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Les dattes, produit vital des oasis marocaines, jouent un rdle socio-économigque important et
représentent la majeure partic du revenu des agriculteurs des régions oasiens, toutefois ce
produil connait un mangue de valorisation.

Les problémes de la filiére de la datte commencent au champ par les methodes de récolte mal
soignées et par la commercialisation en vrac sans aucun conditionnement. Dans de telles
conditions, les dattes sont souvent dépréciées et dévalorisées. Bien plus, les conditions de
siockage des dattes sont inappropriées, ¢ qui entraine leur altération et de ce fait, nflue la
valeur marchande des dattes.

Les études et les recherches concernant |'aptitude de conservation au cours du stockage des
dattes par réfrigération semblent étre absentes a 1"¢chelle nationale, d’ou I'importance et la
pertinence d’entreprendre une telle étude sur des variétés de dattes a haute valeur marchande.
Le présent travail a un caractére scientifique et technologique contribuant a la valorisation de
la datte ¢t au développement durable des régions casiennes productrices.

Le travail sera base essenticllement sur les analyses des dattes au cours de la réfrigeration par
un suivi de 'évolution de la qualit¢ sensorielle, physico-chimique, biochimigue et

microbiologique tout au long de la période de conservation a froid.
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