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{ Introduction J

La fermentation lactique est I'une des pratiques les plus courantes de transformation et de conservation du lait. Le lait fermenté possede plus d'avantages nutritionnels que le lait. Malgre ses

propriéetés nutritionnelles et médicinales, le lait de dromadaire n’est pas une excellente matiere premiere pour faire du lait fermenté avec une bonne texture et une bonne qualité sensorielle

[1]. Ainsi, I’objectif de cette étude est de déterminer 1’effet de 1’ajout du sirop de datte sur les proprietés physicochimique, antioxydante et sensorielle du lait de dromadaire fermente.

/ Meéthodologie I

Le lait de dromadaire a été collecté du troupeau de Laboratoire d’Elevage et Faune Sauvage (Médenine, Tunisie).

* Sirop de datte (Deglet Ennour):
‘[ Filtration J‘[ Centrifugation J‘[ Concentration J

Bain Marie
(100°C , 5min)

Dattes Eau distillée
[ (500 g) ]'I'[ (1,5 litres) }‘

* Lait de dromadaire fermenteé :

. . . : idi Incubation 37 °C
[ Lait de dromadaire ]‘[ Pasteurisation (75°C; 15 min) J‘@E'ii&@ o [ Sirop de dattes (10%) }'I' [ Ferment lactiques (2%) J‘[ (pH =4,4) J

Un contrdle a été prepare de la méme maniere mais sans addition de sirop de datte.
Des analyses physico-chimiques (pH, acidité, viscosité, matiere grasse, protéines et matiere minérale) ont éte effectuées sur le lait cru et le lait fermente sans et avec sirop de datte.
L’activité antioxydante a éte determinée par la méthode DPPH. L’analyse sensorielle a été réalisée avec 60 sujets naifs en utilisant une echelle hedonique a 9 points.
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Reésultats et discussion

'
.

4 o £ A Echantillons tohas () Acidite (°D)  Viscosite (cP)  Matiere grasse Proteines (g/L) Matiere minerale Activite antioxydante
S S (9/L) (9/L) (70)
O 238 | Lait - 17,06+0,27¢  4,1240,07¢ 50,00£0,95A  28,10+0,23A 9,39+1,607 -
é’ £ % Lait fermenté (LDF) 247 81,9+0,61° 70+0,23° 51,50+0,404 28,12+0,224 9,34+1,194 84,02+0,448
<388 Lait fermente + sirop de 225 108+0,024 80+0,114 47,50+0,708 28,59+0,134 10,69+1,804 89,74+0,37A
B % datte (LDF-SD)
\ Q / A, B, C : Les valeurs de la méme colonne portant des exposants différents sont statistiguement differentes

Réduction du temps de fermentation du LDF-SD = le sirop de datte a ameliore le développement des bacteries lactiques. La viscosite a éte plus importante dans le LDF-SD. Cela
est expligué par le fait que le sirop de datte joue le role d’un agent épaississant grace a I’interaction entre les fibres, sucres et polyphénols de datte et les caseines du lait [2].

[’augmentation de I’activité antioxydante du LDF-SD peut étre due a la richesse de sirop de dattes en composes phénoligues.

e ™\ %ouleur [’ajout du sirop de datte a ameliore 1’acceptabilité globale du lait de dromadaire fermente
Analvse Acceptabilité (p<0,05).
Y globale Les consommateurs ont trouvé que 1’odeur, le goiit et la consistance du lait de LDF-SD
sensorielle

sont meilleurs que le controle. Le sirop de datte est ainsi un bon agent aromatisant du lait
\_ / Consistance . ,

de dromadaire fermenté.

~|LLDF ~LDF-SD LDF: lait de dromadaire fermenté; LDF-SD: Lait fermenté + sirop de datte
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~ Conclusion et perspectives ] { R&férences ]

L’ajout du sirop de datte a permis de réduire le temps de fermentation du lait de dromadaire. 1l a aussi permis d’améliorer la N
viscosité, I’activité antioxydante et la qualité sensorielle du lait de dromadaire fermenté. Ainsi, le sirop de datte pourrait étre 1]. El-Hatmri et al (2018). LWT, 90, 373-380

utilisé pour la fabrication de nouveaux produits fonctionnels a base du lait de dromadaire en réponse a la demande des 2]. Jrad et al (2019). Int J Food Sci Technol , 54,
consommateurs de diversifier les produits issus du lait camelin. . 654-861 y
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