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Résumé

Le séchage des figues (fruits du Ficus carica L. Rosaceae), au Maroc, est
généralement réaliseé de facon traditionnelle sans aucun traitement préalable. Avec une telle
facon longue on peut craindre la réhydratation nocturne, des contaminations par
I’ Aspergillus flavus et la détérioration des fruits: ceci emméne a un produit fini de qualité
médiocre. Ces problémes peuvent étre surmontés par I’utilisation de certains prétraitements
physico-chimiques et par I’amélioration de la méthode de séchage traditionnelle. Pour
améliorer les conditions et réduire la durée de séchage; des tests sur I’effet du cultivar, de
certains prétraitements et de la technique adoptée sur la durée du séchage et la qualité
physico-chimique des figues séchées des cultivars : "Hzzat", "Ournaksi”, "Lemtel”, "El
Beida", "Khoubzi", "Sebti" et "Nabout" ont été menés. En effet, les fruits mirs de chaque
cultivar ont été traités par un trempage alcalin plus une sulfitation ou uniquement par
sulfitation; et ils ont en suite subi une déshydratation sous tunnel et a I’air libre.
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Les résultats obtenus ont montré I’effet du cultivar sur la durée de séchage, le
diametre du fruit, la teneur en matiére seche, en matiere minérale, en matiere organique, en
fibres totaux, en protéines totales, en glucose, en fructose, en potassium, en calcium et en
magnésium. Le cultivar "Ournaksi* a necessité moins du temps de séchage et possede plus
de potassium et du fructose; le diamétre du cultivar "El Beida" et sa teneur en matiére
seche, en glucose, en calcium et en magnésium sont les plus élevés. "Khoubzi" possede une
teneur en fibres et en protéines plus importante et a aussi un diameétre assez élevé. "Lemtel"
a détenu aussi des valeurs assez importantes en potassium et en magnésium.

Le traitement et la technique ont un effet uniquement sur la durée de séchage. En
effet, I’analyse des résultats a montrée que le traitement alcalin a permis un gain de 12 a
32% sur la durée de séchage sous tunnel selon le cultivar. Le minimum et le maximum ont
étés enregistrés, respectivement, pour les cultivars "Nabout™ et "Khoubzi". Pour le séchage
a I’air libre, le gain sur la durée de séchage par le traitement est de 8 a 18% selon le
cultivar. Le minimum et le maximum ont étés enregistrés, respectivement, pour les
cultivars "Khoubzi" et "Hzzat". Le séchage sous tunnel est plus rapide qu’a I’air libre et a
permis d’économiser de 30 a 64% en temps de séchage, selon le cultivar, par rapport au
séchage a I’air libre. Le minimum et le maximum ont étés enregistrés, respectivement, pour
les cultivars "Nabout" et "Khoubzi".

Motsclés:  Traitement alcalin, sulfitation, tunnel, air libre, durée de séchage, qualité
organoleptique.

Introduction

Le figuier (Ficus carica L., Moraceae) est I'une des especes fruitiéres la plus importante dans le bassin
méditerranéen [1,2]. Au Maroc, elle occupe une superficie qui avoisine 52606 hectares avec une
production annuelle en figues fleurs et figues d'automne (fraiches et seches) d’environ 101989 tonnes
[3]. L’essentiel de cette production provient du nord du pays ou le figuier se place parmi les espéces
fruitieres ayant une importance économique majeure notamment dans la province de « Taounate ».
Avec une superficie qui avoisine 22000 hectares (soit 43% de la superficie du figuier a I’échelle
nationale et 5% du patrimoine arboricole national) et une production d’environ 30000 tonnes de figues
fraiches et seches par an (soit 52% de la production nationale), le figuier constitue ainsi un véritable
levier de I’économie de cette région [4].

Les habitants des régions du nord du pays sont de trés consommateurs de figues. Ces dernieres
sont délicieuses, nutritives et possédent des propriétés médicinales [5], elles sont consommées fraiches,
séchées ou conservées en confites [6].

Dans les pays en voie de développement, la perte des produits agricoles due a une
surproduction pendant la période des récoltes et au manque de moyens de stockage s’éleve au environ
de 30 a 40% de la production globale, {Jayaraman & Gupta, 1995}. Comme la majorité des fruits
climactérique, les figues sont hautement périssables et ne peuvent pas étre stockées pendant une
période plus longue en conditions ambiantes [7]. En effet, a une température de 7 a 10°C et une
humiditeé relative de 80 a 85% elles peuvent étre stockées pendant 15 a 20 jours [8].

Conscient de tous ces problemes, les agriculteurs procedent a un séchage solaire qui consiste a
cueillir des fruits partiellement séchés de tous les cultivars et ramasser ceux tombés par terre pour
exposer ce mélange, sur les toits et aux terrasses des maisons, aux rayons solaires durant plusieurs
jours. Cette longue facon de faire, tributaire des conditions climatiques, augmente dramatiquement la
durée de séchage et le potentiel de contamination par I’Aspergillus flavus et par conséquent une plus
grande chance de détérioration des fruits et de développement de I'aflatoxine [9].
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Pour améliorer le processus de sechage solaire en générale des essais ont été réalisés sur la
mangue séchée a l'aide d’une déshydratation osmotique en combinaison avec d'autres méthodes de
séchage [10, 11,12].D’autres recherches ont été publiés sur la déshydratation artificielle par I'air chaud
d'autres fruits méditerranéens typiques comme les abricots et les prunes [13, 14, 15, 16, 17,
18].Cependant, I’opération de séchage conventionnelle est une opération dévoratrice d’énergie. En
effet, dans les pays développés, environ 12 a 25% de la demande totale d’énergie primaire est
consacrée au séchage [19].

L’objectif du présent travail est de voir comment il serait possible de réduire la durée de
séchage solaire par I’application de certains prétraitements physico-chimiques et par I’amélioration de
la technique de séchage traditionnelle afin d’avoir un produit fini de meilleure qualité.

Matériel et Méthodes
Matiére Premiére

Les fruits utilisés pour les tests sont des figues a peau verte issues de cultivars, agé de 5 ans, qui ont été
prospectés au nord du pays, récoltés et multipliés au sein d’une pépiniére puis installés dans une
collection a I’Ecole Nationale d’Agriculture de Meknés depuis 2006. Les figues qui ont fait I’objet des
tests ont été caprifiées au moment de leur réceptivité. La maturité a été jugée optimale lorsque la figue
se flétrit et que son port n'est plus érigé sur le rameau, la peau du fruit est Iégérement craquelée, le
pédoncule devient sec et translucide et le fruit se détache facilement avec son pédoncule [20]. Le
tableau 1 représente quelques caractéristiques de la matiére premiere qui a été utilisée pour tester I’effet
du cultivar, des prétraitements et de la technique adoptée sur la durée de séchage et la qualité physico-
chimique des figues séchées

Tableau 1: Quelques caractéristiques du matériel végétal utilisé pour I’étude

Cultivars Solides soluples Acidité titrable Poids Act!vi_t(_é d’eau _ I—_|u_midité Matiere séche

totaux (°Brix) (g/l) moyen (g) initiale initiale (%) (%)
Hzzat 18,10 0,23 16,52 0,87 54,57 45,43
Ournaksi 26,60 0,40 22,97 0,76 60,00 40,00
Lemtel 23,00 0,93 16,70 0,54 54,00 46,00
El beida 20,00 0,90 29,20 0,72 66,62 33,38
Khoubzi 17,40 0,43 35,70 0,80 73,40 26,60
Sebti 23,40 1,25 19,30 0,81 56,61 34,39
Nabout 25,80 0,95 13,70 0,62 56,59 34,41

Prétraitements

Traitements Physiques

Pendant les périodes de maturités des figues au cours des années 2011 et 2012 ; une centaine de fruits
a maturité avancée a été récoltée au hasard sur trois arbres de chaque cultivar puis transportée au
laboratoire pour subir le triage, le calibrage, le lavage avec I’eau potable puis I’égouttage avant d’étres
traités chimiquement.

Traitements Chimiques

Test préliminaire

Pour déterminer les conditions du traitement chimique pour chaque cultivar avant de procéder au
séchage proprement dit; une trentaine de figues traitées physiquement, de chaque cultivar, a été reparti
dans 6 béchers contenant des solutions de NaOH de concentrations allant de 1 a 6% (m/v). La
concentration de NaOH et le temps de trempage correspondant qui varient selon les cultivars (Tableau
2) avaient été notés une fois des craquelures apparaissent a la surface de la peau des figues trempées.
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Ce traitement chimique a pour but de créer des microfissures sur la peau des fruits ce qui favorise

d’avantage I’évaporation de I’eau au cours du séchage [21].

Tableau 2: Concentrations et temps de trempage retenus pour chaque cultivar

Cultivars Concentrations de NaOH (%) Temps de trempage  (min)
Hzzat 3 8
Ournaksi 2 8
Lemtel 3 8
El beida 2,5 7
Khoubzi 2 6
Sebti 2,5 8
Nabout 2 8

Traitement Proprement Dit
Une fois les conditions de traitement chimique ont été déterminées (Tableau 2). La moitié du reste des
figues traitées physiquement, de chaque cultivar, destinées au séchage proprement dit ont subit les
traitements suivant
1. Trempage dans la solution de NaOH de concentration maintenant connue durant le temps
approprié, puis lavage abondant avec I'eau potable pour éliminer I’excés de soude;
2. Pulvérisation a I’aide d’une solution de Na,S;0s de concentration 0,5% (m/v) suivi d’un
égouttage ce qui permet aux figues de garder leur couleur initiale au cours du séchage; et.
3. Ladeuxieme moitié des figues traitées physiquement n’a subit que la sulfitation (Témoins).

Techniques De séchage

Apres égouttage, les figues traitées et celles témoins, de chaque cultivar, ont été reparti sur huit claies
de séchage en plastique. Une fois pesées, les quatre claies contenant les figues traitées et celles
contenant les figues témoins ont été séparées deux a deux et mises au séchage sous tunnel et a I’air
libre. A chaque deux heures, les claies ont été pesées pour suivre la perte en poids des figues pour les
deux techniques. Le séchage a été arrété une fois la masse finale (qui correspond a une humidité finale
de 20 a 25%) déterminée au préalable est atteinte [22]. La masse finale a atteindre a été déterminée
comme sulit:

Détermination De L’humidité Initiale des Figues Destinées au Séchage
Une masse de figues a maturité avancée (mi) a été mise a I’étuve a 102+3°C pendant 24 h. Apres
refroidissement dans un dessiccateur, la masse a été pesée pour obtenir le poids final (mf). L’humidité
initiale est calculée a I’aide de la formule:

Hi = [ (mi —mf)/ mi]* 100.

La présente méthode est basée sur la méthode prescrite par I’AOAC: AOAC Official Method
934.06

Calcul de la Masse Finale a Atteindre Pour Arréter le Séchage
Aprés avoir déterminé I’humidité initiale des figues destinées au séchage de chaque cultivar.La masse
finale a atteindre pour arréter le séchage selon chaque cultivar a été calculée selon les formules
suivantes

ni=[Hi/(100-Hi)], m(Ms)=[mi/(1+ni)], nf=[Hfr/(100 - Hfr)] et

mfr = [ m(Ms) * (1 + nf) ].

Avec,
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Ni: teneur en eau initiale des figues, Hi : humidité initiale des figues, m(Ms) : masse de la
matiére seche des figues, mi : masse initiale des figues, nf : teneur en eau finale des figues séchées,
Hfr: humidité finale a atteindre apres le séchage qui est entre 20 et 25%, mfr : masse finale a atteindre
pour arréter le séchage.

Séchage Sous Tunnel

Le tunnel était sous forme d’une petite serre en verre de dimensions 4,5m x 6m x 3,3m installée au sein
de I’Ecole Nationale d’Agriculture de Meknés, orientée Est-Ouest et muni de quatre ouvertures de part
et d’autre pour faciliter la convection de I’air chauffe naturellement par les rayons solaires. L’évolution
des températures journalieres moyennes a I’intérieur du tunnel durant la période du séchage était de
44°C. Pour le suivi de la perte en poids, six mesures journaliéres ont été effectuées (Figure 1).

Séchage A I’air Libre

Le séchage a I’air libre a été amélioré par I’utilisation de grilles métalliques, tapissées de filets en
plastique blancs, surélevés par rapport au niveau du sol d’une hauteur d’un metre et orientés Est-Ouest.
L’évolution des températures journaliere moyennes atteinte durant la période du séchage était 31°C. La
perte en poids a été suivie par six mesures journaliéres (Figure 1). Chaque soir, aprés la derniere pesée
a 18h, les grilles de séchage ont été couvertes a I’aide d’un drap pour éviter la réhumidification
nocturne et matinale des figues.

Figure 1: Evolution des températures journalieres moyennes de séchage sous tunnel et a I’air libre durant la
période de séchage
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Une ANOVA a sens unique a été réalisée a I’aide du logiciel SPSS version 19,0 afin de montrer I’effet
significatif (P < 0,05) des sept cultivars pour chacun des parameétres physico-chimiques [23, 24, 25].
Les moyennes ont été séparées a I’aide du Test de la gamme Multiple de Duncan [24]

Comparaison Des Temps de Séchage

Le gain en temps de séchage par la technique et par le traitement pour chacun des cultivars a été
calculé en se référant a la formule de Ranganna [26].

Gain en temps du séchage par le traitement chimique

Le gain en temps du séchage résultant de I’application du traitement alcalin, pour chaque
cultivar, a été déterminé comme suit: G.T.S = [(Durée de séchage de I’échantillon témoin — Durée de
séchage de I’échantillon traité) / Durée de séchage de I’échantillon témoin] * 100.

Gain en temps du séchage par la technique sous tunnel
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Le gain en temps résultant du séchage sous tunnel, pour chaque cultivar, a été calculé comme
suit : G.T.S = [(Durée de séchage de I’échantillon a I’air libre — Durée de séchage de I’échantillon sous
tunnel) / Durée de séchage de I’échantillon a I’air libre] * 100.

Résultats
1. Effet du Cultivar sur la Durée de Séchage et la Composition Physico-Chimique Des Figues

Séchées

L’Analyse de variance a montrée I’existence de I’effet du cultivar sur la durée de séchage et sur tous
les parametres physico-chimiques des figues étudiées. En effet, le tableau 3 montre une différence
significative (P<0,011) entre les cultivars pour la durée de séchage et hautement significative
(P<,0,000) pour tous les autres parameétres étudiés. Cette différence est due au caractére génétique de
chaque cultivar.

Tableau 3: Analyse de variance appliquée sur tous les paramétres physico-chimiques des figues séchées

Source Somme des carrés ddl Moyenne des carrés F Signification
DS 46933,500 6 7822,250 2,975 ,011
DF 1352,040 6 225,340 2048,993 ,000
MS 52,039 6 8,673 7,358 ,000
MM 56,018 6 9,336 24,183 ,000
MO 56,017 6 9,336 24,183 ,000
FIB 177,120 6 29,520 431,557 ,000
PRO 58,055 6 9,676 29,923 ,000
HF 52,039 6 8,673 7,358 ,000
AW ,083 6 ,014 27,093 ,000
GL 114,046 6 19,008 17,955 ,000
FR 57,737 6 9,623 16,565 ,000
K ,436 6 ,073 161,967 ,000
Ca ,048 6 ,008 43,362 ,000
Mg ,017 6 ,003 28,961 ,000

DS: dure de séchage; DF: diametre du fruit; MS: matiére seche; MM: matiére minérale; MO: matiere organique; FIB:
Fibres totaux; PRO: protéines totales; HF: humidité finale; AW: activité d’eau finale; GL: glucose; FR: fructose;
K: potassium; Ca: calcium; Mg: magnésium.

2. Effet du Cultivar Sur la Matiere Seche

La teneur en matiere séche varie selon le cultivar (Tableau 6), en moyenne la plus faible teneur en
matiére seche totale a été enregistrée pour les fruits du cultivar "Ournaksi” (76,14%) et la plus élevée
est détenue par le cultivar "EI Beida" (78,75%).

3. Effet du Cultivar Sur le Diamétre du Fruit

Le diameétre des figues séches joue un réle trés important pour le consommateur et I’industrie. Tenant
conte de ce critere les cultivars "El Beida" et "Khoubzi" détiennent le diamétre le plus élevé de tous les
autres cultivars avec respectivement 40,16 et 42,59 mm. Tandis que "Ournaksi" et "Hzzat",
respectivement, ne représentent que 31,07 et 31, 58 mm.

4. Effet du Cultivar Sur les Fibres et Les Protéines Totales

Les cultivars étudiés sont moins riches en fibres totaux a I’exception du cultivar "Khoubzi" qui a
enregistré une teneur de 10, 68 g pour 100 g de matiére seche.Ce dernier détient aussi une teneur
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élevée en protéines qui est de 6,46%, tandis que les faibles teneurs en fibres et en protéines ont été
enregistrées chez les cultivars "Sebti" et "Ournaksi" avec respectivement 6,42 et 3,84%.

5. Effet du Cultivar Sur Les Sucres Réducteurs

Parmi les éléments les plus importants recherchés dans les figues fraiches et en particulier les figues
séches on trouve les sucres. Les sucres les plus dominants des figues séches par ordre d’importance
sont le glucose et le fructose. En effet, le cultivar le plus riche en glucose est "El Beida" avec 33,48
g/100g de matiere seche. Alors que pour le fructose c’est plutdt "Ournaksi* qui détient la teneur la plus
élevée par rapport aux autres cultivars avec une valeur moyenne de 31,18 g/100g de matiere séche.

6. Effet du Cultivar Sur la Matiére Minérale

Les cultivars présentent des différences significatives selon leur teneur en minéraux (Tableau 6). En
moyenne, le potassium est le minéral prédominant avec (530-730 mg/100 g de matiere seche)
enregistré successivement chez les cultivars "Ournaksi"” et "Lemtel”, suivi par le calcium avec (160-
220 mg/100 g de matiére séche) contenu, respectivement, dans les cultivars "El Beida" et "Nabout".
L’élément le plus faible est le magnésium avec (70-110 mg/100 g de matiére seche) détenues,
respectivement, par les cultivars "El Beida™ et "Lemtel".

7. Effet du Traitement Sur la Durée de Séchage

La durée de séchage des échantillons traités comparée a celle prise par les témoins de chaque cultivar
pour chaque technique a permis un gain en temps de séchage qui vari selon le cultivar et selon la
technique appliquée (Tableau 4). Ce gain peut étre expliqué par les microfissures crée par la soude lors
du trempage ce qui favorise d’avantage I’évaporation de I’eau [21].

Tableau 4: Gain en temps du séchage par le traitement alcalin pour chaque technigue et cultivars étudiés

Cultivars G.TS (%
Séchage sous Tunnel Séchage a l'air libre
Hzzat 14 18
Ournaksi 16 14
Lemtel 27 12
El beida 16 9
Khoubzi 32 8
Sebti 18 11
Nabout 12 14

L’ application du traitement alcalin a permis d’economiser de 12 a 32 % de la durée de séchage
sous tunnel et de 8 a 18 % a I’air libre selon le cultivar.

8. Effet de la Technique sur la Durée de Séchage

Le séchage sous tunnel est plus rapide qu’a I’air libre et a permis d’économiser de 30 a 64% en temps
du séchage selon le cultivar (Tableau 5), ceci peut étre expliqué par la variation de la température de
séchage qui a oscillée entre 37 et 55°C sous tunnel et entre 24 et 37°C a I’air libre avec une moyenne,
respectivement, de 44°C et 31°C durant toute la période du séchage (Figure 1).
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Tableau 5: Gain en temps de séchage par la technique sous tunnel pour chaque cultivar étudié

Cultivars G.T.S (%)
Hzzat 37
Ournaksi 48
Lemtel 53
El beida 38
Khoubzi 64
Sebti 37
Nabout 30

Les cultivars "Khoubzi", "Lemtel” et "Ournaksi" ont permis, respectivement, un gain sur le
temps séchage de 64, 53 et 48% par comparaison au séchage a I’air libre.

Discussion
Les caractéres physico-chimiques et les éléments minéraux des cultivars testés dans la présente étude
(Tableau 6) ont éte comparés avec ceux d'autres pays, principalement dans la région méditerranéenne.
La matiére séche et la teneur en extrait soluble dans I'eau des cultivars étudiés a présenté une
grande similarité avec les variétés de Serbie [27]. Les auteurs Italiens ont montré une large différence
en acidité totale chez les cultivars de figues (0,87 et 4,42%) [28]. De la méme maniére, les cultivars de
figue tunisienne se caractérisent par la teneur en acide citrique inférieure a 5 g/l [29]. Les Figues de la
région de Cosenza en Italie avait principalement une teneur en acide citrique de 5.5 £ 0.04 meq /100g
de matiére seche [30]

Tableau 6: Composition physico-chimiques des figues traitées et témoins séchées sous tunnel et a I’air libre

. Sucres Eléments minéraux
Cultivars | TEMMAYe | 1 raitement h DS bF '\O/IS '\QM '\glo FOIB PEQO ';”: AW | réducteurs (%) (%)
de séchage (heures) [ (mm) | (%) | (%) [ (%) | (%) | (%) | (%) GL FR K ca | Mg
Tunnel A+S 1185 31,16 | 79,05| 2,55 97,45 7,55 5,03 | 20,96 | 0,41 | 33,09 | 30,05 0,62 0,20 0,09
HZZAT T 139,5 31,94 | 7747 2,79 97,22 7,04 592 | 2254 | 044 | 32,69 | 3042 0,63 0,20 0,10
Air libre A+S 189,5 31,47 | 78,19 3,03 96,98 7,19 503 | 21,82 | 0,42 | 31,48 | 30,19 0,59 0,22 0,09
T 232,5 31,73 | 79,76 | 3,49 96,52 7,27 548 | 20,25 | 0,45 | 32,16 | 31,77 0,59 0,19 0,09
Tunnel A+S 74,5 30,26 | 7587 | 2,05 97,96 7,68 3,72 | 24,14 | 0,52 | 32,64 | 31,07 0,52 0,18 0,07
OURNAKSI T 89,5 31,95 |76,96] 3,58 96,43 7,93 3,73 123,05 ] 052 | 3353 | 32,39 0,55 0,17 0,08
Air libre A+S 1435 30,33 | 76,00 2,48 97,53 7,77 3,72 | 2401 | 050 | 31,12 | 30,31 0,53 0,16 0,06
T 167,5 31,75 | 7571 | 3,12 96,89 715 | 417 | 2430 | 0,56 | 31,03 | 30,95 0,50 0,16 0,08
Tunnel A+S 86,5 35,67 | 77,72 5,39 94,62 8,35 3,72 12229 | 048 | 30,85 | 28,75 0,73 0,20 0,12
LEMTEL T 1195 37,23 | 78,67 | 4,66 95,35 8,84 504 12134 | 044 | 30,32 | 28,93 0,76 0,19 0,10
Air libre A+S 183,5 3566 |7813| 2,26 97,75 8,87 3,28 | 21,88 | 0,43 | 31,84 | 31,00 0,68 0,16 0,10
T 208,5 37,04 | 7791 448 95,53 895 | 548 ] 2210 | 043 | 29,15 | 28,95 0,75 0,19 0,12
Tunnel A+S 120,5 39,47 |80,44 | 2,15 97,86 6,41 547 | 1957 | 0,39 | 34,49 | 30,79 0,53 0,14 0,06
EL BEIDA T 1445 4059 18069| 324 96,77 695 | 3,73 ] 1932 | 041 | 31,75 | 29,47 0,55 0,17 0,08
Air libre A+S 196,5 40,69 |7686| 2,23 97,78 6,44 | 548 | 23,15 | 0,50 | 33,15 | 30,29 0,53 0,16 0,07
T 2155 3989 | 77,021 2,83 97,18 6,25 | 460 ] 2299 | 049 | 3451 | 30,75 0,55 0,15 0,07
Tunnel A+S 96,5 42,15 | 77,83 | 2,23 97,78 | 10,98 | 591 | 22,18 | 0,43 | 29,15 | 29,30 0,71 0,16 0,07
KHOUBZI T 1435 4289 |7719| 2,68 97,33 | 10,46 | 6,79 | 22,82 | 0,44 | 30,37 | 30,52 0,70 0,16 0,08
Air libre A+S 2725 42,48 180,11 | 3,46 96,55 | 10,43 | 592 | 19,90 | 0,42 | 31,15 | 28,55 0,68 0,16 0,08
T 2975 42,85 |7710] 2,80 97,21 | 10,85 | 7,23 1 2291 | 0,44 | 29,80 | 28,19 0,72 0,17 0,08
Tunnel A+S 1185 3551 |78,23| 3,09 96,92 6,48 4,16 | 21,78 | 0,44 | 31,24 | 30,00 0,63 0,19 0,09
SEBTI T 1455 3753 | 77,78 3,68 96,33 6,45 | 5,04 | 2223 | 046 | 30,35 | 29,18 0,66 0,23 0,12
Air libre A+S 189,5 36,27 | 77,63 2,29 97,72 6,45 4,16 | 22,38 | 0,43 | 33,65 | 30,32 0,62 0,18 0,08
T 2145 36,85 | 7767 | 3,25 96,75 6,30 | 5,04 | 2234 | 046 | 33,87 | 28,05 0,65 0,25 0,10
Tunnel A+S 116,5 32,70 |80,01| 4,74 95,27 9,04 | 547 | 20,00 | 0,47 | 3042 | 29,02 0,61 0,24 0,09
NABOUT T 1225 3417 |7881] 4,79 95,22 9,86 592 121,20 | 0,47 | 29,39 | 2897 0,64 0,22 0,10
Air libre A+S 166,5 31,76 | 77,13 | 5,26 94,75 9,00 591 | 22,88 | 0,46 | 30,61 | 27,61 0,60 0,22 0,09
T 195,5 3353 |76,74| 5,25 94,76 9,24 | 592 | 2327 | 0,49 | 30,98 | 28,81 0,63 0,21 0,09

A+S: Alcalinisation plus sulfitation; T : Témoins ; DS: duré de séchage; DF: diamétre du fruit; MS: matiére séche; MM:
matiére minérale; MO: matiére organique; FIB: Fibres totaux; PRO: protéines totale; HF: humidité finale; AW:
activité d’eau finale; GL: glucose; FR: fructose; K: Potassium; Ca: calcium; Mg: magnesium
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Dans cette étude, la teneur en glucose est plus élevée que le fructose. Ce résultat est en accord
avec les cultivars de la zone Méditerranéenne [30, 31]. La teneur en glucose des

Cultivars étudies est supérieure a ceux rapportes par les chercheurs turques [31]. Le contenu des
sucres (glucose et fructose) détecté dans la variété italienne Dottato a une teneur moins élevée en ces
composés appréciables : 13.8 £ 0.2 et 12.8 + 0.2% de figues séchées pour le glucose et le fructose
respectivement [30].

Par rapport au glucose, le fructose a été plus élevé dans certaines variétés de figue dans la zone
d’Izmir en Turquie. La moyenne de glucose est 31,58% de matiére seche et le fructose est 19,57% de
matiére seche [31]. Le contenu de sucre réducteur dans une autre gamme de variétés Turque au sein de
noir de Bursa est 86,0-89,0%, 70,9-93,7% dans Goklop et 77,8-89,4% dans Sarilop [32-33].

Les résultats de cette étude ont montré que les figues peuvent étre considérer comme une riche
source en K, Ca, Mg [34, 35, 36].Les teneurs en éléments minéraux dans les cultivars étudiés varient
dans les valeurs de référence [37-38].Les auteurs ont déterminé la quantité d'éléments minéraux dans
les cultivars turques a 0,680-1,050 g/100 g de matiére séche pour K, 0,167-0,333 g/100 g de matiére
seche pour Ca, 0,020-0,067 g/100 g de matiére seche pour Na et 0,0008 a 0,002 g/100 g de matiere
seche pour le Mg. En revanche, ces résultats étaient comparables a ceux obtenus dans un autre ouvrage
en Tunisie [36].

Certains auteurs indiguent que les teneurs de fruits de figue en K et en Ca étaient 0,194-0,268 et
0,035-0, 0782 ¢/100 g de matiére séche, respectivement [38]. Ces teneurs en nutriments étaient
inférieurs & ceux observés dans cette etude

Conclusion

Les résultats obtenus dans cette étude ont montrée que I’effet du cultivar sur la composition physico-
chimique des figues séchées était susceptible d'étre la conséquence des caractéres génétiques plutdt que
celui des mesures agro-techniques appliquées, des conditions de culture écologiques et de
transformation. Le traitement par trempage alcalin des figues avant le séchage a permis de diminuer la
durée de séjour des figues sous tunnel et a I’air libre de 12 a 32% et de 8 a 18%, respectivement, selon
les cultivars. La technique sous tunnel a permis aussi d’économiser de 30 a 64% en temps du séchage,
selon les cultivars, par rapport au séchage a I’air libre. La combinaison du traitement et de la technique
sous tunnel a permis pour le cultivar "Ournaksi" un court séjour qui est de 74h 50 min par rapport aux
autres cultivars. Tandis que le temps de séchage le plus long a été enregistré chez le témoin du cultivar
"Khoubzi", séché a I’air libre, avec 297h 50min.

L’analyse de la composition physico-chimique des figues séchées, issues de la collection de
I’Ecole Nationale d’Agriculture de Meknes, a montré qu’elles représentent une bonne source de
composes nutritifs tels que les sucres, les fibres et les minéraux. Le fructose et le glucose ont été
déterminés comme les sucres prédominants chez tous les cultivars étudies. En effet, le cultivar le plus
riche en glucose est « El Beida » avec 33, 48 g/100g de matiere seche. Alors que pour le fructose c’est
plutét "Ournaksi” qui détient la teneur la plus élevée par rapport aux autres cultivars avec une valeur
moyenne de 31,18 g/100g de matiére seche.

Les minéraux importants tels que le potassium, le calcium et le magnésium se trouvent dans les
figues testées a des niveaux considérablement élevés. En moyenne, le potassium est le minéral
prédominant avec (530-730 mg/100 g de matiere séche) enregistré successivement chez les cultivars
"Ournaksi" et "Lemtel", suivi par le calcium avec (160-220 mg/100 g de matiere seche) contenu,
respectivement, dans les cultivars "El Beida" et "Nabout". L’élément le plus faible est le magnésium
avec (70-110 mg/100 g de matiere séche) détenues, respectivement, par les cultivars « El Beida » et
"Lemtel".

Cette étude peut déclarée que la collection de I’Ecole Nationale d’Agriculture de Meknés
contient une composition alimentaire a haute valeur nutritionnelle.Les résultats obtenus dans ce travail
sont l'une des premieres recherches pour les fruits de figuiers cultivés au Maroc. Cette étude aura une
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utilisation éventuelle pour la consommation en frais, le séchage et divers produits (confiture, sirop et
alcool). Des travaux sont actuellement en cours sur les fruits des mémes cultivars afin d'analyser les
vitamines et les polyphénols selon la suggestion de certains auteurs dans d'autres pays [39, 40].
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