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INTRODUCTION

L'Institut National de la Recherche Agronomique (INRA) mene des travaux de recherche et de R/D pour accompagner et
développer I'agronomie oasienne, en focalisant ses activités sur I'amont et I'aval des filieres phares au niveau des oasis. Dans ce
sens, plusieurs produits autochtones ont été caractérisés et valorisés. L'intervention de I'INRA au cours de la derniere décennie a

porté principalement sur les axes suivants.

AXES D'INTERVENTION

Criteres de qualité du fromage de chévre Draa

Un premier axe concernait la caractérisation et la valorisation du lait de la chevre locale Draa. Ainsi,
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superieur aux profils d'autres races caprines du pourtour méditerranéen. Aussi, un fromage frais a été Humidité (%) 5731245
Matiere seche (MS) (% 42.7 +2.65
élabore a partir de ce lait et aromatisé a |I'aide des huiles essentielles d’'especes locales comme le \ 36% _ l Maﬂéregrosse<(m)>2) 2194307
romarin et de I'armoise et sa composition nutrifionnelle a eté etudiee. La valorisation de ce lait a Cnd,es , MGTIG@SAZ:::;K?:(MAT) s
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Un deuxieme axe concernait I'amélioration de la conduite du séchage solaire des figues de la zone
montagneuse des oasis. Cet axe a été couronné par la conception d'un seéchoir solaire indirect a o e ‘& B S o
convection naturelle adapté aux coopératives et petits agriculteurs. D'un coté, ce séchoir, de faible| = e  Smesr— I
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majorité des agriculteurs. . .

De I'autre coté, les fruits de figues séchés par ce v o
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rapport aux figues sechées par voie traditionnelle.

echeéespar sechoir

—

Un troisieme axe concernait le diagnostic et I'évaluation de la chaine du froid liee a la conservation
des dattes. Dans ce sens, un ensemble de mesures technigues et hygieniques ont été proposées
pour permetire aux phoeniciculteurs de conserver la qualité infrinseque et extrinseque de leurs dattes

au cours du stockage frigorifigue.
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Pré-réfrigération rapide des dattes apres récolte afin

. Importance de Récolte des dattes au stade TMAR : Permet
une Réfrigération pour une longue durée
. Importance de procéder au séchage des dattes molles
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dégradations sur le plan qualitatif.
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