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Notes exolicatives 

Sau: indication contraire, le terme "dollar" s 'entend ciu dollar des 
Etats-Unis ci'Amerique. 

L 'unite monetaire ciu Maroc est le dirham (DH). II' a cent centimes dans un G.i rhan.. 

Pendan~ la periode corresponciant a cette etude, la valeur du cirham par 
rapport au dollar cies Etats-Unis ci'Amerique etait : 1 dollar~ 8,3 DE. 

Le. barre transversale (/) entre cieux millesismes (p. ex. 1983/198.:.) 
incique une campagne agriccle. 

Le. virgule (,) indique ies decimal es. 

Sau: indication contraire, le terme ··tonne" designe une tonne metrique. 

Le ti:-et (-) indique -iUe le montant est nul OU regligeable. 

Les totaux peuvent ne pas exprimer une somme exacte, ayant ete arrondis. 
i..es abreviations suivantes signifient : 

CCE Chaine de "Candy Bar" 
DC Dattes au chocolat 
FMC Food Machinery Corporation - Etats-Unis ri'Amerique 
ODI Office pour le Developpement Industriel 
Sr SiroF de ciatte 
rz Usine de dattes de Zagora 
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RESUME 

Le: prcje: DP!MOR/SO/OOS, prevt; pour une ciuree cie deux ans, avait rour but 
c'apporter une assistance technique al 'usine de traitement des dattes de Zagora 
pour ameliorer sa production et sa rentabilite. L'usine a commence son exploi­
tatior. en novemt>re 1980 (prcjet t\c DP/MOR'78!02.2). La mission de l 'expert, qui 
devait durer du; juin 1982 au 6 juin 1984, fut prolongee jnsqu'au 3 aout 198~, 
pour Cvmpenser la periode pendant laquelle il a ete mis a la disposition de la 
:AO-Rome, en 1983. 

La creation cie l'usine cie Zagora a procure d'importants avantages aux 
producteurs de ciattes, a la main-d'oeuvre locale, ai~si qu'au progres social a 
~adi Daraa. Le prcjet a atteint la plupart de ses objectifs. Mais, ciu point 
de vue commercial, il constitue toujours une operation perdante, pour les raisons 
suivantes : 

- ) G. Le cout eleve de la producti~n resultant: 

de :'augmentation continue du prix d'achat des dattes fraiches: leur 
recclte diminue ciepuis quatre ans a cause de la secheresse qui frappe wadi Daraa, 
et de l'augmentation generale du cout de la culture des palmiers-dattiers. 

de frais fixes eleves, du fait surtout des amortissements et des 
interets des credits bancaires contractes pour 1 'investissement. Une partie de 
l 'equipement ne correspondait pas a la demande du marche de consommation, ou 
bien n'etait pas necessaire a la production. 

du caractere saisonnier cit la production et de la commercialisation. 

b) La faiblesse du marche lo~al marocain qui ne peut pas absorber la 
capacite de prociuctio~ de l'usine. 

Cependant, les pertes furent utilement reduites par les efforts deploy~s 
pour ameliorer la qualite des produits finis, encourager 1 'exportation de dattes 
industrielles bon marct»e, comprimer les depenses et abaisser les prix de vente. 

Pour ameliorer la productivite et la rentabilite, il est preconise de 
diversifier la production : en premier lieu, de produire des dattes au chocolat, 
en utilisant la chaine actuellement arretee de Candy Bar, tout en lui apportant 
quelques modifications; en deuxieme lieu, d~ fabriquer du sirop de datte 
sur un plan experimental, en utilisant les dattes de qualite inferieure que 
l 'usin., achete chaque annee. Des echantillons des deux produits ont ete 
prepari.s. Une etude preliminaire fait ressortir des resultats positifs, plus 
sensioles pour les dattes au chocolat que pour le sirop, sou: l 'angle de la 
rentaJilite et de la commercialisation. En troisieme lieu, il est recommande 
de rechercher le concours financier du PNUD et de l'ONUDI, afin de doter l'usine 
de certains equipements necessaires aux deux productions. Enfin, une quatrieme 
recommandation preconise que 1 'usine importe des dattes iraqiennes de prix 
peu eleve pour le marche local marocain : ainsi, pour la prochaine saison, 
l'usine de Zagora pourra-t-elle s comporter davantage en commercant qu'en 
producteur. 



n ... "TRODU CTIO r\ 

Ur. expert e~ traitement de dattes est arrive au MGroc l~ 11 juin 1982 pour 
travailler sur le prcjet du Programme cies Nations unies pour le developpement 
(P~TD), int.itule "Assistance pour le trait.ement et le conditionnement cies datt.es, 
ainsi que pour la proriuctior. c'aliments pour betail, a 1 'usine de Zagara 
(DF/MOR/80/0CS 1 ''. La riuree riu prcjet et.a.it fixee a rieux ans; l'agent c'executior:. 
er. eta.it 1 'Organisatior:. ries Nations ur:.ies pour le developpement industriel (ONUDI). 
~ contributior. du P~1JD au projet a ete de 176 000 dollars. La contribution du 
Gouvernement marocain, represente par le Ministere du Commerce et de l'lndust.rie, 
qui a sollicite :'assistance technique du PNUD, s'est elevee a 450 000 DH. 

Ce pro jet (DP 'MOR/80/005) avait pour object.if de fournir une assistance 
technique pc11r l 'amelioration de la proriuction et de la rentabilite cle l 'usine 
de trait.ement des dattes rie Zagora, creee par le Gouvernement marocain (ODI) et 
riont l'exploitation a debute en Novembre 1980. L'ONlli)I et le PNUD ont fourni 
leur assistance technique pour la creation de l'usine de Zagora (prcjet 
NC DP/MOR/78 1022). 

La mission de l'expert de l'ONUDI devait Jurer du i juin 1982 au 6 juin 198~. 

Pendant deux mois (septembre et octobre 1983), ses services furent pretes 
a la FAO-Rome. En consequence, sa mission fut prolongee jusqu'au 3 aout 1984. 
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CONCLVSIONS E7 RECO~.i.Al\"DATIONS 

A - CONCI.VSIONS 

Depuis que :'usine a commence a ionctionner en 1980, qu,tre saisons se sont 
ecoulees au cours desquelles sa direction ainsi que les responsables de l'ODI 
n'ont menag~ ni leu= travail, ni leurs efforts. 

~a creation de 1 'usine a atteint ses principaux objectifs : 1 'emploi de la 
mc.in-c'oeuvre locale, des prix raisonnables et des services rendus aux producteurs 
de dattes, ainsi qu'une amelioration des conditions sociales dans la region 
constituent autant c'exemples des resultats obtenus. 

L'usine a neanmoins enregistre ries pertes severes et se trouve actuellement 
dans une situation critique. Cela est principalement imputable a des couts de 
productior. ele·;es, :iui ont pour effet de retarder er. fin de compte la commercia­
lisation des proriuits finis. 

Dans une region eloignee comme Zagora, oc la secheresse represente un danger 
perma~1ent et ruineux pour 1 'agriculture, il est recommande, chaque fois qu 'on 
elabore un prcjet ind•1striel de caractere saisonnier, de prevoir la capacite de 
production la plus reduite, appelant un investissement minimal, et l'equipement 
le plus simrile. 

La poursuite de la secheresse a wadi Daraa laisse prevoir que la prochaine 
saison ~9b4/1985 sera encore plus mauva~se en ce qui concerne la recolte dispo­
nible, la qualite des fruits, et leur prix: d'achat. Des couts de production plus 
eleves sent a prevoir, qui rendront plu~ difficile la commercialisation des 
dattes traitees a l 'usine, tout particulierement de celles exportees au 
Royaume-Uni, dont le marche est largement ouvert aux dattes a bas prix de l'lraq 
et de l 'Iran. 

La hausse des prix de vente sur le marche loc2l l'larocain est egalement 
previsible. D 'un point de v11e commercial, le conditionnement des dattes repre­
sente pour l'usine une operation perdante. 

La diversification de la production revet une gtande importance : elle 
represente un moyen pratiqut u'ameliorer la rentabilite, en particulier quand 
la matiere utilisee pour le nouveau produit n'est pas P.Xclusivement la datte : 
par exemple, la production du sirop de datte depend entierement du fruit, alors 
que celle des dattes au chocolat n'en utilise que 30 ~-

En outre, l 'usine a des activites tant industrielles que ccnmnerciales. Pour 
la saison a venir - 1984-1985 et la suivante - il lui est conseille d'importer 
des dattes a bas prix de l'lraq, pour les placer SU~ le marche local en meme 
temps que la quantitl de dattes fraiches pouvant etre fournie par Wadi Daraa. 

L'usine pourra egalement importer d'lraq des dattes pour le compte de 
commer~ants prives marocains contre retribution d\iment fixee. Le Ministere du 
Commerce et de 1 'lndustrie peut delivrer a l'usine les licences d'importation 
necessaires a cet effet, a titre de soutien pour ameliorer So situation financiere. 



B - RECOMMA.~1>ATIONS 

Diversification de la production 

Priorite est donnee a la production de dattes au chocolat en utilisant la 
chaine cispoaible de "Candy Bar", apres quelques additions Ou modificat~ons. 

Cette pricrite est justifiee par les facteurs suivants : 

cette production exige moins ci'investissements; 
les dattes r.'entrent que pour une faible part dans la composition 

du produit dont la fabrication depenci moins des problemes de leur recolte 
(cisponibilite et prix); 

il existe au ~.a.roe un marcne ouvert a ce produit; 
la consomnation n'en est pas saisonniere, comme celle des rlattes, 

mais s'etend sur l'annee entierc; 
la rentabilite est bonne, comme cela ressort des etudes preliminaires. 

A;,; contraire, pour des motifs lies aux difficultes d'investissement, a 
l 'etrcitesse du marche de consOI111Datior. et a une rentabilite tres reduite, la 
production du sir~p de datte n'est pas prioritaire, et il n'est par consequent 
pas conseille de la realiser avant celle des dattes au chocolat. 

~ - Diversification des activites : 

Le concours financier de l'ODI a l'usine de Zagora peut revetir un aspect 
indirect par l'octroi a 1 'usine ri'une licence d'importation de dattes, lui 
permettant e'en vendre elie-meme sur le marche marocain. Il peut s'agir de dattes 
bor. marche, comme cel,_es de 1 'lraq, ou cheres, comme les dattes de Iunisie, etc. 

Le volume de 1 'importation envisagee depend des quantites de ~attes dispo­
nibles a wadi Daraa la Saison prochaine. 

L'usine de Zagora peut placer ces dattes importees aupres des commercants 
marocains. 

C'est une operation purement commerciale, et il est a peu pres certain 
qu'F.lle sera ren~able. 

3 - l'octroi progressif d'emprunts bancaires (a long et moyen terme), 
pour un montant depassant 12 millions (de DH), est vital pour l'usine de Zagora, 
afin qu'elle puisse reduire son cout de production et ameliorer sa situation 
financiere. 

~ - l'assistance technique benefique que l'ONUDI et le PNUD ont deja 
accordee a l'usine, des sa creation, et plus tard, pendant son fonctionnement, 
doit etre poursuivie. 

Il est recommande d'etendre ce concours financier a la realisation 
d'une diversification de la production, par la fabrication, dans une premiere 
etape, de dattes au chocolat, en reservant pour une etape ulterieure la production 
de sirop de dattes, sur une echelle reduite, a titre d'essais. 
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1. ACTI\I'.:'ES DE L'USINE DE ZAGORA 

~.i La situation a 1 'usine au com:nencement de la mission de l'expert en 
juin 1982 

L'usine a ete creee er. i980, avec un cout d'investissement total de 22,5 
trillions de DH et un capit4l verse de 10 millions de DH. Le reste, soit 12,5 
millions de DE, represente des prets bancaires pour le financement des 
investissemen:s et, parti:llement, pour la tresorerie. 

En novembre 198C, l'usine commence. a fonctionner. 2 208 tonnes de ciattes 
furent achetees et traitees. Par suite de manque c'experience, une proportion 
importante du produit f ini se trouve etre de qualite inferieure et fut vendue a 
perte. De ce fa.it, 1 'usin~ enregistra des pertes importantes dont le montant 
a depasse 6 millicns de DH au cours des deux annees 1981 et 1982. Le capital de la 
Societe fut porte a 1~ millions de DE er. 19€2. D'autres emprunts, d'un montant 
superieur a 6 millions de Di:i, furent contractes pour f inancer les achats 
saisonr..iers de dattes fraiches et couvrir c'autres depenses. 

Les cifficultes rencontrees par l'usine etaient les suivantes 

a) ur. cout de production eleve, imputable 
aux interets bancaires sur les emprunts; 
aux amortissements annuels; 
au caractere saisonnier de la production et de lu commercialisation 
chaque annee, la production est arretee pendant pres de cinq mois; 
a :'augmentation continue du prix d'achat des dattes fraiches a 
Wadi Daraa, provoquee par la diminution de la recolte (elle-meme 
due a une secheresse persistante), et a l'accroissement general 
du cout de la culture des palmiers-dattiers. 

b) ~a faiblesse apparente du marche local marocain incapable d'absorber 
toute la capac1te de production de l'usine, les causes en et.ant le cout eleve 
de sa production et l 'e~istence d'autres possibilites d'achat d'articles 
moins chers - produits sucres, fruits frais - pendant la periode principale 
de consommation de dattes : le mois du Ramadan. 

Les machines et l'equipement de l'usine ont fonctionne d'une facon 
satisfaisante pendant la saisor. de 1982/83, a deux exceptions pres : 

a) La chaine c'emballage sous cellophane, pour les paquets de dattes 
de 250 et 500 gr, s'est arretee, a cause d'une demande tres restreinte de la 
part d~ marche tant marocain qu'exterieur. 

b) La chaine de "Candy Bar'' a ete arretee des son installation, en 1980. 
Elle r.'a pas donne lieu a la delivrance d'un certificat d'acceptation, a 
cause de 

defauts techniques qui n'ont toujours pas ete rectifies par le 
fournisseur; 

l'absence d'un echantillon commercial de "Candy Bar", et d'une 
etude de cout et de .marketing. 

Outre la centrale d'energie, les installations frigorifiques et la 
fumigation, des chaines de lavage et de calibrage, ainsi que d'hydratation et 
de deshydratation, fonctionnent pendant de courtes periodes pour traiter de 
petites quantites de dattes Feggous et de "dattes industrielles", dont le traite­
ment fut entrepris par la suite. Le but principal etait d'assurer le lavage 
de varietes superieures (surtout les dattes Jihel). Mais, apres deux annees 
ci'experience, il apparut que la chaine n'etait pas utile pour le traitement de 
cette variete. Pour ces raisons, les deux chaines ci-dessus ne furent plus 
utilisees dans la production. 

Par ailleurs, la chaine de gros conditionnement - pour emballages de 5 et 
10 kgs - ne presente pas un grand interet pour l'usine. 
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'·- Si:ua:iop a l'usine oendant la mission de l'exoert. en 1983/198~ 

Ai:. prix c'importants efforts, la direction de l'usine a utilise sur une 
grande ecbe:le, en 1983-1984 les chaines de traitement pour les "dattes 
incius:rielles", cependant que la chaine de lavage et de calibragc a servi avec 
profit pour celles reservees a l 'exportation. 

Les "ciattes industrielles", sous differents emballages, ont e:e inc-oduites 
avec succes sur le marche du Royaume-Uni, a cote des dattes a faible prix 
provenant de l'lra~ et de l'lran. C'est un bon resultat, dans la mesure ou les 
varietes de "dattes industrielles", selectionnees recemment, n'etaient as prevues 
dans le plan de production de l'usine. En outre, grace a l'amelioration de la 
qualite des produits finis, on n'enregistra pas de rebuts. La directi'n pal"'\rint 
egalement a COmprimer avantageusement les depenses, et reduire les deLhetS au 
mir_i.mwr.. All cours de 1983, a pres une profitable cooperation avec la societe 
Bush Boake Allen, Lcndres, on s'achemina vers une diversification de la productio~ 
une formule sat:isfaisante de dattes au chocolat fut proposee, et l'usine en 
produisit avec succes cles echantillons a titre experimental. La formule fut 
ensuite essayee sur une plus grande echelle en ur:ilisant la chaine de "Candy Bar" 
de l'usine. On arriva a la conclusion que cette chaine appelait quelques 
modifications en ce qui concern~ la continuite du de~it et l 'enrobement de 
chocola:. En outre, elle devait etre installee dans un local separe, isole 
des autres chaines de production. La fabrication de sirop a base de "dattes 
industrielles" fut experimentee. Des echantillons furent mis au pcint en laboratoire. 
Neanmoins, cette production exige de nouveaux inves:issement:s, et se revele moins 
rentable que celle des dattes au chocolat. 

L'usine de Zagora est toujours confrontee aux difficultes suivantes 

a) ~·accroissement regulier du prix d'achat des dattes fraiches, imputable 
a une secheresse continue dans la region de Wadi Daraa, qui entraine une dimi­
nution constante du volume de la recolte. Il y a la une cause naturelle, sur 
laquelle l 'usine n'a pas prise. Par ailleurs, !'augmentation du cout de la 
culture des palmiers-dattiers est un fait reel. 

b) Le montant total des prets bancaires depasse 2C millions de DH. Le 
total des pertes, depuis la mise en marche de l'usine en Novembre 1980, depassait 
9 millions de DH. Le capital de la societe a ete porte a 15 millions de DH. 
Les interets bancaire: et la depreciation du capital f ixe depassaient 2 millions 
de DH pour chacun de ces postes. De ce fait, les couts dP production de l'usine 
~~staient eleves, ce qui affectait les ventes. L'usine a mime du parfois vendre 
a perte pour repondre aux exigences du marche. 

c) Les pr~x de vente des produits finis de l'usine sont rentables sur le 
marche local. Mais le cout eleve de la production et la concurrence du commerce 
local limitent la q~antite de dattes vendues. Depuis quatre ans, elle n'a 
jamais depasse 30 ~de la capacite de production de l'usine. 

La saison prochaine 1984/1985 sera sans doute plus mauvaise encore en ce qui 
concerne la penurie de la recolte de dattes, la hausse des prix d'achat, et la 
qualite de la recolte. Cela influera defavorablement sur les couts de production 
et le plan de production annuel (cf. les tableaux ci-apres 1, 2, 3 et 4). Et 
c'est ce qui souligne l'importance et l'urgence c'une diversification de la 
production, en particu~ier par la fabrication de datt:es au chocolat. 

D'autre part, l'importat:ion au Maroc par l'usine de Zagora de dattes a bas 
prix, iraqiennes OU autres, peut Se reveler quelque peu Tentable pour l 'usine, 
ct contrebalancer l'effet de la r'colte deficitaire de la region de Wadi Daraa. 



i .3 Prociuc~ion c'aliments pour le betail 

L'usine ne produit pas c'aliments complets pour betail. En fait, elle ne 
pra:ique que le broyage de ncyaux, sans melange avec c'autres composants 
necessaires pour produire un aliment complet. Le fonctionnement de l'installation 
rie brcyage est satisfaisant. Noyaux et dechets sont habituellement broyes en 
fines par:icules et en5aches. 

L'usine venc cet aliment incomplet aux fermiers de la region au prix -
relativemen: bas et avantageux pour les eleveurs - de 1,ZS DF. le kg. 

Ci-apres les quantites et prix des aliments pour betail vendus pendant les 
quatre annees ecoulees : 

ANKEE TONNES VALEUR El\ DH PRIX El\ DH /KG 

1981 52,6 73 666 1 ,4 
1982 88,8 124 398 1 ,4 
1983 90,3 126 505 1 ,4 
1984 jusqu'au 

26/6/84 56 70 000 1 ,25 

Le prix de vente de 1984 est legerement inferieur a titre d'encouragement 
pour les fermiers. 

-- ·---1 
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tableau 1 

Ac.hats de dattes frai.c:bes aelon lei varititis 

Saiaona de reeolt• 

Vari.iti:s 1980/81 1981 /82 
; 

1982113 1983/8~ 
de dattes 

I i Prix 

I 
Quant it•• Q<.antite• PriJr. Q\aantite• Prix Quantitth l Prix 
en tonnes !.,yen en tonnes ..,,..D. en tonnes .,yen en tonne a moyen 

en DH/Kc; en Dll/lG en Dll/lG I en DH/K(; 
I I 

Feuou• - I - 63,5 ! 2,63 121,4 I 4,82 19,1> 6, t:: 
I 

Sibel (fruiu on vrac) I ; 208 1,9 375,2 1,96 853,9 I 2,96 532,6 4,46 

Jibe! c .... pied) 8,6 2,01 592,2 4,02 161,8 6,28 

Lourair 16,7 2,00 9·.,2 4,41 I 26, I 4,6 I 
lousth-i I - - 57,2 I 0, 72 674, 7 1,48 Z77,0 2,57 

Eclr.lan - - - - - I - 214,0 2,00 

Saver (clattu ordinairea) - - - - - - 1>40 1,74 

Sibel (qualite 
inftirieure) - - - - - - 111,8 2,5 

Diveraes - - 4,4 2,28 10,96 4, 18 9,5 5, I 

Lu varieth lou•thaai, Ecklan, Seyer (datt•• ordinairH) et Jihol (qualiti inferioure) portent l 'appellation 
"datte1 incluatriell••". 
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Tableau 2 

Evolution des achats de dattes fraiches 

Quantites, prix et emplois au cours des quatre dernieres saisons 
de recolte 

Saisons de recolte 

1980/81 1981/82 1982/83 

I 

Quantite (en tonnes) 2 208 534,8 I 2 347,4 

Valeur (en DH) 4147204 1028387 6952752 

Prix courant moyen (en DH/KG) 1,88 1 ,92 2,96 

Dattes pour consommation a. 
l 'e:at de fruit 

en tonnes 2 208 477 1 673 

en % des achats tot aux 100 89,2 71 ,3 

Prix moyen en DH/KG 1,88 2,26 4,07 

Dattes pour transformation 
industriel le 

en tonnes - 57,2 674,7 

en % des achats totaux - 10,6 28,7 

~rix moyen en DH/KG de 
la variete industrielle 
Bousthami - 0,72 1,48 

Prix moyen en DH/KG des 
varietes industrielles 

I melangees - 0,72 1,48 

Augmentation du prix 
d'achat des dattes fraiches 

Dattes conso11111ees a l'etat 
de fruit (base : 1980/81) 100 120,2 216,5 

Dattes pour utilisation 
industrielle 
(base : 1981 /82) - 100 205,6 

1983/84 
jusqu'au 
20.2 

2 051,4 

6363933 

3. 10 

i .. 7 

36,4 

4,93 

1 304 

63,6 

2,57 

2, 10 

262,2 

291. 7 
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Ventes sur le marche local (tonnes) 

Valeur (en DH) 

Prix de vente ~en DH/KG) 

Exportations (en tonnes) 

Valeur (en DH) 

Prix de vente (en DH/KG) 

Total des ventes (en tonnes) 

Total en valeur (en DH) I 
Prix 11K>yen (en DH/KG) 

Tableau 3 

Produit f ini vendu sur le marche marocain 
et a 1 exportation 

Saisons de recolte 
--

1980/81 1981/82 1982/83 
jusqu'au 15/7/82 jusqu'au 31 /7/83 

>----· 

Bonne 
qua lite 

1 224 .45 342.797 609.524 671.313 

2312252 1562004 5072651 6919179 

1,88 4 .56 s.32 10,3 

411,96 74 .334 1 114 ,4 -
951831 405379 6116142 -

2,31 5,45 5,49 -

1 636.41 417,13 1 723.949 -
3264084 1938814 11188794 -

1,99 4 ,u4 6,49 I -

1983/84 
jusqu'au 26/6/84 

Recoltes 
prece-
dent es Total 

425 ,296 I 096,6 

1554123 84 73302 

3,6 7,7 

- 825,631 0 

- 4859045 

- 5,9 

- 1 922 
-

- 1333234 7 

I - 6,9 

-
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Varietea de dattes 
et emba '· 1 age 

Jihel sur pied (paquets de 
6 Kg) 
~~~~~~~~~~~~~~ 

Jihel en vrac (paquets de 1 Kg) 

Jihel en vrac (paquets de 5 Kg) 

Jihel en vrac (paquets de 7 Kg) 

Feggous en vrac (paquets 
de 1 Kg) 

Feggous en vrac (paqueta 
de 2 Kg) 

Feggous en vrac (paquets 
de 5 Kg) 

Bourair en vrac (paquets 
de 5 Kg) 

T2bleau 4 

Vente de produits finis selon varietes et emballage 

Sur le 
marche 
local 
en tonnes 

183,5 

82,4 

121 

16 

19 

18. 1 

29,5 

1982/1983 

A l'expor- Prix de vente en DH/KG 
tation en Marc he Expor-Tonnes local tat ion 

12,8 9. 1 9. 1 

4.5 7 8 

106.5 6,3 7,6 

13 

14,3 

12,2 

8,6 

Harche 
local 

65,7 

155,5 

59,7 

159 

15,6 

13,4 

11 ,4 

17,4 

1983/1984 

Prix de vente en DH/KG 
Expor­
tation Marct1e 

local 

14,7 
-
11 
--
10,5 
--
10.5 
-

14. 7 
--
16,8 
--
14. 15 

--
11. 55 

Expor-
tat ion 

D'autres varietes de dattes - telles que les Bousthami, Ecklan, Jihel de qualite inferieure - sont exportees sous 
!'appellation de "dattes industrielles". Elles sont empaquetees dans des emballages en carton, sous forme de pa~~ de fruit3, 
OU bien, plus rarement, SOUS fonne de fruits entiers denoyautes a la main OU mecaniquement. 

-



1.~ Experimentations : 

Il fut procede a differentes experimentations en collaboration avec le 
partenaire de l'expert, M.R. EL MEZOUARI, pour etudier la possibilite d'ame­
liorer les qualites cO!lllllerciales des dattes de categorie inferieure. 

a) Glacage des dattes : 

Beaucoup de consommateurs preferent les dattes d'aspect brillant. Le 
glacage a ete realise en utilisant du sirop de glucose (provenant de la Societe 
Somadim Ain Sebaa, de Casablanca) : le sirop etait dilue a 20 ° Brix. Les dattes 
etaient plongees pendant quelques secondes dans la solution de glucose, ensuite 
egouttees et sechees par exposition a un courant d'air chaud de 40 D Celsius. 
La surface de la datte prenait alors un joli aspect brillant. 

b) Decoloration : 

Les consommateurs preferent les dattes couleur brun pale dore a celles 
de teintes plus foncees. On utilisait du bisulphite de sodium NaHSO 3. Les 
dattes de couleur foncee etaient immergees dans une solution a 0,25 7. pendant 
quelques secondes. Apres sechage des fruits, on ne constatait qu'une tres 
legere amelioration de teinte. 

Des dattes dures, demi miires, de la variete Jihel, traitees dans une 
solution a 0,25 7. de NaHSO 3, sous vide (de six inches), pendant une minute, 
puis emmagasinees pendant 3-4 semaines dans des emballages en carton, devenaient 
moelleuses et prenaient une belle teinte doree. Ce traitement ameliorait la 
teinte du fruit, mais ne prevenait pas l'apparition detaches de sucre, a 
!'emmagasinage des dattes a haut degre d'humidite. Quand les dattes Jihel ont 
un degre d'humidite superieur a 18 7., avant emmagasinage, elles doivent etre 
reduites pour prevenir l'apparition de tiches OU de poudre de sucre. Le 
sechage peut etre realise a air chaud (42 ° C) qui enleve de la pulpe du fruit 
l'exces de 502 libere par le traitement au NaHOS 3. Les fruits ainsi decolores 
conservent leur belle teinte doree pendant plus d'un an. 

c) Hydratation sous vide : 

Il est tres indique, pour faciliter la penetration de l'humidite dans 
une pulpe dure de datte, de l'immerger dans l'eau sous vide. La pulpe devient 
plus moelleuse. Cependant, l'humidite de la datte soumise ace traitement ne 
doit pas depasser 18 7. si elle n'est pas consommee dans les semaines qui suivent. 
Pour que des taches de sucre n'apparaissent pas pendant l'emmagasinage, le degre 
d'humidite de la pulpe ne doit pas depasser 18 :. 

Le traitement sous vide aux enzymes : 

Pour ameliorer la couleur et la douceur de la pulpe, on traite des 
fruits durs de teinte mi-brune mi-jaune,n'ayant pas atteint leur complete 
maturation, avec une solution d'enzyme utilisant le vide pour la penetration. 
Le type d'enzyme utilise est fonction du degre de moelleux de la pulpe. 

Les enzymes pectino-cellulosiques, s'appliquent pour ramollir la pulpe 
de dattes, en tant qu'ultrazyme (Ciba-Geigy) et rehapect (Rohm). La datte, 
soumise a une immersion sous vide (de six inches) dans une solution d'enzyme 
a 0,01 7. pendant une minute, prend une couleur homogene, cependant que la 
pulpe devient plus moelleuse. Avant l'emmagasinage, le degre d'humidite des 
fruits doit etre reduit, deux a trois semaines apres le traitement, pour 
prevenir les taches ou poudre de sucre sous ou sur la peau du fruit. Quand on 
augmente le vide et la duree, respectivement au dessus de six inches et d'une 
minute, le degre d'humidite des dattes s'eleve a environ 25-30 7.. Les dattes 
ainsi traitees doivent etre COnSOlllllleeS danS les 2 OU 3 semaines qui suivent, 
OU bien etre secheeS a 18 7. d'humidite environ, avant d'etre emmagasinees. 
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Te3ts chimiques de dattes de variete courante (Sayer) 

Divers echantillons de ''dattes industrielles" (de variete courante ou 
Sayer) provenant de la recolte 1983/1984 ont ete testes pour leur degre 
d'humidite et pour le contenu soluble et non soluble de la pulpe du fruit. 
Voici les resultats de ces tests : 

: dans la pulpe du fruit 
le noyau 
en : : . 

I 

I 
par rapport I des 
au fruit I de des produits produits 

Echantillon No en tier l 'humidite solubles insolubles 

Sayer 1 18,4 16, 1 71, 3 13,2 

Sayer 2 27,3 15,4 72, 1 12,2 

Sayer 3 25, 1 15, 1 72,8 11 , 7 

Sayer 4 28,5 14,9 74,3 11 , 1 

Sayer 5 26,7 16,3 I 72,6 11 , 8 

Sayer 6 I 23,6 12,5 74,3 12,3 

Sayer 7 l 28,6 15,5 ! 73,7 11 , 7 
I 
I 

Sayer 8 24,2 15,4 I 72, 1 12,2 

Sayer 9 26,5 I 20,5 76,1 12,3 

Sayer 10 I 19,5 16,9 73,9 9,8 
I 

Jihel (Datt es 

I industrielles 17 12,7 75, 1 12, 1 

Sayer 11 I 23,3 13, 1 75,6 12,1 

Sayer 12 25,9 13. 1 74,8 12,8 

Sayer 13 19,1 12,7 73,9 14,2 
I 

Sayer 14 I 30,8 14 ,3 75,8 9,7 

Sayer 15 I 15,5 I 15,9 70,1 i4,8 

I I I I I I Sayer 16 24,9 1ii'8 74,8 11 ,2 

Le plus souvent, le noyau de la datte represente une partie importante 
du fruit entier, ce qui influe sur la quantite de sirop produit au cours du 
traitement. La couleur varie du brun £once au brun dore. 

Les varietes Sayer n° 7, 8, 10, 11, 12, 13, 14 sont de cou1eur brun 
jaune. La plupart des echantillons etaient composes d'un melange de deux 
varietes Sayer ou plus. 
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La pulpe va~iait entre parties minces dures et parties minces molles. 
Le degre d'humidite etait mesure par une dessiccation a 100 ° C, en !'absence 
d'un four sous vide. La quantite totale de matiere soluble etait evaluee par 
l'evaporation d'un volume donne d'extrait de dattes, a defaut d'une dessiccation 
sous viae. La mesure du degre d'humidite n'est pas entierement rigoureuse; 
une exploration plus poussee devra etre effectuee au cours de la prochaine 
saison, quand fonctionnera l'ins~allation d'essais pour la production de sirop. 
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PRODUCTION DE DATTES AU CHOCOLAT A L'USINE DE ZAGORA 

2.1 Introduction: 

Objectifs : contribuer a ameliorer la situation financiere com.promise de 
la societe, en obtenant un des resultats suivants : 

a) Realisation de quelques benefices; 
~) Prevention des pertes (ou diminution des pertes deja encourues) 

pendant chaque saison d'emballage de dattes. 

Justification : 

a) Meilleure utilisation du temps d~ travail de la main-d'oeuvre 
disponible, des matieres premieres, ainsi que des machines et 
des equipements pendant la morte Saison. 

b) Reduction du cout de production 

Moyens : surtilonter le caractere saisonnier de l'embaliage des dattes 
par une diversification de la production. 

Pourquoi produire des dattes au chocolat ? Paree que 

a) Une chaine de "Candy Bar" est deja installee dans l'usine; 
elle est actuellement inemployee; 

b) Des produits similaires aux DC sont ac:uellement disponibles 
sur le marche marocain, certains importes d'Europe; 

c) Les prix de vente aux consommateurs de ces produits importes sont 
actuellement eleves, ce qui ouvre une bonne marge de profit a la 
production envisagee a Zagara; 

d) L'investissement necessaire pour completer ou modifier la chaine 
de "Candy Bar" n'est pas important; 

e) Les matieres premieres necessaires a la production envisagee sont 
presque toutes disponibles au !iaroc. Les variations annuelles du 
volume de la recolte des dattes et de son prix n'affecteront pas 
dangereusement le cout de fabrication du nouveau produit, comme 
c'est le cas pour l'emballage des dattes ou bien la production 
du sirop, ou deux cas les dattes representent la matiere premiere 
exclusive; 

f) On dispose a present de la formule appropriee pour les DC. 
Des echantillons en ont ete prepares en laboratoire, et soumis a 
des tests dont les conclusions ont ete encourageantes; 

g) L'etude preliminaire a egalement fait apparaitre des resultats 
prometteurs justifiant la nouvelle production; 

!iatieres premieres necessaires : 

a) Dattes : on peut utiliser toutes les varietes de dattes industrielles 
milres. Cependant, les dattes Jihel de second choix (industrielles 
Jihel), ainsi que les industrielles Bousthami sont tout indiquees 
ces deux varietes sont disponibles a l'usine, apres le tri 
saisonnier; 

b) Sucre en poudre et sirop sont disponibles sur le marche local; 
c) Cacahuetes et chocolat le sont egalement; 
d) Les aromates sont a importer. 

Commercialisation du produit fini : le marche marocain abonde en 
produits de confiserie, la plupart fabriques sur place. Parmi les produits 
au chocolat disponibles, deux varietes en barre sont importees d'Europe. 
Elles peuvent concurrencer le produit envisage. 
Ce sont 

a) Les chocolats Mars chaque piece (tablette) pese 64 gr le prix de 



vente unitaire a la 
disponible dans la 
villes marocaines. 
au Maroc. 
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consommation est de 4 DH. La marchandise est 
plupart des boutiques et kiosques des grandes 
Ce~ article est fabrique en Hollande, et exporte 

b) Les chocolats Bounty : il s'agit d'une barre de chocolat a la noix 
de coco d'un poids de 55 gr , fabriquee en Angleterre et exportee 
au Maroc. Le prix de vente au consommateur est egalement de 4 DH. 
Comme le chocolat Man, on trouve cet article cl.ans la plupart des 
boutiques et kiosques. 

Le prix de vente de la DC devrait etre inferieur a celui des produits 
importes ci-dessus, qui occasionnent des sorties inutiles de devises fortes. 
Au fur et a mesure que ce nouveau produit, moins cher et de qualite satisfaisante, 
apparaitra sur le marche, il recevra un soutien accru de la part des organismes 
gouvernementaux interesses, ce qui provoquera l'arret de ces importations. 

Produits finis : les DC (en barre) seront assez semblable aux produits 
importes par leur for.ne, dimension et poids: Seuls leur emballage 
et couleurs seront differents, cependant que le prix de vente sera moins 
el eve. 

Le poids de la partie centrale sera de 50 gr , cependant que chaque piece 
pesera 66 , 6 gr. 

--1 
I 
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Formule de la DC 

La direction de l'usine de Zagora fut invitee a entrer en relation avec la 
Societe Bush Boake Allen, une entreprise britannique specialisee, pour l'aider 
a mettre au point une formule appropriee utilisant le chocolat, les dattes et 
d'autres matieres ?remieres marocaines. Des echantillons de pate de datte 
(cies varietes Jihel et Bousthami) et de cacahuetes furent soumises a des essais. 
Les premiers resultats furent etudies et de nouveaux progres realises, en 
augmentant la proportion de la datte dans le produit fini. En outre, on 
examina et on ameliora d'autres aspects de la qualite du produit : le gout, la 
composition, la presentation, le moelleux, etc. 

La formule finale est un melange des ingredients suivants 

Ingredients '" de la partie centrale 7. du produit fini lo 

Dattes denoyautees 39,6 29, 7 

Glucose 20,4 , .. 15,3 

Saccharose 20,4 15,3 

Cacahuetes 19,5 14,6 

Aromates 0' 1 0,07 

Chocolat 25 
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2.3 Periode et capacite de rroductior. proposees 

Periode de production = 6 mois chaque annee, de Mai a Octobre, representant 
150 journees de travail effectif, a 1 equipe par jour. 

Capacite de production 400 tonnes 
= 6 000 000 d'unites par an 

2 666,7 kgs par jour 
= 333,33 kgs par heure 
= 5 000 unites par heure 

2.4 Gout de production 

Matieres premieres 

dattes denoyautees : les calculs ont 
dattes industrielles Jihel de second 
quantite annuelle necessaire : 118,8 
+ 15 4 de noyaux + 2,5 % de dechets 
quantite totale de dattes fraiches 
necessaire 

prix d'achat des dattes 
+ denoyautage 
depenses annuelles 
prix des dattes denoyautees 
prix en DH par unite de DC 

Sirop de glucose 

prix d'achat 
depense annuelle 
prix en DH par unite de DC 

Saccharose 

rrix d 'achat 
depense annuelle 
prix en DH par unite de DC 

Cacahuetes 

prix d'achat 
depense annuelle 
prix en DH par unite de DC 

Aromates : 

prix d'achat 
+ fret + taxe cout et fret Zagora = 
depense annuelle 
prix en DH par unite de DC 

Fabrication de la partie centrale 

ete effectues sur la base de 
choix 
tonnes de dattes denoyautees 

= 136,6 + 3,4 
= 140 tonnes 

= 4 DH/KG 
• 1 /DH/KG 
= 140 x 5 000 • 700 000 DH 
= 700 000: 118,8 = 5 892 DH/tonnes 
= 0,1167 

• 3 000 DH/tonne 
= 61,2 x 3 000 = 183,600 DH 
'"' 0,0306 

• 3 250 DH/tonne 
• 61,2 x 3 250 = 198 900 DH 
.. 0,0331 

= 13 000 Dd/tonne 
• 58,5 x 13 000 = 760 500 DH 
• 0, 1267 

• 20 L/KG F.O.B. Angleterre 
300 DH/KG 

= 300 x 300 • 90 000 DH 
• 0,0150 

depenses annuelles total partiel • 1 933 000 DH 
en DH, par tonne 
prix en DH par unite de DC 

Chocol.at : 

prix d 'achat 
depense annuelle 
prix en DH par unite de DC 

• 6 443,33 
• 0,3222 DH 

• 22 000 DH/tonne 
• 100 x 22 000 • 2 200 000 DH 
• 0,3667 
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Depense annuelle pour les matieres premieres necessaires a la 
production de 

400 tonnes de DC 
a la tonne 
au kg 
par unite de DC 

== 4 133 000 DH 
10 332,5 DH 
10,33 DH 
0,6888 DH 

- Materiel d'emballage : la DC est enveloppee dans du cellophane lamine 
et emballee dans des cartons de 5 kgs 
cout estime par 0,15 DH c'unite de produit fini 

depense annuelle 
par tonne de DC 
par unite de DC 

== 600 000 DH 
== 1 500 DH 
= 0,10 DH 

Energie electrique puissance necessaire pour broyer la matiere 
premiere, la melanger, debiter le produit, le refroidir, 1 'envelopper. 
pour une chaine de 2 tonnes (de production) par equipe = 40 KW 
estimation de la depense de combustible pour la production du courant 
pendant 9 mois en 1983 

depense annuelle • 426 534 x 5/9 x 20 % = 47 392,66 DH 
par tonne de DC • 118,48 DH 
par unite de DC = 0,0079 DH 

Salaires : 8 travailleurs saisonniers a 30 DH par jour, fonds social 
inclus = 8 x 3 x 180 = 43 200 DH 
par tonne ae chocolat = 108 DH 
par unite de DC = 0,0072 DH 

Depenses diverses 

estimation annuelle 
par tonne de LC 
par unite de DC 

Charges variables annuelles 

par tonne de DC 
par unite de DC 

= 40 000 DH 
= 100 DH 
= 0,0067 DH 

= 4 863 592,6 DH 

.. 12 158 , 98 DH 
• 0,8106 DH 

Appointements : 20 % des appointements payes par l'usine au ~ours de 
six mois en 1983 

depense annuelle 
par tonne de DC 
par unite de DC 

311 166 x 20 % • 62 233 DH 
155,58 DP. 
0,0104 Dh 

Assurances, publicite, 

depense annuelle 

transports, depenses administratives et autres 

• 200 000 DH 
par tonne de DC • 500 DH 
par unite de DC • 0,0333 DH 

Interets bancaires sur le capital investi : prix de la chaine de "Candy Bar" 
deja acquise : 

178 000 $ EU • 178 
+ depenses de modifications, 
total partiel 

000 x 8,3 • 1 477 400 DH 
estimees a 42 482 dollars : 352 600 DH 

• 1 830 000 DH 
travaux de genie civil complementaires 
dans un local separe 

de la chaine 

investissement total 
interets annuels (12 %) 
par tonne de DC 
par unite de DC 
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sur fonds de roulement : 4 800 000 de DH a 12 : d'intcrets pendant 4 mois 
depense annuelle : 12 : x 480 000 DH = Si6 000 x 4/12 

par tonne de DC 
par unite de DC 
interet total 
par tonne de DC 
par unite de DC 

= 192 000 DH 
= 480 DH 

0,032 DH 
= 432 000 DH 
= 1 080 DH 
~ 0,072 DH 

Amortissement de la cha!ne de "Candy Bar": 10: de l'investissement 
total 

depense annuelle 
par tonne de DC 
par unite de DC 

= 
= 
= 
= 

200 000 DH 
500 DH 
0,0333 DH 

894 233 DH Charges fixes annuelles 

par tonne de DC = 2 235,58 DH 
par unite de DC = J, 1490 DH 

Depenses annuelles de 
fonctionnement : 
(charges variables + charges fixes) 

par tonne de DC 
par unite de DC 

= 5 757 825,6 DH 

• 14 394, 56 DH 
.. 0, 9596 DH 

Benefice resultant de la vente de sous-produits : 
20 tonnes au prix de vente de 1 000 DH la tonne (aliments pour betail) 

benefice total • 20 000 DH 
reduction de cout par tonne de DC = 50 DH 
reduction de cout pa~ unite de DC = ~3 DH 
Cout annuel de la production = 5 737 835 DH 
par tonne de DC • 14 344,56 DH 
par unite de DC = 0,9563 DH 
+ 20 7. de profit ~ 1 147 565 DH 
pr-2it par tonne de DC • 2 868,91 DH 
profit par unite de DC • 0,1913 DH 

Revenu annuel : 5 737 825 + 1 147 565 = 6 885 390 DH 
revenu annuel par tonne de DC • 17 213,47 DH 
revenu annuel par unite de DC = 1,1476 DH 
revenu annuel + 19 7. (taxe sur les 
ventes) = 1 308 224 , 1 DH 
par tonne de DC 
par unite de DC 

• 3 270,5 DH 
• 0,2180 DH 

Total general du revenu annuel 
(taxe sur les ventes incluse) • 8 193 614 DH 

Prix de vente depart usine par 
tonne de DC • 20 484z03 DH 

Prix de vente depart usine par unite de 
DC • 1 z.3656 DH 

Pour transport de Zagora dans les villes, ajouter 0,2 DH par kg de DC, 
c'est-a-dire 0,0133 DH par unite de DC 

20 684,03 + 200 • 20 884,03 DH/cout d'une tonne de DC rendue 
sur le marche • 1,3789 DH/par unite de DC 
ajouter (manutention et autres depenses) 0,2 DH/Kg 

20 684,03 + 200 • 20 884,0~ DH/tonne. Cout total de la DC dans 
le commerce de detail • 1 ,3923 DH/unite de DC 

Profit offert aux detaillants par tonne • 9116 DH 
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Profit off ert aux detaillants par ur.ite = 
Prix de vente a~ detail propose 

0,61 DH 
2 DH/par unite 

Le prix de vente au consommateur, propose par unite, 2 DH, est tres 
competitif : il est 50 ~ moins cher que les prix courants de produits 
similaires i~portes. 

Les avantages financiers de cette nouvelle production s'expriment par les 
chiffres suivants : 

courant electriq•Je 
salaires 
interets sur la chaine de 
"Candy Bar" deja installee 

Amortissement (chaine de "CB") : 10 % 
Profit 
Total 

47 392 DH 
62 233 DH 

= 1i7 288 DH 

= 147 740 DH 
• 1 14 7 565 DH 
= l 582 218 DH 

Ces avantages evidents vont nettement contribuer a ameliore~ la situation 
financiere de la societe, et lui permettre une diminution du cout de 
production de dattes sous emballage, ce qui va promouvoir leur commercia­
lisation. 



Tableau 5 

Quantites de matieres Eremieres et de Eroduit fini 
Depenses annuelles e_t_leur p_o_u_r_c_e_ntage dans le co~t total de la eroduction de DC 

Par unite 
de datte 7. du 

Prix % % Depenses au cout de 
Kg/ Tonnes/ en DH/ (pa. tie (dattes au annuelles chocolat production 

Post es KG/h equipe 150 joun tonne centrale) chocolat) en DH en DH total 

Dattes 
deno_.-~utees 99 792 118,8 5 829 39,6 29,7 700 000 O, I 167 12, 1997 

Glucose 51 408 61,2 3 000 20,4 15,3 183 600 0,0306 3,1997 

Saccharose 51,75 408 61,2 3 250 20,4 15,3 198 900 0,0331 3,4664 

Cacahuetes 48,75 J90 58,5 13 000 19,5 14,63 760 500 0. 126 7 13,2541 

Aromates et 
divers 0,25 2 0,3 30 000 o, 1 0,07 90 000 0,0150 1,5685 

Partie centrale 250 2 000 300 6 443,33 100 75 1 933 000 0,3222 33,6887 N 
N 

I 

Chocolat 83,33 666,67 100 22 000 - 25 2 200 000 0,3661 38,3420 

Total 
des matieres 
premieres 
ou (dattes au 
chocolat 
produit fini) 333,33 2 666,7 400 10 332,5 - 100 4 133 000 0,6888 72,03 



Po1te1 

Olar1e1 variables : 

llatieru pr•ieres 

llateriell d 'aballac• 

Courant electrique 

Dipen••• diver1e1 

Total partiel 

Chara•• f ixea 

Appoi11t-11t1 

Aa1urance1t publiciti, transport, etca 

Intirit1 banc.airea 

Total partiel 

Char1u totalH (variablu + fixes) 

Deduction (benific• reaultant de la 
vent• de aoua-procluitl) 

Coiit d• la production 

+ 20 % de profit 

Revenu annuel 

+ 19 % (tau 1ur 111 v1nt11) 

Rev1nu &lllWel total (tan 1ur lu v111te1 
inclu11) 

Prix do vanto depart u•ine 

Coilt du tran1port depui• :z.asora 
aux c-rcu de detail d11 villu 

llanuUntion et autru depa11t11 

CoUt total des DC dan1 lu u1a1in1 
d• detail 

Profit propoae aux d•taillanu 
(plu• de 40 %) 

Pri"' de vmte awe con1om1ateur• 
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Tableau 6 

Co\it de production de la datte au chocolat 

En DH/ 
par tonne 

En DH/par an de DC 

4 133 000 10 332,5 

600 000 .500 

47 392.6 118,48 

43 200 108 

40 000 100 

4 863 592,6 12 158 ,9 

52 233 155,58 

200 000 500 

432 000 080 

200 000 500 

894 233 2 235 ,5 

.5 757 825,6 14 394,5 

20 000 .50 

.5 737 825 14 344,5 

147 565 868,9 

6 885 390 17 213,4 

1 308 224 3 270,5 

8 193 614 20 484 

20 484 

200 

200 

20 884 

9 11~ 

En DH/ 
par "niti 
de DC 

0,69 

0, 10 

0,01 

0,01 

0,00 

0,81 

0,01 

0,03 

0,07 

0,03 

0, 14 

0,96 

0,96 

0, 19 

I. 15 

0,22 

1,37 

0,01 

0,01 

1,39 

0,61 

En 1 du 
coiit de h 
product ioa 

72,0307 

10,4569 

0,8259 

o, 7529 

0,6971 

84. 7636 

1,0846 

3,4856 

7 ,5289 

3,4856 

15 ,5849 

100,3485 

0,3485 

100 

20 

120 

22, 7999 

142, 7999 
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3. PRODUCTION DE SIROP DE DATTE 

3. 1 Int~oduction 

~atiere premiere : tous les fruits miirs des differentes varietes de 
dat:es industrielles peuvent etre employes pour la production de sirop. Neanmoins, 
leur choix est conditionne par le~r prix et leur disponibilite. 

Variete proposee : ce soot les dattes Sayer (espece courante) qui sont 
recommandees, leur prix etant plus faible que celui des varietes Bousthami, 
Ecklan et Jihel de qualite inferieure. 

Disponibilite : on dispose chaque annee de plusieurs milliers de tonnes 
dans les differentes oasis de Wadi Daraa. 

Utilisations actuelles : les dattes Sayer sont surtout employees pour 
produire des aliments pour le betail, et, dans une moindre mesure, pour la 
consommation humaine. Jusqu'a present, on n'a pas precede a une utilisation 
industrielle du sucre contenu dans les dattes. 

Resistance a la maladie de Beyroud : les dattiers Sayer sont resistants 
a cette maladie. Aussi, dans l'avenir, les recoltes de dattes Sayer presenteront-elles 
plus de garafities que certaines autres varietes. 

Qualite des fruits : les dattes Sayer comprennent des varietes de 
couleu~s melangees - noires, brunes, jaunes - de qualite inferieure et ne 
repor.~aat pas aux exigences du conditionnement. Leurs caracteristiques sont 
les suivantes : 

le fruit est habituellement de petites dimensions (20-30 mm de 
long) et leger (2,5 a 5 gr) 
le noyau represente un pourcentage important de la pulpe du fruit 
(20-30 %) 
la pulpe est generalement mince, un peu dure et seche 
le gout et la douceur de la pulpe varient considerablement d'une 
espece a l'autre. Il en resulte egalement des variations dans la 
qualite des sirops produits. Alers que la qualite du sirop produit 
a partir de certaines varietes (par exemple les dattes Bousthami OU 

Ecklan) est stable. 

Valeur commerciale : celle des dattes Sayer est inferieure aux autres 
varietes, c'est pourquoi leur prix est le plus bas de toutes les dattes marocaines. 
Ce prix est actuellement (recolte de 1983/84) de 1,75 DH le kg, ce qui represente 
a peu pres 200 7. du prix de la recolte 1982/83. Cette hausse brutale est 
imputable a la diminution generale de la recolte dur aux effets de la secheresse 
dans la region de Wadi Daraa au cours des quatres dernieres annees. 

Composition chimique : le contenu des dattes Sayer est en moyenne le suivant 

noyaux . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 25 % 
humidite . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 1 s i: 
total des matieres solubles (principalement du sucre 
et accessoirement de produits autres que le sucre) •••• 50 7. 
total des matjeres insolubles (fibre de cellulose, 
proceine) ............................................. 10 % 

Le pourcentage total des matieres solubles est relativement faible par 
comparaison avec les dattes de consommation courante repondant aux exigences 
commerciales de conditionnement. 
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Le pourcentage du noyau est plus important que dans les autres varietes 
de dattes. 

Produit fini : le sirop de datte, extrait naturel du fruit, est egalement 
appele "miel de datte", car il est assez comparable au miel d'abeille par sa 
composition chimique et sa douceur. Il n'en differe que par le gout et l'arome. 

Proprietes : le sirop de datte est doux et visqueux, sa couleur varie 
du brun clair au brun fonce, en fonction de la couleur de la ma.tiere premiere 
et de la technique de production. Il ne contient pas de matieres en suspension, 
et il est plus ou moins transparent selon le processus employe dans l'extraction, 
la clarification et le filtrage. Il contient 72 : de matieres solubles. Ce 
degre de concentration peut etre modifie en fonction de la demande des consomma­
teurs. 

Utilisations : d'ordinaire, le sirop de datte est consomme directement 
dans les foyers, comme le miel, la confiture, le sirop de sucre de fruit, etc. 
Il est en outre utilise, au niveau industriel, dans la boulangerie, la patisserie 
et divers produits sucres. 

Consommation au Ma.roe : le sirop de datte est un produit relativement 
nouveau qui n'est pas encore tres repandu chez les consommateurs marocains. 

Produits entrant en concurrence : le marche marocain connait d'autres 
produits plus ou moins similaires de fabrication marocaine. Ce sont : 

1. Le sirop de glucose, fabrique a partir de l'amidon de mais (par 
hydrolyse chimique et inversion de l'amidon en glucose) ainsi que 
d'autres produits. Sur le marche local, on trouve actuellement deux 
marques de sirop de glucose : 

le "Glucose extra'' (en bouteilles de plastique de 950 gr) 
"Ladid" (en bouteilles de verre, de 500 gr). 

Ces deux varietes sont employees pour des usages domestiques, comme 
les confitures et les compotes. Le prix de vente au detail est de 
6 DH le kg, il sera competitif par rapport a celui du sirop en cours 
de fabrication. Ce dernier est plus doux que le glucose. En outre, 
le sirop est un produit naturel : il contient tous les ingredients 
solubles du fruit de datte naturel qui lui conferent une valeur 
nutritive certaine. Ainsi la douceur du sirop et sa valeur nutritive 
renforcent-elles sa position competitive par rapport au sirop de 
glucose. 

2. Le miel naturel : c'est un produit connu depuis tres longtemps au 
Ma.roe. Sa production est officiellement encouragee et protegee par 
l'autorite concernee (ministere de l'Agriculture). Le prix de 
detail du miel d'abeille est eleve : 25-30 DH le kg. En definitive, 
cela diminuera sa competitivite par rapport au sirop de datte. 
Neanmoins, celui-ci ne doit pas etre vendu uniquement a cause de sa 
teneur en Sucre, mais egalement a cause de son gout d'extrait 
naturel de datte. Le sucre courant est meilleur marche : il 
concurrencera le sirop de datte, si la comparaison se fait sur la 
teneur en sucre. Ce niveau du prix du sucre s'explique par la 
subvention gouvernementale dont il beneficie. 

Composition chimique du sirop de datt~ : en moyenne, elle est la suivante 

Eau ......•.•.•.......•• · · . ·. · · · · · · · · • • · · • · · · · 
Total des corps solides solubles 

28 7. 
72 7. 

La composition de ces derniers est en moyenne la suivance 

Glucose et fructose (sucre inverti) .•••••.•.• 
Sucre non organique .......................... . 
Mineraux ................. , .................. . 

85 7. 
12 % 

3 % 
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En d'autres termes, un kilo de sirop de datte contient en moyenne les 
substances suivantes : 

3 ') ... 

612 gr de sucre inverti 
280 gr d'eau 
86 gr de proteines, pectines, vitamines et de matieres colorantes 

naturelles 
21 gr de mineraux 

Raisons pour lesquelles la production de sirop de datte est proposee 

a) Actuellement le travail a l'usine a un caractere saisonnier : il 
depend de la reception des dattes, de leur traitement et de leur 
commercialisation. Apres celle-ci, les activites a l'usine sont 
tres ralenties pendant environ cinq mois par an, ce qui greve le 
cout de la production; 

b) On souhaite obtenir chaque annee, pendant la morte-saison. une 
meilleure utilisation du temps, de la main-d'oeuvre, des machines 
et equipements divers existant a l'usine; 

c) Aboutir egalement a une exploitation rationnelle du sucre contenu 
dans la date, en obtenant d'abord du sirop de Sucre a base de 
fruits pour la consomm.ation humaine, et en reservant la pulpe (apres 
extraction) et les noyaux pour la nourriture animale. On laisse 
chaque annee apres triage plusieurs centaines de tonnes de dattes 
de qualite inferieure er impropre au conditionnement pour les 
vendre a bas prix, dans la region de Wadi Daraa, COllDDe nourriture 
pour betail; 

d) Produire un derive de datte, nouveau et nutritif, destine au 
marche local, et avoir la possibilite de diminuer ainsi le cout 
de production de l'usine d'emballage de Zagora, en recuperant une 
partie des frais fixes engages au cours de l'ete apres la periode 
de l'emballage; 

e) Aboutir a une utilisation bdustrielle de la datte Sayer (variete 
courante) disponible dans la region. 

Description de la methode de production du sirop de datte : 

Production : le sirop de datte etant un extrait de fruit naturel ne contient 
aucun additif synthetique ou chimique. Les etapes successives de l'extraction du 
sucre de datte pour la production du sirop sont les suivantes : 

a) Les dattes fraiches sont nettoyees et lavees a l'eau, avec separation 
des matieres etrangeres; 

b) Les matieres solubles soot extraites de la pulpe de datte. Comme 
les sucres sont l'element principal de la pulpe, ils sont dissous pendant le 
processus d'extraction, donnant naissance au jus brut de datte. L'eau chaude 
utilisee comme solvant pendant l'extraction dissout egalement le contenu soluble, 
autre que les sucres, de la pulpe dont il ne represente qu'une faible part; 

c) Les noyaux et autres matieres insolubles soot separes du jus brut; 

d) Le jus brut est purifie des matieres en suspension. S'il y a lieu, le 
jus peut etre clarifie pour separer du jus purifie les proteines et matieres 
autres que les sucres. 

e) Le jus purifie est concentre sous vide pour donner du sirop a 72 degres 
Brix. Selon la demande de la consommation, le degre de concentration du produit 
fini peut etre augmente; 
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f) Le sirop est verse dans des futs et c.es petits recipients en verre 
pour des usages industriels ou la vente au derail. 

3.3 La chaine de production du sirop, ses machines et equipement : 
Une chaine moderne se compose de machines et equipement divers pour 

l'extraction, la purification, l'evaporation et le remplissage, dont la 
conception et le fonctionnement varient selon la technologie utilisee. Un 
nouveau modele propose en 1983 pour le traitement de 500 kg de datte a 
l'heure est compose des appareils suivants: 

Machine a denoyauter 
2 - Elevateur pour transporter la pulpe denoyautee aux fins d'extraction 
3 - Diffuseur pour l'extraction de la pulpe, avec moteurs, rechauffeur 

et accessoires 
4 - Separateur primaire pour separer le jus brut des matieres insolubles 

en suspens et des noyaux 
5 - Reservoir recueillant le jus brut 
6 Reservoir pour la pulpe apres une premiere extraction 
i - Clarificateur continu de jus 
8 - Reservoir pour recueillir le jus purifie 
9 Reservoir pour une deuxieme extraction de la pulpe, apres passage 

en separateur et clarificateur 
10 - Presse pour la pulpe apres extraction complete 
11 - Evaporateur (cuve sous vide) pour la concentration du jus purifie 

en sirop, avec condensateur, pompes, plate-fonnes et accessoires 
12 - Pasteurisateur du produit fini 
13 - Remplisseuse 
14 - Tout le materiel ci-dessus (pompes, tuyaux, rechauffeurs, moteurs) 

necessaire pour un debit de 500 kg/h de datte fraiche represente 
un cout approximatif de 60 000 dollars F.O.B. Parme, Italie, OU d'environ 
75 000 dollars E.-U., cout et fret, livre a Zagora 

15 - Une telle chaine peut-etre rassemblee et/ou construite et montee a 
l 'usine de Zag ,_a, en fonction des machines et equipement (neuf OU 

d'occasion) disponibles sur le marche marocain. Ci-apres les 
machines et equipement proposes : 

1 - Elevateur 
2 Extracteur equipe d'appareils de brassage et de chauffage 
3 - Separateur de noyaux 
4 - Reservoir pour le jus brut et la pulpe 
5 - Filtre-presse 
6 - Reservoir recueillant le jus brut 
7 Collecteur de la pulpe apres premiere extraction 
8 - Prechauffeur 
9 - Filtre-presse pour filtrage fin 

10 - Reservoir pour jus purifie 
11 - Evaporateur (cuve sous vide) 
12 - Condensateur 
13 - Pompe sous vide 
14 - Reservoir pour sirop, avec appareil de chauffage 
15 - !able pour le remplissage 
16 Appareil a vapeur pour nettoyer et steriliser les recipients de 

sirop 
17 Pompes a eau et a jus, tuyaux, moteurs, plate-formes et accessoires 
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3.~ DESCRIPTION GENERA!.E DE L'EQUIPEMENT PROPOSE POUR L'USINE 
D'EXPERIMEMTATION DE SIROP DE DATTE DE ZAGORA 

A - Reservoirs d'extraction 

Quantite 
Forme et materiau 

Capacite d'un reservoir 
Dimensions 

B - Tremie : 

Quantite 
Forme et materiau 

Capacite 

C - Separateur de noyaux 

Quantite 
Forme et materiau 

Capacite 

D - Reservoir de pulpe et 
jus : 

Quantite 
Forme et materiau 

Capacite 
Dimensions 

E - Presse a pulpe et jus 

Quantite 
Forme et materiau 

Systeme de filtrage 

Capacite 

4 
reservoir cylindrique, vertical, a double paroi 
et couvercle mobile, en acier inoxydable, a 
fond conique, avec valve de decharge par 
gravite, agitateur electrique et appareil de 
chauffage 
1 500 litres 
hauteur 200 ou 150 cm 
diametre 98 ou 113 cm 

ouverte, S£mi-cylindrique, horizontale, a 
pente legerement inclinee, en acier inoxydable 
transfert par gravite, de la cuve (reservoir) 
d'extraction au separateur de noyaux, de 750 kg/h 
environ de melange noyaux-pulpe-jus 

presque identique a un separateur de graines 
de tomate mais avec un tamis de separation 
(chemise interieure) aux trous correspondant 
aux dimensions des noyaux 
traitement d'environ 750 kg/h d'un melange 
de noyaux, pulpe et jus, avec separation des 
noyaux de la pulpe et du jus 

reservoir cylindrique vertical, en acier 
inoxydable, a couvercle mobile et fond plat, 
equipe d'une pompe avec deversoir de sortie 
3 000 litres 
hauteur 200 cm 
diametre 138 cm 

semblable au pressoir a olives pour l'extraction 
de l'huile 
sacs tisses en textile synthetique 011 naturel 
comme le jute, la toile, le coton, la fibre de 
cellulose, etc 
traitement d'environ 700 kg/h de melange 
pulpe-jus, en separant la pulpe du jus 

F - Reservoir pour une deuxieme extraction de la pulpe : 

Quantite : 1 
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Forme et materiau 

Capacite 
Dimensions 

G - Reservoir de jus dilue 

Quant ice 
Forme et :nateriau 

Capacite 
Dimensions 

H - Reservoir de jus brut 

Quantite 
Forme et materiau 
Capacite 
Dimensions 

I - Reservoir d'eau chaude 

Quantite 
Forme et materiau 
Capacite 
Dimensions 

J - Decanteur : 

Quantite 
Forme et materiau 

Capacite 
Dimensions 

K - Reservoir de jus clarifie 

Quantite 
i.;orme et materiau 
Capacite 
Dimensions 

L - Filtre-presse 

Quantite 
Type 

Capacite 
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semblable au reservoir d'extraction (cf. A), 
mais a fond plat et pompe avec deversoir de 
sortie 
1 000 litres 
hauteur 200 cm ou 150 cm 
diametre 80 cm ou 92 cm 

vertical, cyl.indrique, a double paroi, en 
acier inoxydable, a couvercle mobile et fond 
plat, appareil de chauffage electrique, indicateur 
de niveau de jus et pompe avec connexion de 
decharge 
3 000 litres 
hauteur 200 cm ou 175 cm 
diametre 138 cm ou 148 cm 

semblable a G ci-dessus 
3 000 litres 
hauteur 200 cm ou 1~5 cm 
diametre 138 cm ou 148 cm 

semblable a G ci-dessus 
3 000 litres 
hauteur 200 cm ou 175 cm 
diametre 138 cm ou 148 cm 

vertical, cylindrique, en acier inoxydable, a 
couvercle mobile, fond conique; 
plusieurs soupapes d'echappement (ecoulement 
par gravite), de forme renversee, indicateur de 
niveau de jus et pompe a deversoir de sortie 
3 000 litres 
hauteur 200 cm ou 175 cm 
diametre 138 cm ou 148 cm 

semblable a G ci-dessus 
3 000 litres 
hauteur 200 cm ou 175 cm 
diametre 138 cm ou 148 cm 

chassis standard, plateau mobile, avec 
pompe pour alimentation en jus, etc. 
filtrer au moins 600 l/h de jus c.lair vet.int 
du decanteur, ou de jus dilue (de la deuxieme 
extraction). 



M - Reservoir de jus purifie 

Quantite 
Forme et mat~riau 
Capacite 
Dimensions 

N - Sous vide 

Quantite 
Forme et materiau 

Capacite 
Dimensions 

0 - Reservoir de sirop 

Quantite 
Forme et materiau 

Capacite 
Dimensions 

P - Pompes : 
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semblable a G ci-dessus 
3 000 litres 
hauteur 200 cm ou 175 cm 
diametre 138 cm ou 148 cm 

semi-spherique, a double paroi, couvercle 
hermetique, semi-spherique et mobile. Avec 
pompe de decharge par gravite et soupape de 
decharge. Le. cuve sous vide est equipee d'un 
agitateur, d'un appareil de chauffage elect=ique, 
d'un verre oculaire, d'un connecteur avec le 
(reservoir de) jus purifie, d'un connecteur 
avec l'atmosphere, d'un thermometre, d'une 
pompe aspirante (sous vide) et d'un condensateur 
d'eau. Le jus est rechauffe a l'eau chaude, 
et non a la vapeur 
500 litres (la moitie du volume) 
diametre de la cuve : 125 cm 
spherique 

vertical, cylindrique, a double paroi, 
couvercle mobile, fond plat, valve de 
decharge par gravite pour le remplissage des 
recipients en verre et des futs 
1 500 litres 
hauteur 200 cm ou 150 cm 
diametre 98 cm ou 113 cm 

Quantite : 7 
Pour l'eau, le melange pulpe-jus, le jus clarifie, le jus brut, le jus 
purifie et enfin le sirop, au cours du traitement 

Q - Autre equipement : 

1 - Un elevateur transport de 150 kg/h de dattes pour l'extraction (non 
necessaire) 

2 - Broyeur Deux cylindres rotatifs mobiles (avec u~ certain jeu) 
comprimant les dattes peu avant qu'elles ne tombent 
dans le reservoir d'extraction. 

(non necessaire, si l'on utilise la chaine de 
denoyautage mecanique) 

3 - Tuyaux de raccord, construction metallique (echelles en acier autour 
des reservoirs d'extraction, de la cuve sous vide et du separateur 
de noyaux). 

4 - Table de remplissage : 

N.B. 

1 - Pour realiser une economie sur le cout de l'equipement, tous 
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les reservoirs de stockage peuve~t etre en fer blanc galvanise, 
enduits de vernis, au lieu du couteux acier inoxydable. (Le PH 
du jus de datte etant d'environ 5). 

~ - Le nombre des reservoirs d'extraction (batterie d'extraction) 
peut etre reduit a 3 (au lieu de 4). Le quatrieme reservoir 
pourrait etre utilise pour chauffer l'eau necessaire a 
l'extraction des dattes, et pour la deuxieme extraction de la 
pulpe, apres le premier pressage. Cela permet egalement de 
comprimer quelques depenses. 

3 - On peut reduire a quatre le nombre des pompes centrifugeuses 
en utilisant une pompe portative a raccords en tube plastique pour 
pomper l'eau et le jus. 
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VNE SOLL'TION DE REMPLACEME!-t"T POUR LE PROCESSUS D'EXTRACTION 

Tambour d'extraction : 

On introduit par une operation manuel)e les dattes fraiches, n'ayant pas ete 
pressees, dans un tambour horizontal, retractable, en bois OU acier inoxydable, 
en meme temps que l'eau chaude et/ou le jus dilue. Le tambour est pourvu d'un 
arbre de transmission rotatif a palettes qui se meuvent librement pendant la 
rotation de l'arbre : ainsi, le melange d'eau et de datte est remue sans 
interruption pendant le temps necessaire a la desintegration de la pulpe dans 
l'eau et la separation des noyaux de la pulpe. Ensuite, le tambour est legerement 
retourne (incline manuellement OU electriquement, en SOrte que le melange tombe 
dans le tamis aux trous de dimensions appropriees : le melange pulpe-jus passe 
par Les trous du tam.is dans la tremie et se depose par gravite dans le reservoir 
pour la pulpe-jus, afin de realiser la separation de la pulpe et du jus et la 
poursuite du traitement, cependant que les noyaux restes sur le tam.is sont d'abord 
rinces a l'eau chaude, puis evacues manuellement pour sechage au soleil, broyage, 
ensachage et vente pour l'alimentation du betail. 

Capacite : 6 000 litres, 450 kg de dattes pouvant etre soumis a extraction 
a chaque fournee. 

Cette methode de remplacement presente les avantages suivants 

1 - Une seule operation suffit pour realiser le broyage, l'extraction des 
contenus solubles de la datte et la separation des noyaux. 

2 Un equipement moins important est utilise . Il n'est plus necessaire 
d'employer d'elevateur, de broyeur de dattes, de reservoirs d'extraction 
ni de separateur de noyaux : tout ce materiel peut etre remplace en uti­
lisant le tambour, avec tamis et tremie. 

~is il y a egalement des desavantages : 

1 - Augmentation des matieres colloidales contenues dans le jus, ce qui 
peut exercer un effet negatif sur son degre de filtrage, ainsi que 
sur la purete et la transparence du sirop. 

2 - Aussi bien, un traitement ulterieur peut-il se reveler necessaire 
pour assurer la decantation et le filtrage appropries. 
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CAPACITE ET DIMENSIONS DES DIFFERENTS EQUIPEMENTS 

A - Reservoir d'extraction, reservoir de sirop 

Capacite 
Dimensions 

l 500 litres 
hauteur du reservoir 
diametre " 

ou bien 
hauteur 
diametre 

~00 cm 
98 cm 

150 cm 
l l 3 cm 

D - Reservoirs pour pulpe-jus, jus brut, eau chaude, decanteur, reservoirs 
pour jus clair, jus purifie, jus dilue : 

Capacite 
Dimensions 

3 000 litres 
hauteur 
diametre 

ou bien 
hauteur 
diametre 
hauteur 
diametre 

F - Reservoir pour la deuxieme extraction de la pulpe 

N -

Capacite 
Dimensions 

Sous vide : 

Capacite 

Dimensions 

Tambour d'extraction 

Capacite 
Dimensions 

3 000 litres 
hauteur 
diametre 

ou bien 
hauteur 
diametre 

500 litres de 
de son volume 
diametre 

6 000 litres 
longueur 
diametre 

jus = so 

200 cm 
138 cm 

150 cm 
160 cm 
175 cm 
148 cm 

150 cm 
92 cm 

200 cm 
80 cm 

., 
lo 

125 cm 

250 cm 
175 cm 

OU 200 cm 
OU 196 cm 

Le cout d'une installation industrielle d'essais avec une alimentation de 
150 kg de dattes a l'heure, et une production de sirop d'environ 675 kg par equipe -
est approximativement de 500 000 DR, si elle est construite avec des machines 
et equipements disponibles sur le marche local. 

Dans un premier temps, il est conseille d'entreprendre la production de 
sirop a l'usine de Zagora au niveau d'une installation d'essais, afin de: 

a) Disposer du temps necessaire pour etudier la reaction du marche 
local aux cout, prix de vente concurrence d'autres produits et publicite. 

b) Disposer du temps necessaire pour former le personnel de l'usine a se 
familiariser avec le traitemcnt du sirop, et a dominer toute difficulte 
technique pouvant se produire pendant cette periode. 

c) &eduire au strict minimum les premiers investissements necessaires. 
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3.5 Estimation du cout de production du sirop : elle se rapporte au niveau de 
production d'une installation d'essais traitant 150 kg de dattes fraiches a 
l'heure par equipe de 8 heures par jour, et a un niveau de production semi 
indus~rielle de 500 kg a l'heure. La periode de production s'etend sur 150 jours, 
c'est-a-dire six mois, sur la base de 25 jours de travail effectif par mois, 
de !1.ai a Octobre. Cette periode de production peut etre prolongee de douze 
jours par an, a cause de la difference entre annee calendaire et annee lunaire. 
Cela signifie qu'en 1989 la periode de production pourra durer de Mars a Octobre, 
c'est-a-dire debuter deux mois plus tot. 

Capacite de production de l'installation d'essais : 

Quantite de datte fraiche traitee 

Quantite de sirop produit a 
72 degres Brix 

Sous-produits obtenus 

Noy aux 

Pulpe extraite 

Total des sous-produits 

150 kg/h 
1 200 kg par equipe 
180 tonnes/150 jours de travail 
d'une equipe pendant un an 
360 tonnes : 150 jours de 
travail de deux equipes pendant 
un an 

84 kg 
672 kg/par equipe 
100 tonnes/150 jours de travail 
d'une equipe pendant un an 
200 tonnes/150 jours de travail 
de deux equipes pendant un an 

37,5 kg/h 
300 kg par equipe 
45 tonnes/150 jours de travail 
pour une equipe 

22,5 kg/h 
180 kg/par equipe 
27 tonnes/150 jours d,• 
travail d'une equipe 

60 kg/h 
480 kg par equipe 
72 tonnes/150 jours de travail 
pour une equipe 
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Estimation du cout du sirop de datte produit par une installation d'essais 

Depense annuelle 

I 
Par tonne de sirop 

Production journaliere pour une equipe en DH en DH 

. Dattes : 180 tonnes .a 1 750 DH 
la tonne 315 000 3 150 . Materiel d'eml:>allage : 
100 tonnes de sirop en recipients 
de verre d'un kg, en cartons de 
10 recipients chaquc 
Cout du materiel d'emballage • 
100 DH/tonne de sirop 100 000 1 000 . Energie electrique : 
l'installation cons0111De environ 
40 KW. En se fondant sur les depenses 
reelles de l'usine en combustible et 
lubrifiant (426 534 DH pour neuf mois 
en 1983), la depense annuelle de 
combustible prevue a l'installation 
d 'essais sera de 23 696 236,96 I . Salaires : cinq ouvriers a 30 DH de I 
salaire par jour, fonds social de I 

16,8 % inclus 27 000 270 I . Eau pour l'extraction: gratuit - -
Materiel complementaire : tissus de 
filtrage 5 000 50 . Reparations et depenses diverses 5 000 50 . Total des charges variables • 
475 696 DH 
Par tonne de sirop • 
4 756,96 

Total partiel 475 696 4 75b,96 

. Assurances, publicite, transports et 
autres depenaes d'administration 10 000 100 . Interets bancaires : 

Sur investiasement • tO % • 50 000 DH 
Sur fonds de roulement : 
400 000 x 12 % pour trois mois • 
12 000 DH 62 000 620 

Aluortissement de la cbaine : 
10 % l'an • 50 000 DH 50 000 500 
Total des charges fixes • 122 000 DH 
Par tonne de sirop • 1 220 DH 

Total des depenaes d'exploitation ; 

475 696 + 122 000 • 597 696 5 976,96 

. Produit de la vente de 72 tonnes de 
1ou1-produits a 1 000 DH la tonne • 
72 000 72 000 720 . Cout de production annuel 525 696 5 256,96 
Mnefice : neant - -
19 % de taxe sur ventes • 99 882,24 99 882,24 998,82 
Prix de vente depart usine 625 578 ,24 6 255 178 

PRODUCTION JOURNALIERE POUR DEUX 
EQUIPES 

. Dattu : 360 tonnes 630 000 3 150 . Materiel d'eml:>allage pour 200 tonne• 
de 1irop 200 000 1 000 
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Estimation du cout du sirop de datte produit par une installation d'essais 

(suite) 

Production journaliere pour une equipe 

Energie electrique 
Sala ires 
Eau pour l'extraction: gratuit 
Materiel complementaire 
Reparations et depenses diverses 
Total des charges variables s 

941 392 DH 
Par tonne de sirop s 4 706,69 DH 

Total partiel 
• ··Assurances, publicite, etc 
• Interets bancaires : 

Sur investissement • 10 % c 50 000 DH 
Sur fonds de roulement : 
• 80 000 x 12 % pour trois mois c 

24 000 DH 
lnteret total • 74 ooo 

Amortissement de la chaine : 
10 % l'an 
Total des charges fixes • 134 000 DH 
Par tonne de sirop • 670 DH 

Total des depenses d'exploitation : 
941 392 + 134 000 • 

Recette de la vente : 
144 tonnes • 144 000 DH 

Cout de production annuel 
Benet ice :neant 
+ 19 % de Laxe sur ventes • 
176 964 ,48 DH 

Prix de vente depart usine : 
• 5 541,78 DH/tonne 

Depense annuelle 
en DH 

47 392 
54 ooc 

-
5 000 
5 000 

941 392 
10 000 

74 000 

50 000 

1 075 392 

144 000 
931 392 

1 108 356,4 

Par tonne de 
en DH 

236,96 
270 

-
25 
25 

4 706,96 
50 

370 

250 

5 376,96 

720 
4 656,96 

5 541 '78 

sirop 
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La production, au niveau d'une installation d'essais, a deux equipes par 
jour, :ait ressortir un cout modere permettant la vente de sirop, malgre la 
concurrence du sirop de glucose. 

Si l 'usine utilise (les recettes de la vente des) sous-produits resultant 
du denoyaut:5e mecanique comme ressource supplementaire, le cout de production 
du sirop ~ •• sera encore diminue. 

En ajoutant 0,2 DH/kg pour le transport de Zagara dans les magasins de 
detail urbains et, en outre, 0,2 DH/kg pour depenses de manutention. on aura 

Gout de la tonne de sirop rendu au magasin de detail 
Cout du kilo : 5, 941 DH/kg 
Profit propose au detaillant, par tonne 559 DH 
Profit propose au detaillant par kilo : 0,559 DH 
Prix de vente au detail propose : 6,5 DH/kg 

Pour produire 200 tonnes de sirop sur installation d'essais, a deu~ equipes 
par jour, il est aise de di~poser de 360 tonnes de dattes de qualite inferieure. 
En utilisant le concours de l'usine de Zagora (eau et electricite), et en 
supposant qu'il n'est pas realise de benefice, il sera possible de vendre au 
consommateur au prix ci-dessus - 6,5 DH/kg - simplement pour trouver des 
debouches. 

S'il s'agit d'une usine independante, pour obtenir un prix de vente au 
detail comparable (6,2 DH/kg) la capacite annuelle de production devrait etre 
de 2 016 tonnes, utilisant 3 600 tonnes de dattes pendant 150 jours de travail, 
a trois equipes par jour, avec alimentation en dattes d'une tonne a l'heure. 

Cependant, ni les prix (d'achat) de dattes fraiches, ni leur quantite ne 
sont assures, non plus que les possibilites de commercialisation. L'investissement 
n'est pas disponible, et en outre la rentabilite n'est pas interessante. Pour 
toutes ces raisons, nous concluons que, dans un premier temps, la production 
doit debuter au niveau d'une installation d'essais. 

Si l'on produisait du sirop a un niveau semi-industriel, par exemple 
500 kgs de dattes par heure, a une, deux, trois equipes par jour, pour atteindre 
une production annuelle de 600 tonnes, pour 150 jours de travail, le prix de 
vente au consommateur serait plus eleve : 

Pour une equipe par jour : 12 DH/kg 
Pour deux equipes par jour : 9,06 DH/kg 
Pour trois equipes par jour : 8,09 DH/kg 



3.6 Organigramme de l'usine dP sirop de dattes 
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J. 7. Eatiution quantitative 
rrodu_ct ion de air op de datte1 aur une 1n•t•l lat ion d 1 e11a i 1 

Datt•• courante1 
"V•riftf Sayl!'r" 

150 kg/H compo1ition woyenne . alimentation en dAtt•• fratche1 contPn•nt , 
25 Z de noyauw en moyenne : 
10 Z de produitl insolubleo 37,5 ka de noyaux 
15 Z d'huaiditf 15 kg de produit• lnooluble• 
50 Z de produits •oluble• I 525 ). d'eau I 22,5 kg d'humidltf 

pour l 'extraction I 75 lta de produite 1oluble1 
H 

I 
I 

450 l de ju• brut 75 kg de pulp• extralte • 
(poida ap,cifique moyen : 1 045) 70 % d'hu•idit4, aoit 52,5 kg de pulp• 
• 470 k& de jus brut • 1fch4e + produit1 aoluble• 
14 degrh Ir ix contenant 66 kg (aliments pour b4tail) 
de produit1 eolublea 

I 
84 k1 de oirop • 72 degr4• Brix 

[1 !'ure 
p, I en moyenne, 1oit 60 1 48 kg de 1irop 
9 noyaux ut i 1i1f1 

• 100 degr4• Brix pi 
5 ,~ ~g d• rertes non tdPntir1~es p 

!iltraKP fin et l'#vaporation 
Pndant J e 

37,5 kg de 
noy••x 

• 
1,5 ka d• 
prodult• 
•olubln 
(aliment• 
pour b't•il) 

... 
"' 
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Tableau 7 

CoUt de production du airop de datte A r&ilon de 0,5 tODDe de d&tte A l 'heure, &Yet UM 1 deus et troia equipH par jour 

Poat es 

Datt es 

llatlirieh d'-allage 

Collbuatible pour la 
cbaudiere 

Eoorgie electrique 

llateriela cOllplMentairea 

Salaire1 (ouvriers) 

Mparat ions et dipenae1 
diverae1 

Charges variables 

Appoint~nts 

AalUl'&DCRI, pub] iciti: 1 

et dipenaes 
(adaini It rat i vu) diverau 

lnterita banc.aire1 

C1ar1es f ixe• 

Total du char1u variables et 
fiau 

Deduct ion du benefice 
realiac (vente de 
aoua-produita) 

Coilt de production 

• 5 % de profit 

IUtveuu annuel 

• 19 % de uxe aur 
lea ventes 

Total 

Prix de verite depart 
usine 

• 200 DH/toa.ne (tranaprrt 
vero lea .. 1a1ina de detail) 

• 200 DH/ tonne (depenae1 
de .. nu tent ion) 

CoUt au u1aain de detail 

Profit propoae au 
detail lane 

Prig de vence au conaomateur 
en llll/tonne 

Prix de ventt au cona-teur 
•n llll/ka 

Une equipe 

En DH En DH par 
par an tonne de 1irop 

07& 250 3 203, 1 

224 300 667 .>& 

262 )00 781,25 

78 197 ,89 232, 73 

5 000 14,88 

S4 000 160,71 

10 000 29, 7& 

710 247,8 090,02 

62 233 185,2 

60 000 178,57 

816 600 2 430,36 

638 000 898,8 

576 833 4 692,96 

3 287 080,8 9 782,97 

255 000 758,92 

3 032 080,8 9 024 ,05 

151 604 451,2 

3 183 684 ,6 9 475,25 

604 900 800,29 

3 718 584,9 11 275,6 

11 275,6 

200 

200 

11 675,6 

324,4 

12 000 

12 

Dewt 9quipes Troia iquipe1 

En DH En DH par En DH En DH par 
par an tonne de airop par an tDDD.e de sirop 

152 500 3 203, 1 3 228 750 203, I 

284 300 423,06 344 300 341 ,5~ 

525 000 781,25 787 500 781 ,25 

156 395,7 232,73 234 593,& 232, 73 

10 000 14,88 15 000 14,88 

108 000 160,7 162 000 160,71 

20 000 29,76 30 000 29, 7& 

3 256 195 845 ,53 4 802 143,& 4 71,4 ,03 

124 46& 185,2 18& 699 185,2 

120 000 178,57 180 000 178 ,57 

855 600 273,21 900 600 893 ,45 

638 000 949,4 638 000 632,92 

738 06& 2 586,4 905 299 890, 17 

4 994 261 7 431,93 6 707 442,6 6 654,2 

510 000 758 ,92 765 000 7S&,92 

4 484 261 6 673 5 942 442 ,6 5 1195 ,28 

224 213 333,65 297 122, I 294. 76 

4 708 474 006,65 6 239 564 ,7 190,04 

894 610,06 331,26 185 517 176, 1 

603 084 8 337 ,92 7 425 081 7 36&, I 

8 337,92 366, I 

200 200 

200 200 

8 737,9 7&6, I 

324,4 324,4 

9 Of,2,3 8 090,5 

9,06 8 ., . 
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Tableau 8 
CoUt de procluctioo d'-l sirop de datte A raiaon de ~de dattes i l 'beure, avec unc. deux et troi1 jquipes par jour 

En Dli En DH par En DI! En DI! par En DH En DI! par 
Post es par an tonne de airop par an tonne de sirop par an tonne de 1irop 

Date es 1.52 .500 3 203,12 4 305 000 203, 12 6 457 500 3 203, 1 

Hattlriel1 d 'nball•s• 284 300 4Z3,06 404 300 300,82 524 285 260,06 

:o.bustible pour la 
chauditre 315 OOu 468,75 630 000 468 ,75 945 000 468,7 

Eoe:rgie ilectrique 26 329 ,25 39, 18 52 658 ,5 39, 18 78 987, 77 39, 1 

llaterieh cc.pliiMntains 1 .500 11, 16 15 000 11, 16 2: .500 11,1 

Salaires (ouvrier1) S4 000 80,35 108 000 80,35 162 000 80,3 

Mparatioua •< depanse• 
diver1es 6 666 ,24 9,92 13 332,48 9,92 20 000 9,9 

Char1u variables 2 &46 295,4 4 235,54 5 528 290,9 4 113,3 8 210 273,4 072,5 

Appoint-nts 20 744,3 30,&6 41 488,6 30,86 62 233 30,8 

A11urance1, publiciti', •t 
depen••• 
(adm.iniurativea) diveraes 20 000 29,76 40 000 29,76 60 000 29,7 

lntirit1 bancaires 919 500 368,3 999 000 743,3 080 000 535,7 

Amorti11 ... nt1 700 000 041,66 700 000 .520,83 700 000 347 ,2 

Cbargea fixes 660 244,3 2 470,6 780 488 ,6 324,76 902 233 943,5 

Total des cbar1u 
variables et fixu 4 506 539,7 6 706, 16 1 308 779,5 5 438,08 10 112 506 5 016, I 

Deduction du benifice 
realise (vanu de 
1ou1-produita) 510 000 7.58,92 020 000 758,92 .530 000 7.58,9 

CoUt de production 3 996 .539, 7 5 947,24 6 28& 779,5 679, 16 8 .582 506 4 257, 1 

• 5 % de profit 199 826,98 297 ,36 314 438,97 233,96 429 125,3 212,8 

levenu annual 196 366,6 6 244 ,59 6 603 218,4 4 913, I 9 011 631,3 4 470 

• 19 % de taxi IUT 

1•1 ver:te1 797 309,65 1 1116 ,47 I 254 611,4 933,48 712 209,9 849,3 

Total 4 993 675,5 7 431,06 7 857 829,8 5 846,59 10 723 841 5 319,3 

Prix de venu depart ulina 431,06 5 846,S9 5 319,3 

• 200 IJll/tonna ( tran1port 
vero le• u1aaia1 de detail) 200 200 200 

• 200 DH/tonne (depanaa• de 
unut•ntion) 200 200 200 

C.OVt au u1a1in de detail 7 831,06 6 246 ,59 719 ,3 

Prof i. t propoat au detai.llant 481 481 481 

Prix de venu au consomateur 
en DH/tonne 8 312,06 6 727,6 6 200 

Prix de vente au c:on•omateur 
... Dll/iL& hl!. !aI2.. 6,2 
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Tableau q 

5& % sur la varietti Sayer 
Z5 %. du fruit en.tier 
15 % du fruit entier 

land ... nt en siro et en aous- roduits resultant d" traitnaent 
de d1f irentes quant1tti:s de datte1 ir.a1chl'S 

Une equipr par jour DcU1 equipe1 par jour Troia 

en kilos er. tonnes en tODDes en kilos e:n tonnes en [ORMS en kilos 

f'ostes par heure par jour par an par heure par jaur par an par bwre 

I) Quant i tis de 
dattrs traittr1 1 000 1 200 1 000 16 2 400 1 000 

llenditMnt en 
siroF S60 4,48 67: 560 8,96 1 }i.4 560 

llendeMnt en 
noya"Jt 250 300 250 4 ltOO 250 

P.end..,nt en 
pulpe rxtraite 150 1,z 180 150 2,.:. 360 150 

Rrndnaent en d•chet 25 0,2 30 25 0,4 60 25 

Total en 
1ou1-produ.it1 425 3,4 510 425 6,8 1 020 425 

2) Quantittis do 
dat tes tr.aitti:e1 500 4 ltOO 500 8 I 200 500 

Rend .... 1t en 
sirop 280 2,24 336 280 4,48 672 280 

R.endeaent en 
noyaux 125 150 125 300 125 

lendement en 
pulpe e11traite 75 0,6 90 75 1,2 180 'I 

Rend~nt er. de•tie• 2.s: 12,5 0, 1 15 12 ,5 0,2 30 12,5 

Total en 
aou1-prod"i ta 212 ,5 1, 7 255 212,5 3,4 510 212 ,5 

3) Quant i tis dt 
datte1 traitee1 150 1,2 180 150 2,4 31>0 150 

Randment en 
siTop 84 0,672 100,8 84 1,344 201,6 B• 

l\andeMnt •• 
noyaux 37 ,5 0,3 45 37,5 0,6 90 37 ,5 

R.endeaent en 
pulp• ntraitt 22,5 0, 18 27 22,5 0,36 54 22,5 

Rend....,nt total 
en 1ou1-procluit1 60 0,48 72 60 0,96 144 60 

equipes p.1.r JOUr 

en tonnes er. tonne• 
par JOUr par an 

2• 3 600 

13, ... Olb 

900 

3,6 540 

0,6 90 

10,2 1 53C 

12 1 800 

6,72 1 008 

450 

1,8 270 

0,3 45 

5. 1 765 

3,6 540 

2,016 302.4 

0,9 135 

0,54 81 

1 ... 4 216 
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