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Etude du problème  de la maturation de la datte dans la palmeraie  de  Marrakech 

Koulla L.*, Diaeddine  M.**,  Saaidi  M.** 

Les  besoins  thermiques  pour la maturation  de la datte ne sont  pas  satisfaits à 
Marrakech.  Par  conséquent, la majorité  des  fruits  ne  mûrissent  que  difficilement.  Dans 
le la 
pollens  choisis  pour  leur  précocité.  Deux  de  ces 4 pollens  ont été sélectionnés. 
L‘ensachage  des  dattes  par  du  papier  Kraft  a  été  également  utilise ; les  sachets 
ouverts  permettent  un  bon  développement  des  fruits.  Par  ailleurs,  un  apport  exogène 

la maturation  de 
la datte. 

“Faculté des Sciences-Semlalia, de Végétale, 515, 
de la du 533, 

Identification  des  arômes de trois  variétés de dattes 

Reynes  M.*,  Lebrun  M.*,  Shaw  Ph.” 

La détermination  des  composés  aromatiques  des 3 variétés  de  dattes,  ‘Deglet 

réalisée  en  espaces  de  têtes.  Les  principaux  composés  déterminés  ont  permis  de 

apparaître  selon  les  variétés. 

5035,  34032 Cédex 1, 

Procédé de préparation  d’un jus de dattes 

Reynes  M.*,  Monod A.”, Fonteneau L.**, Terlecki D.* 

à base  de  datte  a 
permis  de  proposer  une  ligne  polyvalente  de  traitements  pouvant  soit  produire  de la 
pâte  de  datte,  soit  produire  une  boisson à base  de  dattes. 

5035,  34032 Cedex 1, 
oenotechnique,  Zone 34800 
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