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Préface

Préface
présent manuel pratique intitulé « Valorisa-
tion technologique des dattes - Qualité, 
Hygiène et Procédés » est préparé par            
Dr Hasnaâ Harrak, spécialiste dans les Tech-
nologies des Industries Agricoles et Direc-

teur de Recherche à l’Institut National de la Recherche 
Agronomique (INRA), Centre Régional de la Recherche 
Agronomique de Marrakech. 

Pour une large di�usion de ce manuel pratique, édité pour 
la première fois en l’année 2011, l’INRA procède à sa réédi-
tion en l’année 2019 avec une version actualisée, approfon-
die et enrichie par Dr Hasnaâ Harrak. Ce manuel regroupe 
de façon pertinente les aspects techniques, pratiques et 
réglementaires, désormais hautement sollicités par les 
communautés scientifique, technique et professionnelle 
concernées par la valorisation technologique des dattes.

En e�et, et en raison de l'expansion continue de la culture 
du palmier dattier dans le cadre du Plan Maroc Vert, la 
production prévisible à l’horizon 2020 pourra atteindre un 
seuil de 160 000 tonnes ; D’où la nécessité de renforcer et 
d’améliorer substantiellement la valorisation technolo-
gique des dattes marocaines par la mise en place de tech-
nologies post-récolte e�caces permettant de réduire les 
pertes post-récolte, améliorer la qualité, diversifier la 
production, générer une plus-value, faciliter l'accès au 
marché intérieur et redynamiser l’exportation.
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Su�samment illustré, ce manuel recèle d’exemples, de cas 
concrets et de recommandations, fruits d’expériences réus-
sies à l’échelle nationale et internationale, pour davantage 
d’implication de tous les acteurs concernés par la valorisa-
tion technologique des dattes soucieux de mener à bien 
leurs projets, de se conformer aux lois en vigueur, de 
respecter les normes de qualité exigées par le marché et de 
satisfaire les préférences des consommateurs. 

En fait, ce manuel relate, d’une façon simple, les aspects de 
la qualité et des bonnes pratiques de fabrication et 
d’hygiène dans les industries agro-alimentaires. Il présente 
également les procédés de transformation et de conserva-
tion des dattes. Un intérêt particulier est accordé aux lois et 
normes marocaines et internationales relatives à ces di�é-
rents aspects dont la majorité a été adoptée durant les dix 
dernières années.

Notre souhait est que ce manuel pratique soit une réfé-
rence, un guide et un outil de travail pour une meilleure 
valorisation et promotion de la datte marocaine et pour un 
meilleur développement humain dans les oasis maro-
caines.

Prof. Mohamed Badraoui 

Directeur de l’Institut National 
de la Recherche Agronomique
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