficacité sur le développement des levures et 
moisissures responsables de l’altération de la 
datte. Pour maintenir la qualité 
microbiologique et physico-chimique de 
dattes Barhee immatures. Kader et Hussein 
[66], ont suggéré un stockage et un transport 
réfrigéré (0-2°C) avec une humidité relative 
de l’air comprise entre 90 et 95%. La 
température joue aussi un rôle déterminant 
dans la dégradation de la couleur des dattes 
Deglet-nour durant l’entreposage [67]. Selon 
Oubahou et Yahia [68], les dattes séchées 
peuvent être conservées pendant un an à une 
température de 0°C. 
La réfrigération permet de ralentir le 
développement des microflores d’altération 
thermophiles et mésophiles. Celles-ci sont 
inhibées totalement lorsque la température de 
réfrigération est au-dessous de la température 
minimale de leur croissance [69].  
 
CONCLUSION  

 
Dans des conditions de stockage 

définies, l’étude a montré qu’il existe 
d’importantes variations du taux de la flore 
bactérienne, de la composition 
microbiologique mesurée au cours de 
stockage. La charge bactérienne varie en 
fonction de la thermisation au barème de 
traitement thermique 55°C/20 min et de la 
durée de stockage. Le taux de la FMAT est 
plus élevé pour les échantillons de dattes non 
thermisées stockées à la température 
ambiante au 1er mois et au 3ème mois de 
stockage. Alors que le taux de la FMAT des 
échantillons de dattes témoins et non 
thermisées stockées à la basse température 
(10°C), augmente plus fortement par rapport 
aux échantillons de dattes thermisées 
stockées à basse température (10°C). D’autre 
part, les différences des taux de levures sont 
dues à la fois aux facteurs température de 
stockage et traitement de thermisation.  
Les résultats obtenus montrent que, pour tous 
les échantillons analysés, les dattes non 
thermisées stockées au 1er mois à température 
ambiante ainsi que les dattes non thermisées 
stockées au 5ème mois à basse température 
(10°C), sont en moyenne plus élevés en taux 
de levures que les autres échantillons de 
dattes. Ces variations pourraient être dues à 
la durée de stockage de dattes utilisées dans 
la conservation. Est moins influençable par le 
changement du taux de levures pour les 
autres mois de stockage.  

Ainsi, les échantillons de dattes thermisées 
stockées a basse et à température ambiante et 
(10°C) présentent des taux de moisissures les 
mieux appréciés et les plus conformes aux 
normes que les autres échantillons a 
l’exception de l’échantillon des dattes témoin 
stockée à température ambiante qui a connu 
une meilleure stabilité durant toute la période 
de stockage, cette différences liées 
essentiellement à l’influence de la 
thermisation au barème de traitement 
thermique 55°C/20 min. En outre, la maîtrise 
de la qualité microbiologique des dattes dès 
la récolte est un élément important pour 
l’ensemble de la filière car elle conditionne 
en grande partie les rendements de 
valorisation ou transformation, les propriétés 
organoleptiques et diététiques du produit fini 
et, par conséquence, le cout de 
commercialisation. En fin, la connaissance 
de l’effet de thermisation sur la composition 
microbiologique des dattes permet de donner 
des moyens pour sécuriser le consommateur 
et valoriser ces sous-produits. Il est à signaler 
que les bonnes conditions de stockage et de 
transport de ces produits améliorent leur 
salubrité et leur rendement et par conséquent 
leur sécurité vis-à-vis des consommateurs. 
Cette conclusion est intéressante pour les 
producteurs et les conditionneurs qui sont 
ainsi assurés de désinsectiser tout en 
maintenant les critères de qualité de la datte 
Deglet Nour.  
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