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Introduction

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) est le symbole de 1’agriculture oasienne, il
est le centre de vie et la source de valeurs inestimables sur le plan socio-économiques et
écologiques (ElI Hadrami et al., 2005 ; Tajini et al., 2020). Les palmiers sont cultivées a
grande échelle en Algérie et occupant une place trés importante dans I'économie nationale
(Achoura, 2013).

En Algérie, les palmeraies sont situées, en majorité, au nord du Sahara au niveau des
oasis ou les conditions de culture leurs sont favorables (Benchabane, 2007). L’ Algérie occupe
une place importante parmi les pays producteurs et exportateurs de dattes dans le monde. Plus
encore, elle se classe en premiére place en termes de qualité, grace a la variété Deglet Nour
(Benziouche et Cheriet, 2012). Selon FAO (2018), la production nationale des dattes est
estimée a 1,058 559 tonnes avec un rendement moyen de 63,136 kg par pied. Les principales
zones de production sont : les Zibans, Oued-Righ, Ouargla, EI Oued, la vallée du Mzab,

Béchar, Béni Ounif, la vallée de la Saoura (Benchabane, 2007).

La datte, fruit du palmier dattier, a été depuis long temps un élément trés important
dans I’alimentation, tant pour les humains (les dattes molles) que pour les animaux (les dattes
seches). Ces derniers suscitent, de plus en plus, un intérét croissant aussi bien chez les
consommateurs que chez les diététiciens et les nutritionnistes (Tajini et al., 2020). La datte
constitue un excellent aliment, de grande valeur nutritive et énergétique (Marouf et Khali,
2018).

Les dattes sont connues pour leur valeur nutritionnelle. Bien qu’elles soient riches en
certains sels minéraux, vitamines (caroténoides et vitamines du groupe B), tanins et acides

organiques, c’est surtout leur teneur en sucres qui en fait un aliment de premier choix (Booij
etal., 1992).

L’Algérie a exporté 45 millions de dollars de dattes en 2019 (Madr, 2019). La variété
Deglet-Nour est tres recherchée sur le marché national et international de par sa qualité
gustative appréciée par le consommateur (Ferradji et al., 2008). La demande de I’extérieur
comme celle de I’intérieur exige un produit de qualité uniforme sur le plan gustative et
nutritionnel. C’est dans ce contexte que s’inscrit notre étude sur la relation entre les
parametres phénotypiques (taille et couleur) et paramétres physicochimiques (matiere
minérale, matiére séche, sucre, pH et protéine) afin de choisir un indice de qualité des dattes
sur le plan nutritif et commercial. Ainsi, de présenter un modéle a d’éventuelles opérations de

tri selon la demande du consommateur.

v
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L’objectif de notre travail a été de sélectionner des parametres morpho-metriques
(taille et couleur des dattes) en étroite relation avec les paramétres physicochimiques (pH,
matiere seche et matiére minérale) et biochimiques (protéines totale et sucres solubles) en vue
de les utilisés comme indicateurs de qualité des dattes de la variété Deglet-Nour de la vallée
d’Oued Righ.
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1. Généralités sur le palmier dattier

1.1. Le palmier dattier

Le Palmier dattier est cultivé comme arbre fruitier dans les régions chaudes arides et
semi-arides. Cet arbre peut s'adapter a de nombreuses conditions grace a sa grande variabilité
(Gilles, 2000). C’est “’I’arbre’’ emblématique des régions arides et semi-arides de 1’Ancien
Monde (Muriel et al., 2013).

Le dattier (Phoenix dactylifera L.) est exploité puis cultivé depuis plusieurs millénaires
au Moyen-Orient et dans le nord de I'Afrique (Barrow, 1998 ; Zohary et al., 2012). 1l s'agit
d’un grand arbre de 20 a 30 m de haut, au tronc cylindrique (le stipe), portant une couronne de
feuilles. Ces dernieres sont pennées divisées et longues de 4 a 7 m. L'espéce est dioique et
porte des inflorescences males ou femelles ; les fleurs femelles aux trois carpelles sont

indépendants, dont une seule se développe pour former la datte (le fruit) (Chniti, 2015).

Le palmier dattier est parmi les espéces les plus importantes dans la famille des
Arecaceae, qui regroupe environ 200 genres et plus de 2500 especes (EI Hadrami et El
Hadrami, 2009; Jain et al., 2011).

1.2. Répartition géographique du palmier dattier
1.2.1. Dans le monde

Le palmier dattier est une plante bien adaptée aux climats sahariens chauds et secs
(Munier, 1973). Son aire de culture s’étale dans 1’hémisphére Nord entre les paralleles 9°
(Cameroun) et 39° (Elche en Espagne), ou il bénéficie d’une situation particuliére lui

permettant de murir ses fruits (Amorsi, 1975).

Les zones les plus favorables sont comprises entre 24°et 34° de latitudes Nord (Maroc,
Algérie, Tunisie, Egypte, Irak, ...etc). Aux Etats- Unis, la culture s’étale entre les paralléles
33° et 35° (Ben Abdallah, 1990).

Le nombre total de palmier dans le monde est estimé a 122 millions d’arbres (Ataf et

Nadif, 1998 in Chaouch Khouane, 2012).
1.2.2. En Algérie

L’Algérie occupe le premier rang de point de vue qualité triomphée par la variété Deglet
Nour (Munier, 1973).

v
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Actuellement, la palmeraie algérienne est constituée de plus de 11 millions de palmiers
répartis a travers 09 wilayas sahariennes : Biskra, EI-Oued, Ouargla, Ghardaia, Adrar, Béchar,

Tamanrasset, Illizi et Tindouf (Buelguedj, 2007).

En Algérie, le palmier dattier présent dans les régions de sud de pays caractérisé par le
climat chaud et sec s’étende depuis la frontiére marocaine jusqu’a la frontiere tuniso-libyenne,
et depuis 1’Atlas saharien jusqu’a Reggane a I'Ouest, Tamanrasset au centre et Djanet a I'Est
(Bougeudora et al., 2010). Selon Messar (1996), la palmeraie algérienne est située comme

suit :

Dans le Sud-est (El Oued, Ouargla et Biskra) qui possede 67% de la palmeraie algérienne ;

Le Sud-ouest (Adrar et Bechar) avec 21% de palmeraie ;

L’extréme Sud (Ghardaia, Tamanrasset, I1lizi et Tindouf) avec 10% ;

- Et d’autres régions qui représentent 2% de la palmeraie mais contribuent pour beaucoup

dans la production nationale a I’instar d’Ouargla (Tableau 03) (figure 02).

Tableau 01 : répartition du palmier dattier en Algérie.

L’est L’ouest
Les Zibans (Biskra), Oued Righ (entre | La Saoura (Beni Abbes), le Touat
Ouargla et Touggourt), Oued Souf, la | (Adrar), le Gourara (Timimoune), Le

cuvette de Ouargla et le M'Zab | Tidikelt (Reggane) et le Golea.
(Ghardara).
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Figure 01: Répartition des wilayas productrices de dattes en Algérie (agri-info-dz, 2019 in
Seba, 2020).

1.3. Production de la datte
1.3.1. En Algérie

L’ Algérie est un pays phénicicole classe au sixieme rang mondial (Makhloufi et al., 2018) et
au premier rang dans le Maghreb pour ses grandes (Benyagoub et al., 2012). La production
est estimée & 492.217 tonnes dont 244.636 tonnes (50%) de dattes demi-molles (Deglet-Nour)

est trés apprécié par les consommateurs (Dsaee, 2001).

Le patrimoine phoenicicol algérien est évalué a environ 18605100 palmiers dattiers
avec une production d’environ 848199,00 quintaux. Ce qui a permis de classer I'Algérie a la
quatriéme position parmi les pays producteurs de dattes et en premiére position pour la qualité
de la variéte « Deglet Nour » (FAO, 2015).
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La production des dattes en Algérie, entre les années 2002 et 2011 est représentée dans le
tableau 04 (FAO, 2013).

Tableau 02 : L’évolution de la production des dattes en Algérie (FAO, 2013).

Années

2001

2002

2003

2004

2005

2006

2007

2008

2009

2010

2011

Production 437,33

(mille tonnes)

418,42

492,21

442,60

516,29

491,18

526,92

552,76

600,69

644,74

724,89

A partir le tableau 02, le nombre de la production des dattes évolue d'une année a une
autre. Par ailleurs, la production des dattes est proche entre années 2001 et 2004 et augmente
jusqu'a 2005. Ensuite, progressivement augmente de 2007 a 2011, ce dernier est plus

significatif que les autres années.
1.3.2. A Oued Righ

Cette region dite "Oued Righ" dans le Sahara Algérien est connue par son
développement considérable des Oasis qui produisent des dattes d’excellente qualité
(Bouaichi et Ben Abdllah, 2019). Le nombre de variétés de dattes dans cette région a atteint
environ 175 cultivars des dattes (Absi, 2013).

La région d’Oued-Righ couvre une superficie phoenicicole de 24 037 hectares pour un
nombre total de palmiers de 2 633 200 (Acourene et al., 2007).

La région basse d’Oued Righ est ’'une des régions les plus anciennement cultivées et
I’une des mieux connues du Sahara septentrional algérien. Elle est constituée d’une
cinquantaine d’oasis qui compte totalement environ 16000 ha cultivés et plus d’un million et

demi des palmiers dattiers produisant des dattes d’excellente qualité (Bouchahm et al., 2013).
1.4. Conservation des dattes
1.4.1. Conservation traditionnelle

» La Khabia : est une méthode qui consiste a empiler les dattes dans de grandes jarres
en poterie puis a les fermées hermétiquement. Ce sont les femmes qui étaient chargées
de ce type de conditionnement qui tend a s’amenuiser (Benahmed et al., 2007).

> Le Bajou : est une armoire murale construite spécialement pour la conservation des
dattes a la base de laquelle se trouve un orifice pour la récupération du miel de dattes

(Benahmed et al., 2007). Ce mode de conservation est propice aux dattes molles ou

-
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demi molles. Le Bajou est munies de petites ouvertures d’aérations sur la partie
supérieure (Belguedj et al, 2008).

> L’Btana: est une mode de conservation traditionnel le plus utilisé dans le sud
algérien. L’opération est basée sur un tri des dattes molles, suivi d’un procédé qui
consiste & mélanger les dattes avec des plantes aromatiques. Ensuite la masse est
fortement pressée dans la peau des animaux ou dans des sacs en plastique ou en
cellulose jusqu’a I’expulsion de 1’air. Dans ces forme les dattes se conservent jusqu’a

trois ans (Benahmed et al., 2007).
1.4.2. Conservation industrielle
» Le séchage :

Le séchage permet la réduction du potentiel de croissance des microorganismes et des
réactions chimiques indésirables (ex : brunissement enzymatique), donc augmentation de la

durée de vie du produit (Gowen et al., 2008).
- Traitements des dattes par micro-ondes

En vue d’éviter I’utilisation de produits chimiques (bromure de méthyle) pour désinfecter
les dattes, une technique basée sur 1’utilisation des micro-ondes a été developpée. L’appareil
se présente comme un tunnel dans lequel les dattes sont traitées. Les caractéristiques
physiques (constantes diélectriques) des dattes ont permis de déterminer le couple
durée/température de traitement permettant la destruction des ceufs et la préservation de la

qualité (Reynes et al., 1999).
» Conservation par le froid :

La conservation au froid, on distingue deux formes: la réfrigération et la

congélation/surgélation (Dakhia et al., 2016).
- La réfrigération

La refrigération est le terme utilisé pour des temperatures de stockage basses mais

supérieures a 0°C « Froid positif » (Jeantet et al., 2006).

L’abaissement de la température (entre 4 et 8°C), elle permet une conservation de quatre a

dix jours (Morgan, 2013).

-
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- La congélation

La congélation est un terme général, désignant le changement d’état d’eau liquide en
glace, et le maintien du produit a une température négative. L’intervalle de température est de
0 a -18°C ; c’est ce qui se passe en pratique dans les congélateurs (Jeantet et al., 2006). Les
difféerents types de congélation selon Ghali (2004) sont :

o Congélation lente : le front de glace progresse a une vitesse de 1 cm/heure.

o Congélation moyennement rapide : le front dans ce cas progresse a une vitesse de 5
cm/heure.

o Congélation rapide : on note dans ce cas-ci que la vitesse de progression du front de

glace est largement supérieure a 5 cm /heure.
- La surgélation des dattes

C’est une technique industrielle qui refroidit trés rapidement I’aliment a cceur a -30°C ou -
50°C, parfois d’avantage. L’eau contenue étant cristallisée sur place en microcristaux, les
altérations physico-chimiques sont évitées lors du réchauffement. Seuls les aliments ou

produits alimentaires de petites dimensions sont soumis a ce procedé (Dakhia et al., 2016).
» Emballage sous atmosphére modifié ou sous vide

L’utilisation de techniques de conditionnement spécifiques permettrait de conserver plus

longtemps la qualité initiale des dattes stockées.

Le conditionnement sous vide des dattes naturelles est le mode le mieux adapté pour une
meilleure protection du produit contre la prolifération des levures et moisissures et contre la

déshydratation. Pour les dattes fourrées.

Le conditionnement sous atmosphere modifiée avec une injection d’un mélange gazeux
(CO, 20% et N, 80%) a la dose de 10% s’est révélé le meilleur pour conserver la qualité

initiale du produit durant le stockage (Achour et al., 2003).

-
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2. Les dattes

2.1. Définition des dattes

Les dattes, fruit du palmier dattiers constituent un aliment essentiel pour les populations
du désert (Noui, 2016). C’est une baie, souvent allongée, avec une pulpe épaisse et charnue
Elle renferme une seule graine tres dure, plus ou moins volumineuse connue communément
par le « noyau» (Benchelah et Maka, 2008). Elle est composée de deux parties ; une partie

non comestible «Noyau» et une partie comestible «pulpe ou chair».
D’apres Espiard (2002), la pulpe, est constituée de :

v Un péricarpe ou enveloppe cellulosique fine dénommée peau.

v Un mésocarpe généralement charnu, de consistance variable selon sa teneur en sucre
et de couleur soutenue.

v" Un endocarpe de teinte plus clair et de texture fibreuse, parfois réduit a une membrane

parcheminée entourant le noyau.

Tégume
Sillon N

Albumen

Epicarpe
Endocarpe

Noyau

Meésocame __

Pénanthe

PN

-

Figure 02 : Coupe longitudinale et transversale d’une datte et du noyau (Boulanouar, 2015).

La farine (poudre) de datte est préparée a partir de dattes séches ou susceptibles de le
devenir aprées dessiccation. Riche en sucre, cette farine est utilisée en biscuiterie, patisserie,

aliments pour enfants et yaourt (Ait-Ameur, 2001 ; Benamara et al., 2004 ).
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2.2. La classification des dattes

D’aprés Espiard (2002), la consistance de la datte est variable. Selon cette

caractéristique, les dattes sont réparties en trois catégories résumées dans le tableau 03.

Tableau 03 : présenté la classification des dattes selon leur consistance.

Catégories

Caracteristiques

Dattes molles

- Lateneur en eau de la pulpe est élevée ;

- Conservées a basse température (Atef et Khalif, 1998).

- Dattes doivent étre séchées pour étre une richesse en sucres réducteurs ;
- Taux d’humidité supérieur ou égal a 30% (Belguedj, 2002).

- Le cas des variétés Ghars algérienne, Bou faggous (Maroc), Barhi,
Khastawi (Irak), Ahmar (Mauritanie) (Munier, 1973).

Dattes demi-molles

- la chair est moins humide que celle de la catégorie précédente (Albano,
2002), de 20 & 30% d’humidité ;

- Datte a base de saccharose par excellence (Belguedj, 2002).

- Le cas de la fameuse datte Deglet-Nour et Mehjoul (Albano, 2002).

Dattes séches

- La pulpe est naturellement séche avec moins de 20% d’humidité ;
(Munier., 1973) ;

- Elles sont pour la plupart riches en saccharose (Dowson et Aten , 1963;
Atef et Khalif, 1998).

- Datte riche en saccharose ;

- Elles ont une texture farineuse (Belguedj, 2002) ;

- Le cas des variétés Kentichi ou Mech Degla (Algérie et Tunisie),
Amsersi (Mauritanie) (Munier, 1973).

2.3. Les cultivars de la datte

Les varietés 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 (Djerbi, 1994; Buelguedj, 2001).




Partie Bibliographique

2.3.1. Cultivar Deglet-Nour

Variété commerciale par excellence. C’est une datte demi-molle, elle est considérée
comme étant la meilleure variété de datte, du fait de son aspect, de son onctuosité et sa saveur
(Benziouche et Cheriet, 2012).

Dans sa catégorie (dattes demi-molle) c'est une datte excellente. Elle est de forme
fuselée a ovoide, Le mésocarpe est fin, de consistance généralement demi-molle et de texture

fibreuse. La plus succulente est la plus appréciée des dattes (Dakhia et al., 2016).

La variété Deglet-Nour ou Deglet-En-Nour qui veut dire « doigts de lumiere » a été

ramenées de 1’Trak en Algérie vers le 8™ siécle, ¢’est un fruit trés énergétique (Limam et al.,

2013).

Tableau 04: Caractéristiques de la variété Deglet-Nour (Dakhia et al, 2016)

Nom vernaculaire Deglet-Nour
Sens du nom Doigts de lumiére
Importance et répartition Cultivar le plus répandu dans toutes les

Palmeraies du Sud-Est Algérien

Date de maturité Octobre-novembre

Date de récolte Novembre-décembre
Utilisation de la datte Fraiche et conservee

Mode de conservation Pilée

Appréciation Datte excellente au gout exquis
Commercialisation Trés importante

2.4. Caractérisations morphologiques des dattes

Les caractéristiques morphologiques ont une incidence sur les caractéristiques
physiques des produits élaborés a partir de la datte tels que le jus, le vinaigre, la farine, etc.
Elles affectent surtout la qualité organoleptique du produit final (Sayah et Ould El-Hadj,
2010).

La datte du cultivar Deglet Nour doit sa célébrité a ses caractéristiques
morphologiques résumées ainsi poids moyen de 12 g environ, longueur moyenne de 6 cm et

diametre moyen de 1,8 cm (Hannachi et al., 1998). Leur couleur va du blanc jaunatre au noir

<
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en passant par les couleurs ambre, rouges, brunes plus ou moins foncées (Djerbi, 1994). Et
aussi va du jaune plus ou moins clair, jaune ambré translucide, brun plus ou moins prononcg,

rouge ou noir (Munier, 1973)

Le cultivar Deglet-Nour sont consiste un noyau lisse, de petite taille, pointu aux deux
extrémités, la rainure ventrale est peu profonde, le micropyle est central elles apparaissent
translucides, avec une cour foncé entouré d’un miel lumineuse. C’est de forme fuselée ovoide,
legérement aplatie du coté périanthe au stade tamar avec un épicarpe lisse et brillant le

mésocarpe est fin de texteur fibreuse (Bennamia et Messaoudi, 2006) (Tableau 05).

Tableau 05 : Caractéristiques morphologiques de la variété Deglet-Nour (Sayah et Ould EI-

Hadj, 2010).
Caractere du fruit Deglet nour
Forme et taille de la datte Ovoide grande
Couleur au stade Tmar Marron foncé
Plasticité Tendre
Texture Fibreuse
Couleur du noyau Marron
Poids de la datte (g) 10,97
Poids de la pulpe (g) 9,75
Taille de datte (cm) 4,11
Taille du noyau (cm) 2,33

2.5. Valeur nutritionnel des dattes

Les dattes sont particulierement riches en sucres et en éléments minéraux. Ils sont un
véritable concentré de calories avec plus de 50% de sucres par rapport a la matiere seche
(Marouf et al., 2018). Elles sont particulierement riches en glucides et en eléments minéraux
notamment en K, Ca et Mg, les fibres diététiques et vitamines (EI-Nagga et Abd ElTawab,
2012). De plus, les dattes sont riches en minéraux catalytiqgues comme le Fe et le Mn. Elles

sont reminéralisantes et renforcent notablement le systeme immunitaire (Albert, 1998).

Ils ont aussi une teneur intéressante en sucres réducteurs facilement assimilables par
I’organisme et des protéines équilibrées qualitativement (Tortora et Anagnostakos, 1987). Les

dattes sont considérées comme une source nutritionnelle importante car elles contiennent des

<
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acides aminés essentiels, L’acide glutamique, 1’acide aspartique, la lysine, la leucine, la
glycine ont les acides aminés prédominants dans des dattes fraiches tandis que I’acide
glutamique, I’acide aspartique, la glycine, la proline sont dans les dattes seches (Al-Farsi et
Lee, 2008).

Le profil vitaminique de la datte se caractérise par des teneurs appréciables en
vitamines du groupe B. Ce complexe vitaminique participe au métabolisme des glucides, des

lipides et des protéines (Tortora et Anagnostakos, 1987).

Tableau 06: Composition moyenne en élément nutritionnel pour 1009 net de dattes

communes (Benahmed et al., 2007).

Composants Quantité (100 g de datte communes)
Glucides 0.96
Protides 292
Lipides 690
Fibres alimentaire 190
Les minéraux et oligoéléments 154318
Eau 70 a 80 dans la datte fraiche
10 a 40 dans la datte séche
Apports énergétiques 287.0 K Calories/1200K joules
Vitamines (mg) 2
Provitamine A 0.03
Bl 0.06
B2 0.10
B3 1.7
B5 0.8
B6 0.15
B9 0.028

Les valeurs nutritionnelles des dattes évoluent dans presque toutes les régions
pheenicicoles (FAO, 2015). Selon le tableau 08, la masse des dattes de la région égyptienne et
mauritanienne varie entre 5 a 9,5g. Cependant, le taux de la matiere minérale comparable dans
toutes les différentes variétés des dattes pour chaque région et aussi comme le taux des

protéines.
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Tableau 07 : Valeur en élément nutritionnel de la variété Deglet-Nour (Dakhia et al., 2016).

Tableau 08 : Comparaison de la valeur nutritionnel des quelques variété des dattes.

Constituants

Valeurs nutritive (%0MS)

Teneur en eau 25,52
Cendres totales 22,21
Sucres totaux 71,37
Saccharose 46,11
Fibres 2,1
Na 20,197
Ca 8,647
Mg 0,024
TSS 71
pH 5,546

Région Variété MA MS MM | H (%) PT SS pH Références
@ | (%) | (%) (%0) (%0)
Algérie Mech-Degla 88,01 - 11,98 1,95 63,10 - Naoui et al.,
- 2014
Egypte - 86,2 2,13 13,8 3,00 - - El-Sohaimy et
- al., 2010
Sammani - 2,51 - 3,2 - -
8,2
Hayyani 7,1 - 1,87 - 3,8 - - Abdel Moniem
Egypte etal., 2014
Zaghlol 9,5 - 1,94 - 3,4 - -
Bent-Asha - 1,66 - 3,3 - -
53
Tunisie - - 88,83 1,64 11,17 2,16 - - Herchi et al.,
2014
Deglet-Nour - - 1,30 - - 55,08 -
Tunisie Chaira et al.,
Alig - - 1,11 - - 5,09 - 2007
Admam - 63,94 | 2,67 6,06 2,53 - -
Afroukh - 94,47 3,01 5,53 3,1 - -
Ntijent
Assiane - 85,5 2,8 14,50 2,60 - -
Aziza Bouzide - 80,74 2,17 19,26 2,90 - -
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Aziza Manzou - 75,00 2,8 25,00 2,97 - -
Maroc Boufegous - 70,00 2,61 30,00 3,85 - - Hasnaoui et al.,
2010
Boufegous - 81,00 3,37 19,00 2,32 - -
Ghars
Taabdont 74,00 2,15 26,00 2,43 - -
Tadmmamt 73,00 3,46 27,00 3,5 - -
Tarbdayt - 72,00 2,64 28,00 3,1 - -
Ahmar 7,6 95,5 3,07 45 - - -
Tiguidert 7,0 98,8 1,84 1,2 - - -
Lemdina 6,0 67,5 1,52 32,5 - - -
Amakhsi 3,8 94,6 2,24 5,4 - - -
Adaghd 6,3 95,5 2,33 45 - - -
Bezoul 5,4 90,7 2,07 9,3 - - -
o Tijib 6,6 94,5 2,13 55 - - -
Mauritanie Fouteye et al.,
Bou Seker 65 | 943 | 184 5,7 - - - 2014

Tamchkhert 5,3 87,2 3,14 12,8 - - -

Temmbida 6,2 77,2 1,98 22,8 - - -

Boudjeire 6,2 | 84,00 | 211 16,00 - - -

Sel Medina 7,5 74,8 1,73 25,2 - - -

Sijoumen 50 86,8 2,11 13,2 - - -

Sembahmoud | 10,7 | 74,8 1,23 25,2 - - -

Sembahra 76 | 98,00 | 1,62 12,00 - - -

Enzer 54 94,1 2,11 59 - - R

Obedh 50 80,7 1,34 19,3 - - -
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1. Présentation de la région d’étude

L’influence des factures climatiques elle a des effets directement sur la qualité des dattes.
Comme I'humidité elle a des effets sur les altérations chimiques telles que I'oxydation (Gholi
,2017).

1.1. Situation géographique

La vallée d'Oued Righ est située géographiquement au Nord-Est du Sahara Algérien. Elle
s‘étend sur un axe Sud-Nord entre la latitude 32°54° a 39°9° Nord, et la longitude 05°50¢, 05°75°
Est (Lakhdari et al., 2009).

Elle s’étale sur 150 km de longueur et 20 a 30 km de largeur, se distingue comme zone a
écoulement, ayant pour amont la zone d’El Goug au sud de la ville de Touggourt, et aval la
région de Meghaier, Déversant ses eaux dans le Chott Merouane (Bouchahm et al., 2013)(Figure
03).

Les échantillons ont été pris de la commune de Djamaa, qui est située au Sud-est de
I’ Algérie, appartient sur le plan agronomique et hydrogéologique & Oued Righ. Elle couvre une
superficie de 780km? (Ahmidatou, 2012).

Chott
Melchir

Bas plateasix
Plames ot dépressions
Ergs

Figure 03: Situation géographique de la vallée de L’Oued Righ (Ballais, 2010).
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1.2. Le sol de la région

Les sols de la vallée de I'Oued Righ sont généralement pauvres en matiére organique, et a
une trop rapide minéralisation. Le pH est alcalin, de I’ordre de 7.5 a 8.5 (FAO, 1988). Les sols
contiennent une trés forte proportion de cristaux de gypse, de toutes tailles (40% en moyenne).
Le matériau des horizons, superficiels et peu profonds (moins de 70cm), et est assez homogene.

Son taux d’argile varie de 5 a 10 % et sa texture est sablo-limoneuse (Bendaoud, 2012).
1.3. Hydrologie

Les besoins en eau de la vallée de I'Oued Righ sont assurés a partir des ressources
souterraines contenues dans les nappes du Complexe Terminal et le Continental Intercalaire. Ce
dernier constitue un grand réservoir qui couvre une superficie réservoir de 600.000 Km?
(Mohamedou, 2005).

Certains forages débitent a 400l/s. Ce réservoir offre des eaux géothermiques chaudes
chargées en sel qui doivent étre refroidies pour qu’elles soient utilisables en agriculture

(irrigation des palmerais) (Oualis, 2006 ; Oualis et al., 2007).
1.4. Le climat de la région d’Oued Righ (Djamaa)

Le climat de la vallée de ’Oued Righ est un climat désertique, chaud, de type saharien,
caractérisé par des précipitations faibles et irrégulieres, et par des températures accusant des
amplitudes journalieres et annuelles importantes et par une faible humidité de I’aire et par des

vents de sable parfois trés violents.

Pour décrire le climat de la vallée, nous avons des données climatiques de la région
Djamaa de I'année 2019.
1.4.1. La température

Tableau 09 : Les températures moyennes mensuelles d’Oued Righ de la région de Djamaa de
I’année 2019 (Hannai et Hammadi, 2020).

Mois |Jan. | Fév. | Mars | Avr. | Mai |Juin |[Juil. | Aout | Sept. | Oct. | Nov. | Déc.

T 101 [12.8 |[165 [21.4 [251 [335 |358 [351 [30.2 [243 |152 |135
(%)

=
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Gréce a le tableau de changement de température pour l'année 2019 dans une zone
Djamaa, le mois de janvier est le plus froid avec 10,1C° janvier, et le mois le plus chaud est
juillet avec 35,8C° (Bouaichi et Ben Abdallah, 2019).

1.4.2. Les précipitations

Les précipitations sont rares et irregulieres, elles sont estimées a une moyenne de
61,9mm/an (I.N.R.A.A, Touggourt 2014).

Tableau 10 : Les précipitations moyennes mensuelles d’Oued Righ de la région de Djamaa de
I’année 2019 (Hannai et Hammadi, 2020).

Mois |Jan. | Fév. | mars | Avr. | Mai |Juin | Juil. | Aout | Sep. Oct. | Nov. | Déc.

P 0 [203[1142 |99 [814 |0 [0 [0 [1119 [0 [33 |05
(mm)

Par le tableau des variations de précipitations au cours de I'année 2019 dans une région
Djamaa, nous avons remarqué qu'au début de cette année les précipitations étaient totalement
inexistantes, ensuite, nous avons enregistré une hausse des précipitations en février, d'une valeur
de 2,03 km/h, il reste a la hausse jusqu'a ce qu'il atteigne la valeur maximale au cours de cette
année 11,42 km/h en mars (Bouaichi et Ben Abdallah, 2019).

1.4.3. L’humidité

L’Humidité relative de l'air est faible, elle est estimée a une moyenne de 47,4%
(I.LN.R.A.A, Touggourt 2014).

Tableau 11 : Les humidités moyennes mensuelles d’Oued Righ de la région de Djamaa de
I’année 2019 (Hannai et Hammadi, 2020).

Mois | Jan. | Fév. | Mars | Avr. | Mai | Juin |Juil. | Aout | Sep. | Oct. | Nov. | Déc.

H% |54.6 |48.1 |443 |375 |36.2 | 218 |239 |28 39.8 |46.6 |49.3 | 535

1.4.4. Le vent

Le vent est fréquent et violent, surtout durant la période s'étalant de Mars a juillet
(LN.R.A.A, Touggourt 2014).

Tableau 12 : La vitesse de vent moyenne mensuel d’Oued Righ de région de Djamaa de I’année
2019 (Hannai et Hammadi, 2020).

Mois Jan. | Fév. | Mars | Avr. | Mai | Juin | Juil. | Aout | Sep. | Oct. | Nov. | Déc.

V(Km/h) | 11.8 | 12 11.7 | 13 13.7 | 129 | 106 | 104 |114 |95 |13.1 |10.3
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2. Présentation de la palmeraie échantillonnée

La palmeraie échantillonnée est appelée le périmetre de EI-Chatt dans la partie ouest de la
commune de Djamaa dans la vallée d’Oued Righ. Elle est située a environ 15 km de la commune
de djamaa. Le nombre total des palmeraies est de 70 & une superficie d’environ 2 ha, les
principales variétés cultivées dans les palmeraies qui sont : Deglet Nour, Ghars et Tadalla, en

plus des cultures intercalaires comme la laitue, 1’oignon, 1’épinard, la grenade et le pourpier.

L’espace entre palmiers est 7-10m et entre rangé est de 6m, la hauteur des jeunes
palmiers varie entre 6-7m, mais 1’age de la palmeraie est entre 75-80 ans.

Le systéme d’irrigation localisée des palmes est réalisée par groupe d’un puits collectif
(forage collectif) a travers les quais (Al-Fahl), I’irrigation (tous les 7 jours en période estivale, et
tous les 10 al12 jours en hiver).

Figure 04 : Palmeraie échantillonnée de la ville de Djamaa dans la région d’Oued Righ
(photographique, 2021).




Matériel et Méthodes

2.1. Echantillonnage et préparation des échantillons

Les dattes de la région de Djamaa ont récoltées le 21/09/2020, cette dattes sont tusse de
régimes de trois palmiers différents de la variété Deglet-Nour & raison de un régime par palmier.
Ensuite, les dattes ont été séparées selon le calibre et la taille (Grande et Petite) et la couleur
(Claire et Foncée) (Figure 05).

Foncée
> Grande
Claire
Palmier1
Foncée
N Petite <
Claire
Foncée
> Grande <
Claire
Palmier p— Régime Palmier2
Foncée
N Petite <
Claire
Foncée
/[ Grande <
Claire
Palmier 3 .
Foncée
N Petite <
Claire

Figure 05 : Organigrammes du protocole d’échantillonnage des dattes.
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L’étiquetage permet d’identifier chaque datte par un code, pour mesurer ensuite la
longueur, la largeur et la masse de chaque datte. Apres sechage dans une étuve a 60°C en pesant
chaque datte (402 datte) pour déterminer le taux d’humidité. Ensuite chaque catégorie des dattes
est séparée en groupe, dans chaque groupe a été broyé de 4 a 5 dattes (84 groupes) pour obtenir

la poudre des dattes (Figure 07).

Vers la fin, la poudre stockée dans des flacons stériles permet de déterminer le taux des
sucres solubles et le pH (12 répétition), la matiére minérale (84 répétition) et les protéines (21

répétition).

Figure 07 : Poudre des dattes (Photographique, 2021).
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3. Analyses physico-chimiques et biochimiques de la pulpe de dattes
3.1. Matiére séche et ’humidité

La matiere seche des dattes a été déterminée conventionnellement en pesant les
¢chantillons avant et aprés la dessiccation dans une étuve a une température de 60°C jusqu’a
I’obtention d’un poids constante (FOA, 1992). Le taux de la matiere seche (MS) est déterminé

par la formule suivante :
MS% = (Y/X)*100
X : Poids d’échantillon humide.
Y : Poids d’échantillon aprés dessiccation.
De ce fait, la teneur en eau a été calculée par la relation suivante :
H% = 100-MS%
3.2. Matiere minérale

Un g d’échantillon de la poudre de datte a été porté dans un creuset pour une incinération
dans un four a moufle électrique durant 5 heures a 500°C pour obtenir des cendre sans
inflammation de la farine de datte, jusqu’a 1’apparition d’un résidu gris claire, laissé refroidir a
I’intérieur du four pendant 2 heures et plus, puis pesé (FOA, 1992). Le taux de la matiere

minérale est déterminé par la formule suivante :
MM% = (A/B)*100

A : Poids des cendres.

B : Poids d’¢échantillon (MS).
3.3. Sucres solubles

Un g d’échantillon de la matiére seche (poudre de datte ) dilué¢ a 4% d’eau distillée (25ml)
dans des tubes a essais et agité pour homogénéiser la solution, ensuit, la lecture a été directement

effectuée sur un refractometre étalonné (FOA, 1992).

=
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3.4. pH

Le pH est mesuré a 1’aide d’un pH-metre on prend 1g de poudre de dattes pour chaque
¢chantillon, et on ajoute 25ml d’eau distillée, pour passer a la mesure au pH-métre étalonnée, et

prend la valeur du pH (Audigie et al., 1984).
3.5. Protéines totales

La teneur des protéines totales de chaque échantillon analysé a été réalisée par la méthode
de Kjerldhal (FAO, 1992), selon les étapes suivantes :

- Minéralisation

Deux g d’échantillon de matic¢re séche broyé a été mis dans un matras (tube de digestion)

en présence de :

e 7g de sulfate de potassium (K,SOy,).
e 5ml de I’eau oxygéné (H,0,).

e 7ml de I’acide sulfurique concentré (H,SQOy,).
- Digestion

Pendent 30 minute les tubes de digestion ont été chauffés a 400°C sous hdte, en suite

laisser refroidir, aprés en ajoute 50ml d’eau distillée.
- Distillation

La distillation s’effectue par I’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 distilla a été
récupéré dans un bécher en présence de 25ml d’acide borique a 4%. Puis, en ajoute quelques
gouttes (4 a 6 gouttes) de rouge de méthylene pour réaliser la titration par 1’acide chlorhydrique

HCl a 0,2 N. Le taux des protéines totales est déterminé par la relation suivante :

Iml d’HCla 0,2 N » 2,803 mg de NH3

Protéines Totales (%) de MS = Ng*6,25

&



Matériel et Méthodes

4. Analyses statistiques

La caractérisation des paramétres morpho-métriques et physicochimiques a été présentée
par la moyenne, écart-type et I’extréme, ainsi que les corrélations de Pearson ont été réalisées

par logiciel Statistix-8.




Résultats

1. Analyses descriptives des paramétres nutritionnels des dattes
1.1. Paramétres morpho-métriques
1.1.1. Masse des dattes

La masse des dattes de trois palmiers de la variété Deglet-Nour a été en moyenne de
6,24g/datte. Elle a varié d’une datte a une autre de 3,49 a 9,94¢g (Tableau 13).

1.1.2. Longueur des dattes

La longueur des dattes de trois palmiers de la variété Deglet-Nour a été en moyenne de

3,78cm, elle a varié d’une datte a une autre de 3,0-4,90 cm (Tableau 13).
1.1.3. Largeur des dattes

La largeur des dattes de trois palmiers de la variété Deglet-Nour a été en moyenne de

2,42cm, elle a varié d’une datte a une autre de 2,0-3,30cm (Tableau 13).

Tableau 13 : Paramétres morpho-métriques des dattes de la variété Deglet-Nour de la région
d’Oued Righ (Djamaa).

Variable Nombre | Moyenne | Ecart-type Extrémes
Masses des dattes (g/datte) | 402 6,24 1,28 3,49-9,94
Longueur (cm) 402 3,78 0,32 3,00-4,90
Largeur (cm) 402 2,42 0,19 2,00-3,30

1.2. Parameétres physicochimiques et biochimiques
1.2.1. Matiére séche et taux d’humidité

Le taux de la matiére seche des trois palmiers de la variété Deglet-Nour a éeté en
moyenne de 80,85 %, il est variable d’une datte & une autre de 68,09 & 94,70 % (Tableau 14).

1.2.2. Matiere minérale

Le taux des minéraux bruts de la pulpe des dattes de trois palmiers de la variété Deglet-
Nour a été en moyenne de 1.006 %, il a varié d’une datte & une autre de 0,00 a 3,00 %
(Tableau 14).
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1.2.3. PH

Le pH de la pulpe des dattes de trois palmiers de la variété Deglet-Nour est Iégérement
acide, il a eté en moyenne de 5,26. Il a été variable d’une datte a une autre de 4,93 a 6,48 %
(Tableau 14).

1.2.4. Sucres solubles

Le taux des sucres solubles des dattes de trois palmiers de la variété Deglet-Nour a été
en moyenne de 80,00 %. Il a été variable d’une datte a une autre de 77,50 — 82,50 % (Tableau
14).

1.2.5. Taux des protéines

Le taux des protéines totales des dattes de trois palmiers de la variété Deglet-Nour a été

en moyenne de 14,91%. Elle varie d’une datte a une autre de 7,88 a 21,02% (Tableau 14).

Tableau 14 : parameétre physico-chimique des dattes de la variété Deglet-Nour de la région

d’Oued Righ.
Variable Nombre Moyenne Ecart-type Extrémes
et groupe
Matiére séche (%) 402 80,85 3,77 68,09 - 94,70
Matiére minérale (%) | 84 1,006 0,57 0,00 - 3,00
pH 12 5,26 0,41 4,93 -6,48
Sucres solubles (%) 12 80,00 1,85 77,50 — 82,50
Protéines (%) 21 14,91 3,45 7,88 - 21,02

2. Variation des paramétres morpho-métriques entre les palmiers
2.1. Variation de la masse

Il existe une différence significative de la masse des dattes entre les différents palmiers
(F?3% =16,4 ; P<0,0001). Le palmier 2 (5,76 cm) présente la masse la plus faible par rapport
au palmier 1 (6.58 cm) et Palmier 3 (6.40 cm) (Figure 08).
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Variation de la masse des dattes de la variété Deglet-Nour en fonction les

palmiers.

2.3. Variation de la longueur

Il existe

une différence significative de la longueur des dattes entre les différents

palmiers (F>*%=6,00 ; P= 0,027). Le palmier 1 (3,85 cm) présente la longue la plus élevée par

rapport au palmier 2 (3,72 cm) et Palmier 3 (3,77 cm) (Figure 09).
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Variation de la longueur des dattes de la varieté Deglet-Nour en fonction les

palmiers.
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2.3. Variation de la largeur

Il existe une différence significative de la largeur des dattes entre les différents palmiers
(F?3%=9,60 ; P= 0,001). Le palmier 2 (2,38 cm) présente le large la plus faible par rapport au
palmier 1 (2,48 cm) et Palmier 3 (2,42 cm) (Figure 10).
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Figure 10 : Variation de la largeur des dattes de la variété Deglet-Nour en fonction les

palmiers.
3. Variation des parameétres physico-chimiques et biochimiques entre les palmiers
3.1. Variation de la matiere seche

Il existe une différence non significative du taux de la matiére seche des dattes entre les
différents palmiers (F>**° =2,80; P =0,0618). Le taux de la matiére séche augmente du

palmier 1 au palmier 3 (Figure 11).
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Figure 11 : Variation du taux de la matiére séche de la pulpe des dattes de la variété Deglet-
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3.2. Variation du taux des minéraux

les différents palmiers (F® =1,51; P = 0,2269). Mais le taux de la matiére minérale est

Il existe une différence non significative du taux de la matiére minérale des dattes entre

Iegérement plus élevé dans le palmier 1 par rapport au palmier 2 et palmier 3 (Figure 12).
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Variation du taux de la matiére minérale de la pulpe des dattes de la variété

Deglet-Nour en fonction les palmiers.
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3.3. Variation de pH

Il existe une différence non significative du pH entre les différents palmiers (F*°=0,72 ;
P = 0,5136), mais le pH est légérement plus élevé et plus variable dans le palmier "1"
(5,46+0,69) par rapport au palmier "2" (5,21+0,18) et palmier" 3" (5,12+0,14) (Figure 13).
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Figure 13 : Variation du pH de la pulpe des dattes de la variété Deglet-Nour en fonction les

palmiers.
3.4. Variation du taux des sucres solubles

Il existe une différence non significative du taux des sucres solubles entre les différents
palmiers (F°=1,50 ; P =0,2740), mais le taux des sucres solubles est légérement plus élevé

dans le palmier "3" par rapport au palmier "1" et palmier "2" (Figure 14).
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Figure 14 : Variation du taux des sucres solubles de la pulpe des dattes de la variété Deglet-

Nour en fonction les palmiers.
3.5. Variation du taux des protéines

Il existe une différence non significative du taux des protéines entre les différents

F2,18

palmiers ( =2.89 ; P =0,0813), mais le taux des protéines est légérement plus élevé dans le

palmier "2" par rapport au palmier "1" et palmier "3" (Figure 15).
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Figure 15 : Variation du taux des protéines de la pulpe des dattes de la variété Deglet-Nour en

fonction les palmiers.
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4. Variation des parametres physico-chimiques et biochimiques avec la catégorie de

taille
4.1. Matiére séche et taux d’humidité

Le taux de la matiére séche a été significativement variable avec la taille des dattes
(F14%=12,7 ; P =0,0004), mais le taux de la matiére séche est légérement plus élevé dans le

cas de la catégorie des petites tailles par rapport a la catégorie des grandes tailles (Figure 16).
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Figure 16 : Variation du taux de la matiére seche de la pulpe des dattes de la variété Deglet-

Nour en fonction des deux catégories de taille des dattes (grande et petite).

4.2. Matiére minérale

Le taux de la matiere minérale a été significativement variable avec la taille des dattes
(FY82=3,94 ; P =0,0506), mais le taux de la matiére minérale est légérement plus élevé et plus
variable dans le cas da la catégorie des grandes tailles par rapport a la catégorie des petites

taille (Figure 17).
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Figure 17 : Variation du taux de la matiére minérale de la pulpe des dattes de la variété

Deglet-Nour en fonction des deux catégories de taille des dattes (grande et petite).

4.3.PH

Le pH des dattes n’a pas été significativement variable avec la taille des dattes (F'*

=0,18 ; P =0,6804), mais le pH est plus faible et peau variable dans le cas de la catégorie des

petites tailles par rapport a la catégorie des grandes tailles (Figure 18).
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Figure 18 : Variation du pH de la pulpe des dattes de la variété Deglet-Nour en fonction des

deux catégories de taille des dattes (grande et petite).
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4.4, Sucres solubles

Le taux du sucres solubles des dattes n’a pas été significativement variable avec la taille
des dattes (F**° =0,59 ; P =0,4608), mais le taux des sucres solubles est légérement plus
variable dans le cas de la catégorie des grandes tailles par rapport a la catégorie des petites

tailles (Figure 19).

83 1 o
S
A 81+
=
=]
e
5 79,
=]
w N B

77 A

Grande Petite
Taille

Figure 19 : Variation du taux des sucres solubles de la pulpe des dattes de la variété Deglet-

Nour en fonction des deux catégories de taille des dattes (grande et petite).

4.5. Taux des protéines

Le taux des protéines des dattes n’a pas été significativement variable avec la taille des
dattes (H'°=11,8 ; P =0,1605), mais le taux des protéines est légérement plus variable dans le

cas de la catégorie des petites tailles par rapport a la catégorie des grandes tailles (Figure 20).
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Figure 20 : Variation du taux des protéines de la pulpe des dattes de la variété Deglet-Nour

en fonction des deux catégories de taille des dattes (grande et petite).
5. Variation des paramétres physico-chimiques et biochimiques avec la couleur

5.1. Matiére séche

Le taux du Matiere séche des dattes n’a pas été significativement variable avec la
couleur des dattes (H**!=201,199 ; P =0,2391), mais le taux de matiére séche a été peau plus

variable dans le cas des couleurs foncees par rapport a des couleurs claires (Figure 21).
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Figure 21 : Variation du taux de la matiére seche de la pulpe des dattes de la variété Deglet-

Nour en fonction des deux couleurs des dattes (Foncée et claire).
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5.2. Matiére minérale

Le taux du Matiére minérale des dattes a été significativement variable avec la couleur
des dattes (H""*=41,41 ; P =0,0413), mais le taux de matiére minérale a été plus variable dans

le cas des couleurs claires par rapport a des couleurs foncées (Figure 22).
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Figure 22 : Variation du taux des minéraux de la pulpe des dattes de la variété Deglet-Nour

en fonction des deux couleurs des dattes (Foncée et claire).
5.3. pH

Le pH des dattes a été significativement variable avec la couleur des dattes (H*** =5,50 ;
P =0,0047), mais le pH est plus élevée et plus variable dans le cas des couleurs foncées par
rapport a des couleurs claires (Figure 23).
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Figure 23 : Variation du pH de la pulpe des dattes de la variété Deglet-Nour en fonction des

deux couleurs des dattes (Fonceée et claire).

*



Résultats

5.4. Sucres solubles

Le taux du sucres solubles des dattes n’a pas été significativement variable avec la
couleur des dattes (H*'! =55 ; P =0,5000), mais le taux des sucres solubles est Iégérement

plus élevée dans le cas des couleurs claires par rapport a des couleurs foncées (Figure 24).
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Figure 24 : Variation du taux des sucres solubles de la pulpe des dattes de la variété Deglet-

Nour en fonction des deux couleurs des dattes (Fonceée et claire).
5.5. Taux des protéines

Le taux du protéines des dattes n’a pas été significativement variable avec la couleur des
dattes (H*° =8,11 ; P =0,4027), mais le taux des protéines est légérement plus élevée dans le

cas des couleurs claires par rapport a des couleurs foncées (Figure 25).
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Figure 25 : Variation du taux des protéines de la pulpe des dattes de la variété Deglet-Nour

en fonction des deux couleurs des dattes (Foncée et claire).
6. Corrélations entre quelques parameétres des dattes de la variété Deglet-Nour

6.1. Variation de I’humidité en fonction des parametres morpho-métriques

Il existe une corrélation positive et hautement significative entre la masse des dattes et
le taux d’humidité (r=0,4433; ddl= 402; P<0,0001). Le taux d’humidité augmente

proportionnellement avec 1’augmentation de la masse des dattes (Figure 26).
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Figure 26 : Variation du taux d’humidité en fonction de la masse des dattes de la variété

Deglet-Nour.
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Il existe une corrélation positive et hautement significative entre la longueur des dattes
et le taux d’humidité (=0, 2083 ; ddl= 402 ; P<0,0001). Le taux d’humidité augmente

proportionnellement avec 1’augmentation de la longueur des dattes (Figure 27).
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Figure 27 : Variation du taux d’humidité en fonction de la longueur des dattes de la variété

Deglet-Nour.

Il existe une corrélation positive et hautement significative entre la largeur des dattes et
le taux d’humidité (r=0,3265; ddl= 402; P<0,0001). Le taux d’humidité augmente

proportionnellement avec 1’augmentation de la largeur des dattes (Figure 28).
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Figure 28 : Variation du taux d’humidité en fonction de la largeur des dattes de la variété

Deglet-Nour.




Discussio

n

L’objectif de notre travail a ¢été de définir la relation entre les parametres
phénotypiques (masse des dattes, longueur des dattes, largeur des dattes et la couleur) et les
paramétres physico-chimiques et biochimiques (humidité, matiere minérale, sucres solubles,
protéines totales et le pH) des dattes de trois palmiers de la variété Deglet-Nour de la région
d’Oued Righ (Djamaa).

La masse des dattes de la variété Deglet-Nour de trois palmiers de la région d’Oued
Righ (Djamaa) est plus faible que la masse des dattes du cultivar d’El-Menia mentionnée par
Griza (2016), de la région de Laghouat par Akkouche et Mghazel (2017) et les dattes cultivar
de I’oasis d’El-Guerrara (Ghardaia) indiquées par Zerouil (2020) (Tableau 15). La masse des
dattes diminue avec le taux d'humidité (Ibrahim et Khalif, 2004).

La variation des parametres physico-chimiques des dattes de trois palmiers de la
variété Deglet-Nour, n’y pas été significative d’un palmier a une autre. Cette variation refléte
la faible différence génétique d’un palmier a une autre de la variété Deglet-Nour, au cultivar
de la méme espece et le méme endroit (Eissa et al., 2016). Plusieurs études ont détecté le
polymorphisme et les relations génétiques entre les palmier dattier (Adawy et al., 2004 ; Abu-
Afifeh et al., 2018). Selon Acourene et al. (2007), la zone du moyen Oued-Righ présente une
diversité génétique plus importante d’un palmier a une autre au d’une méme palmeraie. Par
contre, les parametres morpho-métrique (masse des dattes, longueur des dattes et largeur des
dattes) de cette variété a été significative variable entre les différents palmiers.

La teneur en matiere seche (humidité) de trois palmiers de la variété Deglet-Nour de la
région d'Oued Righ a été plus faible que la variété Deglet-Nour de EI-Menia (Griza, 2016), et
par rapport aux autres variétés Algériennes (Naoui et al., 2014) et aux dattes d'Egypte (El-
Sohaimy et al., 2010), et aussi faible par rapport a quelques variété marocaine
(Afroukhntijent, Assiane et Boufegousghars) mentionnée par Hasnaoui et al. (2010). Cette
teneur a été aussi plus élevée par rapport aux variété Admam, Aziza manzou, Boufegous,
Taabdont, Tadmmamt et tarbdayt (Hasnaoui et al., 2010) et de variété Deglet-Nour de
Laghouat (Akkouche, 2017).

La teneur en matiére minérale de trois palmiers de la variété Deglet-Nour de la région
d’Oued Righ a été plus élevée comparativement a la variété Deglet-Nour de 1’Oasis d’El-
Menia (Griza, 2016), tandis qu'elle a été plus faible par rapport aux variété Deglet-Nour de
Tunisie (Chaira et al., 2007) et de Egypte (EI-Sohaimy et al., 2010). Aussi, faible par rapport
aux dattes Egyptiennes (Abdel Moniem et al., 2014). Cette variation peut étre a 1’origine de
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I’accumulation des sels minéraux ; selon Booij et al. (1992), les sels minéraux peuvent
contribuer a la caractérisation d’une origine géographique particuliere. La nature des sols sur
lesquels les palmiers sont cultivés et la composition de 1’eau d’irrigation peuvent expliquer
certaines différences.

Le pH des dattes de trois palmiers de la variété Deglet-Nour a été plus élevée par
rapport la variété Delet-Nour de El-Guerrara (Zerouil, 2020) et d’Ouargla (Rezgui, 2018)
(Tableau 15). Le pH de la variété Deglet-Nour de notre région est légéerement plus acide, il
varie entre 4,9 a 6,5. Ces pH peuvent avoir pour origine I'état physiologique du fruit, les
conditions climatiques, de stockage et les pratiques culturales (Yahiaoui, 1999 ; Soltani,
2007).

Le pH est I'un des parameétres déterminant I'aptitude a la conservation des aliments. On
peut dire qu’il est parmi les principaux obstacles que la flore microbienne doit franchir pour

assurer sa prolifération (Giddey, 1982; Gatel, 1982).

Uniquement le pH de nos dattes a été significativement variable avec la couleur des
dattes. Le pH ou I’acidité est liée généralement au taux du sucre. L’augmentation du pH
durant le stade tamar est due & lI'accumulation des sucres totaux (Dowson et Aten, 1963).
Selon Triboi (2008), dans les fruits (baie), les acides sont produits principalement avant la
véraison a partir du saccharose importé depuis les feuilles. Ils peuvent aussi provenir de
I'oxydation du glucose au cours de la respiration ou de la transformation de I'acide citrique. Et
aussi liée a le mode de conservation (Rezgui, 2018). Le pH a été comparable avec celui du
cultivar d’Ouargla mentionnée par Nagoudi (2014) (successivement 5,26 ; 5,25 ; Tableau 15).
Par ailleurs, les autres parameétres physico-chimiques n’ont pas varié significativement avec la
couleur des dattes, malgré que Ben Sayah (2014), estime que le caractére couleur de la datte

est le plus déterminant dans les tests de dégustation.

Par contre, les parameétres physico-chimiques ont été variables avec la taille des dattes
de la variété Deglet-Nour. Le taux d’humidité augment avec la taille des dattes c'est-a-dire la
taille des dattes de la variété Deglet-Nour est étroitement lié avec la teneur en eau et la teneur

aux matiéres minérales (Rezgui, 2018), étant donnée une variété demi-molle.

La taille du fruit est tres variable selon les variétés (Idder et al., 2009). La longueur

allant de 3,0 2 4,9 cm et la largeur de 2,0 2 3,3 cm.

&



Discussion

En outre, le taux d’humidité a été positivement corrélée avec les paramétres morpho-
métriques (masse des dattes, longueur des dattes et largeur des dattes) les dattes les plus

humides sont les dattes les plus lourdes, plus longues et plus larges (Griza, 2016).

La teneure en sucres solubles de la pulpe des dattes de la variété Deglet-Nour de notre
région a été plus comparables par rapport a la méme variété cultivée dans la région de
Laghouat (Akkouche, 2017 ; Mghazel, 2017) et par rapport a la variéte Deglet-Nour
d’Ouergla (Rezgui, 2018) et de El-Geurrara mentionnée par Zerouil (2020) (Tableau 15). Les
sucres sont les constituants prédominants de la datte. Ils sont également responsables de la
douceur de I’aliment. La tencur en sucres dépend de la variété considérée, du climat et du

stade de maturation (Chibi et EI-Hadi, 2018).

Le taux des protéines totales de trois palmiers des dattes de la variété Deglet-Nour a
été plus élevee dans les dattes de couleur claire que les dattes de couleur foncée presque la
méme que la variété cultivar d’El-Guerrara mentionnée par Zerouil (2020). La couleur des
dattes ont un effet important dans la caractérisation du fruit (Sayah et Ould EI Hadj, 2010).
Elle refléte le stade de maturation (El Barka, 2019) et les conditions de conservation des
dattes (Griza, 2016 ; Akkouche, 2017 ; Rezgui, 2018).

Tableau 15 : Comparaison de la valeur nutritionnel de la variété Deglet Nour des quelques

régions Algérien.

Région Variété MA MS MM | H (%) PT SS pH Références
@ | (%) | (%) (%) | (%)
Oued Righ Deglet-Nour 6,24 | 80,85 | 1,006 - 14,91 | 80,00 5,26 | Présent travail,
2021
11,70 - 2,26 9,33 1,68 73,84 | 4,96
El-Guerrara Deglet-Nour Zerouil, 2020
10,29 - 1,85 8,37 1,73 80,09 5,00
Ouargla Deglet-Nour | 10,26 - 2,03 31,95 1,42 89,15 5,25 Rezgui, 2018
Laghouat Deglet-Nour | 13,43 | 73,31 2,10 26,68 1,05 80,48 - Akkouche,
2017
Laghouat Deglet-Nour | 13,37 - - 30,86 1,22 86,35 5,49 Mghazel, 2017
El-Menia Deglet-Nour 9,64 | 8506 | 0,71 14,94 1,08 58,37 - Griza, 2016
Algérie Deglet-Nour - 90,41 - 9,59 3,29 69,29 - Naoui et al.,
2014




Conclusion

Notre travail avait pour objectif la sélection des parametres morpho-métriques (la taille
et la couleur des dattes) en interaction avec les parametres physicochimiques comme
I’humidité, 1la matiére minérale et les protéines en vue d’utiliser comme indicateur de qualité

des dattes au cours des opérations de tri.

La masse des dattes fraiches de trois palmiers de la variété Deglet-Nour d’Oued Righ a

été de 6,24¢g. La masse des dattes augmente avec le taux d’humidite.

La taille des dattes a été variable d’un palmier a un autre et le taux d’humidité
augmente avec la taille des dattes. Ceci indique que les dattes les plus humides sont les dattes

les plus lourdes, plus longues et plus larges.

Le pH des dattes Deglet-Nour a été légerement acide avec une moyenne de 5,26. Cette
derniére a été variable avec la couleur des dattes ; la couleur reflete 1’acidité des dattes.

D’autre part, le pH est lié au taux des sucres et le mode de conservation des dattes.

Le taux des sucres solubles de trois palmiers des dattes a été de 80,00%. Il a trés peu

varié avec les autres parametres étudieés.

Le taux des protéines totales des dattes de petite taille et couleur claire est plus élevé
par rapport au grande taille et de couleur foncée. La taille et la couleur des dates refletent la

teneur en protéines totales des dattes.

La taille et la couleur des dattes ont une importance capitale dans la caractérisation et

le tri des dattes.

Pour compléter cette étude, il sera important de continuer a travailler sur d'autres
variétés on s’étalant sur d’autres paramétres comme la matiere grasse, le brunissement
enzymatique et I’analyse microbiologique, afin d’identifier d’autres indicateurs de qualité des
dattes.

|
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Titre du mémoire : Etude de la relation entre les caractéristiques phénotypiques et quelques
parametres physicochimiques et biochimiques des dattes de la variété Deglet-Nour.

Nom : Chebab Prénom : Khaoula Encadreur : Adamou Ala-Eddine

Résumé :

L’objectif de ce travail a été d’étudier la relation entre les caractéristiques phénotypiques (taille et
couleur) et quelques parametres physico-chimiques et biochimiques des dattes. L’échantillonnage a été
effectué en 2020 sur des dattes de trois palmiers différents de la variété Deglet-Nour de la vallée d’Oued
Righ.

L’analyse des résultats montre qu’il y a une variation avec les caractéristiques phénotypiques et les
parametres physicochimiques des dattes. Elle révele aussi que la datte de la vallée d’Oued Righ a été
relativement plus molle (80,85% d’humidité) et le taux d’humidité augmente avec la taille des dattes. La
matiere minérale de trois palmiers (1,006%), les sucres solubles (80,00%), le pH (5,26) et aussi 1’acidité ont
été liée a la couleur des dattes. Le taux des protéines totales a été plus éleve dans la catégorie de petite taille
et de couleur claire.

D’une fagon générale, les caractéristiques phénotypiques des dattes ont une importance capitale dans
la caractérisation et le tri des dattes.

Mots clés : Oued Righ, Dattes, Deglet-Nour, Paramétre phénotypique, Paramétre physicochimique, Tri.

Memory title: Study of the relationship between phenotypic characteristics and some physicochemical
and biochemical parameters of dates of the Deglet-Nour variety.

Name: chebab First name : Khaoula Directed by : Adamou Ala-Elddine

Abstract:

The objective of this work was to study the relationship between phenotypic characteristics (size
and colour) and some physico-chemical and biochemical parameters of dates. Sampling was carried out in
2020 on dates from three different palm trees of the Deglet- Nour variety of the Oued Righ valley.

Analysis of the results shows that there is variation with phenotypic characteristics and
physicochemical parameters of dates. They also reveal that the date in the Oued Righ valley was relatively
more moles (80.85% moisture) and the moisture content increases with the size of the dates. The mineral
matter of three palms (1.006%), soluble sugars (80.00%), pH (5.26) and also acidity were related to the color
of the dates. Total protein levels were higher in the small and light-colored category.

In general, the phenotypic characteristics of dates are of paramount importance in the
characterization and sorting of dates.

Keywords: Wadi Righ, dates, Deglet-Nour, phenotypic parameter, physicochemical parameter, sorting.
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