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Introduction 

En Algérie, les biscuits produits de pâtisserie sont consommés par les personnes de 

différents groupes sociaux ; ceci est principalement dû à leur qualité gustative. 

Traditionnellement, toute occasion, fête religieuse sont célébrées avec la consommation de 

gâteaux. 

Les biscuits sont composés essentiellement de farine, de graisse, de sucre, de lait, 

d’œufs, de sel et de levure chimique (Broutin, 2001), ce qui offre un apport énergétique et 

protéique pour l’organisme. Malgré ces caractéristiques positives, la   consommation fréquente 

de biscuits, en tant qu’aliments riches en matières grasses et en sucre est associée à la 

prévalence de l'obésité, du diabète de type 2, des maladies cardiovasculaires et de plusieurs 

cancers (Yang et al., 2014 ; Cornelsen et Carreido, 2015 ; Johnson et al., 2016). 

L'Organisation Mondiale de la Santé recommande aux adultes et aux enfants de réduire 

leur apport quotidien à moins de 10 % de leur apport énergétique total ; ce qui apporterait des 

avantages supplémentaires pour la santé (WHO, 2015). 

D’autre part, l’Algérie est un pays grand producteur de dattes, il se place au 5éme rang 

mondial après l’Egypte, Iran, l’Arabie Saoudite et l’Irak (FAOSTAT, 2022) ; en parallèle des 

milliers de tonnes de dattes particulièrement communes restent non utilisées et peuvent 

dépasser les 45% de la production selon les statistiques de L’ONFAA (ONFAA, 2017). 

De nos jours, il existe différentes voies et technologies de transformation traditionnelle et 

artisanale des dattes telles que la farine, la pâte, le vinaigre et Rob ou sirop de dattes 

(Belguedj, 2004 ; Mimouni et al., 2014). En dépit des produits dérivés, la filière datte demeure 

encore peu valorisée en Algérie en raison du manque de transformation des dattes à échelle 

industrielle, c'est une spéculation dont la production est essentiellement confinée dans les 

régions du sud (Benzouiche, 2012). 

Le sirop de dattes est le produit le plus préféré par les algériens aux autres 

transformations ; outre ses propriétés nutritives et minérales, associées au fruit, notamment le 

potassium, qui intervient dans la contraction musculaire, le magnésium un anti-stress , le 

calcium important pour le métabolisme énergétique et le fer qui a fait preuve dans le traitement 

traditionnel de l’anémie (Laiche et al., 2020), sa richesse en antioxydants lui confère une 

propriété hygiénique et un effet antibactérien et peut être un bon conservateur des denrées 

alimentaires (Gourchala et al., 2022). Il possède une saveur douce unique, idéale pour 

constituer un bon substitut  de sucre (Gourchala et al. 2022). 
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Pour tous ces effets, le sirop autant qu’élément fonctionnel, conservateur et édulcorant 

justifient sa valorisation. 

C'est dans cette optique que s'est inscrite notre étude qui a porté sur la caractérisation 

physicochimique et microbiologique d’un biscuit édulcoré par un sirop de dattes dénoyautées, ce 

qui devrait mettre à la disposition des transformateurs, de nouvelles formulations de biscuits à 

base de sirop de dattes. 

Objectif général 

La présente étude a pour objectif général la mise au point d’une formulation de biscuits 

à base de sirop de H’mira dénoyautée, de l’acceptabilité globale et l’impact de la conservation 

des produits obtenus. 

Objectifs spécifiques 

Sur les deux types de biscuits ; à base de sucre et biscuit édulcoré par le sirop de Hmira 

dénoyautée, ont été envisagés : 

- une évaluation des propriétés sensorielles ; 

- une détermination des caractéristiques physicochimiques ; 

- un suivi microbiologique de la charge de la flore total ainsi que la contamination 

initiale des biscuits et leur évolution au cours d’un stockage à température ambiante pendant 15 

jours 
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Chapitre I : Matériels et Méthodes 

Notre étude a pour objectif évaluation de deux types de biscuits l’un à base de sucre 

BS et l’autre à base de sirop BR en suivant trois principales expériences évaluation 

sensorielle, caractérisation physicochimique et microbiologique. 

 

Ⅰ.1. Lieu et période de l’étude 

Toutes les analyses ont été effectuées au niveau des laboratoires de microbiologie et 

technologie alimentaire de la faculté des sciences de nature et de la vie, université Ibn 

Khaldoun Tiaret ; durant la période allant du 24 février au 24 Mars 2022. 

 

Ⅰ.2. Matériels 

Ⅰ.2.1 Matériel végétal 
 

Dattes : trois kg de la variété de datte H’mira ont été acheté dans la région de 

Biskra. Après avoir trié les dattes, elles ont été conservées à 4°C jusqu’à l’analyse. 

Le choix de cette variété reposait sur la disponibilité et l’utilisation fréquente dans la 

fabrication du sirop. 

La farine : cinq kg de farine de marque Safina, le sucre blanc cristallisé et l’huile 

végétale ont été achetés au marché de Tiaret. 

Autres ingrédients utilisés pour la formulation tels que le lait, les œufs, la levure 

chimique et le sucre vanillé. Pour l’ensemble des ingrédients les quantités utilisées étaient 

déterminés en fonction de la recette et des besoins d’analyses (annexe 1). 

 

Ⅰ.2.2. Appareillage et produits chimiques 
 

L’appareillage et les différents réactifs utilisés au cours de l’expérimentation sont 

illustrés dans le tableau I. 
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Tableau I. Réactifs et appareillage nécessaires pour les différentes analyses physicochimiques 

et microbiologiques 

Paramètre Appareillage et verrerie Réactifs 

 
pH 

-Balance analytique (KERN.AL S 120-4N) 

bécher, verres de montre, barreaux 

magnétiques, papier filtre, mortier 

pH-mètre (SCHOTTERATE CG-822) 

Eau distillée 

 
Humidité 

Balance analytique (KERN-ALS120-N) 

Etuve (Memmert), capsules en porcelaine, 

dessiccateur, mortier 

 

 
Acidité titrable 

Burette, entonnoir et barreaux magnétiques 

pH-mètre (SCHOTTERATE CG-822) 

Balance analytique (KERN-ALS120-N) 

Hydroxyde de sodium 

(NaOH) 

Phénophtaléine 

Degré de brix Réfractomètre  

 

 

 

 
Sucres totaux 

Tubes à essai 

Béchers 

Micro-pipettes de 2ml 

Balance analytique (KERN.ALS120-4N) 

Bain marie (memmert) 

Centrifugeuse (Hettichuniversal S2) 

Spectrophotomètre UV-1600PC) 

Eau distillée (H20) 

Anthrone (C2O H14O4) 

Saccharose(C12H22O11) 

Acide sulfurique(H2SO4) 

 
Teneur en cendres 

Creusets, dessiccateur 

Balance analytique (KERN.ALS120-4N) 

Four à moufle (HERAEUS instruments) 

 

 

 

Analyses 

microbiologiques 

Balance 

Béchers, tubes à essai, spatules, 

portoirs, boites de Pétri, pipettes Pasteur, 

micro-pipettes, étuve  et autoclave 

Eau peptonée tamponée 

TSE 

Milieux de culture : PCA, 

PDA, Baird Parker, mac- 

Conkey, bouillon de 

Rappaport et Hektoen 
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Ⅰ.3. Méthodes 

Pour l’évaluation et caractérisation des biscuits à base de sucre et de sirop à base de 

sirop nous avons en premier procédé à la production du sirop de dattes et la préparation des 

biscuits. 

 

Ⅰ.3.1. Production de sirop 
 

Les différentes étapes de production de sirop sont consignées dans la figure 1. 

La fabrication de sirop de dattes a été effectuée selon le processus traditionnel en 

modifiant certaines étapes, la première étape : les dattes ont été triées dont le but est 

d’éliminer les dattes immatures, pourries ou altérées, suivie par l’étape de lavage à l’eau de 

robinet ce qui a permis d’éliminer les restes des pesticides ensuite les dattes ont été 

dénoyautées. 

La cuisson s’est effectuée pendant 5 heures à 65°C avec un rapport 1/2 poids/volume, 

le tout est filtré à l’aide d’un tissu en mousseline sous pression manuelle, le filtrat est 

concentré à température 65°C jusqu’à 70° Brix, Les sirops obtenus ont été conditionnés dans 

des récipients en verre stériles et conservés à 4°C. 



Chapitre I Matériels et Méthodes 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Figure 1. Diagramme de préparation du sirop de datte 

Sirop 
Conditionnement dans 

récipients stériles / 

conservation à 4°C 

Concentration 

jusqu’à 70°Brix 

Jus de datte 

Filtration 
Elimination du 

gâteau 

Cuisson 65°C/5h 

Pulpe+ eau (1/2) 

Dénoyautage Elimination des 

noyaux 

Triage et lavage 

3kg de variété H’mira 
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Ⅰ.3.1.1. Degré Brix 
 

 Principe 

Le degré Brix est défini comme étant le taux de sucre exprimé en gramme. Il est 

déterminé par lecteur à l’aide d’un réfractomètre (Annexe 3). 

 Mode opératoire 

Etalonner le réfractomètre en utilisant l’eau distillée dont le °Brix jusqu’à la valeur 

zéro, placer une goutte de sirop sur la surface du prisme et en orientant le réfractomètre vers 

une source lumineuse, deux zones apparaissent : une clair et l’autre sombre. La limite entre 

deux zones indique la grandeur de la réfraction. 

 

 
Figure 2: Photo prise par nous-même indiquant le degré Brix du sirop 

 
Ⅰ.3.2. Préparation de biscuits 

 

Dans la figure3, est résumé le processus technologique de préparation des biscuits à 

base de sucre et biscuits à base rob. 

 

Ⅰ.3.2.1. Biscuits à base de sucre (BS) 
 

Pour la confection de nos biscuits à base de saccharose : 110 g de sucre, 120g de 

lait ,120g d’huile, 5g de sucre vanillé et 3 œufs (60g chacun), ont été homogénéisés, puis au 

mélange ont été ajoutées 250 g de farine et 10 g de levure chimique et le tout est fouetté 

jusqu’à l’obtention d’une pâte légère. Couler une quantité de pâte légère dans des moules 

métalliques destinés pour les madeleines, tapissés par des caissettes en papier. La cuisson a 

été réalisée à 180C° dans four préchauffé pendant 20 à 25min. A la sortie du four, les biscuits 

sont refroidis à température ambiante avant d’être emballés dans des boites en plastique. 
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Rob de dattes 

(BR) 

Conditionnement / 

Stockage 

Démoulage / 

Refroidissement 

Moulage + cuisson 

Ajouter farine, levure 

Mélanger 

Mélanger avec l’huile 

et lait 

Œufs +fouettage+ 

sucre vanillé 

Sucre blanc 

(BS) 

Préparation des biscuits 

 

Ⅰ.3.2.2. Biscuits édulcorés par Rob (BR) 

 
Les mêmes étapes de fabrication des biscuits à base de sucre ont été   répétés à la 

seule différence que les 110g de sucre ont été substitués par 200g de sirop de dattes et les 

250g de farine ont  été remplacés par 280g. 

 

 
 

 
Figure 3: Diagramme de formulation de deux types des biscuits à base de sucre et biscuits à 

base de rob 
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Biscuits 

BS et BR 

Analyse 

hédonique 
Analyse 

descriptive 

-FAMT 

-Escherichia coli 

-Salmonella 

- Staphylococcus aureus 

- Levures et Moisissures 

Aux jours J1- J2-J6- 

J10-J13-J15 

Rechercher et/ ou 

dénombrement 

-Couleur 

-Goût 

-Arôme 

-Consistance 

- Intention d’achat 

- Acceptabilité 

- pH 

- Acidité titrable 

- Humidité 

- Sucres totaux 

-Teneur de cendres 

-Diamètre [ø]mm 

-Epaisseur[E]mm 

Après stockage de 

biscuits BS, BR à 

température ambiante 

Analyses 

microbiologiques 

Analyses 

physicochimiques 

Analyses 

sensorielles 

 

Ⅰ.3.3. Caractérisation sensorielle, physicochimique et microbiologique 
 

Pour la caractérisation sensorielle, physicochimique et microbiologique nous avons 

suivi le protocole expérimental mentionné en figure 4. 

 

 

 

 

Figure 4. Différentes étapes d’analyses sensorielles, physicochimiques et 

microbiologiques sur deux types des biscuits 
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I.3.3.1. Analyses sensorielles 
 

Deux types d’analyses organoleptiques ont été utilisés pour évaluer les biscuits. 

 
Ⅰ.3.3.1.1. Analyse hédonique 

 

Le test sensoriel a été réalisé par 60 panélistes non formés, âgés de 10 à 60 ans, dont 

Neuf (9) enfants, quatorze (14) hommes et Trente-sept(37) femmes (N = 60) ; sélectionnés au 

hasard parmi les étudiants, les membres du personnel de la faculté SNV Tiaret, dans d’autres 

endroits de la ville et auprès des  pâtissiers. 

Pour le recueil des différentes informations sensorielles un questionnaire a été établi 

par nous-même (voir annexe 2.1.) sur lequel a été mentionné les données socio-économiques 

et les attributs sensoriels. Chaque individu doit porter sa participation selon 3 points 

(acceptable, bon, très bon). 

En premier les biscuits à base de sucre ont été présentés dans une assiette, le 

participant est invité à goûter le biscuit puis il doit rincer la bouche avec de l’eau qui est mise 

à sa disposition pour déguster le biscuit à base de sirop et noter sur une fiche son évaluation. 

 

Ⅰ.3.3.1.2. Analyse descriptive 

 

Quinze (15) individus soit neuf (9) femmes et six (6) hommes âgés de 30 à 50 ans, 

semi-naïfs, familiarisés à la consommation de biscuits à base de sucre , ont été recrutés pour 

apportés leurs descriptions sur une échelle de 7 points (voir annexe 2.2.) allant de 

extrêmement faible à extrêmement élevé pour les différents attributs la couleur marron, le 

goût , arome et consistance. 

 Préparation et présentation de biscuits 

Les échantillons ont été placés dans des assiettes, un verre d’eau pour rinçage de la 

bouche et une fiche d’évaluation sont remis aux participants .La fiche est récupérée à la fin 

de l’analyse. 
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Ⅰ.3.3.2. Analyses physicochimiques 
 

Pour caractérisation physicochimique des biscuits BS et BR. , la   détermination de 

pH, acidité titrable, humidité, teneur en sucres totaux, teneur en cendres, ont été réalisés pour 

les deux types de biscuits BS  et  BR (Annexe 4). 

 

Ⅰ.3.3.2.1. pH (AOAC, 2000) 

 

 Principe 

La détermination du pH est une méthode potentiométrique qui mesure la différence de 

potentiel entre deux électrodes dans la même sonde. Celle-ci est liée directement au pH de la 

solution dans laquelle est immergée. 

 Mode opératoire 

Peser 5g d’échantillon, ajouter 15ml d’eau distillée puis agiter le mélange pendant 

5min. le pH est mesuré à l’aide d’un pH mètre. 

 Expression des résultats 

La valeur du pH est obtenue par trois lectures du cadran du pH mètre. 

 
Ⅰ.3.3.2.2. Acidité titrable (AFNOR, 1974 : NF V05-101) 

 

 Principe 

L’acidité titrable est la mesure de la quantité d’acide organique présente dans un 

échantillon. L’acidité potentielle est titrée par l’hydroxyde de sodium en présence de 

phénolphtaléine comme indicateur. 

 Mode opératoire 

Prendre 5ml de solution obtenue préalablement pour le dosage du pH ; ajouter 

quelques gouttes de phénolphtaléine et tout en agitant, titrer avec de la solution d’hydroxyde 

de sodium NaoH (0,01N) jusqu’à l’apparition d’une couleur rose. 

 Expression des résultats 

L’acidité titrable exprimée par la teneur en acide malique .est calculée par la formule 

suivante : 

 

L’acidité titrable = [V×N×10×F/P]×100 



Chapitre I Matériels et Méthodes 

12 

 

 

𝐻% = 
(𝑀1 − 𝑀2) 

𝑃 
× 10 

 

Où : 

V : volume d’hydroxyde de sodium utilisé 

N : Normalité de l’hydroxyde de sodium. 

F : facteur de conversion de l’aide malique est égale à 0,067 

P : masse de la prise d’essai 

 
Ⅰ.3.3.2.3. Humidité (AFNOR, 1970: NF V-05) 

 

 Principe 

Elle consiste en une dessiccation de l’échantillon dans une étuve à 103°C jusqu’à 

obtention d’un poids constant. 

 Mode opératoire 

Peser 5g d’échantillon dans une capsule, placer dans l’étuve à 103°C pendant 3 heures, 

sortir de l’ étuve et laisser refroidir dans le dessiccateur et peser ; répéter jusqu’à poids 

constant . 

 Expression des résultats 

L’humidité est déterminée selon la formule suivante : 
 
 

Où : 

H %: Humidité 

M1 : masse de capsule + matière fraiche avant séchage(g) 

M2: masse de capsule +matière fraiche après séchage(g) 

P : masse de la prise d’essai (g) 

 

Ⅰ.3.3.2.4. Teneur en sucres totaux 
 

 

(1950). 

Le dosage des sucres totaux est effectué selon la méthode décrite par Siester et al . 

 
 

 Principe 

en milieu sulfurique à chaud les polyosides sont hydrolysés en oses, puis 

l’ensemble des oses réagit avec l’anthrone pour développer une coloration verte . 
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ST=[(X.V.D)/P].100 

Cendres % = 100-MO% 

(𝑀1 − 𝑀2) 
𝑀𝑂% = 

𝑃 

 

 Mode opératoire 

Dans 200ml d’eau mettre 0,05g de échantillon puis agiter pour solubiliser les sucres 

pendant 5min, ensuite centrifuger à 3000 tours pendant 10 minutes ;récupérer le surnageant ; 

prélever 50 µl d’extrait les additionner à 2ml de la solution d’anthrone, après incubation au 

bain marin à 100°C pendant 10 minutes ,les absorbances sont mesurées à 625 nm. 

 Expression des résultats 

Les résultats sont exprimés en gramme équivalent de sucres totaux par 5g de matière 

sèche en se référant à une courbe d’étalonnage de sucres totaux (Annexe 5). 

 

Où : 

ST : Taux de sucres totaux (%) 

X : Quantité de sucres calculée à partir de la  courbe d’étalonnage (mg/ml) 

D : Facteur de dilution 

V : Volume de la solution analysée (ml) 

P : Poids de la prise d’essai(g) 

 
Ⅰ.3.3.2.5. Teneur en cendres (AFNOR, 1977 : V18-101) 

 

 Principe 

Il consiste en une incinération d’une prise d’essai jusqu’à combustion complété des 

matières organiques suivie d’une pesée du résidu obtenu. 

 Mode opératoire 

Peser 2g de matière sèche pour chaque échantillon dans des capsules et placer les 

capsules dans un four à moufle à550C° pendant 5 heures puis retirer les capsules et refroidir 

dans un dessiccateur et faire la pesée. 

 Expression des résultats 

Le taux de cendres, en fraction massique par rapport à la matière sèche (MS) exprimé 

en pourcentage et donné par la formule suivante : 
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Où : 

MO% : La teneur en matière organique 

M1 : Masse initiale en g (capsule avec matière organique) avant incinération. 

M2 : Masse finale en g (capsule avec cendres) après incinération. 

P : Masse de la prise d’essai (g). 

 
Ⅰ.3.3.2.6. Détermination des caractéristiques physiques 

 

La mesure du diamètre et de l’épaisseur a été effectuée à l’aide d’un pied à 

coulisse .La valeur moyenne en mm a été calculé sur trois biscuits. 

 

I.3.3.3. Analyses microbiologiques 
 

Dans le but de contrôler la conservation des deux types de biscuits, nous avons suivi le 

dénombrement de différents germes choisis selon les critères microbiologiques de l’analyse 

des denrées alimentaires du Journal Officiel Algérien (J.O.A, 2017). Il s’agit de : 

- Escherichia coli 

- Germes aérobies mésophiles totaux (FAMT) 

- Staphylococcus aureus 

- Salmonella 

- Levures et moisissures 

Ces dénombrements ont été réalisés au cours du stockage des deux types de biscuits 

pendant deux semaines aux jours J0, J1, J2, J7 et J15 à température ambiante dans un endroit 

sec et frais sous emballage fermé. 

 

Ⅰ.3.3.3.1. Méthodes de dénombrement 

 

 Préparation de la solution mère 

A 10g de l’échantillon à analyser sont ajoutés 90mL d’eau peptonnée tamponnée, le 

tout est homogénéisé pour obtenir la solution mère qui constitue la première série de dilution 

(10
-1

). 

 Préparations des dilutions décimales 

Pour réaliser les différents dénombrements, des dilutions décimales sont nécessaires. 

Prendre 1 ml de la solution mère, l’introduire dans un tube contenant 9 ml de diluant (TSE) 

stérile et bien l’homogénéiser, la solution obtenue est la dilution 10
-2

. Répéter ces opérations 

jusqu’à obtention des dilutions recherchées (10
-3

, 10
-4

). 
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 Ensemencement 

Deux types d’ensemencement ont été retenus pour les différents dénombrements : en 

profondeur et en surface. 

 En profondeur 

Dans la zone aseptique, introduire 1 mL de la dilution adéquate de chaque échantillon 

dans une boite de Pétri stérile, par la suite 20 mL du milieu de dénombrement approprié 

régénéré sont ajoutés et le tout est homogénéisé en utilisant la technique de 8. Les boites sont 

ensuite refroidies complètement et incubées à des températures et temps correspondants à 

chaque germe. 

 En surface 

Dans la zone aseptique, 20 ml du milieu de dénombrement stérile approprié sont 

versés dans une boite de Pétri stérile. Laisser solidifier la gélose avant d’introduire 0,1 ml de 

la dilution adéquate. A l’aide d’un râteau stérile, étaler la suspension à la surface et laisser 

sécher quelques minutes avant d’incuber dans les conditions de température et de temps 

convenables pour chaque germe. 

 Incubation 

L’incubation est faite en choisissant un couple : température/temps qui convient au 

germe dénombré. 

 Expression des résultats 

Après incubation, seules les boites contenant un nombre de colonies caractéristiques 

de chaque germe entre 30 et 300 sont retenues pour le calcul en se référant à la méthode de la 

moyenne pondérée (Bonnefoy et al., 2002). 

 

Où : 

N : nombre total de microorganismes par gramme de produit en (UFC/g) exprimé par 

un nombre compris entre 1,0 et 9,9 multiplié par 10
x
(ou x est la puissance appropriée de 10) 

∑C : Sommes des colonies comptées sur les deux boites de Pétri retenues pour le 

dénombrement 

n1: nombre de boites retenues à la 1
ère

 dilution (la plus faible dilution) 

n2: nombre de boites retenues à la seconde dilution 

d : taux de dilution la plus faible 

v : volume de l’inoculum 

∑𝐶 
𝑁 = 

(𝑛1 + 𝑂, 1 × 𝑛2) × 𝑑 × 𝑣 
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Ⅰ.3.3.3.2. Germes recherchés et dénombrés 

 

Dans le tableau II sont résumés les différentes conditions retenues pour la recherche 

et le dénombrement des germes maintenus pour l’analyse microbiologique. 

 
Tableau II. Différentes conditions retenues pour la recherche et le dénombrement des 

germes 

 
Germes 

Méthode 

d’ensemencement 

Milieu de 

culture 

(Annexe7) 

Incubation 

Temps/T° 

Dilutions 

retenues 

Escherichia coli 
En profondeur 

(1mL) 
Mc-Conkey 24h/ 37°C 10

-1
, 10

-2
 

FAMT 
En profondeur 

(1mL) 
PCA 72h /30°C 

10
-1

, 10
-2

,10
-3

 

et 10
-4

 

Staphylococcus aureus En surface (0,1mL) Baird Parker, 
24h à 48h/ 

37°C 
10

-1
, 10

-2
,10

-3
 

 

 
Salmonella 

 

 
En surface 

bouillon de 

Rappaport- 

vassiliadis, milieu 

Hektoen 

 

 
24h /37°C 

 

10-1 

Levures et moisissures En surface (0,1mL) PDA 
3 à 5 

jours/25°C 

10
-1

, 10
-2

,10
-3

 

et 10
-4

 

 

 

 
a- FAMT (AFNOR, 1992 : NF V 08 -051) 

 
 Principe 

Le dénombrement des germes totaux repose sur le fait que cette flore est capable de se 

croitre en aérobiose à des températures situées entre 25 et 40°C. Ces germes peuvent 

renseigner sur la qualité hygiénique et marchande des aliments. Le dénombrement se fait dans 

un milieu non sélectif tel que le PCA et l’incubation est réalisée à 30°C pendant 72 heures 

(Bonnefoy et al., 2002). 
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 Mode opératoire 

Porter 1mL de chaque dilution dans une boite de Pétri vide, stérile et numérotée et 

compléter avec environ 15 mL de gélose PCA fondue et refroidie à 47°C, homogénéiser et 

laisser solidifier sur la paillasse, puis rajouter une deuxième couche d’environ 4 ml de la 

même gélose .Cette double couche a un rôle protecteur contre les contaminations diverses. 

Incuber à la température et au temps nécessaires (Tableau II). 

 Lecture 

Les colonies de la FAMT se présentent sous formes lenticulaire en masse. 

 
b- Escherichia-coli (AFNOR, 2001: NF ISO 16649-2) 

 
 Principe 

Il consiste à dénombrer en profondeur la matrice alimentaire à analyser dans un milieu 

sélectif gélosé Mc-Conckey dont la présence constitue un bon indicateur de la qualité 

hygiénique générale et spécifiquement de la contamination fécale . 

 Mode opératoire 

Porter 1mL de chaque dilution dans une boite de Pétri et compléter avec environ 

15mL de gélose Mc-Conkey fondue et refroidie à 47°C, homogénéiser la boite et laisser 

solidifier puis incuber selon les conditions décrites dans le Tableau II. 

 Lecture 

Les colonies présumées caractéristiques sont de couleur rose à rouge. 

 
c- Salmonella spp (AFNOR, 1993: NF V 08-52) 

 
 Principe 

Pour évaluer la qualité hygiénique du produit, une recherche et un dénombrement de 

Salmonella; un germe pathogène appartenant à la famille des Enterobacteriaceae, peuvent 

renseigner sur la présence ou l’absence d’une microflore responsable de toxi-infection 

alimentaire. 

 Mode opératoire 

La recherche de Salmonella, se fait en trois étapes successives : 

(i) Pré-enrichissement : 10g de biscuit sont introduites dans un flacon de 100 mL 

d’EPT (eau peptone tamponnée) qui sera incubé pendant 18 à 24h à 37°C. 

(ii) Enrichissement : Consiste à ensemencer 0,1mL de pré enrichissement dans tube 

de 10 mL de bouillon de Rappaport-vassiliadis qui sera incubé  à 42°C pendant 24h. 
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(iii) Isolement : après incubation, plonger une pipette Pasteur stérile dans le milieu 

d’enrichissement préparé et la porter sur gélose Hektoen, incuber à 37°C pendant 24h. 

 Lecture 

Les Colonies caractéristiques sont de couleur avec un halo transparent. En cas de 

présence, il faut procéder à l’étape de confirmation. 

 

d-Staphylococcus aureus (AFNOR, 1984 : NF V 08-057-2) 

 
 Principe 

Ce germe pathogène responsable d’intoxination alimentaire est dénombré dans un 

milieu sélectif gélosé Baird Parker ou BP mélangé avec l’émulsion du jaune d’œuf. 

 Mode opératoire 

Transférer 0,1 mL de chaque dilution au boites de Pétri contenant le milieu BP 

préalablement fondue et solidifié, et étaler à l’aide d’un râteau stérile puis incuber aux 

conditions nécessaires (Tableau II). 

 Lecture 

Colonies lisses et brillantes de couleur noire avec un halo clair. 

 
d-Levures et moisissures (AFNOR, 2008 : NF ISO 21527-2) 

 
 Principe 

Les aliments riches en sucres sont particulièrement susceptibles à l’altération 

fongique. Le dénombrement des levures et moisissures se fait dans un milieu adéquat comme 

le PDA permettant d’inhiber le développement bactérien. 

 Mode opératoire 

Transférer 0,1ml de chaque dilution dans une boite de Pétri contenant le milieu PDA 

préalablement fondu et solidifié et étaler à l’aide d’un râteau stérile. 

 Lecture 

Les colonies des levures sont rondes et bombées, de couleurs différentes. Les 

moisissures sont épaisses, filamenteuses, pigmentes ou non, à aspect velouté. 

 

Ⅰ.3.4. Analyses statistiques 
 

Les données en triple sont exploitées dans le logiciel « Excel 2010 » sous forme de 

moyenne ± écart type, les différences appariées ont été faites à l’aide du Test Student à 

(P≤0,05). 
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Chapitre Ⅱ. Résultats et Discussion 

Ⅱ.1. Caractérisation de la population de l’étude 

Soixante-quinze (75) individus constituent l’ensemble de la population de l’étude, 

composant ainsi deux panels, un panel de 60 participants pour effectuer le test hédonique, et 

15 dégustateurs pour établir le profil sensoriel de deux(02) formulations de biscuits type 

madeleines. Les panélistes étaient     âgés de 10 à 60ans ; l’âge moyen était de 20± 8 ans 

chez les femmes et de 36 ± 4 ans chez les hommes. La tranche d’âge la plus représentée est 

celle des sujets âgés entre 20 à 40 ans (60 % du total). La majorité des participants ont un 

niveau d’instruction secondaire ou universitaire (47.36% des hommes et 70.22 % des 

femmes). Les 60% de l’ensemble de la population appartiennent à la classe socio- 

économique à revenu moyen tableau III. 

 
Tableau III. Répartition de l’ensemble de la population selon l’âge et niveau d’étude 

 

Participants 

n=75 

Tranche d’âge  Niveau d’étude  

[10-15] [20-40] [41-60] P M S U 

Hommes 

n=19 

25,33% 

0 10 9 1 4 9 5 

0 52,63% 47,37% 5,26% 21,05% 47,36% 26,32% 

Femmes 

n=47 

62,67% 

0 35 12 4 5 5 33 

0 74,47% 25,53% 8,51% 10,63% 10,63% 70,22% 

Enfants 

n=9 

12% 

9 0 0 8 1 0 0 

100% 0 0 88,89% 11,11% 0 0 

P=Primaire; M=Moyen ; S=Secondaire ; U=Universitaire 

 
Ⅱ.1.1. Epreuve hédonique 

 

L’acceptation par le consommateur d'un nouveau produit ou d'un produit modifié est 

essentielle. Les résultats de l’évaluation sensorielle des biscuits sont donnés dans la 

figure 5. 
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51% 

33% 
16% 

Appréciation globale de 

BS 

acceptable bonne très bonne 

32% 

27% 
41% 

Appréciation globale de 

BR 
 
acceptable bonne très bonne 

 

Les biscuits étudiés ont globalement étaient acceptés par les panélistes. Soixante-treize 

(73%) participants ont préféré le BR au BS dont 41 % l’ont très apprécié avec l’attribution 

d’une note moyenne de 3 correspondant à « très bon ». Seuls 27 % des consommateurs ont 

préféré le BS dont 16% lui ont donné l’attribut : très bon. L’intention d’achat reflète 

l’appréciation globale soit 73 % et 27 % respectivement pour le BR et le BS. Nos résultats 

vont dans le même sens que ceux de Sidhu et al. (2003). 

 
 

 

Figure 5. Résultats de l’évaluation hédonique de biscuits à base de sirop et biscuits à base de 

sucre 

 

Ⅱ.1.1.1. Répartition selon les données socio-économiques 

 
L’âge, le sexe et niveau d’instruction sont les données sociodémographiques qui 

peuvent être des paramètres déterminants des propriétés organoleptiques. 
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-Selon le sexe : une différence d’appréciation globale entre les deux sexes soit 

23,8 % au profit du BR a été notée, cependant les participants du sexe masculin apprécient 

mieux le BR (90,5%) vs le BS est apprécié par le sexe féminin (66,7%) (tableau IV). 

 
Tableau IV : Appréciations des biscuits à base de sirop et à base de sucre selon le sexe 

 

Sexe 

Biscuits 

 
n=21 

Masculin 

100 % 

Féminin 

n= 3 100% 

différence 

BR 19 90,5% 26 66,7% 23,8% 

BS 2 9,5% 13 33,3%  

 
Selon l’âge : quel que soit la tranche d’âge le BR s’avère le mieux apprécié. 65 % de 

la tranche d’âge comprise entre 20 à 40ans, tout sexe confondu, qui est la plus représentée 

dont 74.4%  ont jugé BR très bon tableau V. 

Tableau V: Appréciations des   biscuits à base de sirop et biscuits à base de sucre selon 

tranche d’âge 

 

Tranche d’âge n=60 

Biscuits 

[10-15] 

n=09 15٪ 

[20-40] 

n=39 65٪ 

[41-60] 

n=12 20٪ 

BR 8 88,9% 29 74,4% 8 66,7% 

BS 1 11,1% 10 25,6% 33,4% 

 
Ces appréciations ne sont pas en accord avec d’autres travaux menés sur des biscuits 

dont le saccharose a été remplacé en totalité par un sirop de dattes (Alsenaien et al. ,2015 ; 

Majzoobi et al., 2016) par ailleurs nos résultats sont similaires à ceux rapportés par d’autres 

études (Alsirrag et al., 2019; Lajnef et al., 2021). 

 

Ⅱ.1.2.Test descriptif 
 

Les variables sensorielles étudiées sont la couleur, la saveur sucrée, la texture et 

l’arôme. Les résultats sont donnés dans le tableau VI. 
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Tableau VI. Evaluation des deux types de biscuits par test descriptif 
 

 

Attributs 

Biscuits 

Couleur  

Goût 
 

Arôme 
Consistance 

fermeté légèreté 

BR (Moy±SD) 6,4±0,1 4,9±0,7 4,1±0,8 3,5±0,8 4,82±0,75 

BS (Moy±SD) 2,7±1,2 5,4±0,7 2,1±0,8 2,1±1 6±0,81 

T.test (p) 0,0000 0,02 0,001 0,04 0,0001 

 
Les différents scores obtenus pour les attributs descriptifs (Tableau VI) ont montré 

une différence significative (p<0 ,05) pour le gout entre les deux biscuits, cependant une 

différence hautement (p=0.00000) à très (p=0.00) significative a été notée respectivement 

pour la couleur et l’arôme. La couleur très foncée pour le BR vs BS (figure 6) pourrait 

s’expliquer par la couleur du sirop qui reflète la couleur de datte et conséquence d’un 

brunissement enzymatique plus important, étant donné que le sirop de dattes est riche en 

sucres réducteurs et contient des acides aminés ainsi que l’arôme perceptible du BR pourrait 

être lié au sirop (Gourchala et al. ,2022). D’autres études menées sur des biscuits ont 

rapporté une couleur plus foncée pour les biscuits préparés avec des sirops de dattes 

(Majzoobi et al., 2016) ; de plus, étant donné que la température à la surface du gâteau est 

plus élevée qu'à l'intérieur du gâteau, il y aurait un degré de brunissement plus élevé sur la 

croûte plutôt que sur la mie figure . Ces résultats sont en accord avec d’autres études 

(Porabolghasem et Ayoubi, 2017). La consistance où la texture moelleuse s’exprimant par la 

fermeté et la légèreté montre que les deux formulations sont très peu fermes ,cependant une 

différence significative était entre les deux biscuits avec les BS moins fermes et très légers 

(figure 6) enregistrant respectivement un score de 2 ,1 (p=0 ,04) et 6 (p=0,0001) d’autres 

travaux menés sur des madeleines préparés à base de sirop de dattes d’origine tunisienne vont 

à l’encontre de nos résultats (Lajnef et al., 2021) ceci est le résultat du fructose et du 

glucose , glucides des sirops de dattes   couplé à une teneur en humidité plus élevée des 

biscuits BR (Ahmed et al.,1995 ; Majzoobi et al.,2016) . Une variation significative de la 

saveur sucré entre BR et BS (p=0.02) a été observée, avec un score faible pour BR, ces 

mêmes constatations ont été faites par d’autres auteurs (Gouhari et al., 2005 ; Chandini et 

al .,2016). 
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Figure 6. Apparence des deux biscuits (couleur et consistance) 

 

 
 

Ⅱ.2.Caractérisation physicochimique des deux types de biscuits 

L’effet de la substitution totale du sucre par le sirop de dattes sur la composition 

chimique immédiate a été étudié dans des échantillons de biscuits préparés. Les résultats 

obtenus sont présentés dans le tableau VII. 

 

Tableau VII. Composition approximative pour biscuits à base de sirop et biscuits à base de 

sucre 

 
 

pH 

Min Max 

moy±SD 

Acidité titrable (%) 

Min Max 

moy±SD 

Humidité (%) 

Min Max 

moy±SD 

Sucres totaux 

(%) 

Min Max 

moy±SD 

Cendres (%) 

Min Max 

moy±SD 

BR 
7,06 7,13 

7,1±0,1 

0,23 0,24 

0,24±0,005 

30,89 39,06 

33,99±4,4 

37,2 37,8 

37,46 ± 0,30 

1,56 1,85 

1,74±0,16 

BS 7,39 7,61 

7,48±0,1 

0,07 0,09 

0,08±0,01 

22,08 36,52 

28,92±7,25 

37,8 39,5 

38,73± 0,86 

0,6 1,23 

0,8±0,36 

T-test (P) 
0,031 0,003 0,006 0,037 0,039 

 
 

Ⅱ.2.1. pH et acidité titrable 
 

Le pH moyen de BR (7.1±0.4) est significativement (p<0,05) inférieur à celui de BS 

(7.48±0.09),ceci pourrait se justifier par la richesse des sirops en  acides organiques  se 
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traduisant par des valeurs d’acidité titrable significativement différentes( p<0,05) soit élevée 

dans le BR .Nos valeurs de BR et BS s’avèrent supérieures à celles trouvées par Majzoobi et 

al.,(2016) (Majzoobi et al.,2016). Les résultats de l’acidité titrable pour le BR sont plus 

élevés que ceux du BS ; Dienes-nagy et Lorenzini,(2012) ont rapportés que les valeurs 

élevées dans les moûts sont dues à la présence d’acides organiques. 

 

Ⅱ.2.2. Humidité 
 

L’humidité varie de 33.99±4.4 dans BR à 28.92±7.25 dans BS, une différence 

significative (p<0,05) a été observée entre les deux types des biscuitstableau8, ceci pourrait 

s’expliquer par la quantité d’eau dans le sirop apportée au biscuit, en revanche Alsirrag et 

al.(2019) ont trouvé la même tendance avec des valeurs supérieures dans le biscuits à base de 

sirop de dattes (Alsirrage et al., 2019). La valeur obtenue pour BS est proche à celle trouvée 

par Jahanbakshi et Ansari (2020) et supérieure à celle rapportée par Fariba et 

Hojjatoleslamy (2017), d’autres auteurs ont montré que l’humidité varie en fonction de 

l’établissement des liaisons hydrogènes entre le sucre en raison de leurs groupements 

hydroxyles et les molécules d’eau (Alsirrag et al., 2019). Par ailleurs le fructose et le glucose 

dans les sirops montrent des groupements hydroxyles plus élevés par rapport au saccharose 

entrainant ainsi des liaisons hydrogène plus élevés d’où la réduction de la mobilité d’eau libre 

(Alsirrag et al., 2019). 

 

Ⅱ.2.3.Teneur en cendres 
 

La teneur en cendres varie significativement de 0.8± 0.36 dans BS à 1.74 ± 0.16 dans 

BR cette augmentation est expliquée par la teneur élevée de cendres dans les sirop    à savoir 

le fer, le calcium, le potassium et le magnésium (Alsirrag et al., 2019 ; Lajnef et al., 2021) ; 

il s’ensuit donc que l’incorporation de sirop datte dans la fabrication de biscuits pourrait 

améliorer l’apport en minéraux. En outre la valeur obtenue pour BS est égale à celle trouvée 

par Alsirrage et al. (2019) et inférieure aux résultats rapportés par Fariba et Hojjatoleslamy 

(2017) et Sengev et Oguche (2017). 

 

Ⅱ.2.4. Teneur en sucres totaux 
 

La teneur en sucres totaux varie de 38.73± 0.86 dans BS à 37.46 ± 0.30 dans BR cette 

augmentation significative (p<0,05) pourrait être expliquée par une humidité plus faible dans 

le BS dû à la concentration du saccharose. D’autres auteurs n’ont observé aucune différence 
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significative entre les cookies préparés à base de saccharose et ceux préparés à base de sirop 

de dattes (Sengev et Oguche, 2017). 

 

Ⅱ.3. Propriétés physiques des biscuits 

Le tableau VIII et la figure7 montrent les propriétés physiques des échantillons des 

biscuits BR et BS. Les résultats indiquent que le diamètre de BR et BS reste inchangé du fait 

de l’utilisation de moules de même dimensions, en outre l’épaisseur de BR s’avère 

légèrement faible par rapport au BS avec une différence de 4%. Nos résultats sont en accord 

avec les travaux menés par Sengev et Oguche (2017) qui ont trouvé que l’épaisseur des 

cookies diminue progressivement au fur à mesure que le niveau de substitution de sirop 

augmente (Sengev et Oguche, 2017). 

Tableau VIII. L’influence de sirop de datte sur les caractéristiques physiques des deux types 

des biscuits 

 

Attributs 

 
 

Biscuits 

Diamètre [ø]mm 

Min Max 

Moy±DS 

Epaisseur [E]mm 

Min Max 

Moy±DS 

BR 42 45 

43,66±1,6 

31 32 

31 ,3±0,58 

BS 41 45 

43,3±2,3 

31 34 

32,7±1,6 

T- test (P) 0,5 0,01 

 

Figure 7:Résultats des analyses physiques, le diamètre et l’épaisseur de deux types des 

biscuits 
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Ⅱ.4. Etude microbiologique des biscuits analysés 

Les dénombrements des germes microbiens analysés (Escherichia coli, les germes 

aérobies mésophiles totaux, Staphylococcus aureus, Salmonella et levures et moisissures) sur 

les deux types de biscuits à base de sucre et à base de rob, sont influencés par le germe 

considéré et la durée d’entreposage. 

 

Ⅱ.4.1. Escherichia coli et Salmonella 
 

Les résultats de la recherche et du dénombrement d’Escherichia coli d’origine fécale 

et Salmonella, on remarque l’absence totale des germes fécaux et pathogènes dans les deux 

biscuits analysés (figure 8) ; ce qui est en conformité avec les normes algériennes données par 

J.O.A (2017) (Annexe 6). Cette bonne qualité hygiénique pourrait être justifiée par les 

bonnes pratiques d’hygiène au cours de la préparation des biscuits. 

 
 

Figure 8. Absence d’E. coli (a) et de Salmonella (b) dans les deux types de biscuits 

 
Ⅱ.4.2. Germes aérobies mésophiles totaux 

 

D’après la figure 9, le dénombrement de FAMT évolue en fonction du temps et passe 

de 2,8 log CFU/g et 3,28 CFU/g au 1
er

 jour à 3,4 CFU/g et 3,6 CFU/g pour BR et BS 

respectivement au 15
éme

 jour de conservation. Toutefois, ces valeurs restent conformes avec 

les normes algériennes dans les deux types de biscuits et leur confèrent un critère 

« satisfaisant » (≤10
3
 CFU/g) jusqu’au 6

ème
 jour de stockage et un critère « acceptable » au- 

delàs de cette durée (J.O.A, 2017). Des études réalisées sur l’effet de l’utilisation des sirops 

de dattes iraquiennes comme édulcorant dans la formulation de différents types de madeleines 

sur les résultats des dénombrements des germes totaux, ont fait les observations (Alsirrage et 

al., 2019). 



Chapitre Ⅱ Résultats et Discussion 

27 

 

 

lo
g

 1
0

 d
e 

C
F

U
/g

 

 
 

    
FAMT 

    

  

4 
       

 3,5        

 3        

 2,5        

 2        

 1,5        

 1        

 0,5        

0 
J1 J2 J6 J10 J13 J15  

 BR 0 2,86 3 3,10 3,39 3,49 

BS 0 3,28 3,16 3,41 3,46 3,6 

 

 

Figure 9. Résultats des dénombrements de la FAMT pour les deux types de biscuits 

 
 

La substitution de sucre par rob a fait diminuer le nombre de germes totaux pour tous 

les jours de stockage où on note une diminution en dénombrement qui peut aller jusqu’à 0,84 

log de CFU/g ; ces résultats montrent l’effet conservateur du rob au cours du stockage. 

 

Ⅱ.4.3. Staphylococcus aureus 
 

Au 1
er

 jour de conservation, les résultats obtenus pour S. aureus, ont montré une 

absence de ce germe. Alors qu’à partir du 2
ème

 jour, on note un nombre de 0 UFC/g et 10 

UFC/g avec des valeurs maximales de 3,45.10
2
 UFC/g et de 5,09.10

2
 UFC/g pour BR et BS 

respectivement. Ces résultats répondent aux critères microbiologiques fixés par la norme 

algérienne dans les deux types de biscuits ; ce qui leur confèrent un critère « acceptable » 

(10
2
<X<10

3
 CFU/g)  (J.O.A, 2017). (Annexe 6) 

Le nombre de S. aureus durant toute la période de stockage était moins important dans 

le BR par rapport au BS où une diminution en dénombrement qui peut aller jusqu’à 0,96 log 

de CFU/g, a été notée (figure 10). 
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Figure 10. Résultats des dénombrements de S. aureus pour les deux types des biscuits 

 

 
 

Ⅱ.4.4. Levures et moisissures 
 

Les dénombrements des levures et moisissures dans les deux biscuits n’a pas dépassé 

le seuil de 20 CFU/g après 15 jours de stockage ; ce qui a permis d’attribuer la notion « très 

satisfaisante » aux gâteaux préparés (<10
2
 CFU/g) selon la réglementation algérienne (JOA, 

2017) (Annexe 6). Ces résultats sont en accord avec les travaux d’Alsirrage et al. (2019). 

A partir du 2
ème

 jour de stockage, le dénombrement des levures et moisissures dans le 

BS a enregistré une valeur de 0.56 log CFU/g alors qu’aucune colonie n’a été observée dans 

le BR ; ce qui confirme l’effet conservateur des sirops de dattes. 

Toutefois, au dernier jour de stockage, le BR a noté un nombre plus élevé de levures 

et moisissures par rapport au BS, soit 14 vs.10 CFU/g (Figure 11). 
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Figure 11. Résultats des dénombrements des levures et moisissures pour les deux types des 

biscuits 

 

 
Ⅱ.5.Discussion sur l’étude microbiologique 

L’analyse microbiologique des deux biscuits s’est avérée satisfaisante pendant toute la 

durée de conservation et tous les germes recherchés et/ou dénombrés n’ont pas dépassé les 

valeurs seuils des normes fixées par la réglementation algérienne (JOA, 2017). 

Un écart en dénombrement plus important dans le BS relativement au BR qui peut 

aller jusqu’à 0,84, 0,96 et 0,56 log CFU/g a été observé pour la FAMT, S. aureus et Levures et 

moisissures respectivement ; ce qui appuierait éventuel effet conservateur du Rob. En effet, la 

présence de facteurs antimicrobiens, tels que les flavonoïdes, les polyphénols, les saponosides 

et les antioxydants dans les dattes (Mihoub et al., 2019) et le sirop de dattes (Taleb et al., 

2016), présent dans les BR par rapport au sucre dans BS explique la charge microbienne plus 

faible dans les BR et justifie l’utilisation des dattes et des produits issus de sa transformation 

en médecine traditionnelle (Houssni et al., 2022). 

Cependant, cet effet était perceptible chez la flore fongique aux premiers jours de 

conservation et il s’est inversé avec l’avancement de la durée de stockage où une évolution 

importante des levures et moisissures a été observée pour le biscuit à base de Rob qui avait 

une teneur en eau très significativement (P<0,001) plus élevée ; soit 31% que le BS avec une 

valeur de 28% ; ce qui pourrait favoriser le développement des mycètes avec ces teneurs en 

eau proches de celles des aliments à humidité intermédiaire (teneur en eau inférieure à 25℅) 

(Beuchat et al., 2013). De plus, le pH est un des paramètres déterminant l'aptitude à la 
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conservation des aliments et d’une manière générale, nos valeurs de pH dans le BR (7,1) et 

BS (7,4) sont très favorables au développement des levures et moisissures ; principale source 

de contamination des dattes et de leurs sous-produits qui sont des milieux concentrés en sucre 

pouvant ainsi altérer la qualité marchande en dégradant leurs propriétés organoleptiques et 

dans certaines conditions, peuvent provoquer la production de mycotoxines qui sont 

préjudiciables pour leur qualité sanitaire (Guiraud, 1998). Quant à l’acidité titrable du BR 

était hautement significativement (P<0,0001) plus élevée; soit 0,23% à celle du BS ; soit 

0,08%, ce qui pourrait également fournir un état approprié pour la croissance des levures et 

des moisissures dans BR du fait que la nature des sucres potentiellement le saccharose est 

hydrolysé lentement dans le BS d’où libération d’acide moindre. Haddia et ses 

collaborateurs (2014), ont fait les mêmes observations pour des sirops de dattes. Dans notre 

étude, les sirops de dattes utilisés pour fabriquer les biscuits étaient préparés de manière 

traditionnelle et ils étaient conservés à température ambiante sans mesures particulières de 

conditionnement ; cela ralentissait la durée de conservation du produit et expliquait certains 

paramètres (par exemple la température, l'activité hydrique et l'acidité) sur la durée de 

conservation des génoises (Abellana et al., 2001). 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Conclusion et perspectives 



Conclusion et perspectives 

31 

 

 

 

 

Conclusion et perspectives 

Notre travail a été consacré essentiellement à l’étude de la caractérisation sensorielle, 

physicochimique et microbiologique d’un biscuit édulcoré par un sirop de dattes dénoyautées. 

Cette étude nous a permis de mettre en évidence une évaluation des deux types de 

biscuits à base de sucre et avec remplacement total du sucre par le sirop de dattes. 

Il ressort des résultats de l’analyse organoleptique une bonne acceptabilité des biscuits 

avec rob soit 73% de l’ensemble des dégustateurs ont attribué une appréciation très bonne et 

ont exprimé une bonne intention d’achat. Les biscuits à base de rob ont été en particulier 

perçues significativement différent par rapport aux biscuits à base de sucre avec une couleur 

marron foncée, moins sucré, très parfumé, moelleux se traduisant par des scores 6,4, 4,9, 

4,1 et 4,82 respectivement. 

L’analyse physicochimique a également montré une différence significative (P≤0,05) 

entre les deux biscuits pour le pH, l’acidité titrable, la teneur en cendres, teneur en sucres et 

très significative (P≤0,001) pour la teneur en eau et une moindre épaisseur pour biscuits à 

base rob. 

L’étude microbiologique de biscuits à base rob et biscuits à base sucre a révélé une 

absence totale d’Escherichia-coli et salmonella et une charge initiale des germes totaux et de 

staphylococcus aureus plus importante dans le biscuit à base de sucre. L’évolution des 

staphylocoques au bout de 15 jours de stockage a montré une bonne qualité hygiénique et 

une charge en levures et moisissures plus abondante dans le biscuit à base de rob sans autant 

dépasser la norme. Une abondance dans les biscuits à base de sucre a été observée, ce qui 

suggère une amélioration de conservation des BR au cours du stockage. Les résultats 

microbiologiques combinés à l’évaluation sensorielle justifiera l’utilisation du sirop de dattes 

en tant qu’édulcorant. 

En perspective, le présent travail reste préliminaire. Il serait donc intéressant 

d’approfondir cette étude en réalisant la formulation du biscuit avec différents taux de 

substitution de saccharose afin de dégager une formule optimale, qui conserve les propriétés 

organoleptiques et microbiologique du produit préparé. 
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QUESTIONNAIRE 

Date : 

Genre : 

Age : 

Niveau d’étude : 

Fonction : 

Niveau social : 

 

 

Annexes 

Annexe1. Photo de l’ensemble des ingrédients utilisés pour la préparation des biscuits à 

base de sucre et biscuits à base rob. 

. 

 

 

Annexe 2 . Les fiches des questionnaires 
 

 

Annexe 2.1. Fiche d’analyse hédonique sur biscuit à base de rob 

 Les données socio-économiques
 
 

 Le questionnaire :

1. Appréciation 

Acceptable Bonne très bonne 

 
 

2. Intention d’achat 

Oui Non 
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Date : 

Genre : 

Age : 

Niveau d’étude : 

Fonction : 

Niveau social : 

 

Annexe 2.2. Fiche d’analyses descriptive sur biscuit à base de rob 

 Les donnes socio-économiques

 

 Le questionnaire :

1. Couleur marron 

1 2 3 4 5 6 7 

Extrêmement faible/Très faible/Faible Moyen Elevé Très élevé/ Extrêmement élevé 

2. Le goût 

1 2 3 4 5 6 7 

Extrêmement son sucre/Son sucré/moins sucré/sucré/moyen/Très sucre / extrêmement sucré 

3. Arôme 

1 2 3 4 5 6 7 

Extrêmement non parfume/ non parfume /moins parfume / parfume /moyen/Très 

parfume /  extrêmement parfume 

4. Consistance 

1 2 3 4 5 6 7 

Extrêmement molle /très molle/molle/ demi molle /sèche/ très sèche/extrêmement 

sèche 

Tableau 1. Résultats de l’évaluation de la qualité organoleptique d’un biscuit selon la 

couleur, la consistance, l’arôme, le goût 

 Couleur Gout Arome consistance 

BR     

BS     
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Pied à coulisse Réfractomètre 

 

Annexe 3. Photos de quelques matériels utilisés 
 

 
 

 

 
Annexe 4. Photos de quelques analyses physicochimiques (acidité titrable, teneur en 

sucre, teneur en eau) 

 

 

 

             .         
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Annexe 5. Eléments pour la méthodologie 

1. Courbe d’étalonnage pour la concentration de saccharose 
 
 

 

 
2. Courbe d’étalonnage pour la concentration de fructose 
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Annexe 6. Critères microbiologiques relatifs à l’analyse des produits de biscuiterie (selon 

JOA, 2017) 

 

Annexe 7. Composition et préparation des milieux de culture utilisés (Guiraud, 1998) 

PCA (Plate count agar) 

 Peptone de caséine................................................................................... 5,00g

 Extrait de levure ....................................................................................... 2,50g

 Glucose… ............................................................................................... 1,00g

 Agar… ................................................................................................... 15,00g

pH 7,2. Autoclaver 20 minutes à 120 °C. Répartir en boites de Pétri 

BP (Baird Parker : milieu pour l'isolement des Staphylococcus) 

 Tryptone ........................................................................................................ 10g

 Extrait de viande ............................................................................................. 5g

 Extrait de levure ........................................................................................... 1g

 Chlorure de lithium….................................................................................... 5g

 Gélose… ...................................................................................................... 20g

 Sulphamézathine de sodium à 0,2% (facultatif) ..................................... 25 ml

pH 7. Autoclaver 15 minutes à 120 °C. Ajouter au moment de l'emploi à 100 ml de milieu en 

surfusion 

 Glycocolle à 12 % ................................................................................... 10 ml 

 Tellurite de potassium à 1 %. ..................................................................... 1ml 

 Pyruvate de sodium à 20 % ....................................................................... 5 ml » 

 Emulsion stérile de jaune d'œuf .............................................................. 5 ml 

Emulsion de jaune d’œuf 
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Utiliser des œufs frais de poule à coquille intacte. Nettoyer les œufs avec une brosse à l’aide 

d’un détergent liquide. Les rincer à l’eau courante puis désinfecter les coquilles, en les 

plongeant dans l’éthanol pendant 30s et les laissant sécher à l’air, En opérant de façon 

aseptique, casser chaque œuf et séparer le jaune du blanc. Placer les jaunes dans un flacon 

stérile et ajouter trois fois leur volume d’eau stérile. Mélanger vigoureusement. Chauffer le 

mélange dans le bain marie réglé à 47° C pendant 2 h et entreposer à +3° C ± 2° C pendant 

18h à 24 h pour laisser se former un précipité. Recueillir aseptiquement le liquide surnageant 

dans un flacon récemment stérilisé pour l’utilisation. 

 
Mac conkey 

 Peptone trypsique de gélatine .................................................................... 17g 

 Peptone de viande et de caséine ................................................................ 3g 

 Lactose ...................................................................................................... 10g 

 Sels biliaires .............................................................................................. 5g 

 Chlorure de sodium .................................................................................... 5g 

 Rouge neutre................................................................................................. 40mg 

 Gélose .......................................................................................................... 13g 

pH 7,4.Autoclaver 15min à 120°C.Répartir en boite de Pétri (contenant éventuellement 

l’inoculum). 

 
Hektoen 

 Protéose-peptone ............................................................................................ 12g 

 Extrait de levure ............................................................................................. 3g 

 Chlorure de sodium ........................................................................................ 5g 

 Thiosulfate de sodium .................................................................................... 5g 

 Sels biliaires .................................................................................................... 9g 

 Citrate de fer ammoniacal .............................................................................. 1,5g 

 Salicine .......................................................................................................... 2g 

 Lactose .......................................................................................................... 12g 

 Saccharose .................................................................................................... 12g 

 Fuschine acide ................................................................................................ 0,1g 

 Bleu de bromothymol ..................................................................................... 65mg 

 Gélose .............................................................................................................. 13mg 

pH 7,6.Stériliser par 5min d’ébullition (ne pas autoclaver) 
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Rappaport vassiliadis 

 Peptone de caséine.......................................................................................... 4,5g 

 Chlorure de sodium ........................................................................................ 7g 

 Phosphate monopotassique............................................................................. 1,4g 

 Chlorure de magnésium .................................................................................. 16,2g 

 Vert malachite ................................................................................................ 33mg 

pH 5,5.répartir en tubes à essais (10ml).Autoclaver 15min à 110°C. 

 
 

PDA (Potato Dextrose Agar = gélose pomme de terre glucosée) 

 Extrait de pomme de terre (à partir de 200g) ............................................. 1L 

 Glucose ...................................................................................................... 20g 

 Gélose ......................................................................................................... 15g 

pH 5,6.Autoclaver 15min à 120°C.Répartir en boite de Pétri 

 
 

Eau peptonée tamponnée 

 Peptone… .................................................................................................... 20g 
 

 Chlorure de sodium… ................................................................................... 5g 
 

 Phosphate disodique ....................................................................................... 9g 
 

 Phosphate monopotassique….......................................................................... 1,5g 
 

pH 7,2. Répartir en tube à essais (9-10 ml) ou en flacon de 90 ml. Autoclaver 30 minutes à 

115 °C. 

 
Tryptone-sel (bouillon) 

 Tryptone ......................................................................................................... 1g 

 Chlorure de sodium ........................................................................................ 8,5g 

pH 7.Répartir en tubes à essais(9-10ml).Autoclaver 20min à 120°C . 
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a b 

 

Annexe 8. Photo des résultats microbiologiques (staphylococcus aureus (a), levures et 

moisissures (b)). 
 

 
 



 

 

Résumé 

Dans cette étude, le sirop de datte rob a remplacé le sucre dans un biscuit. Les 

objectifs étaient l'élaboration de madeleines et leur évaluation sensorielle, physico-chimique 

et microbiologique. Deux produits ont été développés : avec sucre et avec rob qui remplace 

totalement 100 % le sucre .Les deux biscuits ont été évalués   par un panel de 60 sujets âgés 

de 10 à 60 ans sur une échelle hédonique de trois points et un panel 15 sujets pour le test 

descriptif sur une échelle de sept points . Les données ont été évaluées par le test de student à 

5 % de signification. Le score de biscuit à base de rob était proche de 3 pour 73 % de 

l’ensemble de la population et ils correspondaient à une excellente acceptation. Les attributs 

couleur, gout, consistance et arôme étaient statistiquement différents les uns des autres. Il y 

avait une augmentation statistiquement significative de la teneur en eau, et de l’acidité titrable 

et une diminution statistiquement significative du pH, teneur en sucres et teneur en cendres 

respectivement dans le biscuit à base de rob par rapport au biscuit à base de sucre. Les micro-

organismes pathogènes tels que Escherichia coli, Salmonella n'ont pas été détectés dans les 

échantillons ; les Staphylococcus aureus, les germes totaux et les levures et moisissures ont 

évolués au bout de 15 jours de stockage sans autant dépasser la norme.   À la lumière de cela, 

l'utilisation du sirop de dattes en tant qu’édulcorant et conservateur, est une excellente 

alternative au sucre, à la qualité hygiénique et une opportunité  à la valorisation des dattes 

communes. 

Mots clés: Algérie, biscuits, caractérisation, conservation, dattes dénoyautées, édulcorant, 

physicochimique, propriétés organoleptiques, Rob. 

 الملخص

فٜ ٕزٓ اىذساسح، حو ششاب اىرَش سٗب ٍحو اىسنش فٜ اىثسن٘ٝد. ماّد الإذاف ذحعٞش ٍادىِٞ ٗ ذقَٖٞٞا اىحسٜ ٗاىفٞضٝائٜ ٗ 

ٍيفاخ  ذقٌٞٞ .ذٌ % 011ٍع اىسنش ٗاىشٗب اىزٛ ٝحو  ذَاٍا ٍحو اىسنش تْسثح : ِٞ اىنَٞٞائٜ ٗاىَٞنشٗتٞ٘ى٘جٜ .ذٌ ذط٘ٝش ٍْرج

عاٍا عيٚ ٍقٞاط اىَرعح ٍِ ثلاثح ّقاغ ٗ ى٘حح  01اى01ٚشخصا ذرشاٗح أعَاسٌٕ تِٞ  01ذعشٝف الاسذثاغ ٍِ قثو ىجْح ٍنّ٘ح ٍِ 

ٍِ اجَاىٜ اىسناُ  %  37شخصا ىلاخرثاس اى٘صفٜ عيٚ ٍقٞاط ٍِ سثعح ّقاغ .ذٌ ذقٌٞٞ اىثٞاّاخ ٍِ خلاه ّسثح قشٝثح ٍِ  01ٍِ 

ماّد دسجح سَاخ اىيُ٘ ٗ اىطعٌ ٗ %  1اخريفد حي٘ٝاخ راخ اصو سٗب اخرثاس اىطاىة  تذلاىح  ٍَراص. ٗماّد ٍر٘افقح ٍع قث٘ه

 ،حَ٘ظح اىَعاٝشجٗ  ،احصائٞا فٜ ٍحر٘ٙ اىَاءحٞث ماّد ْٕاك صٝادج ٍعْ٘ٝح ، الاذساق ٗ اىشاحح احصائٞا عِ تععٖا اىثعط

اىر٘اىٜ اىنائْاخ اىذقٞقح اىَسثثح ىلأٍشاض ٍثو عيٚ  اىشٍاد ٗ ٍحر٘ٙاىٖٞذسٗجْٜٞ ٗ ٍحر٘ٙ اىسنش  ٗاّخفاض ٍعرذ تٔ احصائٞا الأط

حي٘ٝاخ راخ اصو سنش ٍقاتو حي٘ٝاخ راخ اصو سٗب فٜ  ;  ىٌ ٝرٌ امرشافٖا فٜ اىعْٞاخ الاششٝنٞح اىق٘ىّ٘ٞح ٗ اىساىَّ٘ٞلا.

فٜ ظ٘ء  ٍ٘ا ٍِ اىرخضِٝ دُٗ ذجاٗص اىَعٞاس.ٝ 01ٗ اىق٘اىة ذط٘سخ تعذ  ٗ اىجشاثٌٞ اىنيٞح ٗ اىخَائش،اىَن٘ساخ اىعْق٘دٝح اىزٕثٞح 

 ٝعذ تذٝلا ٍَراصا ىيسنش ٗ اىج٘دج اىصحٞح ٗ فشصح ىرثَِٞ اىرَ٘س اىشائعح . ،فاُ اسرخذاً ششاب اىرَش مَحيٜ ٍٗادج حافظح ،رىل 

 اىخصائص   ، ضٝائٜ مَٞٞائٜفٞ، اىَحيٚ ، ذَش تذُٗ ّ٘اج ، ذخضِٝ، خصا ئص ، حي٘ٝاخ، اىجضائش: الكلمات المفتاحية                  

 .سٗب، اىعع٘ٝح                   

 


