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Introduction

La culture du palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) est une culture importante dans
les régions arides et semi-arides et joue un réle important dans la vie économique et sociale
de la population de ces régions (Sayah et Ould EIl Hadj, 2010). La production mondiale en
fruits des palmiers dattiers est variable. Le nombre de dattiers existant dans le monde

est estimé a plus de 100 millions de palmiers (Gourchala, 2015).

L'Algérie est lI'un des grands pays leaders dans le domaine de la culture du
palmier dattier, avec plus de 18 millions de palmiers et plus de 800 variétés, dont les plus
importantes sont Deglet Nour, Ghars et Mech-Degla (Benziouche, 2017).

Les dattes constituent un apport nutritionnel important contribuant a la sécurité
alimentaire des populations sahariennes (Gourchala, 2015). Les dattes sont une excellente
source de fibres alimentaires et contiennent de grandes quantités de minéraux, de lipide et
de protéines en plus des sucres (Benchaabane, 2007). La pate de dattes a une teneur élevée
en sucres (53%), en fibres totaux et insolubles (7 % et 4%, respectivement) (Khechai et
Daoud, 2017). Les noyaux de dattes sont riches en protéines (5,1%), en lipides (9%),
en fibres (73%) et en composés phénoliques (3,9%) (Al Farsi et al., 2008).

L’une des dattes les plus importantes est Deglet-Nour, une variété d’excellence
commerciale. Elle est considérée comme étant la meilleure variété de datte, du fait de son
aspect, de son onctuosité et sa saveur. La récolte varie de 150 a 200 kg/arbre. Elle est
caractérisée par une maturation échelonnée sur un méme régime qui fait qu'elle se
subdivise en plusieurs classes : dattes extra (1*' choix), dattes standards, dattes marchandes
(Gourchala, 2015).

La qualité alimentaire des dattes et la valeur nutritionnelle sont sujettes a plusieurs
problemes. Le vieillissement du palmier dattier est une contrainte non négligeable ;
puisque 30% des palmiers en Algérie ont dépassé I'age de production, d'ou la nécessité
d'un rajeunissement urgent. On peut ajouter aussi les contraintes d'ordre climatique (forte
amplitude thermique, irrégularité et rareté de précipitations, importance de
I'évaporation,...etc.). Toutes ces contraintes font que les dattes algériennes restent peu
valorisées sur le marche national et international parce qu'elles ne répondent pas assez aux
normes internationales d'exportation (calibre, consistance et qualit¢) (Matallah, 2004).
Mais il est également possible que les parametres phénotypiques et physicochimiques

aient un effet sur la valeur nutritionnelle des dattes.



Introduction

L’objectif de notre travail porte sur 1’étude de la variation de la valeur nutritive chez
les dattes de la variété Deglet-Nour de la région de Laghouat avec les caractéristiques
phénotypiques et physicochimiques.
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1. La datte
1.1. Définition de la datte

Le fruit de la datte est une baie, se compose de trois couches contenant le noyau. Le
noyau est entouré par la paroi interne du fruit, appelée endocarpe, une fine couche séparant
le cceur de la partie charnue du fruit. La partie charnue du fruit est constituée des couches

externe (épicarpe) et intermédiaire (mésocarpe) de la paroi de I'ovaire (endocarpe).

La forme et la taille du fruit varient d'une variété a l'autre, avec une la longueur de 2
a 11 cm et le diamétre de 1 a 3 cm (Ibrahim, et Khalif, 2004) (Fig.01).

Mésocarpe

_Graine ou novau

Périanthe
Coupe d'une datte
Sillon Tégument
-Albumen
Embryon
Sillon
Embrvon
|
Noyau de profile et de dos Coupe du noyau

Figure 1 : Morphologie et anatomie du fruit et de la graine du palmier dattier (Munier,
1973)
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1.2. Stades d’évolution de la datte

On distingue cingq stades intermédiaires qui permettent de suivre I’évolution de la
datte et d’appliquer des technique de culture appropriées .Selon les pays, ces stades ont
des noms différents, mais qui correspondent tous aux mémes caracteristiques (Gilles,
2000) (Tab.01).

Tableau 01 : les stades d’évolution de la datte (Gilles, 2000)

Stade | Stades 11 Stade 111 Stades 1V Stade V
fruit noué datte verte Tournante Aqueuse mature
Loulou Khalal, Bser, ou Bsir, Routab, Tmar,
ou Kimiri, ou Bissir ou Martouba ou Tamar
ou Blah

Les différents stades peuvent étre définis comme suit:

Stade 1: loulou, ce stade commence juste aprés la fécondation, et dure environ 4 a 5
semaines et a un taux de croissance lent. La forme du fruit est presque sphérique (lbrahim,
et Khalif, 2004) (Fig.02).

Stade 2: Kimiri, la taille du fruit devient Iégérement plus grande, la forme de fruit
sphérique avec un simple allongement. La couleur du fruit est verte ou vert clair. A ce

stade, le poids et la taille du fruit augmentent rapidement (Ibrahim, et Khalif, 2004).

Stade 3 : Beser, La durée de ce stade 3 a 5 semaines. A ce stade, le fruit atteint sa pleine
croissance, sa couleur passe du vert clair au jaune ou rouge (lbrahim, et Khalif, 2004)
(Fig.02).

Stade 4 : La couleur jaune ou rouge du stade Khalal passe au foncée ou au noir. Ce stade

se caractérise par :
- La perte de la turgescence du fruit suite a la diminution de la teneur en eau.
- L’insolubulisation des tanins qui se fixent sous 1’épicarpe du fruit.

- L’augmentation de la teneur des monosaccharides (Djerbi, 1994).
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Stade 5: Tmar, C’est le stade final de la maturation de la datte. Le fruit perd beaucoup
d’eau, ce qui donne un rapport sucre/eau élevé (Djerbi, 1994).

Figure 02 : Stades d’évolution de la datte (Munier, 1973) (1-2 : Stade 1 ou Loulou,
3-4: Stade 2 ou Khlal, 5-6: Stade 3 ou Bser, 7: Stade 4 ou Routab 8: Stade 5 ou Tmar)
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1.3. Classification des dattes

Les dattes sont classées en trois catégories d’apres leur consistance. Celle-ci dépend
de la teneur en eau de la pulpe. La stabilité de la datte dépend de la proportion de sucres

par rapport a la teneur en eau (Munier, 1963).

Les rapports (sucres totaux/eau) appelés aussi indices de qualité ou de dureté
permettent de connaitre le degré de stabilité et d’apprécier I’aptitude a la conservation des

dattes (Bouabidi, 1996). Nous distinguons :

1.3.1. Les dattes molles : ayant un indice de dureté inférieur a 2, ces dattes passent par le
stade Routab et demeurent molles au stade tamar. Il s’agit de la plus part des dattes a

sucres réducteurs (Dowson et Aten, 1963).

1.3.2. Les dattes demies molles : dont I’indice de dureté inférieur est compris entre 2 et
3,5 (Bouabidi et al., 1996 ; Munier, 1973).

Ces dattes passent par le stade Routab, mais sont un peu séches au stade tamar. Les

sucres sont le plus souvent réducteurs (Dowson et Aten, 1963).

1.3.3. Les dattes seches : dures, avec moins de 20% d’humidité, riche en saccharose. Elles

ont une texture farineuse telle que Meche-Degla, Degla Beida...... etc (Espiard ,2002),
1.4. Variétés de dattes

Les variétés de dattes sont trés nombreuses, seulement quelques unes ont une
importance commerciale. Elles se différencient par la saveur, la consistance, la forme, la

couleur, le poids et les dimensions (Buelguedj, 2001 ; Djerbi, 1994).

En Algérie, il existe plus de 940 cultivars de dattes (Hannachi et al., 1998). Les

principales variétés cultivées sont :

a. Deglet-Nour : Variété commerciale par excellence. C’est une datte demi-molle,
considérée comme etant la meilleure variété de datte du fait de son aspect, son onctuosité
et sa saveur. A maturité, la datte est d’une couleur brune ambrée avec un épicarpe lisse
Iégerement plissé et brillant, le mésocarpe présente une texture fine lIégérement fibreuse
(Kendri, 1999 ; Boudrar et al., 1997).
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b. Les variétés communes : Ces variétés sont de moindre importance économique par
rapport a Deglet-Nour. Les variétés les plus répandues sont : Ghars, Degla-Beida et Mech-
Degla (Masmoudi, 2000 ; Kendri, 1999).

2. Repartition de la palmeraie dans le monde et en Algérie
2.1. Dans le monde

L’une des plus ancienne plante qui a été utilis€é comme nourriture depuis environ
6000 ans, le palmier dattier est cultivé principalement en Afrique du Nord mais aussi en
sud de I’Asie, en USA et en Australie (Ghiaba et al., 2011).

En Afrique du Nord, la ceinture de palmiers s'étend de I'extréme ouest du Maroc a
I'Egypte, en Asie, la limite sud de la ceinture de palmiers s'étend de la cote sud de la
péninsule arabique au Pakistan (Ibrahim et Khalif, 2004) (Fig.03).

+ Peuplement du palmier dattier

Figure 03 : Répartition géographique du palmier dattier dans le monde
(El Hadrami et EI Hadrami, 2007)
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2.2. En Algérie

Le palmier dattier en Algérie est établi en plusieurs oasis réparties sur le sud du
pays ou le climat est chaud et sec (zone saharienne). Sa culture s’étend depuis la
frontiére Marocaine a ['ouest jusqu’a la frontiére tuniso-libyenne a 1’est et depuis
I’Atlas Saharien au nord jusqu’a Reggane (sud-ouest), Tamanrasset (centre) et Djanet
(sud-est) (Frédérique, 2010).

3. Production des dattes
3.1. Dans le monde

Selon la F.A.O, la production mondiale de dattes a été estimée a 7.62 millions de
tonnes en 2010 (FAO, 2010). Le tableau ci-dessous montre la production mondiale de
dattes au cours de la période allant de 2007 a 2010 (Tab.02).

Le tableau montre une fluctuation de la production mondiale d’une année a une

autre.

Tableau 02 : Production mondiale de dattes en tonne (2007 a 2010) FAO, (2010)

Années / Pays 2007 2008 2009 2010
Monde 7203043.00 7066768.00 7.214.008.00 762.644760
Afrique 2591404.00 2655714.00 2791816.00 301 283 900
Algérie 526921.00 600696.00 600696.00 71 000 000
Bénin 1150.00 1200.00 1330.00 120 000
Cameroun 422.00 444.00 447.00 45 000
Tchad 18,300.00 18,658.00 18,780.00 1 940 000
Djibouti 80.00 77.00 78.00 7000
Egypte 1.313.700.00 1.326.130.00 1.270.480.00 135 295 000
Kenya 938.00 1,153.00 1,108.00 110 000
Libye 150,000.00 150,000.00 160,101.00 16 100 000
Mauritanie 20,000.00 19,200.00 20,000.00 1990 000
Maroc 74,300.00 72,700.00 84,580.00 11 936 000
Niger 13,000.00 16,589.00 37,794.00 3968 400
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Somalie 11,888.00 11,870.00 11,866.00 1 060 000
Soudan 336,000.00 339,300.00 422,000.00 43 100 000
Tunisie 124,000.00 145,000.00 162,000.00 14 500 000
Asie 4580837.00 4375100.00 4382501.00 456 712 660
Bahrein 13,293.00 13,180.00 12,887.00 1400 000
Chine 130,000.00 135,000.00 140,000.00 14 760 000
Iran 1.307.880.00 1.023.130.00 1.023.130.00 102 313 000
Irak 430,861.00 476,318.00 507,002.00 56 682 900
Israél 17,377.00 18,078.00 23,231.00 2 160 060
Jordanie 6,532.00 7,437.00 9,681.00 1124100
Koweit 16,000.00 16,000.00 16,000.00 1670 000
Palestine 3,030.00 3,997.00 4,266.00 450 000
Qatar 21,564.00 21,560.00 21,600.00 2 350 000
Arabie saoudite 982,546.00 986,409.00 991,660.00 107 830 000
Syrie 3,450.00 3,485.00 1,803.00 200 000
Turquie 23,713.00 24,302.00 25,281.00 2627700
EAU 757,600.00 757,600.00 759,000.00 77 500 000
Yémen 53,596.00 55,204.00 56,760.00 5784 900
Europe 13,000.00 13,481.00 14,500.00 1612 100
Espagne 5,000.00 4,481.00 5,000.00 520 000
Amérique 17,802.00 22,473.00 25,191.00 3081 100
Etats-Unis 14,787.00 18,960.00 21,500.00 2 630 800
Mexique 2,788.00 3,067.00 3,33 600 415 000
Pérou 207.00 426.00 335.00 3300
3.2. En Algérie

En 2017, la récolte de la variété de datte "Deglet nour” a atteint 5,67 millions de
quintaux, contre 2,87 millions pour la Degla Beida et les dattes seches, et plus de 2

millions de quintaux pour les dattes molles (APS, 2017).

Le rendement par palmier-dattier est estimé a 67,7 kg. Le rendement de "Deglet-

Nour" s'éléve a 86,3kg par palmier-dattier, contre une production de 51,6 kg et 58,2 kg par

9
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palmier-dattier respectivement pour la Degla-Beida et les dattes séches, el Ghars et les
dattes molles (APS, 2017).

La wilaya de Biskra vient en téte des 16 wilayas productives de dattes, avec une
production de plus de 4,38 millions de quintaux, suivie des wilayas d'El Oued, avec plus de
2,6 millions de quintaux, puis Ouargla avec plus de 1,4 million de quintaux (APS, 2017)

4. Composition biochimique de la datte
4.1. Humidité

La teneur en eau est en fonction des variétés, du stade de maturation et du climat.
Elle varie entre 8 et 30 % du poids de la chair fraiche avec une moyenne d’environ 19%,

ceci la classe dans les aliments & humidité intermédiaire (Noui, 2007).
4.2. Sucres

Les sucres sont les constituants majeurs de la datte. L’analyse des sucres de la
datte a révélé essentiellement la présence de trois types de sucres : le saccharose, le glucose
et le fructose (Acourene et Tama, 1997) (Tab.03).

Tableau 03 : Teneur en sucres de quelques variétés de dattes algériennes de la
région des Zibans, en % de matiére séche (Acourene et Tama, 1997).

Variétés Sucres totaux Saccharose Sucres réducteurs
Ghars 87,79 5,00 82,12
Tantboucht 79,80 0,90 78,80
Deglet-Ziane 84,00 2,45 81,45
Ltima 78,51 4,29 73,40
Safraia 79,51 1,31 77,61
El-Garzi 94,90 0,80 94,00
Mech-Degla 75,10 52,40 20,00
Kenta 72,30 40,55 36,80
Horra 82,46 50,00 29,86
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4.3. pH

Le pH de la datte est Iégérement acide ; il varie entre 5 et 6. Ce pH est préjudiciable
aux bacteries mais approprié au développement de la flore fongique (Reynes et al., 1994).
4.4. Eliment minéraux

Selon Ibrahim et Khalif (2004), les fruits des dattes sont une bonne source de

minéraux, en particulier de potassium, suivis du phosphore, du calcium et du fer (Tab.04).

Tableau 04 : Teneur en minéraux de certaines variétés de dattes (mg/100g du poids
sec) (lbrahim et Khalif, 2004).

Eliment Khodri Seld] Safri
Potassium 808 905 831
Calcium 36 46 46
Phosphore 74 79 77
Magnésium 48 48 56
Sodium 16 17 16
Fer 1,9 1,7 1,9
Cuivre 0,5 0,6 0,5
4.5. Fibre

La teneur de fibres dans les fruits des dattes varie de 2 a 4 du poids sec. Ces quantités
sont non solubles, peu nutritives et peu digestibles et contiennent de la pectine, de

I'némicellulose et de la cellulose (Ibrahim et Khalif, 2004).
4.6. Vitamine

Les fruits de dattes sont riches en vitamine A, vitamine B1, B2 et B7 en proportions
moyennes et contiennent une faible proportion de vitamine C (lbrahim et Khalif, 2004)
(Tab.05).
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Tableau 05 : Quantité de vitamines en dattes par 100 g (Ibrahim et Khalif, 2004)

Vitamine Quantité (100 g)
Vitamine A 80-100
Vitamine B1 0,7 mg
Vitamine B2 0,03 mg
Vitamine B7 0,33-2,2 mg

4.7. Protéine

La datte n’est pas une source importante de protéines. Cependant, les fruits des dattes
contiennent une proportion de protéines de 1,5 a 2%, et ces protéines ont une qualité

nutritionnelle élevée (Ibrahim et Khalif, 2004).

L’acide glutamique, I’acide aspartique, la lysine, la leucine, les glycines ont les
acides aminés prédominants dans des dattes fraiches tandis que 1’acide glutamique, ’acide

aspartique, la glycine, la proline sont dans les dattes seches (Al-Farsi Et Lee., 2008).
4.8. Pigment
Les principaux pigments identifiés dans les dattes sont : les caroténoides , les

antocyanines , les flavones, les flavonols , les lycopénes , les caroténes et les
flavoxanthines (Bousdira, 2007).

4.9. Lipide

La datte renferme une faible quantité de lipides. Leur taux varie entre 0,3 et 1,9%
du poids frais. La plus grande partie de ces lipides forme une couche sur I'épicarpe
de datte (Ibrahim et Khalif, 2004).

4.10. Les enzymes

Les enzymes de la datte jouent un réle important dans les processus de conversion se
produisant pendant la formation et la maturation du fruit. Les activités des cing enzymes

suivantes ont un effet particulier sur la qualité de la datte mure (Yahiaoui, 1998).
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5. Parameétre phénotypique

La couleur de la datte est variable selon les especes : jaune plus ou moins
clair, jaune ambré- brun plus ou moins prononcé, rouge ou noir. Sa consistance est

également variable, elle peut étre molle, demi molle, ou seche (Munier, 1973).

Dans I'étude réalisée par Ould Hadj et Sayah (2010), les différentes catégories des
dattes présentent des caracteristiques morphologiques et sensorielles différentes (Tab.08).
Ces différences sont perceptibles entre la variété (Ghars), demi-molle (Déglet-Nour) et
seche (Dégla-Beida), en particulier en termes de couleur, de consistance et de texture, et

méme dans le rapport noyau /dattes (Tab.06).

Tableau 06 : Caractéristiques morphologiques des trois variétés des dattes (Sayah et Ould
El Hadj, 2010).

Caractére du fruit Ghars Deglet-Nour | Degla-Beida
Forme de la datte Ovoide Ovoide Ovoide
Couleur au stade Tmar Marron foncé Marron foncé Beige
Consistance Molle a demi-molle | demi-molle Seche
Plasticité Tendre Tendre Dure
Texture fibreuse Fibreuse Farineuse
Forme du noyau Ovoide Ovoide Ovoide
Couleur du noyau Marron Marron Beige
Poids de la datte (g) 8,81 10,97 6,69
Poids de la pulpe (g) 7,28 9,75 6,04
Poids du noyau () 1,13 0,7 1,26
Taille de datte (cm) 4,47 4,11 3,94
Taille du noyau (cm) 2,73 2,33 2,47
Noyau/datte (%) 12,87 6,41 18,88
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1. Présentation de la région d’étude (Laghouat)

1.1. Situation géographique de la région d’El Assafia
L’échantillonnage a ¢été effectué¢ dans la commune d’El Assafia dans la région de

Laghouat.

La commune d’El Assafia, est située dans la zone homogéne des hautes plaines semi-
arides a topologie agro-pastorale. La commune est située a 1’extréme nord-est de la wilaya
de Laghouat. La commune a une superficie totale de 420 km? (BNEDER, 2005).
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Figure 04 : Carte de situation de la région d’El Assafia (Google Earth, 2019).

1.2. Hydrologie
1.2.1. Hydrographie et ressources en eau

Le réseau hydrographique est fortement influencé a la fois par les variations
saisonnieres et interannuelles de la pluviométrie et le relief formant un cloisonnement

topographique (Halitim, 1998).

Du point de vue ressources en eaux souterraines, la région de Laghouat se caractérise
par un faible potentiel en eau, on distingue trois systémes aquiferes, a savoir : la nappe
phréatique du quaternaire, le complexe terminale, et le continentale intercalaire (D.S.A.
2014).
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1.3. Sol de la région

La région de Laghouat se caractérise par trois types de sols (texture) : Sablonneux-

argileux, limono-sableux, et limono-argileux (C.D.F.2008).

Selon BNEDER (2005), les sols dans la région d’El Assafia sont devisés en 5 types

(Tab. 07)

Tableau 07: Types des sols dans la région d’El Assafia (BNEDER, 2005).

Substrat Superficie (ha)
Alluvion et sable 2984,05
Calcaire dolomites dues 1829,40
Calcaire friable 339,46
Calcaire dolomites dures alluvion et sable 21407,29
Gré, alluvion et sable 87,60
Total 26647,80

1.4. Climat de la région de Laghouat

Selon Prévost (1999), les plantes et les animaux ont des exigences climatiques qui nt

1.4.1. Les précipitations

Selon Dajoz (2006), I’eau représente 70 a 90% des tissus de beaucoup d’espéces en

état de vie active. L approvisionnement en eau et la réduction des pertes constituent donc

des problémes écologiques et physiologiques fondamentaux.

L’analyse du tableau 8 montre que 1’année la plus arrosée est 2003 avec 279,2mm et

I’année la plus séche est 2007 avec 71,8mm.

Tableau : Variation interannuelle des précipitations de Laghouat (2002-2015)

Année | 2002 | 2003 | 2004 |2005 |2006

2007

2008

2009

2010 | 2011

2012

2013

2014

2015

P(mm) 77,2 |279,2 |1235 |211,2 |198,7

71,8

219,8

236,6

242 |177,8

145,2

136,1

102,6

109,9
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1.4.2. Les températures

La température est I'un des éléments clés permettant d'ajuster I'estimation du debit et
de déterminer le caractere climatique de la région. Elle est également un facteur nécessaire

pour apporter de I'énergie aux plantes (Mahi, 2014).

A Laghouat, les étés sont caniculaires et aride ; les hivers sont longs, frisquet, sec et
venteux ; et le climat est dégagé dans I'ensemble tout au long de I'année. Au cours de
I'année, la température varie generalement de 2 °C & 39 °C et est rarement inférieure a -1

°C ou supérieure a 42 °C (Site 1).
1.4.3. L’humidité relative de I’air

L’humidité de I’air ou hygrométrie représente la proportion de vapeur d’eau
contenue dans I’atmosphére par rapport a la quantit¢é maximale qui peut étre fixée a la

température considérée (Prevost, 1999).

La moyenne de I’humidité relative a Laghouat dépasse 45%, elle atteint un
maximum durant le mois de décembre (63,4%) et un minimum en juillet avec 25,13%
(ONM, 2016).

14.4. Levent
La vitesse horaire moyenne du vent & Laghouat connait une variation

saisonniere moderée au cours de I'année (Site 1).

La période la plus venteuse de lI'année dure 6,1 mois, du 8 décembre au 12 juin, avec
des vitesses de vent moyennes supérieures a 15,7 kilometres par heure. Le jour le plus
venteux de l'année est le 12 avril, avec une vitesse moyenne du vent de 17,9 kilometres par
heure (Site 1).

La période la plus calme de lI'année dure 5,9 mois, du 12 juin au 8 décembre. Le jour
le plus calme de I'année est le 27 ao(t, avec une vitesse moyenne horaire du vent de 13,6

kilomeétres par heure (Site 1).
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2. Présentation du site d’échantillonnage

L’échantillonnage a été effectué dans une palmeraie privée de Monsieur Moulai
Moulai, cette palmeraie est située dans la région d’ElAssafia (Fig.05).

La palmeraie contient 600 palmiers de la variété Deglet-Nour: 150 palmiers agés de

10 ans et 450 palmiers agés de 5 ans. Il y a aussi d'autres variétés des dattes : Mech-Degla,

Bouarous, Ghars, Bent-Khabala, El-ytima, Hmira...Dans cette palmeraie, il y a aussi 25
palmiers Dhokar.

Figure 05 : Palmeraie échantillonnée dans la région d’El Assafia
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3. Méthodologie

Les dattes de la région de Laghouat ont été récoltées le 20/10/2018, du méme palmier

et du méme régime. Puis, les dattes ont été separées selon les caractéristiques
phénotypiques (taille, couleur) (Fig. 6).

Palmier

l

Régime

Grande 1 [ Moyenne 1 [ Petite 1

Figure 6 : Schéma de protocole d’échantillonnage des dattes

4. Parametre des analyses physico-chimiques des dattes

4.1. Matiére seche et humidité

La matiere séche des dattes a été déterminée conventionnellement en pesant les
échantillons avant et aprés la dessiccation dans une étuve a une température de 60 ° C

jusgu'a l'obtention d'un poids constante (FAO, 1992). Le taux de la matiére seche (MS) est
donné par la formule suivante :

Y
MS% = i* 100
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X : poids d’échantillon humide

Y : poids d’échantillon aprés dessiccation.

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

H% = 100 — MS%

4.2. Matiere minérale et organique

La détermination de la matiere minérale est effectuée en pesant 1g de la poudre séche
de datte. Cette derniere a été porté dans un creuset pour incinération dans un four a moufle
durant 5 heures a 600+1 °C, jusqu’a 1’obtention d’un résidu gris clair, laissé refroidir a
I’intérieur du four pendant 2 heurs puis pesé (FAO, 1992). Le taux de la matiere minérale

est donné par la formule suivante :
MM% = £+ 100
A : poids des cendres.
B : poids d’échantillon (MS).
Le taux de la matiere organique est obtenu par la relation suivante :
MQO%=100-MM
4.3. Sucres solubles
Un gramme de poudre séche de la datte a été diluée a 4% (25ml) dans 1’eau distillée

dans des tubes a essais et agité pour homogénéiser la solution, la lecture a été ensuite

effectuée directement sur un réfractométre étalonné (FAO, 1992).

4.4. pH

Pour mesurer le pH des dattes, 1 gramme de matiére seche a été pesé. Pour chaque
échantillon, on ajoute 25 ml d’eau distillée, puis le pH a été mesuré a 1’aide d’un pH-
métre étalonné.
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4.5. Protéines totales
La teneur des protéines totales de chaque échantillon analysé a été réalisée

conventionnellement par la méthode de Kjeldhal (FAOQ., 1992), selon les étapes suivantes :

= Minéralisation
lg d’échantillon de matiére séche broyé¢ a été mis dans un matras (tube de
digestion) en présence de :
" 79 de sulfate de potassium (K,S04).
= 5ml de I’eau oxygéné (H,0,).

. 5ml de I’acide sulfurique concentré (H,So04).

= Digestion

Pendant 45 minute les tubes de digestions ont été chauffé a 400 °C sous héte, en
suite laisser refroidir, aprés en ajoute 50ml d’eau distillée.
= Distillation
La distillation s’effectué par 1’ajoute de 50ml de la soude NaOH a 35% a la solution
des tubes de digestion pour réaliser le déplacement d’ammoniac. Ensuite, 100ml de distillat
a été récupérée dans un bécher en présence de 25ml d'acide borique a 4%. Puis, en ajoute
quelques gouttes (2 a 3 gouttes) de rouge de méthyléne pour réaliser la titration par I’acide
chlorhydrique HCI a 0,2N. Le taux des protéines totales est donné par la relation suivante :
Iml d’HC1a 0,2 N » 2.803mg de NH;
PT (%) de MS =N g * 6,25/10

4.6. Indice de brunissement

Un gramme d’échantillons de la mati¢re séche dilué a 10% (formaldéhyde (%) et
acide acetique (2%)) dans des tubes a essais et agité pour homogénéiser la solution, ensuit,
on verse la solution dans les cuves apres filtration. La lecture a été directement effectuée
sur un spectromeétre étalonné a 500 nm et a 600 nm (Baloch et al, 1973 in Canellas et al,
1993).

L’indice de brunissement est déterminé par la formule suivante : BE (nm)= DOs5pp-DOgno
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5. Analyse statistiques

La caractérisation des paramétres morpho-métriques et biochimique a été présenté par
la moyenne, I’écart-type et les extrémes. L’¢tude de la variation phénotypique a été
réalisée par le test ’ANOVA et la variation biochimique par les corrélations de Pearson.

Pour tous ces parametres, nous avons utilisé le logiciel Statistix.
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1. Caractérisation des dattes
1.1. Caractérisation biométrique
1.1.1. Poids des dattes

Le poids des dattes de la variété Deglet-Nour du méme régime, a €té en moyenne
de 11,57q, il a varié entre 7,76 a 14,529 (Tab.09).

1.1.2. Longueurs totale des dattes

La longueur totale des dattes a été en moyenne de 3,82 cm, elle est variable d’une
datte & une autre de 2,5 & 4,7 (Tab.09).

1.1.3. Largeur des dattes

La largeur des dattes a été en moyenne de 1,74 cm, elle varie entre 1,1 a 2,6 cm
(Tab.09).

Tableau 09 : Caractérisation des paramétres biométriques des dattes de la variété Deglet-

Nour
Parametres N Moyenne Ecart-types Limites
Poids (g) 180 11,57 1,14 7,76-14,52
Longueur (cm) | 180 3,82 0,54 2,50-4,70
Largeur (cm) 180 1,74 0,25 1,10-2,60

1.2. Caractérisation des parameétres de la valeur nutritive
1.2.1. Taux d’humidité

Le taux d’humidité a été en moyenne de 21,29 %. Il est variable d’une datte a une

autre de 9,72 4 50,87 % (Tab.10).
1.2.2. Sucres solubles

Le taux des sucres solubles a été en moyenne de 79,46 %. Il a été variable d’une
datte a une autre de 65 a4 92,5 % (Tab. 10).

1.2.3. pH

Le pH des dattes de la variété Deglet-Nour a été en moyenne de 5,54. 1l a varié entre
5,152 6,56 (Tab. 10).
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1.2.4. Protéines totales

Le taux des protéines totales des dattes de la variété Deglet-Nour a été en moyenne
de 3%. Il varié entre 0,88 & 4,55 % (Tab.10).

1.2.5. Indice de brunissement

L’indice de brunissement des dattes de la variété Deglet-Nour a été en moyenne de
0,49. Il varie entre 0,3 2 0,74 (Tab.10).

1.2.6. Matiére minérale et organique

La teneur en matiere minérale a été de 2,31%. Elle a varie d’une datte a une autre de
2,00 2 2,99%.

La matiere organique a été de 97,70 %. Elle varie d’une datte a une autre de 97.0 a
98,00%.(Tab.10).

Tableau 10 : Caractérisation des parameétres de la valeur nutritive des dattes

Parametres N Moyenne Ecart-type Limites
Matiére seche 180 78,84 5,25 49,13 - 98,10
(%)

Humidité (%) 180 21,28 5.06 9,72 - 50,87
Sucres soluble 42 79,46 5.75 65,00 - 92,50
(%)

pH 41 5,54 0.34 5,15 - 6,56
Protéines totals 25 3,00 0.90 0,88 - 4,55
(%)

Matiére 42 2,31 0.27 2,00-2,99
minérale (%)

Matiére 41 97,70 0.27 97.01 - 98.00
organique (%)

Indice de 42 0,49 0,0839 0,30-0,74
Brunissement
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2. Variation de la valeur nutritive avec les caractéristiques phénotypiques
2.1. Variation de la valeur nutritive avec la couleur
2.1.1. Sucres solubles
La teneur en sucres solubles des dattes a été significativement variable d’une datte

a un autre avec la couleur (F* *°=4,11; P=0,049) (Fig.07). Le taux des sucres solubles

des dattes de couleur foncée est plus éleve que les dattes de couleur claire.
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Figure 07: Comparaison du taux des sucres solubles des dattes de la variété Deglet-
Nour avec la couleur des dattes.

2.1.2. Humidité (%)

Le taux d’humidité des dattes a été significativement variable avec la couleur des dattes

(Fl' =22 2: P=0,0001). Le taux d’humidité des dattes du couleur foncée a été plus faible
que les dattes du couleur claire (Fig.08)
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Figure 08: Comparaison du taux d’humidité des dattes de la variété Deglet-Nour avec la

couleur des dattes.

2.1.3. pH

Le pH des dattes a été significativement variable avec la couleur (F* ¥=15, 3;
P=0.0004). Le pH des dattes de la couleur foncée a été plus élevée que le pH des de la
couleur claire (Fig. 09).
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Figure 09 : Comparaison du taux du pH des dattes de la variété Deglet-Nour avec la

couleur des dattes.

2.1.4. Proteéines totales (%)

Le taux des protéines totales a été significativement variable avec la couleur
(F-#2=27 5; P=0.0001). Le taux des protéines totales des dattes de la couleur foncée a été

plus faible par rapport aux dattes de couleur claire (Fig.10).
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Figure 10 : Comparaison du taux des protéines totales des dattes de la variété Deglet-
Nour avec la couleur des dattes
2.1.6. Matiere minérale

La teneur de la matiére minérale des dattes de la variété Deglet-Nour n’a pas été

significativement variable d’une couleur a une autre (F*“°=0,09; P=0,7650) (Fig.11).
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Figure 11: Comparaison de la teneur en matiére minérale des dattes de la variété Deglet-

Nour avec la couleur des dattes.
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2.1. Variation de la valeur nutritive avec la taille des dattes

2.2.1. Sucres solubles

Le taux des sucres solubles des dattes de la variété Deglet-Nour a été
significativement variable avec les différentes tailles des dattes (F* **=7,04; P=0,0025). Le

taux des sucres solubles des dattes de petites tailles a été supérieur que celui des dattes de
moyenne et de grande taille (Fig.12)
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Figure 12 : Comparaison du taux des sucres solubles des dattes de la variété Deglet-Nour
avec la taille des dattes.

2.2.2. Humidité (%)

Le taux d’humidité des dattes n’a pas été significativement variable avec la taille des
dattes (F>17°=1,22; P=2,2964) (Fig.13).
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Figure 13 : comparaison du taux d’humidité des dattes de la variété Deglet —Nour avec la
taille des dattes.
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2.2.3. pH

Le pH des dattes a éte significativement variable avec les différentes tailles des dattes

(F>38=4.35; P=0.0198). Le pH des dattes de petite taille a été plus élevé par rapport a celui
des dattes de grande et moyenne taille (Fig.14).
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Figurel4 : Comparaison du taux du pH des dattes de la variété Deglet-Nour avec la taille

des dattes.

2.2.4. Protéines totales (%)

Le taux des protéines totales des dattes n’a pas été significativement variable
d’une datte & un autre (F> *'=0,40; P=0.6775). Le taux des protéines totales des dattes

de petite taille a été plus élevé (3,20 %) que celui des dattes de grande taille (2,80 %)
(Fig.15).
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Figure 15 : Comparaison du taux des protéines totales des dattes de la variété Deglet-

Nour avec la taille des dattes.
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2.2.5. Indice de brunissement

L’indice de brunissement des dattes a ¢été significativement variable avec les
différentes tailles des dattes (F> *°=4,39; P=0,0191). Le brunissement des dattes de petite

taille a été plus faible (0,44nm) par rapport au brunissement des dattes de grande taille
(0,51nm) (Fig.16).
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Figurel6 : Comparaison du taux du brunissement des dattes de la variété Deglet-Nour

avec la taille des dattes.

2.2.6. Matiere minérale

La teneur de la matiére minérale des dattes n’a pas été significativement variable
d’une datte a une autre avec les différentes tailles des dattes (F* **=2,56; P=0,0900)
(Fig.17).
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Figure 17: Comparaison la teneur de matiére minérale des dattes de la variété Deglet-

Nour avec la taille des dattes.
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3. Variation de la valeur nutritive avec les caractéristiques physico-chimiques
3.1. Variation de I’indice de brunissement des dattes en fonction de pH

Il existe une corrélation positive et significative entre le pH et I’indice de
brunissement des dattes (r=0,5720; ddl =41; P = 0,0043). L’indice de brunissement

augmente avec 1’augmentation du pH (Fig.18).
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Figure 18: Variation d’indice de brunissement des dattes en fonction de pH
3.2. Variation d’indice de brunissement des dattes en fonction des protéines

Il existe une corrélation significative entre I’indice de brunissement des dattes et
protéines totales (r=0,4967; ddl= 21; P=0,0159). L’augmentation de I’indice de

brunissement augmente avec le taux des protéines totales (Fig.19).
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Figure 19 : Variation d’indice de brunissement des dattes en fonction de la protéine
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4. Variation de la valeur nutritive avec les caractéristiques phénotypiques

4.1. Variation des sucres solubles des dattes en fonction de la masse des dattes

Il existe une corrélation négative et significative entre le taux des sucres solubles des
dattes et la masse des dattes (r=-0,4551 ; ddl=41 ; P=0,0291) (Fig.20).
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Figure 20 : Variation des sucres solubles en fonction de la masse des dattes
5. Variation des sucres solubles des dattes en fonction de longueur des dattes

Il existe une corrélation négative significative entre le taux des sucres solubles des
dattes et la longueur des dattes (r=-0,4621 ; ddl=41 ; P=0,0264). (Fig.21).

Sucres solubles (%0)

Longueur des dattes (cm)

Figure 21 : Variation des sucres solubles en fonction de longueur des dattes
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Discussion

L’objectif de notre travail a été d’étudier la variation de la valeur nutritive de la
variété Deglet-Nour avec les caractéristiques phénotypiques et physico-chimiques. Les
résultats enregistrés montrent qu’il y a une variation de la valeur nutritive avec les
parametres phénotypiques (la taille et la couleur des dattes) et les paramétres physico-
chimiques (humidité, pH, sucres solubles, protéines totale, matiére minérale et 1’indice de

brunissement).

La masse des dattes de la variété Deglet-Nour de la région de Laghouat, a été plus
élevée que les dattes de la variété Deglet-Nour de la région d’El-Menia (Griza, 2016)
(tab.11), et La masse des dattes diminue avec la maturation de méme que le taux
d’humidité (Ibrahim et Khalif, 2004).

La taille des dattes de la variété Deglet-Nour de la région de Laghouat a été plus
faible que la datte de la variété Dglet-Nour de la région Ouargla mentionné par Sayah et
Ould Elhadj (2010).

Il'y a une différence de couleurs entre les variétés des dattes. La couleur des dattes
de la variété Deglet-Nour de la région de Laghouat est marron foncé ou claire, presque la

méme couleur que la variété Deglet-Nour dans la région de Ouargla.

Les résultats de I'étude réalisée par Gourchala (2015), montrent que dans
I’ensemble, la couleur des dattes n’est pas homogene ; néanmoins la couleur marron

prédomine.

La couleur de la datte est variable selon les variétés : jaune plus ou moins

clair, jaune ambré- brun plus ou moins prononce, rouge ou noir (Munier, 1973).
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Tableau 11 : Comparaison des caractéristiques phénotypiques de la variété Deglet-Nour

de quelques régions.

Région | Variété | Poids Largeur | Longueur | couleur | Références
(9) (cm) (cm)
Laghouat | Deglet- | 11,57 1,74 3,82 Marron | Présente
Nour foncé travail,
Marron | 2019
claire
Ouargla | Deglet- | 10,26 - - - Rezgui,
Nour 2018
Ouargla | Deglet- | 10,97 - 4,47 Marron | Sayah et
Nour foncé ouled hadj,
2010
El-Menia | Deglet- | 7,39 - - - Griza, 2016
Nour
Deglet- 11,38 - 4,26 Ambrée
Nour Bezghouche
Algérie et
Seltania,
2013

Le taux de la matiere minérale de la variété Deglet-Nour de la région de Laghouat a
été plus élevé que la variété Deglet-Nour de la région d’El-Menia (Griza, 2016).

La teneur et composition en minéraux dépendent de I’état de fertilité des sols et des
amendements apportés (Gourchala, 2015).De plus, la teneur en minéraux dans les fruits

des dattes diminue avec les stades da maturation (lbrahim et Khalif, 2004).

Le pH des dattes de la variété Deglet-Nour de la région de Laghouat a été plus faible
que la variété Deglet-Nour mentionné par Bezghouche et Seltania (2013).Par contre, le pH
de la variété Deglet-Nour de région Ouargla (Rezgui, 2017) indique presque la méme

valeur.
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Selon Gourchala ( 2015), les valeurs de pH les plus courantes pour les dattes
commercialisées vont de 5,3 & 6,3, le pH peut varier au cours du stockage, résultat

d’une certaine détérioration.

Le taux des sucres solubles des dattes de la variété Deglet-Nour de la région de
Laghouat a été plus faible que la variété Deglet-Nour de région d’Ouargla (Rezgui, 2017).
La teneure en sucres de la variété Deglet Nour de la région de Laghouat a été trés riche en
sucres solubles que celle de I’0asis d’El-Menia (Griza, 2016) (tab.12).

Le taux des protéines totales des dattes de la variété Deglet-Nour de la région de
Laghouat a été plus élevé que les variétés Deglet-Nour mentionnés par Griza (2016) de
I’oasis d’El-Menia et les variétés Deglet-Nour de la région Ouargla (Rezgui, 2017). Cette
différence peut étre due aux conditions climatiques et édaphiques (Naoui, 2007).

Les résultats obtenus dans cette étude ont montré que I'humidité des dattes de la
couleur foncé inférieure aux dattes de la couleur claire. En outre, la teneur en sucre

soluble dans les dattes de couleur claire est inférieure a celle des dattes de couleur foncé.

La teneur en sucre est liée a I'numidité, Si la concentration en sucre est supérieure a
20 %, cela signifie que le fruit des dattes est seche (Ibrahim et Khalif, 2004).

Les résultats obtenus dans cette étude ont montré que le pH des dattes de petite taille

a été plus faible par rapport aux dattes de grande et moyenne taille.

Dans une étude menée par Gourchala (2015) sur différents variétés des dattes. La
taille de la datte de la variété Tinissine était de 3,85cm avec un pH de 6,10, tandis que la
taille de datte de la variété H’mira était de 4,60cm avec un pH de 5,51. Le PH semble

également étre associé a la taille de la datte de différentes variétés (tab.12).

Le taux des proteines totales des dattes de couleur foncée a été plus faible que les dattes
de couleur claire. Dans I'étude menée par Ould El Hadj et Sayah (2010), La couleur de
datte de la variété Deglet-Nour était marron foncé avec une teneur de protéine plus
faible par rapport la teneur des protéines de datte de la variété Degla-Beida de couleur

claire.
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Tableau 12 : Comparaison des caractéristiques physico-chimiques de quelques variétés

des dattes
Région Variété | Humidité | Matiére | pH | Sucres | Protéine | Indice Références
(%) minérale solubles | totale de
(%) (%) bruniss
ement
Laghouat Deglet- | 21,29 2,31 5,54 | 79,46 3,00 0,49 Présente
Nour travail,
2019
Ouargla Deglet- | 31,95 2,03 5,25 | 89,15 1,42 0,28 Rezgui,
Nour 2017
El-Menia Deglet- | 14,9 0,71 - 58,37 | 1,08 - Griza, 2016
Nour
Tunisie - 11,98 1,64 - - 2,16 - Herchi et
al., 2014
Egypte - 13,8 2,13 - - 3 -
Deglet- 23 2,5 6,33 - - - Bezghouche
Nour et
Algérie Mech- 14 1,95 5,83 - - - Seltania,
Degla 2013
Degla- 8 4,16 |5,25 - - -
Beida
Tunisie Deglet- - 1,11 - 55,08 - - Chaira et
Nour al., 2007

Les fonctions amines provenant d'acides aminés libres ou de chaines latérales sur des

protéines établissent des liaisons covalentes avec la fonction aldéhydique ou cétonique

terminale pour former une aldosamine ou une cétosamine entrainant des pertes en acides

aminés qui peuvent étre importantes. Les produits resultant de ces réactions influent de

facon trés sensible sur la couleur du fruit (Rinderknecht, 1959 in Benchabane, 2007).

Les résultats de cette étude ont montré que le taux des sucres solubles augmentait

avec la diminution de la taille des dattes. Dans 1’étude réalisée par Yamina (2009), la
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taille des dattes de la variété Deglet-Nour était de 3,64cm avec une teneur en sucre de

52,08%. Et la taille de la datte de la variété Dagla-Beida de 3,38cm avec un taux de sucre
de 67,33%.

Les résultats de cette étude ont montré que I’indice de brunissement augmente avec

I’augmentation du taux des protéines totales, que signifier que notre brunissement est

enzymatique.
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Conclusion

Notre travail a intéressé la valeur nutritive des dattes de la variété Deglet
Nour de larégion de Laghouat. Des analyses biochimiques ont été effectuées sur les
dattes afin de savoir les variations et I’influence des caractéristiques phénotypique
comme la taille, le poids, la couleur, et autres physicochimiques comme le pH, sucres
solubles, protéine, sur la valeur nutritive des dattes Deglet-Nour de la région de
Laghouat.

Les résultats ont montré que les dattes de petite taille et de couleur foncée étaient
riches en sucres. De ce fait, nous concluons que la taille et la couleur affectent la teneur

en sucre des dattes.

La teneur en humidité des dattes de couleur foncée est faible, mais la teneur
en sucre soluble des dattes de couleur foncée est élevée. Plus la teneur en sucre est

élevée, moins il y ad'humidité. Ainsi, la teneur en sucre est liée a I'numidité.

Le pH des dattes de petite taille et de couleur foncée était élevé. Par conséquent,

la taille et la couleur des dates affectent I’acidité des dattes.

La teneur en protéines totale des dattes de couleur claire était élevée. Par conséquent,

la couleur a un effet sur la teneur en protéines des dattes.

Les résultats ont montré que la couleur et la taille de la date n’affectaient pas la

teneur en matiére minérale.

Cette étude a montré qu'il existe effectivement une variation dans la valeur
nutritionnelle des dattes avec l'effet des caractéristiques physico-chimiques et

phénotypiques.

Par ailleurs, il sera intéressant d’¢largir 1’étude sur d’autres variétés et en utilisant

d’autres descripteurs biochimiques comme la teneur en fibres et en tanins.
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Titre du mémoire : Variation de la valeur nutritive des dattes de la variété Deglet-Nour avec les
caractéristiques phénotypiques et physico-chimiques

Résumé :

L'objectif de ce travail est d'étudier la variation de la valeur nutritive des dattes de la variété
Deglet-Nour de la région de Laghouat avec les caractéristiques phénotypiques et
physicochimiques. L’échantillonnage a été effectué en 2018, sur des dattes du méme régime de
la variété Deglet-Nour de la région de Laghouat.

Les principaux résultats obtenus montrent qu'il y a une variation de la valeur nutritive avec les
caractéristiques physico-chimiques et phénotypiques. Les sucres solubles étaient de 79,46%, la
teneur de protéine totale a été de 3%, et le du taux d’humidité a été de 21,28. Le taux des sucres
solubles diminue avec la taille des dattes.

L’humidité des dattes de couleur foncée a été inférieure aux dattes de la couleur claire. La teneur
en sucre soluble dans les dattes de couleur claire a été inférieure a celle des dattes de couleur
foncée. La teneur en sucre est liée a I'hnumidité.

En général, les parameétres physico-chimiques et phénotypiques affectent la valeur nutritionnelle
des dattes.

Mots-clés : Laghouat, Deglet-Nour, Valeur Nutritive, Variation phénotypiques, Variation
physicochimiques.

Title of memory: Variation in the nutritional value of dates of the Deglet-Nour variety with
phenotypic and physicochemical characteristics

The objective of this work is to study the variation of the nutritional value of dates of the Deglet-
Nour variety of the Laghouat region with the phenotypic and physicochemical characteristics.
The sampling was carried out in 2018 on date of the same regime at Deglet-Nour variety of the
Laghouat region. The main results obtained show that there is a variation of the nutritional value
with the physicochemical and phenotypic characteristics. The average soluble sugars were
79.46%, the total protein protein level 3%, and the average humidity 21,28. The rate of soluble
sugars decreases with the size of dates.

The soluble sugar content of light-colored dates was less than the content of dark dates

Keywords: Laghouat, Deglet-Nour, Nutritional value, Phenotypic variation, Physicochemical
variation.
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