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L’objectif de ce travail a été d’étudier la variation de quelques paramètres phénotypiques, 

physicochimiques et biochimiques des dattes de la variété Deglet Nour de jeunes palmiers de 

la région de Daïa Ben Dahoua (Ghardaïa) et de comparer ces paramètres de dattes avec des 

palmiers plus âgés.  

Les résultats montrent qu’il y a  une variation de la valeur nutritive des différents paramètres. 

Les paramètres biométriques de dattes de nos jeunes palmiers ont présenté des valeurs (32,34- 

36,49mm long ; 16,32-18,33mm de large et 5,81-7,20g de poids) plus faibles par rapport aux 

palmiers plus âgés. Le pH a été de 5,27 à 5,55, plus acide, la conductivité électrique a été de 

(874,08 à 936,33 µS/ cm) qui reflète une faible teneur en minéraux (2,14%). L’humidité a été 

de 13,50% pour les trois palmiers. Le taux des sucres solubles (69,17-73,33%) et les protéines 

totales (1,18-1,71%) ont étaient aussi plus faibles par rapport à ceux des dattes de palmiers 

plus âgés. 

D’une façon générale, la valeur nutritive des dattes de jeunes palmiers a été inférieure à celles 

des  dattes de palmiers plus âgés. Il est à recommander, de ce fait, d’éliminer ou de limiter les 

régimes pour prévoir des dattes de qualité supérieure chez les palmiers les plus jeunes.  

Mots clés : Daïa Ben Dahoua, Deglet Nour, valeur nutritive, jeunes palmiers, variation 

biochimique. 



                ملخص

 
 

من  ةيرنخيل صغدقلة نور ل ميائية لصنفبيوكيوالالبيومترية، الفيزيوكميائية من هذا العمل هو دراسة بعض المتغيرات 

 منطقة ضاية بن ضحوة )غرداية( ومقارنتها مع تمور لنخيل أكبر سنا. 

قيم  لنا الصغيرة. اظهرت المتغيرات البيومترية لتمور نخيفي معايير مختلفة الغذائيةأظهرت النتائج أن هناك تباينا في القيمة 

اقل من نخيل الأكبر  غرام في وزن( 7,20إلى  5,8ملم عرض،18,33إلى  16,32ملم طول ،  36,49إلى 32,34)

 874,08إلى936,33كان اقل حموضة، الناقلية الكهربائية بلغت 5,55 إلى  27 ,5س الهيدروجيني بلغ الأ.سنا

µS/cm ة لنخيل الثلاثة. السكريات الذائب13,50% الرطوبة. بلغت نسبة (2,14%)،انعكس ذلك بنقص للمادة المعدنية

القيمة (،اقل قيمة من تمور لنخيل اكبر سنا. بشكل عام، 1,71% إلى 1,18) بروتيناتال ( و محتوى73,33%إلى  67,17)

عراجين التمرأو تقليل  بإزالةالغذائية لتمور النخيل الصغيرة كانت اقل من تمور النخيل اكبر سنا. ننصح مزارعي النخيل 

 عددها من اجل تحسين جودة النخيل الصغيرة مستقبلا.

نور، القيمة الغذائية، النخيل الصغيرة، تغيرات بيوكميائية : ضاية بن ضحوة، دقلة الكلمات المفتاحية
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The objective of this work was to study the variation of some phenotypic, physicochemical 

and biochemical parameters of the dates variety Deglet Nour of young palms of the region of 

Daia Ben Dahoua (Ghardaïa) and compare these date parameters with older palm trees. 

Results show that there is a variation in nutritional value of the different parameters. The 

biometric date parameters of our young palms showed lower values (32, 34-36,49mm long; 

16, 32-18,33mm wide and 5, 81-7,20g weight) compared to older palms.  The pH was 5, 27 to 

5, 55, and acid, the electrical conductivity was 874, 08 to 936,33 µS/cm which reflects a low 

mineral content (2,14%). Humidity was 13.50% for the three palms. Soluble sugars (69, 17-

73, 33%) and total proteins (1, 18-1,71%) were also lower than those of older palm dates. 

In general, the nutritional value of dates of young palms was lower than dates of older palms. 

It is therefore recommended to eliminate or limit diets in order to provide high quality dates in 

younger palms.  

Keywords: Daia Ben Dahoua, Deglet Nour, nutritional value, young palms, biochemical 

variation. 
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1 

Les dattes représentent un aliment de survie dans les régions désertiques, c’est un 

pilier de l’économie de l’oasis à laquelle il contribue dans l’alimentation des populations 

locales (Benchelah et Maka, 2008). 

La production, transformation et la consommation des dattes constituent un axe 

important dans la structure économique agricole en Algérie. Où il peut être consommé 

directement sous forme de fruit frais ou peut être transformé en sous-produits secondaires 

(Ferhat, 2013). 

Les exportations algériennes se classent au 4ème rang après les produits 

d’hydrocarbures, car l’Algérie a exporté plus de 20 millions de dollars en 2017 qui présente 

3,06% des exportations hors hydrocarbures, ce qui en fait une source importante sur laquelle 

le pays peut compter (Abdouse, 2018). 

En effet, l’Algérie est l’un des leaders dans le domaine de la culture du palmier dattier, 

avec 18 millions de palmiers et plus de 800 variétés (Benziouche, 2017).Dont les plus 

importantes sont Deglet Nour, Ghars, Mech Degla, Degla Beida, Tafezwin, Timdjouhart, 

Hmira et Tinnaser (Ben Aiachaoui, 2013).  

En outre, le rendement par palmier dattier en Algérie est estimé à 67,7 Kg/palmier. La 

production de 51,6 Kg, 58,2 Kg et 87,3Kg par palmier dattier respectivement pour les dattes 

sèches (Degla-Beida), dattes molles (Ghars) et dattes demi-molles (Deglet-Nour) (APS, 

2017).La consommation de dattes varie entre valeur minimale de 7,39 Kg/personne en 1991, 

et la valeur maximale de 24,63 Kg/personne en 2016 et une consommation moyenne de 12,80 

Kg/personne par an (Chikh et Haouri, 2020). 

Selon le cours de marché, Deglet-Nour peut atteindre un prix de 80 DA/Kg à la récolte 

(Gounni, 2012).Le bassin de sa production va de la frontière tunisienne (El-oued) et se 

termine dans la palmeraie d’El-Menia (Ghardaïa) (Belguedj, 2019). Sa production nationale 

moyenne a été estimée à 51%, en raison de sa grande valeur commerciale car elle est exportée 

en grandes quantités à l’extérieur notamment en France (Labeza et Nasir, 2013). 

La wilaya de Ghardaïa couvre une superficie phoenicicole de 10150 ha pour un 

nombre total de palmiers de 1352699 dont 601 595 représente le cultivar de Deglet-Nour 

(Acourene et al., 2008). 
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La datte représente un apport nutritionnel important dans l’alimentation de population 

locale où les palmiers sont cultivés (Hadrami et Al-khayri, 2012).La pulpe de dattes est une 

source importante de sucres (70%-80%) principalement glucose, fructose et saccharose (Al-

farsi et al., 2007).Avec de nombreux minéraux tels que le Bore, Calcium, Cuivre, Fer, Fluor 

et Potassium (Tang et al., 2013).Selon Borchani et al.(2010), les dattes contiennent composés 

aussi des quantités de protéines et de lipides (successivement 3,66-6,06% et 0,35-1,08 %). 

Elle est une bonne source d’antioxydants : anthocyanes totales, caroténoïdes et composés 

phénoliques (Al-farsi et al., 2005) et contiennent des fibres alimentaires (4-10%) (Hasnaoui et 

al., 2011). 

Pour cette culture stratégique (phoeniciculteur), il est important de savoir l’âge 

optimale de production du palmier dattier sur le plan quantitatif (taille, forme, couleur, poids), 

et sur le plan qualitatif (paramètres physicochimiques et biochimiques). 

L’objectif ce travail est l’étude phénotypiques, physicochimique et biochimiques des 

dattes Deglet Nour de jeunes palmiers de la commune de Daïa Ben Dahoua et les comparés 

avec des paramètres des dattes de palmiers plus âgés. 

            Après  l’explication  du  contexte  du  sujet  et  détermination  de  la  problématique  

dans l’introduction  générale. Notre méthodologie  s’articule  en trois  parties: La  première 

partie bibliographique qui  traite  des  généralités sur: Le palmier dattier, La datte. La 

deuxième  partie est  l’étude  expérimentale (matériel  et  méthodes), qui  aborde  la 

présentation   des  régions  d’études  et  le  matériel  végétal  utilisé ainsi  que méthodes. La  

troisième  partie  est  consacrée  à  la  présentation  des  résultats  obtenus  et  leurs 

discussions. Notre  travail  est  achevé  par une conclusion  générale  qui  englobe  les  

différents résultats  obtenus  et les perspectives  de ce travail. 

 



 

 
 

 

          

 

 

 

                   

 

 

                                  Partie bibliographique 

 

 

  

 

 

 

 

 



                                                                                                                                                                         
                                                                                             Partie bibliographique                                                             

 

3 

1. Palmier dattier 

1.1. Biologie du Palmier dattier  

1.1.1. L’âge  

 Selon IPGRI (2005), l’âge du palmier dattier peut être déterminé comme suite :  

- Rejet non encore productif : varie entre 0et 2 ans. 

- Jeune : varie entre 3entre 10 ans. 

- Adulte : varie entre11et 60 ans. 

- Vieux : supérieure à 60 ans.  

1.1.2. Morphologie  

1.1.2.1. L’appareil végétatif  

1.1.2.1.1. Système racinaire  

  Peyron (2000), a été mentionné que le système racinaire est fasciculé et constitué par des :  

- Racines respiratoires de 0 à 20 cm qui permet l’échange gazeuses ; 

- Racines de nutrition, ils sont représentés la plus grand proportion de racines dans ce 

système dont la longueur varie entre 20 à 100cm ; 

- Racines d’absorption et faisceau pivotant. 

Mimoun et al. (2015), ont montré que le système racinaire de palmier dattier durant la 

phase juvénile (0à6 mois) comporte 7 types de racines différentes ayant des caractéristiques 

particulières. 

1.1.2.1.2. Système végétatif aérien : 

Le tronc (stipe) est caractérisé par un diamètre de 1m et la longueur peut atteindre 

30m. Le tronc porte de nombreuses racine adventives dans sa partie basse (Peyron et Gay, 

1988). Il est lignifié et sa couleur marron brune (INRA, 2003). L’élongation du tronc annuelle 

est d’environ 30 à 90 cm (Babahani, 2011). 

Le palmier dattier à une couronne terminale de 100 à 200 feuilles. A la base de chaque 

feuille se trouve un bourgeon axillaire, dont la plupart se développent en hiver sous forme de 

boutons floraux. Il faut 150-200 jours entre la pollinisation et la maturité de datte (Carr, 

2013). 

Le palmier dattier produit 3 sortes de feuilles au cours de sa vie : les feuilles juvéniles, 

semi juvénile et feuilles adultes ou les palmes (Bouguedoura, 2012). Les palmes constituées 

de trois éléments : les pennes, les épines et les rachis. Les folioles sont disposées en position 

oblique le long du rachis, pliées longitudinalement en gouttière droites (El-houmaizi, 2002). 
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1.1.2.1.3. Les organes floraux :  

Selon la description de Daher (2010), les organes floraux sont : 

-La fleur femelle est globulaire de couleur ivoire et de vert clair. Elle est composée par 

3 sépales, 3 pétales, 2 verticilles de 3 staminodes et 3 carpelles.  

-La fleur mâle de forme allongée, de couleur ivoire blanche. Elle attire de nombreux 

insectes spécifiquement les abeilles. Cette fleur a généralement trois sépales, trois pétales, 2 

verticilles de 3 étamines et 3 pseudo-carpelles. 

La datte se développe après pollinisation à partir de l’un des trois carpelles dans 

chaque fleur femelle (Chao et Krueger, 2007). 

1.2. Aire naturelle du palmier dattier : 

1.2.1. Dans le monde :  

Les limites extrêmes de palmiers dattiers comprises entre 10° de latitude Nord 

(Somalie) et 39°N (Elche en Espagne ou Turkmenistan). Les zones favorables se trouvent 

entre le 24° et le 34°N (Maroc, Algérie, Tunisie, Libye, Egypte, Irak, etc...). Aux Etats-Unis 

la phoeniciculture se situe entre 33°et 35°N (Fig.1) (Ben abdallah, 1990 ; Zaid, 2010). 

La culture de palmier dattier dans le Méxique et Antilles est plus faible (Bouguedoura, 

2012). 

 

Figure 1 : Répartition géographiques des espèces de palmier dattier et de phœnix en Europe, 

Afrique et Asie occidentale (Gros-Balthazard et al., 2018). 
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1.2.2. Dans l’Algérie :  

Les palmeraies algériennes sont réparties dans les contreforts des montagnes de 

l’Atlas (Ksour Ouled Naïl, Aurès) et à l’est (Biskra, Oued Rhir, oued Souf et le bassin de 

Ouargla), à l’ouest : le Saoura, le Touat (Adrar), Gourara (Timimoune), Reggan (Tidikelt), Au 

centre : le M’Zab (Ghardaïa), El-Goléa et Laghouat (Bouguedoura et al., 2015). 

Algérie est un pays phoenicicole, il est classée au 6éme rang mondial et au 1er rang dans 

le Maghreb (Aberlenc-Bertossi, 2017). 

1.3. Variétés de dattes : les principales variétés sont :  

- Ghars : Fruit à pâte molle, à chair abondante et sucrée de couleur sombre et son longueur de 

4 à 5 cm (Camps, 1995). 

- Deglet Beida : Ce type de datte sèche, de couleur blanche-jaunâtre et de grande taille et de 

forme régulière (Chevalier, 1952). 

- Taddala : Cette variété demi-molle de forme sub-cylindrique ou courbée à stade Bser et de 

couleur ambrée et sa texture de la chaire est mielleuse, son arôme parfumée à stade de récolte 

(Hamini, 2015).  

- Deglet Nour : Cette date demi-molle d’Algérie, est une variété commercialisée même aux 

Etats-Unis (Nixon et Carpenter, 1978).Ce cultivar est très répandue dans différents pays, il est 

renommé à son aspect, son onctuosité, sa saveur et son arôme (Mineur, 1974). C’est une 

variété de datte fine, succulente, de couleur ambrée, transparente à maturité assez tardives 

(Chevalier, 1952).Elle est connue sous le nom de muscade, les centre de sa production sont 

Biskra, Tolga, Djamaa, El-oued (Le coq, 1933 ; Belguedj, 2019). 

2. Datte  

2.1. Morphologie  

Le fruit de palmier dattier est une baie ayant une seule graine. Son anatomie est 

composée par 3 tissus :  

-Le péricarpe : une enveloppe fine cellulosique qui présente la peau de datte. 

-Le mésocarpe : est plus ou moins charnu de consistance variable, il présent une zone 

périphérique et zone interne (Rynes, 1997). Il contient une teneur en sucre qui varie entre 70 

et 80% (Samarawira, 1983). 

-L’endocarpe : à une membrane parcheminée entourant le noyau (Rynes, 1997). 

La graine à embryon circulaire en dépression et un albumen corné de matière 

cellulosique (Toutain, 1967).  
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Figure 2 : Représente la datte et son noyau (Peyron, 2000). 

 

2.2. Stades phénologiques : 

L’évolution de la datte comporte cinq stades phénologiques ont été observés par 

plusieurs auteurs (Dowson et Aten, 1962 ; Peyron et Gay, 1988 ; Barreveld, 1993).  

Stade Hababouk : C’est la petite datte de couleur crème et sphérique qui constitue le 1er 

stade après la pollinisation. 

Stade Kimri : A ce stade la datte est de couleur verte pomme. Le poids et le volume de fruit 

augmentent très rapide avec une forte acidité et humidité de datte.  

Stade Khalal : A ce stade, le fruit marqué par un changement de couleur de peau (du vert au 

jaune) avec une augmentation du poids est très lente et une augmentation rapide de 

saccharoses, sucre totaux et matières sèches. 

Stade Routab : c’est le stade de maturation, le fruit de palmier dattier devient plus ou moins 

translucide. La peau de datte passe de couleur jaune à un brun foncé. 

Stade Tamar : Dépend du dernier stade de maturité. La datte a perdu, à ce stade, une grande 

quantité d’eau. 
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2.3. Caractéristiques physicochimiques de la chair : 

2.3.1. La teneur en eau : 

Elle varie selon le degré de maturité et dépend du caractère variétal Booij et al. (1992) 

(Tab.1). La perte d’eau provoque un rétrécissement de la datte qui entraine une variation des 

propriétés biométriques (largeur, épaisseur) au cours du stockage (Hazbavi et al., 2013). 

           Tableau 1 : Teneur d’eau (%) de quelques variétés des dattes en Algérie. 

Consistance Dattes molle 

(Ghars) 

Dattes demi molle 

(Deglet-Nour) 

Datte sèche 

(Deglet-Beida) 

Teneur d’eau % 48,32 29,96 8 

Références Abaibia et Rachedi 

(2018). 

Debabeche et 

Debabeche (2019). 

Bezchouche et Selatnia 

(2013). 

2.3.2. Les sucres : La datte est riche en sucres, qui représentent plus de la moitié de sa 

matière sèche. Elle est composée par des sucres réducteurs (glucose et le fructose) et le 

saccharose (Harrak et al., 2005). La composition de sucres permet de classer la datte en : 

- Datte à sucres réducteurs. 

- Dattes intermédiaire.  

- Datte à saccharose (Khali, 2008) (Tab.2). 

 

Tableau 2 : Classement des dattes selon le taux de sucre totaux (%) de quelques variétés en 

Algérie. 

2.3.3. Les protéines et acides aminés : La protéine de datte contient 21 types d’acides 

aminés dont certaines ne sont pas présent dans les fruits (banane et pomme) (Alshahib et 

Marshall, 2003). Jasim et al. (2014) ont été mentionnés que la teneur la plus élevée est 

observée pendant la phase Kimri (5,5-6,4%), qui diminue progressivement jusqu’à 2-2,5% 

pendant la phase Tamar. Les composés aminés jouent un rôle important dans la réaction de 

Composition de sucres Datte à sucres réducteurs 

(Ghars) 

Dattes à 

saccharose 

(Deglet-Nour) 

Dattes 

intermédiaire 

(Deglet-Beida) 

Sucre totaux% 80,7 65,32 69,8 

Saccharose% 3,24 48,68 31,8 

Sucre réducteur% 77,46 16,64 38 

Références Abaibia et Rachedi (2018). Damiche et Nettari 

(2018). 

Bezchouche et 

Selatnia (2013). 
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brunissement non enzymatique (réaction Maillard), lors de la conservation (Reynes et al., 

1994). 

2.3.4. Lipides : La datte est contient une quantité  de lipides dans la pulpe de dattes varie de 

0,1 à 2,5% (Fayadh et Al-Showiman, 1990). Le travail de Yahiaoui et al. (2021), ont montré 

la présence de plusieurs acides gras dans la variété Deglet-Nour au stade Tamar, dont le plus 

important sont : les acides myristique (5,66 MG%), palmitique (7,89 MG%), stéarique (10,47 

MG%), oléique (10,74MG%), linoléique (11,47MG%) et linolénique (12,23 MG%). 

2.3.5. Les éléments minéraux : La datte est riche en éléments minéraux tels que le 

Potassium, Calcium, Magnésium, Fer, Cuivre, Phosphore et Sodium en quantité appréciable 

(Benchabane, 2007). Pour le Potassium a montré un grand rôle de la biosynthèse et de 

mobilisation des glucides dans les tissus végétaux (Elsabagh, 2012). L’abondance des 

matières minérales dans le fruit de palmier dattier dépend de la supériorité des cations sur les 

anions fait que leur métabolisme laisse un excédent alcalin que l’on mesure par l’alcalinité de 

cendre (Patron et al., 1954). 

2.3.6. Les vitamines : Les dattes contiennent six vitamines de petite quantité qui sont : la 

thiamine, riboflavine, niacine, vitamine A et C (Alshahib et Marshall, 2003). Pour les 

vitamines de datte, Sawaya et al. (1982), ont rapporté une teneur de vitamine C de deux 

variétés Khudri et Sullaj en Egypte. 

2.3.7. Les enzymes : Selon Rygg (1975), la datte est composée principalement par des 

enzymes suivantes :  

 Intervase : responsable de l’inversion de saccharose en glucose et fructose, son 

activité est favorable avec un fort taux d’humidité et température élevée. 

 Polyphénolase : responsable de l’oxydation enzymatique et de brunissement de datte. 

 Péroxydase : présent dans la datte, mais son fonction est inconnue. 

2.3.8. Les fibres : Sont définies comme des composants alimentaires indigestibles des 

matières végétales telles que les composants polysaccharides de la paroi cellulaires. Ces 

composants sont divisés en hydrosolubles (pectine et hydroclloides) et insolubles (cellulose, 

hémicellulose et lignines).La teneur totale des fibres variaient de 1,7 à 11,4% dans les dattes 

selon les variétés et la méthode d’analyse (Vayalil, 2012). 

2.4 .Dérives des dattes: 
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 Pâte de datte : Est un aliment énergétique. Elle est préparée par des dattes saines. La 

fabrication de ce produit comporte de différentes opérations : triage, lavage, 

dénoyautage, broyage, sulfatations et conditionnement (Munier et Dupaigne, 1963). 

 Farine de datte : préparée à partir de dattes sèches ou susceptible de le venir après 

dessiccation, elle est utilisée en produites pâtisserie et biscuiterie (Naoui, 2007). 

 Sirop, crèmes et confiture de datte : Ces produits sont fabriqués à base de datte 

saine. Ce groupe de produits est basé sur la forte teneur en sucres, pour obtenir des 

crèmes ou de confitures d’excellente qualité par le mélange et cuisson de pâte ou de 

morceaux de dattes (Djouab, 2007). 

 Vinaigre de datte : Le jus de déchets de dattes, offre la possibilité de préparation de 

vinaigre par double fermentation alcoolique du jus de datte et acétique du vin de datte 

(Boughnou, 1988). 

 Ethanol de datte : C’est une substance énergétique, produite à partir des déchets de 

dattes. Son utilisation couvre une large gamme d’activités industrielles : fabrication 

spiritueux et produits chimiques (beauté, parfums, cosmétique et pharmaceutique, 

solvants etc.) (Kaidi et Touzi, 2001). 

2.5 .Production : 

2.5.1. Dans le monde : 

Selon FAOSTAT(2022), en 2020 la superficie totale mondiale occupée par le palmier 

dattier productif était 1 235 601 ha, avec une production de 9 454 213 tonnes (Fig.3). Les 

pays les plus productifs de dattes au monde sont : Egypte, Arabie saoudite, Iran, Algérie, Iraq, 

Pakistan, Soudan, Maroc, Tunisie (Tab.3). 

Tableau 3 : Les pays la plus productifs de dattes au le monde (FAOSTAT, 2022). 

Pays Production de dattes (tonnes) 

Egypte 1690959 

Arabie saoudite 1541769 

Iran 1283499 

Algérie 1151909 

Iraq 735353 

Soudan 465323 

Tunisie 332000 

Maroc 143160 

Pakistan 43269 
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Figure 3 : Evolution de la superficie occupée par le palmier dattier productif et la production 

des dattes dans le monde entre 1961-2020 (FAOSTAT, 2022). 

 

2.5.2. En Algérie : 

L’Algérie est l’un des plus importants pays producteurs de la datte avec une 

production de 1 151 909 tonnes en superficiée occupée de palmier dattier 170 500 ha en 2020 

(Fig.4) (FAOSTAT, 2022). 
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Figure 4 : Evolution de la superficie occupée et la production par le palmier dattier productif 

et la production des dattes dans l’Algérie entre 1961-2020 (FAOSTAT, 2022). 
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1. Présentation du site étudie : 

 La palmeraie échantillonnée est appelée Remayel dans la partie nord de la commune 

de Daïa Ben Dahoua à 7 km de la commune. Le nombre de palmiers est de 12 pieds mâles 

pour 150 femelles et d’une superficie de 4ha. Les principales variétés cultivées dans la 

palmeraie sont Deglet Nour, Deglet Beida et Hamrai avec des cultures intercalaires (tomate, 

carotte, navet, oignons, épinard et poivron). 

L’âge de trois jeunes palmiers est de 6 ans, la hauteur est de 1,50 m et la distance entre 

pieds est 4m. Les systèmes d’irrigation par gout à gout et par aspersion (Fig.5). 

 
  

Figure 5 : photographie des jeunes palmiers de Deglet Nour de la région Daïa Ben Dahoua. 

 

2. Echantillonnage : 

L’échantillonnage a été effectué le 16/11/2021, après la récolte des dattes Deglet Nour 

de seule régime pour chaque palmier. Puis, les dattes ont été séparées selon le calibre (taille : 

Grande ou Petite), et la couleur (Claire ou Foncée) (Fig. 6). 
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                Figure 6 : Schéma de protocole d’échantillonnage des dattes. 

3. Présentation de la région : 

3.1. Situation : 

 L’échantillonnage a été effectué dans la commune de Daïa Ben Dahoua dans la région 

de Ghardaïa. La commune de Daïa Ben Dahoua, est située à 10 Km au Nord-ouest de 

Ghardaïa. 

3.2. Climat :  

Le climat de la région de Ghardaïa est typiquement saharien, se caractérise par une 

saison chaude et sèche (d’avril à septembre) et une autre tempérée (d’octobre à mars) (Chenin 

et Chabou, 2012). 

3.3. Sol : 

Selon Dubost (1991), le sol de Ghardaïa est squelettique. Il est marqué par la présence 

d’argile, alors que dans dépressions il est plus riche grâce à l’accumulation des dépôts 

alluviaux.  
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4. Paramètres biométriques : 

4.1. Longueur totale 

La longueur totale (mm) de la datte a été déterminée à l’aide d’un pied à coulisse, elle 

représente la distance entre les deux extrémités de la datte. 

4.2. Largeur  

La largeur (mm) a été déterminée dans le centre de la datte et mesurée par un pied à coulisse. 

4.3. Masse  

La masse (g) de chaque datte a été pesée à l’aide d’une balance électronique (0,01g). 

5. Paramètres physicochimiques : 

5.1. Matière sèche et l’humidité : 

La détermination de matière sèche des dattes a été réalisée par le pesage de dattes 

fraiche avant et après la dessiccation dans une étuve à circulation d’air à une température de 

60°C jusqu’àl’obtention de poids stable (Greenfield et Southgate, 2007). Le taux de la matière 

sèche (MS) est donné par la formule suivante :  

MS % = Y/X *100  

Y : Poids d’échantillons après dessiccation.  

X : poids d’échantillons humide.  

De ce fait, le taux d’humidité des dattes a été calculé par la relation suivante :   

H%=100-MS%  

5.2. Mesure de pH : 

 Le pH a été mesuré directement à l’aide d’un pH mètre étalonné sur une dilution de 

4% (Anchisi et al., 2001). 

5.3. Mesure de conductivité électrique : 

 Pour déterminer la conductivité électrique (CE) de la farine de la pulpe de datte, une 

solution a été préparée de 4%. La CE a été mesurée par un conductimètre électrique.   
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6. Paramètres biochimiques :   

6.1. Matières minérales : 

 Un gramme d’échantillon de la farine de pulpe de datte a été porté dans un creuset au 

four à moufle durant 5heures à 550 °C pour obtenir des cendres sans inflammation de farine, 

jusqu'à d’un résidus gris clair laissé refroidir à l’intérieur du four pendant plus 2 heures, puis 

les cendres ont été pesées (Nielsen,1998). Letaux de la matière minérale est donné par la 

relation suivante :   

MM% =A/B * 100  

A : poids des cendres.  

B : poids d’échantillon (MS). 

6.2. Sucres solubles : 

Un gramme d’échantillon de la farine de pulpe de datte a été diluée dans 25ml d’eau 

distillée (dilution de 4%) et agité pour homogénéisation. Puis filtre et conservé la solution 

dans tube à essai, ensuite la lecture a été directement effectuée sur refractomètre étalonnée 

(Doukani et Tabak, 2013). 

6.3. Protéines totales : 

La teneur d’azote totale de chaque échantillon,a été réalisée par la méthodede Kjeldhal 

(Bremner,1965).Cette dernière s’effectue en 3 étapes : 

 La minéralisation :  

Deux gramme d’échantillon de la farine de datte a été mis dans un matras (tube de 

digestion) en présence de :    

- 7g de sulfate de potassium (K2SO4).  

- 5ml de l’eau oxygéné (H2O2).  
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- 7ml de l’acide sulfurique concentré (H2 SO4).  

 La digestion : 

Nous mettons les tubes de digestion avec le support pour chauffées à 400 °C sous hôte, 

pendant 30 minutes, ensuite laisser refroidir, après en ajoute 50ml d’eau distillée dans chaque 

matras. 

 La distillation : 

Cette étape s’effectue par l’ajoute de 50ml de la soude NaOH à 35% à la solution des 

tubes de digestion pour réaliser le déplacement d’ammoniac. Ensuite, 100ml de distilla a été 

récupérée dans unbécher en présence de 25ml d’acide borique à 4%. Puis, en ajoute quelques 

gouttes (2 à 3 gouttes) de rouge de méthylène pour réaliser la titration par l’acide 

chlorhydrique HCl à 0.2N. 

1ml d’HCl à 0,2 N           2,803 mg de NH 3 

 

 

7. Analyse statistiques : 

La caractérisation des paramètres biométriques, physicochimique et biochimique a été 

présentée par la moyenne, l’écart-type et les extrêmes. L’étude de la variation phénotypique, 

physicochimique et biochimique a été réaliséepar le test d’ANOVA. Pour tous ces paramètres, 

nous avons utilisé le logiciel Statistique STATISTIX-8. 

Protéines Totales PT(%) de farine de la pulpe de datte = N g*6,25/10 
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Présentation des paramètres biométriques des dattes  

La longueur des dattes a été en moyenne de 34,19mm, elle varie de 27,83 à 42,08mm. 

Les dattes de nos jeunes palmiers ont été relativement plus courtes par rapport des dattes de 

palmiers plus âgés de Ghardaïa mentionné par Zerouil (2020), avec 38,07mm et des dattes de 

la région de Laghouat indiqué par El Barka (2019), avec une moyenne de 38,20 mm (Tab.4). 

 La largeur des dattes a été en moyenne de 16,98 mm elle varie de 14,17 à 20,88mm. Les 

dattes de nos jeunes palmiers ont été relativement plus largespar rapport des dattes de 

palmiers plus âgés de Ghardaïa proposé par Zerouil (2020), avec 13,55mm. Par contre, elles 

été moins large par rapport aux dattes de la région de Laghouat mentionné par Elbarka (2019), 

avec une moyenne de 17,40mm pas loin de la largeur des dattes de nos jeunes palmiers 

(Tab.4). 

La masse des dattes a été de 6,38g. Elle varie de 3,89 à 8,98g. Les dattes de nos jeunes 

palmiers ont été relativement plus légères par rapport aux dattes des palmiers plus âgés de 

Ghardaïa indiqué par Zerouil (2020) avec 11g, et de Laghouat proposé par Elbarka (2019), 

avec une moyenne de 11,57g (Tab.4). Il semble que la masse des dattes augmente avec 

l’âge (Fig.7). 

     Les paramètres biométriques de nos jeunes palmiers sont plus faibles. Selon Elhoumaizi 

(2002), les phases de cycle de développement du palmier caractérisés par un changement 

morphologique, biochimique, anatomique et physiologique ; chez le palmier dattier, les cinq 

premières années sont caractérisées par la production de régimes avec un faible taux de 

nouaison et qui n’ont pas un bon aspect général (Babahani, 2011). 

Tableau 4: Paramètres biométriques des dattes Deglet Nour. 

 

Paramètres biométriques Nombres des dattes Moyenne- écart type Min-Max 

Longueur (mm) 217 34,19 ± 2,91 27,83-42,08 

Largeur (mm) 217 16,98± 1,38 14,17-20,88 

Masse (g) 217 6,38 ±1,06 3,89-8,98 
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Figure 7 : Variation de la masse des dattes avec l’âge du palmier dattier d’études précédentes. 

 2. Présentation des paramètres physicochimiques et biochimiques des dattes  

      L’humidité des dattes a été de 13,50%, elle varie de 4,29% à 27,13%. Les dattes de nos 

jeunes palmiers ont été relativement plus faibles par rapport aux dattes de palmiers plus âgés 

de Laghouat mentionnées par Mghazel (2017), avec 30,86% et d’Ouargla indiqué par Rezgui 

(2018), avec 31,95%. Par contre plus humide par rapport à celles d’une palmeraie plus âgée 

de Ghardaïa indiqué par Zerouil (2020), avec une moyenne de 9,33 % (Tab.5). Les dattes 

perdent une quantité d’eau pendant le stockage par le processus de transpiration, lorsque le 

fruit est récolté et il ne dépend plus de son système racinaire (Hazbavi et al., 2013).Le taux 

d’humidité est étroitement lié à la teneur en sucre et il varie au cours de la maturation des 

dattes (Sawaya et al.,1982). 

Le pH des dattes a été en moyenne de 5,43.Il varie de 4,97 à 5,73. Le pH des dattes de 

nos jeunes palmiersa été comparable à celui des dattes d’un palmier plus âgé de Deglet Nour à 

Laghouat mentionnées par Mghazel (2017), de 5,5 et trouvé par Elbarka (2019), avec5,7.Par 

contre, le pH des dattes de nos jeunes palmiers a été moins acide par rapport le pH des dattes 

de palmiers plus âge de Ghardaïatrouvé par Zerouil (2020), avec une moyenne de 4,96 

(Tab.5). Cette variation du pH peut être le résultat d’une mauvaise condition de stockage et 

une altération microbienne (Ghriza, 2015). 

La conductivité électrique des dattes a été de 910,31 µS/cm, elle varie de 816µS/cm à 

987 µs/cm. Cette conductivité se traduit par le fait que les dattes de nos jeunes palmiers 

contiennent moins de sels par rapport des dattes de palmeraie plus âgés de Ghardaïa 

mentionné par Rahmoun (2018), avec en moyenne 3520 µs/cm. Effectivement, la matière 
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minérale totale des dattes a été de 2,14%, elle varie de 1,75% à 3,33%. Les dattes de nos 

jeunes palmiers ont été relativement moins riche par rapport des dattes d’une palmeraie âgés à 

Laghouat proposé par Elbarka (2019), avec une moyenne de 2, 31% (Tab.5).Le palmier 

dattier est traditionnellement considéré comme relativement tolérant au sel avec une valeur 

seuil de conductivité électrique pour l’extrait de sol saturé de 4ds/m (Carr,2012).La 

composition d’eau d’irrigation et la nature de sol sur lesquels la palmeraie est cultivé peuvent 

expliqués cette différence (Benchebane, 2007 ; Gourchala, 2015) (Tab.5). 

Les résultats d’étude de Elsabagh (2012), ont montré que les nutriments minéraux 

(Zinc, Bore Potassium) ont réduit la chute des dattes du régime, ont amélioré les propriétés 

physiques de fruit et ont a considérablement augmenté le poids, la taille, la longueur et le 

diamètre des fruits. Ainsi que, le poids de la chair et le poids des noyaux de différentes 

variétés de palmier dattier. 

Le taux des sucres solubles des dattes a été de 71,94 %, il varie de 65%à 77,50%. La 

teneur des dattes de nos jeunes palmiers a été comparable avec celle des dattes d’une 

palmeraie plus âgée de Deglet Nour à Laghouat mentionnées par Mghazel (2017), avec un 

taux de 80,35% et indiqué par Elbarka (2019), avec une moyenne de 79,46%. Par contre, les 

sucres solubles des dattes de palmeraie plus âgés à Ghardaïa proposé par Zerouil (2020), avec  

une moyenne de 73,84% pas loin du taux de sucres solubles des dattes de nos jeunes 

palmiers (Tab.5). 

Le taux de protéines totales des dattes a été de 1,36%. Il varie de 0,70% à 2,01%. Les 

dattes de nos jeunes palmiers ont été relativement pauvres en protéines par rapport des dattes 

de palmiers plus âgés de Laghouat (Elbarka, 2019), avec 3%. Mais comparable avec le taux 

des protéines totales des dattes de palmiers plus âgés de Ghardaïa (Zerouil, 2020), avec 1,68% 

(Tab.5). 
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            Tableau 5 : Paramètres physicochimiques et biochimiques des dattes Deglet Nour. 

Paramètres physicochimiques et 

biochimiques 

Nombres des dattes Moyenne- écart type Min-Max 

Humidité(%) 217 13,50 ± 3,18 4,29 - 27,13 

pH 36 5,43 ± 0,19 4,97 - 5,73 

Conductivité (µS/ cm) 36 910,31 ± 42,97 816 - 987 

Matières minérales(%) 36 2,14 ± 0,27 1,75 - 3,33 

Sucres solubles(%) 36 71,94± 3,17 65,00 - 77,5 

Protéines totales(%) 20 1,36 ± 0,35 0,70 - 2,01 

 

Bien que le taux des sucres solubles et des protéines sont liée au stade de maturation 

des dattes (Booij et al. 1992 ; Yahiaoui et al., 2021), Il semble que le taux des protéines et des 

sucres est variable aussi avec l’âge ; d’où les palmiers de 8 ans donnent le taux le plus élevé 

de sucres solubles, et les palmiers de 10 ans présentent le meilleur taux de protéines (Fig.8). Il 

semble que les jeunes et les vieux palmiers présentent des dattes de qualité inférieure. Dans la 

phase de vieillesse, il est préférable de remplacer par des jeunes palmiers pour les causes 

suivantes : une baisse de productivité avec l’âge, la sensibilité aux maladies. Ainsi que pour 

des difficultés à grimper (Johnson, 2011). 

  

Figure 8 : Variation du taux des sucres solubles (à gauche) et les protéines totales (à droite) avec l’âge du 

palmier d’études précédentes. 
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3. Variation des paramètres biométriques entre les palmiers : 

La longueur des dattes a été significativement variable d’un palmier à un autre 

(F2,214= 55 ; P≤0,0001). La longueur des dattes du Palmier 3 a été significativement plus 

élevée (36,49±0,29) par rapport au Palmier 1 (33,94± 0,28) et Palmier 2 (32,34±0,27) (Fig.9).

           

Figure 9: Variation de longueur de dattes Deglet Nour entre les palmiers. 

La largeur des dattes a été significativement variable d’un palmier à un autre  

(F2, 214=85 ; P≤0,0001). La masse des dattes du Palmier 3 a été significativement plus élevée 

(18,33±0,13) par rapport au Palmier 2 (16,40±0,12) et Palmier 1 (16,32±0,12) (Fig.10). 
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Figure 10 : Variation de largeur des dattes Deglet Nour entre les palmiers. 

La masse des dattes a été significativement variable d’un palmier à un autre 

(F2,214=40,9 ; P≤0,0001). La masse des dattes du Palmier 3 a été significativement plus élevée 

(7,20±0,11) par rapport au Palmier 1 (6,24± 0,10) et Palmier 2 (5,81±0,10) (Fig.11). 

 

Figure 11 : Variation de masse de dattes Deglet Nour entre les palmiers. 

Selon Jaradat (2011), le facteur de pollinisation ou multiplication influence en 

particulier sur les caractéristiques de la qualité du fruit. Différentes sources de pollen peuvent 
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influencer la taille et la forme de noyau (effet de Xénia), il peut aussi avoir un effet de 

« Métaxénie » (Chao et Krueger, 2007). La Métaxénie peut influencer aussi sur les 

dimensions des dattes et le taux de nouaison (Babahani, 2011). 

4. Variation des paramètres physicochimiques entre les palmiers : 

Le pH des dattes a été significativement variable d’un palmier à un autre (F2,33=10,7 ; 

P=0,0003). Le pH des dattes du Palmier 3 a été significativement plus élevée (5,55) par 

rapport au Palmier1 (5,47) et Palmier 2 (5,27) (Fig.12). 

Figure 12 : Variation du pH des dattes Deglet Nour entre les palmiers. 

 

La conductivité des dattes a été significativement variable d’un palmier à un autre 

(F2,33=10,5 ; P=0,0003). La conductivité des dattes du Palmier 1 a été significativement plus 

élevée (936,33) par rapport au Palmier 2 (920,50) et Palmier 3(874,08) (Fig.13). 
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Figure13 : Variation de la conductivité électrique des dattes Deglet Nour entre les palmiers. 

L’humidité des dattes n’a pas été significativement variable d’un palmier à un autre 

(F2,214=1,37 ; P=0,258) (Fig.14). 

Figure14 : Variation de l’humidité des dattes Deglet Nour entre les palmiers. 

 

 

5. Variation des paramètres biochimiques entre les palmiers : 
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Les sucres solubles des dattes ont été significativement variables d’un palmier à un 

autre (F2,33=10,8 ; P=0,0002). Les sucres solubles des dattes du Palmier 1et 2 ont été 

significativement plus élevées(73,33) par rapport au Palmier 3(69,17) (Fig.15). 

 

Figure 15 : Variation de sucres solubles de dattes Deglet Nour entre les palmiers. 

Les Protéines totales des dattes ont été significativement variables d’un palmier à un 

autre (F2, 17=6,78 ; P≤0,007). Le taux des protéines totales des dattes du Palmier 2(1,71±0,11) 

a été significativement plus élevé par rapport au Palmier1(1,24±0,10) et la Palmier 

3(1,18±0,11) (Fig.16). 

Figure 16 : Variation des protéines totales de dattes Deglet Nour entre les palmiers. 
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Les matières minérales des dattes n’ont pas été significativement variables d’un 

palmier à un autre (F2,33=0,06 ; P=0,9401) (Fig.17). 

 

Figure 17 : Variation des matières minérales de dattes Deglet Nour entre les palmiers. 

Les indices physicochimiques des dattes ont été variables d’un palmier à l’autre. Les 

facteurs qui peuvent influencer sur la teneur en eau et les cendres sont liés principalement aux 

facteurs génétiques, l’âge de la plante (Fig.18) et la période de cycle végétatif (Athamena, 

2009).Les paramètres utilisés (sucres, protéines et sels), sont aussi variables avec le climat, la 

nature du sol et le processus de maturation de fruit (Doukani et Tabak, 2014). Par contre le pH 

est variable avec l’état de maturité du fruit et la région (Doukani et Tabak, 2014). 

 

Figure18 : Variation du taux de la matière minérale avec l’âge du palmier dattier d’études 

précédentes. 
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6. Variation des paramètres biométriques avec la couleur : 

La largeur des dattes n’a pas été significativement variable d’une couleur à une autre 

(F1,215=0,41 ; P=0,525) (Fig.19). 

 

Figure 19 : Comparaison de largeur des dattes Deglet Nour avec la couleur (Claire, 

Foncée). 

La longueur des dattes n’a pas été significativement variable d’une couleur à une autre 

(F1,215=1,08 ; P=0,300) (Fig.20). 

Figure 20 : Comparaison de la longueur des dattes Deglet Nour avec la couleur (Claire, 

Foncée). 
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De même, la masses des dattes n’a pas été significativement variable d’une couleur à 

une autre (F1,215=2,33 ; P=0,128) (Fig.21). 

 

Figure 21 : Comparaison de masse des dattes Deglet Nour avec la couleur (Claire, 

Foncée). 

7. Variation des paramètres physicochimiques avec la couleur : 

Le pH des dattes n’a pas été significativement variable d’une couleur à une autre 

(F1, 34=2,23 ; P=0,145) (Fig.22). 

Figure 22 : Comparaison de pH des dattes Deglet Nour avec la couleur (Claire, Foncée). 
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L’humidité des dattes n’a été pas significativement variable d’un couleur à un autre 

(F1, 215=0,10 ; P=0,751) (Fig.23). 

 

Figure 23 : Comparaison d’humidité avec la couleur des dattes Deglet Nour(Claire, Foncé). 

La conductivité électrique des dattes n’a pas été significativement variable d’une 

couleur à une autre (F1, 34=4,11 ; P=0, 0505) (Fig.24). 

Figure 24 : Comparaison de conductivité électrique des dattes Deglet Nour avec la couleur 

(Claire, Foncée). 
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8. Variation des paramètres biochimiques avec la couleur : 

Sucres solubles des dattes n’ont été pas significativement variables d’un couleur à un 

autre (F1, 34=0,07 ; P=0, 800) (Fig.25). 

 

Figure 25 : Comparaison des sucres solubles des dattes Deglet Nour avec la couleur 

(Claire, Foncée). 

 

Les protéines totales des dattes n’ont pas été significativement variables d’un couleur à 

un autre (F1, 18=1,43 ; P=0,251) (Fig.26). 

 

Figure 26 : Comparaison de protéines totales des dattes Deglet Nour avec la couleur 

(Claire, Foncée). 
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Le taux des matières minérales des dattes n’a pas été significativement variable d’un 

couleur à un autre (F1, 34=1,50 ; P=0,229) (Fig.27). 

 

Figure 27 : Comparaison de Matières minérales des dattes Deglet Nour avec la 

couleur (Claire, Foncée). 

La couleur des dattes des palmiers plus âgés mentionnés par Elbarka (2019) à 

Laghouat et Zerouil (2020) de la région de Ghardaïa, reflète le stade de maturation et la valeur 

nutritive de dattes ; Le pH de datte de couleur foncée plus élevée à la couleur de datte claire, 

l’humidité de datte foncée plus faible que la couleur de datte claire. Pour les sucres solubles,le 

taux des dattes foncées plus élevé que celui des dattes claires et le taux des protéines totales 

de dattes de couleur foncée plus faible par rapport aux dattes de la couleur claire. Par contre, 

nos résultats ont montré que la couleur de datte des jeunes palmiers ne varie pas avec la valeur 

nutritive de nos dattes.  

Les acides aminés contribuent à la précipitation dutanin (composé de structure 

phénolique qui par voie enzymatique donne des polymères colorés) durant la maturation des 

dattes. Ainsi, les fortes teneurs influents sur l’évolution de couleur du fruit (Bousdira, 

2007).Les pigments colorés principales de dattes sont : caroténoïdes, anthocyanines, flavones, 

flavonoles, lutéine et lycopéne, flavoxanthine (Barreveld, 1993). 

En outre, les inflorescences (fruit) de jeune palmier provoqueraient un ralentissement 

de sa croissance (Toutain, 1967).Pour l’amélioration de la qualité de dattes de jeunes 

palmiers, il est à recommander au phœniciculteurs d’appliquer la méthode de limitation des 

régimes
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Notre travail d’évaluer  la valeur nutritive des dattes de la variété Deglet Nour de la 

région Daïa Ben Dahoua, dont l’objectif principal a été de tester des paramètres 

physicochimiques et biochimiques des dattes de trois jeunes palmiers. 

L’étude comparative des analyses phénotypiques, physico-chimiques et biochimiques 

montrent que nos jeunes palmiers présentent des qualités inférieures par rapport aux palmiers 

plus âgés.  

Les paramètres phénotypiques indiquent que nos dattes ont été plus légères (6,38 g 

±1,06). Elles se caractérisent par une longueur (34,19 mm ± 2,91) et une largeur (16,98 mm± 

1,38) plus faibles.  

Les résultats des paramètres physicochimiques de nos dattes ont présenté une teneur 

en eau (13,50% ±3,18) plus faible, le pH a été plus acide (5,43± 0,19). Elles été plus pauvres 

en sels minéraux (1,75%± 3,33).  En effet la valeur de conductivité électrique (910,31 µS/ cm 

±42,97) a été plus faible par rapport aux autres palmeraies plus âgées.  

Les résultats des analyses biochimiques ont montré un taux de sucres solubles 

(71,94% ±3,17) et des protéines totales (0,70± 2,01%) plus faible par rapport aux autres 

palmeraies plus âgées. 

 

Par ailleurs, Il est préférable d’échantillonner des jeunes palmiers avec leurs mères, 

afin d’écarter les paramètres génétiques. En outre, des analyses complémentaires (fibres 

alimentaires et indice de brunissement) sont nécessaires pour bien comprendre la variation de 

la qualité des dattes avec l’âge.  
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Titre : Etude de la variation des paramètres biochimiques des dattes Deglet Nour de jeunes. 

Nom : Herouala                          Prénom : Nour El houda                      Encadreur : Adamou Ala-Eddine 

Résumé :L’objectif de ce travail a été d’étudier la variation de quelques paramètres phénotypiques, 

physicochimiques et biochimiques des dattes de la variété Deglet Nour de jeunes palmiers de la région de Daïa 

Ben Dahoua (Ghardaïa) et de comparer ces paramètres de dattes avec des palmiers plus âgés. Le résultat 

montrent qu’il ya une variation de la valeur nutritive des différents paramètres. Les paramètres biométriques de 

dattes de nos jeunes palmiers ont présenté des valeurs (32,34- 36,49mm long ; 16,32-18,33mm de large et 5,81-

7,20g de poids) plus faibles par rapport aux palmiers plus âgés. Le pH a été de 5,27 à 5,55, plus acide, la 

conductivité électrique a été de (874,08 à 936,33 µS/ cm) qui reflète une faible teneur en minéraux (2,14%). 

L’humidité a été de 13,50% pour les trois palmiers. Le taux des sucres solubles (69,17-73,33%) et les protéines 

totales (1,18-1,71%) ont étaient aussi plus faibles par rapport à ceux des dattes de palmiers plus âgés. D’une 

façon générale, la valeur nutritive des dattes de jeunes palmiers a été inférieure à celles des  dattes de palmiers 

plus âgés. Il est à recommander, de ce fait, d’éliminer ou de limiter les régimes pour prévoir des dattes de qualité 

supérieure chez les palmiers les plus jeunes.  

Mots clés : Daïa Ben Dahoua, Deglet Nour, valeur nutritive, jeunes palmiers, variation biochimique. 

Title: Study of the variation of the biochemical parameters of Deglet Nour of young palm. 

Last name: Herouala                  First name: Nour El houda               Directed by: Adamou Ala-Eddine 

Abstract:The objective of this work was to study the variation of some phenotypic, physicochemical and 

biochemical parameters of the dates variety Deglet Nour of young palms of the region of Daia Ben Dahoua 

(Ghardaïa) and compare these date parameters with older palm trees. Results show that there is a variation in 

nutritional value of the different parameters. The biometric date parameters of our young palms showed lower 

values (32, 34-36,49mm long; 16, 32-18,33mm wide and 5,81-7,20g weight) compared to older palms.  The pH 

was 5, 27 to 5, 55, and acid, the electrical conductivity was 874, 08 to 936,33 µS/cm which reflects a low 

mineral content (2,14%). Humidity was 13.50% for the three palms. Soluble sugars (69, 17-73, 33%) and total 

proteins (1, 18-1,71%) were also lower than those of older palm dates. In general, the nutritional value of dates 

of young palms was lower than dates of older palms. It is therefore recommended to eliminate or limit diets in 

order to provide high quality dates in younger palms.  

Keywords: Daia Ben Dahoua, Deglet Nour, nutritional value, young palms, biochemical variation. 

 .دراسة تباين المتغيرات البيوكميائية لتمور دقلة نور من النخيل الصغيرة:عنوان

 عظامو علاء الدين :رلمؤطا                                : نور الهدى           الاسم                                            هروالة اللقب:

ة ن منطقة ضايم ةقلة نور لنخيل صغيردمن هذا العمل هو دراسة بعض المتغيرات البيومترية، الفيزيوكميائية والبيوكميائية لصنف  الهدف :ملخص

. اظهرت المتغيرات ختلفةمفي معايير  هناك تباينا في القيمة الغذائيةأظهرت النتائج أن  .بن ضحوة )غرداية( ومقارنتها مع تمور لنخيل أكبر سنا

ن(اقل من نخيل غرام في وز 7,20إلى  5,8ملم عرض،18,33إلى  16,32ملم طول ،  36,49إلى 32,34قيم ) لنا الصغيرةالبيو مترية لتمور نخي

قص ذلك بن انعكس ،µS/cm 874,08إلى936,33ية الكهربائية بلغت كان اقل حموضة، الناقل5,55إلى  27 ,5س الهيدروجيني بلغ لأاالأكبر سنا. 

إلى 1,18لبروتينات )ا( ومحتوى 73,33%إلى  67,17لنخيل الثلاثة. السكريات الذائبة )50 ,13% ة. بلغت نسبة الرطوب(2,14%)للمادة المعدنية 

 بر سنا. ننصحخيل أكلنخيل أكبر سنا. بشكل عام، القيمة الغذائية لتمور النخيل الصغيرة كانت اقل من تمور الن (، اقل قيمة من تمور%1,71

 مزارعي النخيل بإزالة عراجين التمرأو تقليل عددها من اجل تحسين جودة النخيل الصغيرة مستقبلا.

 خيل الصغيرة، تغيرات بيوكميائية: ضاية بن ضحوة، دقلة نور، القيمة الغذائية، النالكلمات المفتاحية

 


