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Introduction

L’alimentation est essentielle a la vie. Son role principal est de nourrir le corps. Elle

est d’une grande importance pour la sante.

Nos choix d’aliments dépendent de plusieurs facteurs : la culture, le milieu social,
le revenu, la disponibilité des aliments et les gotits personnels. L’alimentation est donc un

sujet qui touche plusieurs aspects de la vie (GILLES LANDRY et al., 2012).

Les dattes, fruit du palmier dattier, sont aujourd’hui un aliment de choix, pas
seulement pour sa délicieuse saveur mais aussi pour ses propriétés nutritionnelles. Chaque
jour de nouveaux bienfaits sont découverts dans la datte et elle est maintenant utilisée a la

fois comme (aliment santé) et (comme aliment).

Les dattes sont particulierement riches en sucres et en éléments minéraux,
notamment en K, Ca, et Mg nécessaire a la métabolisation des sucres. Les fruits de dattes,
y compris les variétés séches, sont un véritable concentré de calories avec plus de 50% de

sucres par rapport a la matiere seche.

La datte a toujours été depuis les temps immémoriaux un élément important de
I’alimentation tant pour les humains que pour les animaux, sa production mondiale s’¢leve
a plus de 58 millions de tonnes plagant ainsi 1’ Algérie au 6™ rang des pays producteurs de
dattes avec 470 000 t/an, dont 30% sont des dattes communes a faibles valeurs marchandes

pour la plus part destinées a I’alimentation du bétail (FAO, 2007).

La datte constitue un excellent aliment que les caravanes utilisent dans le désert
souvent presque exclusivement pendant de longs temps. Le taux élevé des sucres permet de
classer la datte parmi les aliments glucidiques ce qui a permis de constituer un aliment de
grande valeur nutritive et énergétique. Les matieres sucrés peuvent atteindre 70% du poids
du fruit et ne descendent jamais en dessous de 50%. Ce concentré de sucre permet aux
dattes d’étre utilisées dans les cas de grandes fatigues physiques (TOUTAIN, 1977); leur
richesse nutritive est renforcée par une certaine quantité de vitamines A, et de vitamine B
(LECOQ, 1965).

Les transformations que les dattes peuvent subir sont de deux ordres. Elles ont pour
but, soit d’augmenter la valeur marchande de la datte ou pulpe de datte saine, en fabriquant

un produit de confiserie, telles que les dattes fourrées, ou confiseries a base de datte telles
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que les jus des dattes, soit de récupérer un sous-produit non consommable en 1’état, telle

qu’une datte abimée, voire en cours de fermentation (EPISARD, 2002)

Aussi, plusieurs produits a base de dattes, occupent une place sur le marche.
Confiture, sirop de dattes appelé communément : Robb,...etc. Les dattes sont aussi
consommes avec du lait (KAID, 2007 ; KICHAH, 2008).

Le nabith de dattes fut aussi un aliment (ou boisson) depuis temps, Ibn Abbas relate :

[On faisait du nabidh pour le Prophete, dans une outre ; on le faisait le jour méme, et
demain, et le jour apres-demain et le troisieme soirpuis Si quelque chose en restait il le

donnait a boire au serviteur, ou le versait (par terre) (rapporté par MUSLIM, 2005).]

Les dattes qui ont servi a la préparation du nabith semblent avoir une bonne qualité
nutritionnelle aussi. Le nabith, comme 1’indique le hadith, est consommég, en Islam, durant

les trois premiers jours de sa fabrication seulemnt (de 12 heures a 72 heures).
En se basant sur ces données, notre recherche a porté sur :

- La préparation de nabith & base de dattes « Deglet Nour » : dattes entieres et
dattes dénoyautées.

- Ces différentes préparations ont fait I’objet d’analyses physico-chimiques puis
comparaison, entre les dattes en état, les dattes entiéres de la préparation et les
dattes dénoyautées de la préparation et ce sur une durée de 4 jours.

L’objectif de ce projet de fin d’étude est de dire s’il existe une différence entre les
dattes consommeées en état et celles utilisées pour la préparation du nabith (entiéres et
dénoyautées et sur 4 jours). Et de conclure donc si les dattes en état sont meilleures, les
dattes de préparations ou le nabith.
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Chapitre I. — Matériels et méthodes.

La partie expérimentale dans sa totalité a été réalisée au niveau des laboratoires
pédagogiques du département des sciences agronomiques, université de Laghouat durant la
période allant du mois de mars au mois d’avril.

1.1. Matériels utilisés
1.1.1. Appareils utilisés

Agitateur magnétique et thermique.

Bain marie type (type nb 20).

Balance de précision (type Scout).
Centrifugeuse (type Sigma).

Distillateur (type vapodest 40)

Etuve (type FN400).

Evaporateur rotatif (type Heidolph).
Extracteur Soxhlet (type Ficher Scientific).
Four a moufle.

Minéralisateur (type GERHARDT).
Mixeur.

pH métre (type HI 2211 pH/ORP Meter).
Réfrigérant a reflux.

Spectrophotometre (type Libra S6).

1.1.2. Réactifs utilisés

Acide borique.

Acide gallique.

Acide sulfurique concentré (Sigma —~AIDRICH).
Butanol (Sigma —-AIDRICH).

Carbonate de sodium(Sigma —~AIDRICH).

Eau oxygéné .

Hydroxyde de sodium (Sigma —AIDRICH).
Méthanol (Sigma —AIDRICH).

Permanganate de potassium.

Phénol (Sigma —AIDRICH).

Phénolphtaléine.

Quercétine.

Solutions de Fehling A et B (VWR).

Sucres pures : Glucose, fructose, saccharose, lactose.
Sulfate de potassium .

1.1.3. Matériels biologiques (ou aliment)

e Dattes : les dattes utilisées appartiennent a la variété Deglet Nour.
e FEaudistillee.

26
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1.2. Méthodes d’analyses
1.2.1. Echantillonnage

Les dattes ayant fait 1’objet de notre étude appartiennent a la variété «Deglet Nour».
Les échantillons ont été achetés au niveau du commerce de la wilaya de Laghouat (4 unités
en carton de 1 kilogramme de contenance pour chacune) conservées a une température
ambiante (photo 02).Apres avoir arraché la datte de la branche avec soin, on a mélangé le
contenu des 4 unités et avant chaque analyse ou préparation on procéde au nettoyage des

dattes avec de I’eau puis on élimine I’excédent de 1’eau a 1’aide du papier absorbant.

Photo 02 : Dattes utilisées dans notre expérimentation (Original, 2016)

1.2.2. Préparation des dattes

Notre étude se base sur la réalisation de deux préparations a base de dattes (dattes
dénoyautées immergées dans de I’cau et dattes entieres immergées dans de 1’eau) puis a
étudier la différence en termes de composition biochimique entre ces deux préparations au
fil du temps (4 jours) et les dattes en état (telles qu’elles sont vendues).

Pour la réalisation de nos essais, on a utilisé des dattes entiéres (DE) et des dattes
dénoyautées (DD). Aprés lavage des dattes, et dénoyautage éventuel —si nécessaire-
(photos 03 et 04), les dattes entiéres et dénoyautées sont mises separément dans des
béchers puis on ajoute de 1’eau distillée jusqu’a immersion totale des dattes. On couvre les
béchers ainsi préparés avec des compresses stériles (photos 5) puis on les stocke a

I’obscurité jusqu’aux jours de leurs analyses.

27
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Photo 3 : Dattes entiéres (DE) utilisées. Photo 4 :_Dattes Dénoyautées utilisées (DD)
(original,2016)

Photo 5 : Les deux préparations a base de dattes entieres et dattes dénoyautées (original,2016)

Différentes analyses biochimiques ont été réalisées pour les deux préparations sur
une durée de quatre (4) jours. Les mémes analyses, effectuées sur les dattes en état (non

immergées dans de 1’eau), ont été¢ menés en paralléle.

28
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1.2.3. Désignation des préparations

Le tableau suivant montre les différentes analyses effectuées pour les différentes
préparations ainsi que le temps de leur réalisation.

Tableau 12 : Analyses biochimiques effectuées pour les différentes préparations.

réparation Dattes en Préparation 1 a base de Préparation 2 a base de
. Etat (DET) dattes entiéres (DE) dattes dénoyautées (DD)
parameétres
mesuré
Taux d’humidité Jours : « 0 » Jours:1,2,3et4 Jours:1,2,3et4
Teneur en cendres Jours: « 0 » Jours:1,2,3¢et4 Jours:1,2,3et4
pH Jours : « 0 » Jours: 1,2, 3et4d Jours:1,2,3et4
Acidité titrable Jours: « 0 » Jours:1,2,3¢et4 Jours:1,2,3et4
Teneur en Matieres Jours : « 0 » Jours:1,2,3et4 Jours:1,2,3et4
grasses
Teneur en protéines Jours : « 0 » Jours:1,2,3et4 Jours:1,2,3et4
Teneur en sucres Jours : « 0 » Jours:1,2,3et4 Jours:1,2,3et4
totaux
Teneur en sucres Jours : « 0 » Jours:1,2,3et4 Jours:1,2,3et4
réducteurs
Identification des Jours : « 0 » Jours : 1, 2, 3et4 «pour Jours: 1,2, 3etd
sucres par CCM « pour les les dattes et 1’eau »
dattes»
Taux des polyphénols Jours : « 0 » Jours: 1,2, 3et4d Jours: 1,2, 3etd
Taux des flavonoides Jours: « 0 » Jours:1,2,3¢et4 Jours:1,2,3et4
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1.2.4. Analyses physico-chimiques
1.2.4.1. Taux d’humidité

La teneur en eau a été deéterminée selon la méthode de AUDIGIE(1978).Elle
consiste a déshydraté une prise d’essais de 1g de pulpe découpée en petits morceaux dans
une étuve réglé a 102 + 2°C. La durée de déshydratation est d’environ 3 heures ou plus

(jusqu’a I’obtention d’un poids constant).

Les résultats de la teneur en eau, exprimé en pourcentage en masse : gramme d’eau

par 100 grammes de pulpe de datte fraiche, est calculé selon 1’équation suivante :

m, —m
H (%) =——2.100
m, —m,
Ou:
e H(%) : Taux d’humidité (en pourcentage en masse) ;
e mo: Poids de la capsule vide (gramme) ;
e ma: poids de la capsule et I’échantillon frais (gramme) ;

e m2: poids de la capsule et I’échantillon séché (gramme).

La teneur en matiére séche (MS), exprimée en pourcentage en masse (%), est

calculée comme suit :

MS % =100 - H%

1.2.4.2.Détermination de la teneur en cendres (NF V05-113, 1972)

Le principe se base sur la calcination de la pulpe de datte a 550°C dans un four a
moufle, pendant environ 5 heures, jusqu’a obtention d’une cendre blanchatre de poids

constant.
e Mode opératoire

- Dans des capsule en porcelaine, peser 2 g de datte broyée ;
- Placer les capsules dans un four réglé a 550 = 15°C durant 5 heures jusqu’a
I’obtention d’une couleur grise claire ou blanchétre ;

- Retirer les capsules du four et les mettre dans le dessiccateur, puis les peser.

30



- Chapitre | : Matériels et Méthodes.

e Expression des résultats

Le taux de cendres, exprimé en pourcentage en masse (%) est calculé selon la

formule suivante.

(mz — mo)
(ml - mo)

C(%) = 100

Avec :

e C% : matiere organique.
e Mo : poids de capsule vide (en gramme —g-).
e Mz : poids de capsule et I’échantillon (g).

e mg : poids de capsule et cendre (g).
1.2.4.3.Détermination du potentiel d’Hydrogeéne (pH) (NF V 05-108, 1970)

Le pH est la différence de potentiel existant entre deux électrodes. Pour cette
détermination, les échantillons ont été broyés puis chauffés au bain-marie a 60°C pendant

30 mn en remuant de temps en temps.

La détermination du pH a été effectuée avec un pH metre de (type HI 2211
pH/ORP Meter) Les électrodes étant bien plongées dans la solution aqueuse de la pulpe de
datte broyée.

Le résultat, exprimé en unités pH, est obtenu par lecture directe de la valeur pH sur

le pH metre.
1.2.4.4. Détermination de I’acidité titrable (NF V 05-101, 1974)

La détermination de I’acidité des dattes est basée sur un titrage acido-basique en

présence d’un indicateur coloré (phénolphtaléine).

e Mode opératoire

- Une solution de dattes est préparée: 25g de datte par 50ml d’eau distillée
récemment bouillie et refroidie puis mélanger jusqu’a 1’obtention d’un liquide
homogeéne ;

- La solution est mise dans un ballon adapté a un refrigérant a reflux (Photo 06)puis
chauffer dans un chauffe ballon pendant 30mn ;
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- Refroidir, transvaser quantitativement le contenu du ballon dans une fiole jaugée de
250 ml et compléter jusqu’au trait de jauge avec de 1’eau distillée récemment
bouillie et refroidie, bien mélanger puis filtrer ;

- Prélever a la pipette 25ml du filtrat et les verser dans un bécher ;

- Ajouter 0.25 a 0.5 ml de phénolphtaléine et tout en agitant, titrer avec de la solution
d’hydroxyde de sodium 0.1 N jusqu’a I’obtention d’une couleur rose persistante

pendant 30 secondes.

Photo 6 :Extraction des acides Réfrigérant a reflux (type BI1).(Original,2016).

Le résultat de cette acidité est exprimé en grammes d’acide citrique pour 100

grammes de matiére fraiche. L’acidite est calculée selon la formule suivante :

(250.V,.100)
(V,.M.10)

A% = .0.07

o A% : L’acidité titrable

e M : lamasse, en volume de produit préleve.

e Vo : le volume en millilitres de la prise d’essai.

e Vi :le volume en millilitres de la solution d’hydroxyde de sodium utilisée (0.1N).

e (.07 : Facteur de conversion de I’acidité titrable en équivalent d’acide citrique.
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1.2.4.5. Détermination de la teneur en matiére grasse

L’extraction de la mati¢re grasse s’est faite par entrainement avec I’hexane par

procédé soxhlet a partir de la chair de datte broyée.
» Principe
On extrait la matiére grasse avec un solvant (hexane) dans un soxhlet (extraction a
chaud) ; puis on élimine le solvant et on pése 1’extrait ainsi obtenu
» Mode opératoire
1¢6re étape :

- On pése les ballons a 1’aide d’une balance de précision.

- On pése 3g de datte et on le met dans les cartouches d’extraction.

- On bouche les cartouches avec coton dégraissé et on les mit a ’intérieure du
soxhlet.

2¢me gtape: Iextraction de la matiere grasse

- On verse 250ml d’hexane dans chaque soxhlet connecté a un ballon (photos 7)
- On place le ballon dans un chauffe ballon programmé a 140°C.

- L’extraction dure environ deux heures et 15minutes.

Photo 07 :_Extraction de la matiére grasse avec Soxhlet (Original,2016)

3%me étape : Séchage et élimination du solvant résiduaire

- On enleve les soxhlet, puis on enléve les cartouches
- On met les ballons dans I’étuve (type MEMMERT) pour évaporer 1’hexane pendant

une (30) minutes
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Apres, on enleve les ballons et on laisse refroidir dans le dessiccateur,.
A la fin, on pése les ballons avec les matiéres grasses.

» Expression des résultats :

Le taux de matiere grasse, exprimé en g/100g de dattes fraiches est donné par 1’équation

suivante :

Ou:

1.2.4.6.

MG(g/100g) = (M — M,/ P).100

MG :la teneur en lipide exprimée en (g/100g de dattes fraiches).
M : poids du ballon vide (avant I’extraction).
Mo : poids de ballon avec I’extrait (aprés extraction).

P : prise d’essai (en gramme).

Détermination de la teneur en protéines (Méthode de Kjeldahl)

La détermination de la teneur en protéine des dattes se fait en 5 étapes :
1" étape : pesage des échantillons

A T’aide d’une balance de précision de 0.0001, on pése 3 échantillons de 1g.

Les échantillons sont versés avec précaution dans des matras de kjeldhal.

2°" étape : Minéralisation ou digestion

Dans chaque matras de kjeldhal, on rajoute :

79K,S0,.

7ml acide sulfurique concentré.

5ml H,0,

On place les matras dans le dispositif de minéralisation (type GERHARDT).

On chauffe doucement et progressivement jusqu’a I’apparition des fumées noires.

On poursuit le chauffage durant 45min a 420-C jusqu’a 1’obtention d’une couleur

limpide et verdatre(photo 08).

3" étape : refroidissement

En fin de minéralisation, on laisse les matras refroidir

Ajouter a chacun des matras 50ml eau distillée.
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> 4% étape : Distillation

- On réalise 3 essais de chaque minéralisat

- On place le matras dans un dispositif de distillation (appareil de type vapodest 40),

- On débute la distillation (I’addition de la soude NaOH a 40%) et de I’eau distillée
se fait automatiquement).

- On recueilli I’ammoniaque dans 25 ml d’une solution d’acide borique a 4%.

- On ajoute 2 gouttes d’un indicateur coloré (rouge de méthylene).

> 5% ¢étape : Titrage

- On titre le distillat avec une solution HCI a 2% jusqu’a I’obtention d’une couleur
rose puis on note le volume, soit V le volume en ml.

- Une mesure sur un blanc est toujours réalisée, soit Vo le volume en ml du HCI

utilisé.

Etape 1 (Pesage) Etape 2 (Miniralisation)

Etape 3(Refroidissement) Etape 4 (Distillation) Etape 5(Titrage)

Photo 08 : Les 5 étapes de la détermination de la teneur en protéines. (original , 2016)

» Expression des résultats

La teneur en azote total est exprimée en g/100g de substance a analyser

Iml d’HCI » N, =2.803mg de NH,
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e N, :Azote total (9/100g).

La teneur en protéine total % est exprimée par :

_ (V-V0)x2,803x6.25
i 10

Soit :

P, : Teneur en proteéine total (g/100g).

e 6.25: facteur de conversion des protéines d’origine animale.
e V : Volume de HCI, en millilitre, utilis¢ pour la détermination de I’échantillon.

e VO : Volume de HCI, en millilitre, utilisé pour la détermination sur le blanc.
1.2.4.7. Dosage des sucres totaux-méthode phénol-acide sulfurique
» Principe

Le phénol en présence d’acide sulfurique peut étre utilisé pour le dosage quantitatif des
sucres totaux,des oligosaccharides et des polysaccharides. C’est une méthode

colorimétrique proposée par Dubois (LINDEN, 1981)

Un dosage colorimétrique est possible lorsqu’une réaction chimique donne des
produits colorés et que I’intensité de la coloration est proportionnelle a la concentration de

1’élément a doser.

» Mode opératoire
> Elaboration de la courbe d’étalonnage : Cette étape nécessite la préparation

d’une gamme d’étalonnage :

- Une solution mere (SM) de D+ Glucose de concentration 100 pg /ml est préparée.

- A partir de cette solution mere sont préparées des dilutions de différentes
concentration 25ug /ml, 50pg /ml, 75pg/ml.

- Prendre 1 ml de chaque dilution (2 essais pour chacune) et ajouter 0.1ml d’une
solution de phénol a 80% ; Ajouter 4ml d’acide sulfurique concentré ;

- Laisser refroidir aprés une agitation rapide (puisque la température peut atteindre les
110-C).

- Lire I’absorbance a 490nm ;

- Tracer la courbe d’étalonnage
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- La teneur en hexose est exprimée par rapport a un droit étalon élaboré a partir du
méme sucre. Cette courbe représente les absorbances en fonction de la concentration

croissante en sucre en ug/ml.
> Préparation de I’échantillon : Extraction des sucres :

-Dans un erlenmeyer on met 1g de datte (nettoyer, séché et broyé) puis a 1’aide
d’une éprouvette on ajoute 100 ml d’eau distillée.
-Faire bouillir a I’aide d’un agitateur thermique puis laisser refroidir.

- Filtrer la solution a la 1’aide d’un entonnoir et papier filtre.

> Dosage :

- Introduire dans un tube a essai 1ml d’échantillon a doser (extrait de sucre) ;

- Ajouter 0.Iml d’une solution de phénol & 80% ;

- Ajouter 4ml d’acide sulfurique concentré ;

- Les tubes sont laissés au repos 10 minutes, puis agités lentement et légérement ;

- Laisser la réaction se faire a une température de 25 a 30°C pendent 15mn, puis
refroidir les tubes pour arréter la réaction ;

- Une partie de la solution contenue dans les tubes a essais est prélevée afin de
remplir la cuvette spectrophotométrique;

- Faire une lecture de 1’absorbance dans un spectrophotometre UV visible a une

longueur d’onde de 490nm.

» Expression des résultats

La teneur en sucres est obtenue en insérant [’absorbance de 1’échantillon dans

1’équation de la droite trouvée a partir de la courbe d’étalonnage (sur Excel).
1.2.4.8. Dosage des sucres réducteurs (Fehling)
» Principe

Cette méthode est basée sur la réduction de la liqueur de Fehling par les sucres
réducteurs contenus dans 1’échantillon (NAVARRE, 1974).

C’est une méthode de comparaison : on détermine le volume (V) d’une solution
étalon de glucose nécessaire pour réduire en totalité une prise d’essai donnée de liqueur de
Fehling. On détermine ensuite le volume (V’) de solution sucrée a doser pour réduire en

totalité une prise d’essai équivalente de la liqueur de Fehling.
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Par comparaison, on en déduit la teneur en sucre réducteur de la solution a doser.

» Mode opératoire

v Préparation de I’échantillon

-Dans un erlenmeyer on met 1g de datte (nettoyer, séché et broyé) puis a I’aide
d’une éprouvette on ajoute 100 ml d’eau distillée.
- Faire bouillir a I’aide d’une plaque chauffante puis laisser refroidir.

- Filtrer la solution a la 1’aide d’un entonnoir et papier filtre.

v Réduction de liqueur de Fehling : Dans une premiére étape, étalonner la liqueur
de Fehling a I’aide d’une solution de glucose a 5% (voir paragraphe suivant). Puis a
I’aide de I’extrait de sucres. Ensuite, par comparaison, on détermine la quantité des
sucres contenus dans 1’extrait de sucres.

v Etalonnage

-Placer la solution de glucose a 5% dans une burette. Ajuster au zéro.

-Verser dans un erlenmeyer 10ml de solution de Fehling A, 10ml de solution de
Fehling B et 30ml d’eau distillée ;

-Amener la liqueur de Fehling a ébullition pendant 3 minutes a 1’aide d’un agitateur
magnétique chauffant.

-Verser doucement : goutte a goutte, la solution de glucose a 5% contenu dans une
burette, sans arréter 1’ébullition, jusqu’a décoloration de la liqueur de Fehling et la
formation d’un précipite Cu,O rouge.

-Soit V le volume en ml versé.
v Dosage

- Remplacer la solution de glucose par I’extrait de sucres.
-Verser dans un erlenmeyer 10ml de solution de Fehling A, 10ml de solution de
Fehling B et 30ml d’eau distillée ;

-Amener la liqueur de Fehling a ébullition pendant 3 minutes a I’aide d’un agitateur

magnétique chauffant.

-Verser doucement : goutte a goutte, 1’extrait de sucres, contenu dans une burette,

sans arréter 1’ébullition, jusqu’a décoloration de la liqueur de Fehling et la

formation d’un précipite Cu,O rouge (photo 09).
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- Soit V’ le volume en ml versé.

Photo09 : Liqueur de Fehling avant et aprés virage. (original,2016)
> Expression des résultats

Pour une méme quantité de solution de liqueur de Fehling utilisé, soit 50 ml, on obtient

la relation suivante :

r-I(glucose) = nl(sucre--réducteur)
Cequidonne: n=n=CV =C'V'
Comme on raisonne en concentration massique : Cm=CxM or M est identique

puisque c’est la masse molaire du glucose d’ou :
C,V =C' V', avec C’ I’inconnue.

1.2.4.9. Identification des sucres présents dans les dattes par chromatographie sur
couche mince (CCM)

La chromatographie est une méthode d’analyse chimique consistant & séparer et
identifier les constituants d’un mélange. Elle est basée sur la différence d’affinité d’un

composant entre une phase mobile et une phase fixe.
> Préparation de la cuve chromatographique

- Introduire I’éluant (butanol et méthanol) a environ 0.5 cm du fond de la cuve.

- Fermer le recipient (la cuve doit étre saturée de vapeur de solvant).
> Préparation de la chromatoplague(photo 10).

- Les plaques sont en aluminium et recouvertes d’ une couche de gel de silice.

- Réactiver la plaque 10 minutes a I’étuve a 100 -C.
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Photo 10 : Préparation de la chromatoplaque. (original, 2016)
» Depot des témoins et des extraits de sucres sur la plaque.

Tracer un trait = lcm de I’extrémité inferieure de la plaque puis déposer environ

0.5ul de la solution(le diamétre de la tache doit étre d’environ 2mm.

On a utilisé, comme témoin, des solutions a 1% des sucres suivants : fructose,
saccharose, lactose, glucose.
On a déposé et les différents extraits de sucres issus des différentes préparations et

les solutions sucrées (eau d’immersion utilisée).
Pour la disposition de plusieurs produits sécher a 1’aide d’un séchoir.
» Développement du chromatogramme (photo 10).

Placer la plague dans la cuve en position verticale ;

Refermer le récipient ;

Lorsque le front du solvant se trouve a environ 1 cm de I’extrémité supérieure de la
plaque, la retirer et marquer cette position. (le trait peut étre tracé a I’avance et

servir de repére pour arréter 1’élution).

Photoll : Développement du chromatogramme.
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> Révélation et calcul de R;

- Sécher la plaque a I’aide d’un séchoir
- Révéler les taches a I’aide d’un révélateur(50ml de permanganate de potassium a

20g. L " et 50ml de carbonate de sodium anhydre a 40g. L)
- Cercler les taches et pointer leur centre
- Calculer les Rt

Ri= D. /Dy

Ou:

- Dc : Distance parcourue par le composé (mesure au centre de la tache)

- Ds: Distance parcourue par le front du solvant.

Photol12 :Révélation du chromatogramme.(original,2016)
1.2.4.10. Détermination de la teneur en polyphénols totaux
1.2.4.10.1. Extraction des polyphénols

Les composés phénoliques solubles sont généralement extraits en utilisant des
solvants polaires tels que I'eau, le méthanol, I'éthanol ou Il'acétone (ESCRIBANO-
BAILON et SANTOS-BUELGA, 2003).

On a procédé a une extraction solide-liquide. Les solvantsutilisés sont I’eau et le
méthanol pur (99%). Ce dernier donne un meilleur rendement d’extraction dépassant
celui obtenu avec 1’eau de 7 fois. Le rendement d’extraction en polyphénols augmente
aussi avec le temps de contact (VERCAUTEREN et al., 1996 ; LAPORNIK et al.,
2004).

Les dattes ont été, dénoyautées, égouttees puis essuyées, coupees en morceaux et

réduites en pate.

Le solvant d’extraction utilisé est un mélange d’eau distilléeet de méthanol pur
(99%)(BIGLARI et al., 2008).
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300ml d’un mélange MeOH -H,0 —

» Mode opératoire
Dénoyauter les dattes et les couper en petits morceaux ;

Prélever une aliquote de 100g de pulpe de datte ;

Ajouter 300ml du solvant d’extraction qui est un mélange méthanol-eau (80 :20) ;
Mixer le tout a I’aide d’un mixeur;

Mettre sur un agitateur magnétique a 20°-25°C , pendant 5h ;

Filtrer I’extrait sur papier Whatman ;

Centrifuger le filtrat a 4000 tr/min pendant 10min ;

Concentrer, sous vide, le surnageant sous pression a 45°C. pendant environ 3h avec

un évaporateur rotatif ;

L’extrait de datte brut est conservé dans des bouteilles en verre foncé et conserver

au congélateur jusqu’a utilisation.
100g de datte dénoyautées, coupées et broyées
Agitation du brayat pendant 5h
Centrifugation a 4000 tr/min pendant 10 min

Filtration puis Concentration sous vide & 45°C.

Extrait méthanolique de datte (conservé a 0°C)

Figure 08 : protocole de préparation de I’extrait de datte au méthanol/eau (BIGLARI et al., 2008).
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-1-(Préparation) -2-(Agitation)

-5-(Concentration) -6-(Conservation)

Photo 13 : les étapes de préparation de ’extrait de datte au méthanol/eau (Original,2016)
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1.2.4.10.2. Dosage des polyphénols totaux
La méthode utilisée est celle de Folin-Ciocalteu (MANSOURI et al., 2005).
> Principe.

Le réactif de Folin-Ciocalteu est constitué par un mélange d’acide

phosphotungstique (H,PW,,0,,) et d’acide phosphomolybdique ((H,PMo,,0,,). Il est
réduit, lors de 1I’oxydation des phénols en un mélange d’oxydes bleus de tungsténe (W;0,,)
et de molybdene (Mo,O,,). Cette coloration bleue dont I’intensité est proportionnelle aux

taux de composes phénoliques présents dans le milieu donne des maximums d’absorption a
760nm(BENAMARA et al., 2008).

» Mode opératoire

v' Préparation de la gamme étalon de I’acide gallique.

Pour la réalisation de la gamme d’étalonnage, 1’acide gallique a été utilis¢ comme
standard, et des solutions d’acide gallique en milieu aqueux a différentes concentrations
ont été préparées : 0, 0.02, 0.05, 0.06, 0.1, 0.12, 0.13, 0.15, 0.17, 0.2 (en mg/ml).

v Analyse du standard et des extraits.

- Introduire 300 pl de la solution d’acide gallique a différentes concentrations dans
les tubes a essais de la premiere série et 300 pl de chaque échantillon (extrait) a
analyser dans les tubes de la deuxiéme série ;

- Ajouter 1500 pl du réactif Folin-Ciocalteu (dilué 10 fois) puis de 1200 ul de la
solution de bicarbonate de sodium a 7,5% dans chaque tube ;

- Agiter puis incuber a I’obscurité pendant une heure ;

- lecture des absorbances a 760nm au spectrophotometre UV-Visible ;

- Le blanc est représenté par 300 pl d’eau distillée, additionnée de 1.5 ml du réactif
Folin-Ciocalteu et 1.2 ml de bicarbonate de sodium & 7.5%.

- Toutes ces opérations ont été réalisées en double (pour chaque extrait, blanc et la
gamme d’étalonnage).

> Expression des résultats

La concentration en composés phénoliques extractibles totaux, exprimée en mg/mi

d’extrait, est déterminée en se référant a la courbe d’étalonnage de 1’acide gallique.
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1.2.4.10.3. Dosage des Flavonoides
» Principe.

La coloration jaunatre donnée dans cette méthode est due a la formation d’un
complexe entre le chlorure d’aluminium et les atomes d’oxygéne des

flavonoides(LAGNIKA, 2005).

» Mode opératoire

v Préparation de la gamme étalon de la quercetine.

Pour la réalisation de la gamme d’étalonnage, la quercetine a été utilisé comme
standard, et des solutions a différentes concentrations ont été préparées : 0, 2.5, 5, 10, 15,
20, 25, 30, 35, 40 (en mg/ml) a partir d’une solution mére de quercetine (400 pg de

Quercétine dissoute dans 10ml de méthanol).

v Analyse du standard et des extraits.

- Pour la gamme d’étalonnage, 1ml de chaque solution de la gamme a été introduites
dans une série de tube a essai.

- Pour les extraits, Deux séries de tubes a essai ont été préparées et 1ml de chaque
extrait a été introduit dans un tube de chacune des deux séries.

- 1ml de la solution méthanolique de chlorure d’aluminium a 2% a été ajouté aux
tubes de la gammes d’étallonage et la 1% séries des tubes contenants les extraits de
dattes.

- 1ml de méthanol absolu a été ajouté a chacun des tubes de la deuxieme
série contenantles extraits;

- Apres 10 min d’incubation a I’obscurité, I’absorbance est lue a 430 mn.

- Toutes ces opérations ont été réalisées en double (pour chaque extrait et la gamme
d’étalonnage).

» Expression des résultats
Les absorbances des extraits des tubes de la 2°™ série sont soustraites de celles de

la 1° série pour éviter d’éventuelles interférences des pigments tels que les caroténoides.

La concentration en flavonoides est déterminée en se référant 4 la courbe d’étalonnage

obtenue en utilisant la Quercétine comme standard.
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Chapitre Il : Résultats et discussions.

Chapitre I1. — Résultats et discussions

I1.1. Résultats et interprétations des analyses physico-chimiques

Les différents résultats, sont obtenus pour les dattes entieres et dénoyautees, utilisées
pour la préparation du nabith sur 4 jours et aussi les dattes en état (sans préparation), telles

qu’elles sont vendues.
11.1.1. Taux d’humidité a 103+2 -C (H%)

Les résultats relatifs au taux d’humidité des différents échantillons sont regroupés

dans le tableau 13 et illustrés par la figure 08.

Tableau 13 : Taux d’humidité des différentes préparations des dattes (Datte En éTat (DET), Datte Entiere
(DE), Datte Dénoyauté (DD)), exprimés en (%) en masse.

Dattes /jour Taux d’humidité (%): Moyenne + écart type
DET (jO) 18.60 % +0.32
J1 41.86+1.21
J2 56.253+1.08
DE | J3 54.55+0.78
J4 43.62+0.084
J1 72.87£2.65
DD |J2 77.515+£1.80
J3 77.75+0.35
J4 86.94+2.74
100
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Figure 08 : Variation du taux d’humidité des différents échantillons des dattes en fonction du temps.
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D’aprés le tableau 13 et la figure 08, on remarque que Le taux d’humidité entre nos
différents échantillons, varie d’un échantillon de datte a 1’autre. Les dattes de départ (en état)
présentent un taux d’humidité de 18.60%=+0.32. Le taux d’humidité dans les préparations a
base de dattes dénoyautées augmente chaque jour pour atteindre un taux de 86.94%zx2.74
d’humidité. Tandis que celui des préparations a base de dattes entiéres augmente jusqu’au
2eme jour 56.25%=1.08 puis diminue pour arriver & un taux de 43.62%=0.084 au bout du
4°™¢ jour,

Les résultats obtenus montrent que les dattes DET (j0), présentent un taux d’humidité
de 18.60% qui est dans les normes selon les données du Codex alimentarius et dont la teneur
en eau ne doit pas dépasser 26 % (humidité maximale) (ANONYME, 1996). lls
correspondent aussi aux résultats obtenus par KENFHAR (2004) et ADOUI et SEGUIR
(2004) de I’ordre de 22.6%. Nos résultats sont comparables aussi a ceux obtenus par
HAMRANI et BOUDAH (2001) qui sont de 26.3% et 25.9%. D’aprés BENNAMIA et
MESSAOUDI (2006) d'une maniére générale, les dattes présentent des taux d’humidités

inférieures a 40%.

Par contre nos différentes préparations a base de dattes et pour les 4 jours, les dattes
présentent des taux d’humidité supérieurs a 40% (de 41.86% pour DE (J1) a 86.94% pour
DD (J4), cela peut étre due au phénomene d’osmose : la concentration des dattes en sucres
étant supérieure a celle de 1’eau utilisée (solution de trempage) donc 1’eau migre vers
I’intérieure des dattes ainsi les cellules de dattes deviennent turgescentes et volumineuse ce
qui est expliqué par I’augmentation des volume de la chaire des dattes trompées (surtout
pour J3 et J4 et les dattes dénoyautées).

Les dattes ayant servies pour la préparation du nabith, contiennent plus d’eau que les

dattes en état.
11.1.2. Taux de matiére seche (MS%o)

Les tableaux 14 et la figure 09 donnent la teneur en matiére séche des différentes dattes.
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Tableau 14 : Teneur en matiére seche (%) a la température de 103°C des différents échantillons de datte.

Echantillons de datte Moyenne de la matiére seche (%)
DET (jO) 81.6
J1 58.14
DE J2 43.765
J3 45.45
J4 56.38
J1 27.125
DD J2 22.485
J3 22.25
J4 13.06
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Figure 09 : Variation de la teneur en matiere seéche des différents échantillons de dattes en fonction du temps.

Pour les résultats de la teneur en matiére séche a 103+£2°C, comme les indiquent le
tableau 14 et la figure 09, une grande variation des valeurs entre les échantillons est observée.
En effet, la valeur minimale est de 13.06 % de DD (j4) tandis que la teneur en eau maximale
est de 81.594% pour DET (j0).

Les résultats des dattes en état DET JO semblent étre proches a ceux obtenus par AL-
EID (2006), a savoir 86.5% et ceux obtenus par MEKKI et al. (1983) de 1’ordre de 78%. Par
contre nos résultats sont supérieurs aux résultats de SIBOUKEUR (1997), de 59% a 75%
pour des dattes molles.

La diminution du taux de la matiére seche dans les dattes des différentes préparations
au fil du temps peut étre expliquée par I’augmentation de la teneur en eau : les deux

parametres €tant inversement proportionnels 1’un a I’autre.
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11.1.3. Taux de cendres

Les résultats relatifs au taux de cendres des différents échantillons sont regroupés

dans le tableau 15 et illustrés par la figure 10.

Tableau 15 : Taux de cendres des différents échantillons des dattes de quatre jours (DET, Datte

Entiére, Datte Dénoyauté), exprimés en (%) en masse.

Dattes Taux de cendres (moyennezecart type)
DET (jO) 1.5+0
J1 1.5+0
J2 1.5+0
DE |J3 0.5+0
J4 1+0
J1 0.5+0
DD |J2 0.99+0
J3 0.5+0
J4 1.485+0.021
1.6
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Figure 10 : Evolution du taux de cendres des différents échantillons des dattes.

La teneur en matiére minérale varie comme le montre le tableau 15 et la figure 10
entre 1.5% et 0,50%. Des fluctuations dans la teneur en cendres sont observées pour les

différentes dattes (qui ont été immergé dans 1’eau) en fonction du temps.

Nos résultats sont proches de ceux trouvé par SILABDI et KHALI (2010), mais ils
sont inférieurs a ceux donnés par de nombreux auteurs et qui varient de 2 a 4%
(MAHTALLAH, 1970 ; MUNIER, 1973 ; SAWAYA, 1983 ; SIBOUKEUR, 1997 ; AL-EID

46



Chapitre Il : Résultats et discussions.

2006 ; AL-GBOORI et KREPL 2010). Cette variation peut étre due a la variété, les

conditions de culture,....

La variation de la teneur en minéraux de nos dattes au fil du temps est due a la
possibilité de migration des sels minéraux avec 1’cau de et vers les dattes (voir taux
d’humidité).

11.1.4. Le potentiel d’hydrogéne (pH)

Les résultats des analyses effectuées sur les différents échantillons en vue de la
détermination du potentiel d’hydrogéne ou pH des différents échantillons sont regroupés
dans le tableau 16 et illustrés par la figure 11.

Tableau 16 : Résultats de la mesure du potentiel d’hydrogéne des différents échantillons, exprimés en unités
pH.

Dattes/jour pH (moyennezxecart type)
DET (jO) 5.995+0.007
J1 5.49+0.084
J2 5.41+0.056
DE | J3 5.38 +0.021
J4 4.74+0.15
J1 5.615+0.035
DD | J2 5.72+0.014
J3 4.9+0.14
J4 4.01+£0.012
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Figure 11 : Variation du pH des différentes dattes en fonction du temps.
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Les résultats indiqués dans le tableau 16 et la figure 11 indiquent une Iégére variation
des valeurs de pH entre les échantillons de datte. En effet, Le pH le plus éleve : 5.995+0.007
caractérise 1’échantillon DET (jO). Pour les dattes ayant servis a la préparation du nabith, on
remarque une nette diminution du pH en fonction du temps.

Dans le cas des dattes entieres (DE), on remarque que le pH diminue progressivement
de J1 & J3 (5,49 a 5,38 respectivement) puis a partir de J3 a J4, on remarque une chute du
pH : de 5,38 a 4,73 qui semble étre importante.

Dans le cas des dattes dénoyautées (DD) par contre, on remarque que le pH diminue
rapidement de J2 : 5,72 pour atteint une valeur de 4,01 le 4°™ jour.

On remarque ainsi que le pH des dattes dénoyautées diminue rapidement

comparativement aux dattes dénoyautées.

Le pH des dattes varie suivant les stades de développement de la datte (AL-FARSI
etal., 2005 ; KULKARNI et al., 2008 ; IQBAL et al., 2011). Les résultats obtenus montrent
que le pH des échantillons de dattes étudiées se situe entre 4.01 et 5.99,

Ces valeurs sont dans I’intervalle des données rapportées par SIBOUKEUR (1997),
et qui oscillent entre 5.18 a 5.60. Des résultats comparables ont été enregistrés par GANBI
(2012), montrent que la pulpe de datte au stade de maturation compléte « Tmar » présente
un pH de I’ordre de 5.65. AL-GBOORI et KREPL (2010), signalent dans le cas de quatre
variétés iraquiennes (Hallawi, Sayer, Khadrawi et Zahdi), des valeurs de pH situent entre
5.60 - 6.70. YAHIAOUI (1999) et SOLTANI (2007) rapportent des pH de 1’ordre de 5,1et

5.12 au stade tamr pour la variété Deglet Nour.

Selon REYNES et al. (1994), le pH de la datte est Iégérement acide, il varie entre 5
et 6. Cependant, FOROUZAN et al. (2012), rapportent des pH relativement bas : valeurs
entre 3.66 a 5.06.

Ces pH peuvent avoir pour origine I'état physiologique du fruit, les conditions

climatiques, de stockage et les pratiques culturales.

Rappelons ici que les altérations par les microorganismes affectent surtout la qualité
organoleptique (BOURGEOIS et al., 1988 et GUIRAUD, 2003) ce qui est remarqué surtout
dans le cas des dattes dénoyautées a partir de J2 et des dattes entiéres a partir de J3 suites a
une fermentation trés importante (remontée des dattes dénoyautées jusqu’a la surface du
bécher). Sous certaines conditions, elles peuvent provoquer une production de mycotoxines

ce qui rend dangereux leur consommation.
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11.1.5. Teneur en acidité titrable.

Les résultats des analyses effectuées sur les différentes dattes en vue de la
détermination de 1’acidité titrable sont regroupés dans le tableau 17 et illustrés par la figure
12.

Tableau 17 : Résultats de I’acidité titrable des différents échantillons, exprimés en grammes
d’acide citrique pour 100 g de produit.

0.6
0.4
0.2

Dattes/jour Acidité en %: Moyenne + ecart type
DET (jO) 1,85+1.06
J1 1,61+1.06
J2 0,66+0.49
DE J3 0,95+0
J4 1,04+0.56
J1 0,83+0.07
DD J2 0,70+0
J3 1,02+0.49
J4 0.91+0.35
2
1.8
Q16
Q0
g4
Q1.2
T
® DE
E 0.8
g DD
G

io i1 j2 i3 j4

Temps (jour)

Figure 12 : Variation de I’acidité titrable des différentes dattes dans le temps.

L’acidité totale des échantillons de datte est exprimé en €quivalent d’acide organique
le plus dominant par rapport a la matiére seche. Dans le cas des dattes, elle est exprimée en

gramme d’acide citrique par 100 gramme de matiére fraiche (%).

L’acidité obtenue pour DET (jO) de 1.85 (gramme d’acide citrique par 100 gramme
de matiére fraiche), semble étre la valeur maximale. Pour les DE et les DD cette valeur
diminue et arrive a son minimum (0,66-0,70) le 2°™ jour puis remonte et atteint des taux de

1,04 et 3,25% au 4°™ jour pour les DE et les DD respectivement.
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Nos résultats pour les DET, semblent etre proches de ceux rapportées par (Acourene
et al., (2001) qui ne dépassent pas 1.90% de matiere fraiche.

L’acidité des dattes est un parametre crucial dans la détermination des qualités des
dattes. Il permet également de donner une idée sur les conditions d’entreposage et de
conservation des dattes. Un taux d’acidité trop élevé confirme que les conditions
d’entreposage et de conservation ne sont pas adaptées, et que le développement microbien

est élevé. De telles conditions conduisent a un aigrissement et une altération des dattes.
11.1.6. Teneur en matiere grasse

Les résultats relatifs a la teneur en matiere grasse sont regroupés dans le tableau 18
et illustrés par la figure 13.

Tableau 18 : Taux de matiére grasse des différents échantillons de dattes, exprimés en pourcentage (%) en

masse.
Dattes / jour Taux de matiere grasse (%)
moyenne + écart type
DET (jO) 2.35+0.49
J1 0.665+0.47
DE J2 0.5+0.24
J3 0.5+0.24
J4 0.565+0.33
J1 2+0.94
DD J2 0.5+0.24
J3 1+0.94
J4 1.165+0.23
2.5

1.5

DE
DD

0.5

taux de matiére grasse en %

jo i1 j2 3 4
Temps (jour)

Figure 13 : Evolution du taux de la matiere grasse des différentes dattes en fonction du temps.
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D’aprés le tableau 18, et la figure 13, les valeurs extrémes des taux de la matiére
grasse, sont observés avec les dattes en état (DET) (JO), avec un taux de 2.35% = 0.49.

Pour les dattes entiéres, avec les quelles le nabith a éte fabrique, on remarque que ce
taux diminue jusqu’au 3°™ jour de la préparation (0,50%) puis remonte légérement au 4™
jour (0,56%).

Pour les dattes dénoyautées, le minimum de matiére grasse a été observé au 2™ jour
de la préparation puis ce taux semble augmenté légérement pour arriver a : 1% au 3°™ jour

et 1,16% au 4°™ jour.

D’aprées MAATALLAH, (1970), la pulpe de dattes contient une faible quantité de
matiere grasse. Elle est de I'ordre de 0,13 & 1,9% du poids frais, Iégerement inférieure a nos
résultats. Cette quantité de matiere grasse est concentrée dans I'épicarpe de la datte, sous

forme d'une couche de cires.

11.1.7. Taux de protéines
Les résultats des teneurs en protéines des différents échantillons sont regroupés dans
le tableau 19 et la figure 14.

Tableau 19 : Taux de protéines des différents échantillons, exprimé en pourcentage (%) en masse.

Dattes /jour Teneur en protéines (%):
Moyennezecart-type
DET (jO) 1,40 £0.1
J1 0.3+0
J2 0.3+0
DE J3 0.5+0
J4 0.510
J1 0.3+0
DD J2 0.3+0
J3 0.740
J4 0.5+0
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Figure 14 : Variation du taux de protéines des différentes dattes dans le temps.

Pour les résultats de la teneur en protéines, comme les indiquent le tableau 19 et la

figure 14, Les dattes en état (DET), présentent un taux de 1,4% sui semble étre le maximum.

La teneur en protéines des DE et DD des deux préparations semblent suivre la méme
allure au fil du temps : du jour de la préparation (JO) al jour, on remarque une chute de ce
taux, ainsi les protéines passent d’un taux de 1,4% le jour de la préparation, pour arriver a
0,3 24h apres. Ce taux augmente légerement parla suite pour atteindre un taux de 0,5% au
4°™¢ jour.

Nos résultats, sur les DET, sont comparables & ceux trouvés dans la littérature qui
situent le taux de protéines entre 0.90 et 4 % (MUNIER, 1973 ; NIXON et al. 1978 ;
SAWAYA et al., 1983 ; SIBOUKEUR, 1997 ; AL-EID, 2006 ; ELLEUCH et al., 2008 ;
ALKAABI et al., 2011). Al HOOTI et al. (1997), signalent des valeurs qui varient entre 2
et 2.5%. ALKAABI et al. (2011), sur cinq variétés saoudiennes, montrent que les dattes

renferment une teneur en protéines oscillant entre 1.16 a 1.62%.

La pulpe de datte ne renferme qu'une faible quantité de protéines et les protéines des
dattes sont qualitativement bien equilibrées (EL-OGAIDI, 1987). La composition en acides
aminés des protéines de la pulpe de datte revele la présence de 6 a 8 acides aminés
indispensables pour I'homme avec une absence de la méthionine et de phénylalanine
(GHAZI et TEFFAHI, 2007).
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11.1.8. sucres totaux phénol-acide sulfurique

La courbe d’étalonnage du glucose étant donnée dans la figure 15.
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Figure 15 : Courbe d’étalonnage du glucose.

Les résultats des teneurs en sucres totaux des différents échantillons de dattes sont

regroupés dans le tableau 20 et la figure 15.

Tableau 20 : Taux de sucres totaux des différents échantillons de dattes.

Dattes Jours Sucre totaux (mg/g de MF)
DET j0
jl 413
DE 1_2 4,96
j3 11,74
j4 6,83
i1 6,65
DD !2 1,52
i3 9,13
j4 2,43
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Figure 16: teneur en sucres totaux phénol-acide sulfurique
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Les résultats de la teneur en sucres totaux montrent que les dattes entieres utilisées pour la

préparation du nabith présent un taux croissant de J1 a J 3 ot on note un taux de 11,74mg/g de dattes

fraiches. Ce taux diminue en suite pour arriver a 6,83 mg/g au 4°™ jour.

Les dattes dénoyautées par contre présentent des fluctuations qui vont de 1,52mg/g au 2™

jour a 9,13 mg/g au 3°™ jour.

11.1.9. taux de sucres réducteurs

Les résultats de la teneur en sucres réducteurs, des différents échantillons de dattes

sont regroupés dans le tableau 21 et la figure 17.

Tableau 21 :

Taux de sucres réducteurs des différents échantillons de dattes.
Dattes | jours Sucre réducteurs (% de MF)
DET jO 0,71
j1 0,35
j2 0,23
DE
j3 0,22
j4 0,33
j1 0,60
DD 1_2 0,25
j3 0,34
j4 0,10
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Figurel? : Taux de sucres réducteurs des différents échantillons de dattes.
Les résultats de la teneur en sucres réducteurs montrent que les dattes entiéres utilisées pour
la préparation du nabith présent un taux décroissant de J 0 (0,71%) a J3 (0,22%) ; puis ce taux
augmente a J4 (0,33%).

Le taux de sucres réducteurs pour les dattes dénoyautées, diminue de JO a J2 ou on note un
taux de 0,25%, puis on remarque une augmentation de ce taux a J3 avec un taux de 0,34% puis un

décroissement a J4 (0,1%).

11.1.10. Teneur en polyphénols
La courbe d’étalonnage de I’acide gallique est représentée dans la figure 14, elle

indique I’absorbance en fonction de la concentration.
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Figure 18 : Droite d’étalonnage de 1’acide gallique.
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Les résultats des teneurs en polyphénols des différents échantillons de dattes sont regroupés
dans le tableau 22 et la figure 19.

Tableau 22 : Taux de polyphénols des différents échantillons, exprimé en (mg équivalent d’acide

gallique/ g de datte)

Dattes/jours Polyphénols (mg éq d’Ag/g
datte)moyennezecart type
DN (jO 71,1+0.014
J1 83,1+0.16
J2 31,2+0.08
DE J3 82,2+0.07
J4 34,2+0.09
J1 63+0.091
DD J2 45,3+0.02
J3 36,3+0.00
J4 40,8+0.10
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Figure 19 : Variation de la teneur en polyphénols des différents échantillons en fonction du temps.

D’apreés les valeurs des teneurs en polyphénols montrées dans le tableau 22 et la
figure 19, on s’apercoit clairement que ce taux subit d’importantes fluctuations pour les
préparations a base de dattes entieres. Pour les dattes déenoyauté ce taux diminue en fonction
3éme

du temps jusqu’au jour. La teneur en polyphénols des DET est de I’ordre de 71,1 mg

¢q. D’AG/g de datte.

Nos résultats sont nettement plus supérieurs au résultat trouvé par Mansouri et al.
(2005) qui est de 6.73 mg EAG/100g de MF pour un extrait méthanolique de la méme variété

de la région de Ghardaia. Par contre, ils sont inferieurs au résultat de Wu (2004) qui a trouvé
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une teneur de 661 mg éq d’AG/100g de MF et Dhaouadi et al. (2011), qui a trouvé des
teneurs de 548 mg éq d’AG/100g dans le sirop de datte de la variété deglet nour tunisienne.

En comparant les teneurs en polyphénols de la datte Deglet nour a celles d’autres
fruits qui sont de 0.273, 0.2, 0.425 ,0.132 ,0.217 % du poids frais pour le kiwi, la prune, la
pamplemousse , la pomme et I’orange respectivement, on conclut que les dattes sont une
bonne source d’antioxydants naturels (Al Farsi et al., 2005). Toutefois, les résultats du
dosage des composés phénoliques n’indiquent pas les valeurs exactes des teneurs en
polyphénols, puisque malgré sa grande sensibilité, la méthode Folin-Ciocalteu peut présenter
des problémes d’interférence, en effet le réactif Folin-Ciocalteu peut réagir avec les acides
aminés (tyrosine, tryptophane), les sucres réducteurs comme le glucose et le fructose (Boizot
et Charpentier, 2006).

11.1.11. Teneur en flavonoide

La droite d’étalonnage de la quercétine est représentée par la figure 20.

courbe d'étalonnage de quercetine
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Figure 20 : Droite d’étalonnage de la quercetine.

Aprés tragage de la courbe d’étalonnage par mesure d’absorbance de différentes
concentrations de la quercétine, on determine les teneurs en flavonoides des différents

extraits. Les résultats sont dans le tableau 23 et la figure 20.

Tableau 23 : Teneur en flavonoides des extraits des différentes dattes, exprime en (mg équivalent de

quercetine/ g de datte).
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Dattes/jour Flavonoides (mg éq quercetine/g de
datte)
DET (jO) 14.4
J1 11.43
DE J2 11.4
J3 9.09
J4 6.96
J1 7.44
DD J2 11.13
J3 8.82
J4 7.5
16
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les jours de préparations de la datte

Figure 21 : Variation de la teneur en flavonoides des extraits de dattes dans le temps.

Pour les résultats de la teneur en flavonoides des extraits des dattes, comme les
indiguent le tableau 23 et la figure 20, une diminution de ce taux en fonction du temps de
trempage est observée. La plus forte teneur en flavonoide revient a la DET (JO) : 14,4 mg
éq quercetine/g de datte. La plus faible teneur en flavonoide revient a la DD (j4) 7.5 mg éq

quercetine/g de datte et DE (j3) 9.09 mg éq quercetine/g de datte.

Chaira et al.(2009) ont trouvé des valeurs assez proches de nos résultats avec une
teneur en flavonoide de 54.46 mg ¢qQ/ 100g de MF pour I’extrait méthanolique de datte
Deglet-Nour tunisienne. Par contre, Nos résultats sont supérieurs a la valeur trouvee par
Mansouri et al. (2005) qui est de 0.136 mg éq Q/ 100g de MF pour I’extrait methanolique
de la méme variété. La teneur en flavonoides de la datte est supérieure a celles de quelques
fruits :1.98, 3.22, 7.12, 2.10 et 17.53 mg/100 g du poids frais pour la tomate, la mandarine,
le pamplemousse, la pomme et la fraise respectivement données par (Haddadi, 2005).
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11.1.12. identification des sucres présents dans les dattes par chromatographie

sur couche mince(CCM).

Les résultats de 1’identification des sucres présents dans les dattes par (CCM) des

différents échantillons et nabiths sont représentés dans la figure 22 et les tableaux 24 et25.

Front de
solvant

Ligne de
dépot

Figure 22 : Chromatographie sur couche mince de gel de silice, de la composante des extraits de

sucres des différentes dattes et nabiths (Original, 2016).

Tableau 24 : Les rapports frontaux des sucres purs.

Sucres purs Rapports frontaux du Sucre pur
Glucose(G) 0.59
Fructose(F) 0.57
Sacharose(S) 0.47
Lactose(L) 0.28
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Tableau 25 : Les rapports frontaux des extraits de dattes et nabiths.

Les dattes et nabith Rapports frontaux Sucre correspondant (méme
Rf)
DN;0 0.50 /
DEj1 0.43 /
DEj2 0.47 Saccharose
DE DE;j3 0.47 Saccharose
DEj4 0.47 Saccharose
SDEj1 0.47 Saccharose
SDEj2 0.57 Fructose
SDE SDEj3 0.57 Fructose
SDEj4 0.57 Fructose
DDj1 0.57 Fructose
DDj2 0.45 Saccharose
DD DDj3 0.46 Saccharose
DDj4 0.45 Saccharose
SDDj1 0.57 Fructose
SDDj2 0.57 Fructose
SDD SDDj3 0.56 presque 0,57 Fructose
SDDj4 0.57 Fructose

Les chromatogrammes (Figure 22) indiquent :

- L’absence de lactose et de glucose dans tous les échantillons des dattes et solutions

des dattes (nabith). Ce résultat indique que les dattes et nabiths ayant fait I’objet du

présent travail ne renferment pas de lactose ni du glucose.

- Les DET (J0), contiennent des sucres a Rf différent de ceux des témoins qui indique

gue I’échantillon contient un sucre inconnue (qui peut fortement étre le Saccharose).

- la présence de deux sucres dans tous les échantillons dont les Rf se rapprochent de

ceux des sucres témoins (tableau 24) correspondant : le fructose (Rf = 0,57), et le

saccharose (Rf=0,47).

On remarque aussi que les dattes (DE ou DD) contiennent toujours le Saccharose

comme sucre, alors que les nabith contiennent du fructose.
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D’autres sucres peuvent étre présent mais en faible quantité. L’analyse des sucres de
la datte a révélé essentiellement trois types : saccharose, fructose et glucose (Estanove,
1990; Acourene et Tama, 1997). Ceci n’exclut pas la présence d’autres sucres en faible
proportion tels que : le galactose, la xylose et le sorbitol (Favier et al., 1993; Siboukeur,

1997).
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Partie bibliographique. Chapitre 111 : les produits a base de dattes.

Chapitre 111 : les produits a base de dattes
I11.1. La technologie de la datte

La technologie de la datte recouvre toutes les opérations qui, de la récolte a la
Commercialisation, ont pour objet de préserver toutes les qualités des fruits et de
transformer ceux qui ne sont pas consommés, ou consommables, a I’état, en divers
produits, bruts ou finis, destinés a la consommation humaine ou animale et a I’industrie
(ESTANOVE, 1990).

On distingue les opérations effectuées entre la récolte et la livraison a 1’usine, d’une
part, et les opérations industrielles qui précédent la commercialisation des produits, d’autre
part (figure 6).

Récolte

ll

Entreposage sur les
lieux de p’[oduction

Transport

||

Traitements
indUﬁtriels

Commercialisation

Figure 06 : Technologie de la datte

I11.2. Préparation des dattes apreés récolte

Aprés récolte, plusieurs types d’opérations peuvent étre pratiqués sur les lieux de

cueillette :

Egrenage et triage

Dénoyautage et enlevement du périanthe

Séchage - maturation

Fumigation conservation
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- Conditionnement (emballage)

Ces opérations, lorsqu’elles sont effectuées, le sont le plus souvent de fagon
artisanale et a proximité de la palmeraie pour des dattes destinées a I’autoconsommation

sur place ou au commerce local.

Quant aux dattes destinées a 1’usine, elles doivent étre conservées, si elles ne sont
pas livrées immeédiatement, dans des conditions telles que soient évités dans toute la

mesure du possible :
- Attaques d’insectes,
- Exposition & la poussiere et au sable,

- Mélanges de dattes incomplétement mdres, avariées, ou parthénocarpiques, avec les
dattes de bonne qualité. Le transport vers I’usine se fera de préférence dans des sacs ou des

cagettes en matiére plastique propres.
111.3. Traitements des dattes et conditionnement
Les dattes arrivant a I’usine sont pesées puis dirigées vers deux voies possibles :
- Soit le traitement immédiat
- Soit ’entreposage en vue d’un traitement différé.

Dans ce dernier cas, on effectue une désinsectisation préalable pour éviter les
dégats dus aux insectes pendant I’entreposage. L’entreposage se fait généralement dans des
chambres froides dont la température est réglée en fonction de la durée de conservation

envisagée
Les dattes ainsi traitées sont conditionnées sous différentes formes :
- Dattes en branches et dattes en bouquets « qualité Extra »

- Dattes égrenées de bonne qualité en unités de poids différents allant le plus souvent de
250 g a10 kg.

- Les dattes de seconde qualité.

Les emballages sont tres variés sachets, raviers ou barquettes, boites et caisses en

carton). Ainsi, les opérations de conditionnement comportent plusieurs aspects :
- Confection des emballages : caisses
- Pesée des lots & conditionner
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- Remplissage des unités de conditionnement.

- Fermeture des unités de conditionnement (couvercles des barquettes, soudure des sachets,

agrafage des caisses ...)
- Mise en cartons, étiquetage, palettisation ...

Les produits ainsi conditionnés sont ensuite désinsectisés et conservés en chambres

froides avant commercialisation.
I111.4. Les méthodes de conservation traditionnelles des dattes

Pour conserver les dattes, les communautés locales, en Algérie, ont développé a

travers le temps un savoir faire ancestral en matiére de stockage.

La tradition fait que les dattes récoltées sont triées en lots homogenes et séchées sur
les terrasses des maisons avant leur acheminement vers les lieux de stockage. Les fruits de
haute qualité sont essentiellement consommeés a 1‘état frais; ceux de moindre qualité sont

souvent transformés ou conservés.

La conservation des dattes se fait selon plusieurs procédés Les dattes a moitié mare

ou " M'nagar" peuvent étre directement conservée au froid (par congélation).

Depuis longtemps, les habitants des les régions phoénicicoles pratiquent différentes
méthodes de conservation. Pour ce faire, ils réalisent des aménagements a l'intérieur des
maisons pour Construire des armoires murales dites (Bajou), ou directement dans des
ustensiles (jarres ou Khabia), et de peaux de chévres ou sacs en tissu (Btana)
(BELGUEDJ et al.,2008)

111.4.1. Bajou

C'est une sorte de coffre creusé dans le mdr en platre dont les cotés sont enduits de
pate de datte pour favoriser I'étanchéité (ILBERT et al.,2005). Ce mode de conservation
est propice aux dattes molles, demi molles ou méme seches. Le Bajou est munies de petites

ouvertures d‘aérations sur la partie supérieure (BELGUEDJ et al.,2008).
111.4.2. Khabia

Les dattes sont empilées dans des grandes jarres qui ressemblent a une sorte de
grands réservoirs arrondis magonnés en platre gris (argiles), dans une piece qui sert de

magasin. Ce mode est pratiqué pour les dattes molles (Figure 07).

20



Partie bibliographique. Chapitre 111 : les produits a base de dattes.

Les dattes sont bien entassées dans les jarres afin d‘éliminer les poches d’air ; la
jarre est ensuite fermée hermétiqguement et placée dans un endroit frais et sec. On peut en

puiser au fur et a mesure des besoins avec un scalpel ou branche en bois ou métallique.

Au pied du Khabia se trouve un trou muni d‘un bout de roseau faisant °orifice de
robinet qui laisse couler lentement le suc (miel de dattes) qui se dégage des dattes

comprimées.

Source : http://img.over-blog.com/150x112/3/40/45/76/album-photos-2/DSC00172-copie-1.JPG

Figure 07 : Khabia (mode de préservation traditionnelle des dattes)

111.4.3. Btana (voir page 21)
111.4.4. Conservation par réfrigération

De plus en plus les dattes sont conservées dans des congélateurs domestiques et
de commerce, placées dans des boites en polyéthyléne transparent, généralement de

contenance, 2 kg.
I11.5. Les produits a base de dattes

Les procédés de transformation des dattes sont trés répandus dans les régions

sahariennes réputées pour le savoir-faire de leurs habitants.

La transformation industrielle proprement dite des dattes en d'autres produits finis
est rare, elle est d’ailleurs assez traditionnelle et aboutit a des produits d'autoconsommation

de terroir a base de dattes.

Dans le domaine de la transformation de la datte, les opérations technologiques
sont trés diverses et pratiguement indénombrables. Ainsi, on peut fractionner la démarche
de valorisation des dattes (ou transformation) en :

1). Diversification des productions / La transformation — utilisation des sous-produits ;

2). Utilisation des déchets.
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111.5.1. Diversification des productions
111.5.1.1. Les pates de dattes ou «Btana»

Les pates de dattes sont des pulpes ou des marmelades de dattes concentrées et
rendus fermes par dessiccation. Ces pates sont destinées surtout aux patisseries et aux
biscuiteries. La consistance des dattes (variété) joue un rble dans le choix de la
technique de préparation.

La production de la patte a partir de dattes molles (ghars, ahmar, écart de triage

de deglet-Nour, conviennent pour la fabrication de la patte.

La patte est obtenue apres lavage, dénoyautage puis un hachage. C’est le seul
produit qui bénéficie d’une production industrielle en algérie depuis longtemps. On

peut ajouter des produits tels que : poudre de lait, sirops, amande, épices....

Dans certains cas, apres hachage, on ajoute de 1’eau. Le mélange est pétri dans
un agitateur mécanique a faible vitesse jusqu’a obtention d’une patte homogene. La
production est faite mécaniquement, lorsque le produit est trop humide, il est possible
d’ajouter de noix de coco ou la farine d’amande douce. On termine par le

conditionnement.

Les pattes de dattes, dénommées « Btana » représente le mode de conservation
traditionnel le plus utilisé dans le sud algérien. Les dattes sont récoltées aprés leur
maturation et séchées. Apres triage des dattes de par leur qualité, elles sont écrasées dans le

"Btana", sorte de sac en peau d'animaux, en toile, et en récipients en plastique.
Il'y a deux modes de préparation de Btana (direct et indirect).
111.5.1.2. Méthode directe de préparation de Btana

Les dattes molles telles que la variété de Ghars, sont directement empilées,
entassees puis pressées dans le Btana jusqu'a expulsion de l'air. Ces dattes se conservent
bien sans changement de leur humidité (CAUVET, 1914).

111.5.1.3. Méthode indirecte de préparation de Btana

Pour les dattes séches et demi-molles; Hmira, Takarboutch, Timjuhert. Ainsi les
dattes sont d‘abord, rincées avec de 1°eau froide pour enlever la poussiere et éliminer toute
matiere étrangere ou débris des insectes ou oiseaux. L‘opération est effectuée a 1‘aide des

récipients et sacs métalliques perforés. Puis un ringage avec l‘cau chaude bouillante ;
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1“étape est reproduite plusieurs fois jusqu‘au ramollissement des dattes. Ensuite les dattes

se sont amalgameées et laissées reposees pour se ramollir.

Les étapes précédentes favorisent la transformation des dattes en pates qui seront
par la suite empilées par couches dans des sacs propres en plastique ou en toile ou plus

originellement en peaux vieilles de chevre.

Entre chaque couche de pate on exerce une légére pression pour mieux répartir les
dattes et exclure 1‘air résiduel, puis on fait un saupoudrage d'un mélange broyé d'épices
séchées : le Basilic (Ocinum basilicum L.,), le Genévrier (Juniperus communis L.), le
Romarin (Rosmarinus officinalis L.), 1° Armoise (Artemisia vulgaris) en vue d’apporter une
odeur agréable au btana et renforcer la qualité gustative des dattes. Lorsque le sac est
rempli entiérement, on I’attache hermétiqguement, et on le met a exposer au soleil, pendant
deux jours en hiver; ou une demi journée en été. Le sac est périodiquement retourné pour
exposer ses deux faces au soleil. Les sacs sont par la suite mis dans un endroit sec et a
1’abri des ravageurs et des insectes. Apres un mois ou plus de conservation les dattes seront
prétes a la consommation (ABEKHT]I, 2008).

111.5.1.4. «Saffouf » et farine de dattes
La technique consiste au dénoyautage puis concassage des dattes séches et dures.
On obtient a ce stade des dattes concassées, qui se consomment largement dans les régions

de Sud-ouest Algérien.

Pour fabriquer la farine des dattes on effectue un fin broyage des dattes
concassée. Elle est préparée a partir de dattes seches ou susceptibles de le devenir aprés
dessiccation (Mech-Degla ; Degla-Beida). Riche en sucre, cette farine peut étre utilisée

telle qu’elle, en biscuiterie, patisserie, aliments pour enfants et yaourts.
I11.5.1.5. Miel de dattes

Le miel de dattes est 1’exsudant des dattes molles, de Ghars d’Algérie en
particulier, sa composition est semblable et ses utilisation identiques a celles du miel
d’abeilles (MUNIER, 1973)

Selon MAATALAH (1970), pour préparer ce produit il faut choisir des variétés
molles ou susceptibles de le devenir aprés trempage, par exemple, IDeglet-Nour ou Ghars.
Apres nettoyage et dénoyautage, la datte est mise a tremper jusqu’au ramollissement
compléte dans un méme volume d’eau distillée et chauffée a 65-75°C. Pour extraire le

miel, on presse énergiquement a ’aide d’une presse hydraulique, le miel obtenu a une
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couleur brune dorée et une viscosité identique a celle du miel d’abeilles. Pour le valoriser,
il est possible de I’aromatiser au miel d’abeilles et pour le protéger contre un éventuel
brunissement et assurer sa conservation, on peut ajouter soit 0.1g de sulfate de sodium par
litre de miel, soit 0.3% d’acide ascorbique et 0.2 % d’acide citrique. Son production et

utilisation restent limitées.

111.5.1.6. Les marmelades, les confitures et cremes de dattes

Traditionnellement, la confiture de dattes est définie comme un produit instinct
de conservation, les fruits cuits avec le sucre dont 68.5 % de solide soluble ou plus (Al-
HOOTI et al., 1997a)

Pour prépare une bonne confiture il faut 65 % de sucre, 1% de pectine, et pH

environ 3.0-3.2, plus de I’acide citrique si les fruits de dattes sont moins acide.

Les conditions de conservation de confiture de dattes sont relatives de ’activité
d’eau du produit. Cette activité est principalement dépend au sucre et pectine présentent
dans la confiture, usuellement le rapport 55:45 sucre : pulpe de dattes est utilise pour les
confitures du marché (JIWAN, 2006)

Le fruit de dattes au stade « rutab » possede des quantités raisonnables de sucre
et de pectine exigeantes pour la préparation de confiture. Certaines cultivas de dattier
comme, Khalas, Sukkary et Ruzeiz, possédent de quantités désirables de sucre et de
pectine, et ils sont hautement convenables pour les confitures de marche. (YOUSIF et al.,
1993)

Ces produits sont fabriqués a base de dattes saines pour éviter tout type d’altération,
notamment la fermentation. Cette gamme de produit est basée sur 1’extraction des sucres
par diffusion de ces derniers et des autres composés solubles de la datte. Par mélange et
cuisson de pate et de morceaux de datte, nous pouvons obtenir des crémes et des confitures

d’excellente qualité.
Mais, on peut produire aussi: Caramel de dattes ; sucre liquide, nectar de dattes,...
111.5.1.7. Les boissons non fermentés de dattes (Jus de dattes)

Aprés nettoyage et dénoyautage, on trempe les dattes dans trois fois leur volume
dans une solution acide formé d’un mélange de 75% d’une solution d’acide citrique a 5%,

et de 25% d’une solution d’acide ascorbique a 2.5%.
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La préparation comprend une cuisson de 20 minutes puis son refroidissement, le
jus contenant toutes matiéres solubles et ensuite extrait par pressage puis pasteurisé
(MAATALAH , 1970)

111.5.1.8. Produit obtenu par fermentation de dattes

La datte en raison de sa richesse en sucre (environ 50 % de sucres
fermentescibles), apparait comme un produit susceptible de donner des produits alcoolisés

(vin, alcool) ou des vinaigres.
111.5.1.9. Alcool de dattes

Le jus de dattes, riche en sucres fermentescibles appréciables en éléments
nutritifs, permet d’obtenir d’hauts rendement en alcool cela est possible lorsque la

fermentation alcooligue est conduite en continu.

Selon BARREVELD (1993), cette technique est adapte dans 1’Iraq, 8500 tonnes de
dattes (variétés Zahdi) ont permis 1’obtention par fermentation de 240 tonnes d’alcool a

94.2 % et de 300 tonnes a 90 %.
111.5.1.10. Le vinaigre

Le vinaigre est un produit dérive de la fermentation des dattes, la technique
consiste @ maintenir en fermentation anaérobique un volume en eau/dattes le plus souvent
molles ( Timjuhart, Hamraya ou DegletNour.); dans un récipient : jarre, jerrican en
plastique ou autre, scellé hermétiqguement avec du platre pendant un certain temps dans un
endroit frais et sans aucun déplacement. Les proportions sont généralement 1/3 volume en
datte, 1/3 d'eau et 1/3 d'air.

Au bout de 40 jours le vinaigre est récupéré par filtration. Pour une dose d'un
volume de 5 litres, il faudra rajouter une cuilléere a soupe de sel. On pourra utiliser un
colorant comme I'extrait de la betterave (ILBERT et al., 2005 ).

111.5.1.11. L.>éthanol
La production de I’éthanol a partir de déchets de dattes comprend les étapes suivantes :

» Lavage des dattes,
» Imbibition a I’eau chaude 85 °C (extraction),
» Dénoyautage qui sépare les noyaux de la pulpe qui est broyée et transformée en

modt qui est envoyeé a son tour en fermentation,
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» Ajout d’eau de dilution, d’acide et de levure,

» Distillation. (KAIDI et al., 2001)
111.5.2. Utilisation des déchets
Les dattes abimées et de faible valeur marchande peuvent étre utilisées en raison de

Leur forte teneur en sucre pour la production de :

111.5.2.1. La biomasse et protéines unicellulaires
La production de protéines reste un objet essentiel afin de subvenir aux besoins mondiaux.

A cet égard des essais de production de protéines d’organismes unicellulaires par culture

de la levure Saccharomyces cerevisiae sur un milieu a base de dattes ont éte réalises.
111.5.2.2. Les alcools

Les dattes constituent un substrat de choix pour la production de 1’alcool éthylique. Selon

TOUZI (1997), I’alcool éthylique a été produit au laboratoire avec un rendement de 87 %.
111.5.2.3. Le vinaigre

Les dattes peuvent étre utilisées pour 1’¢laboration de nombreux produits alimentaires

parmi lesquels le vinaigre (OULD EI HADJ et al., 2001).

Ce dernier a été produit par culture de la levure Saccharomyces uvarum sur un extrait de
datte (BOUGHNOU, 1988).

111.5.2.4. Les aliments de bétail

Les rebuts et les noyaux de dattes constituent des sous-produits intéressants pour

I’alimentation du bétail.

La farine des noyaux de dattes peut étre incorporée avec un taux de 10 % dans

I’alimentation des poulets sans influencer négativement leurs performances

(GUALTIERIl et RAPPACCINI, 1994).
111.5.2.5. Autres produits

La datte constitue un substrat de choix pour la production de nombreux autres produits tels
que : le vin (ESPIARD, 2002) et le jus de datte (SIBOUKEUR, 1997).
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111.5.2.6. Usage médicinal des dattes

Riches en fibres, les dattes facilitent le transit intestinal et exercent un réle préventif
des cancers colorectaux, des appendicites, de la diverticulose, des varices et des

hémorroides.

IIs ont également un effet hypocholestérolemiant (ALBERT, 1998; JACCT et
CAMPILLO, 2003 ).Energétique et riche en minéraux, le fruit permet de lutter contre
I’anémie et les déminéralisations, il est donc recommandé aux femmes qui allaitent. Les
dattes pilées dans de 1’eau soignent les hémorroides, les constipations et aussi 1’ictére

(Jaunisse).

Quant aux diarrhées, elles sont traitées par les dattes vertes tonifiantes. Calmantes
sous forme de sirop tres concentré, le robb, cette préparation apaise et endort les enfants.
Elle est aussi utilisée pour les maladies nerveuses et dans les affections broncho-

pulmonaires.

En décoction ou en infusion, les dattes traitent les rhumes. En gargarisme, elles
soignent les maux de gorge (BENCHELAH et MAKA, 2008).
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Chapitre 1 : Géneéralités sur les dattes et le palmier dattier
I.1. Le palmier dattier :
1.1.1. Historique

Le palmier dattier est lI'un des arbres fruitiers les plus anciennement cultivés. Les
documents les plus anciens en Mésopotamie (Irak actuellement) montrent que sa culture se
pratique depuis, a travers I'Arabie Saoudite et jusqu'en I'Afrique du Nord. Ce n'est qu'au
milieu du XIX®™ siécle que les plantations furent établies dans les vallées chaudes de

Californie et dans I'Arizona méridional.

Photo 01 : palmier dattier ( Phoenix dactylifera L) ((ESPIRAD, 2002).
Pendant des siécles au Maghreb, le palmier a fait I'objet de différentes plantations

réparties dans des lieux disposants relativement d'eau. Le palmier dattier permet une
pérennité de la vie dans les régions désertiques. Ses fruits sont un excellent aliment gréace a

leurs effets toniques et 1égerement laxatifs (MUNIER, 1973).
1.1.2. Etymologie

Le palmier dattier : déenommé Phoenix dactylifera L. par Linne en 1734 (MUIIEE,1973),
provient du mot « Phoenix » qui signifie dattier chez les phéniciens, et « Dactylifera »
dérive du terme grec « dactulos » signifiant doigt, allusion faite a la forme du fruit
(DJERBI, 1994).

Le genre Phoenix comporte au moins douze espéces, la plus connue est le
dactylifera, dont les fruits ‘dattes’ font 1’objet d’un commerce international important
(ESPIRAD, 2002).

Sur le plan botanique, le dattier est une espece dioique, monocotylédone

\

arborescente, appartenant a une grande famille d’arbres a palmes et produit des dattes

(MAZOVER, 2002 et GILLES, 2000).
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1.1.3. Morphologie
1.1.3.1. Le systéme racinaire

Le systeme racinaire de palmier dattier est de type fasciculé.il est classé selon
Munier (1973) en :

Zone 1 : racines respiratoires dont la profondeur est de 0.20 a 0.25m.
Zone 2 : racines de nutrition présentant plusieurs radicelles.

Zone 3 : racines caractérisées par un géotropisme positif tres accentue.
1.1.3.2. le tronc (ou le stipe)

Le tronc est monopodique de forme généralement cylindrique. Le stipe contient de
nombreux faisceaux libéro-ligneux, et se termine par le phallophore (bourgeon terminal) :

I’unique partie responsable de 1’élongation chez le palmier (DJERBI, 1994).
1.1.3.3. la palme

Palme ou «djérid » est une feuille a la base pétiolaire, ou « kornaf », engaine
partiellement le tronc et en partie recouvert par le fibrillum ou « lif » (PEYRON , 2000).

1.1.3.4. la couronne

La couronne ou frondaison est 1’ensemble des palmes vertes qui forment la
couronne du palmier dattier. On dénombre de 50 a 200 palmes chez un palmier dattier
adulte. (PEYRON, 2000).

1.1.3.5. les fleurs
La fleur femelle donnant la future datte est globulaire d’un diametre de 3 4 4 mm .

Elle comporte un calice court, cupuliforme, a trois pointes formées de trois sépales soudés,
d’une corolle constituée de trois pétales ovales et arrondis et de six étamines. le gynécée

comprend trois carpelles indépendants a un seul ovule anatrope.

La fleur male est d’une forme Iégérement allongée elle est constituée d’un calice
court et cupuliforme, tridenté formé également de trois sépales soudés, d’une corolle
formée de trois pétales légérement allongée, et de six étamines disposées sur deux
verticilles (MUNIER ,1973).
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1.3.6-Le fruit

Selon PEYRON(2000), les dattes sont généralement allongées, oblongues ou

ovoides.

On rencontre également des dattes sphériques. Leur longueur varie de 1 a 8 cm,
correspondant a quelques grammes jusqu’a 50 grammes par datte. Elles sont souvent de

couleur variant du jaune claire au brun plus ou moins foncé.
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Figure 01 : Schéma légendé du palmier dattier (MUNIER, 1973)
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1.1.4. Exigences écologique
1.1.4.1. Température

Le palmier atteint son maximum d’activité végétative vers 30 a 38 °C, mais de
nombreuses études ont montré que cette activité peut se manifester a partir d’une
température de +7°C a + 10°C. il peut tolérer des maxima de 56°C pendant plusieurs jours

lorsqu’il est normalement alimenté en eau (PEYRON, 2000).
1.1.4.2. Pluies

D’aprés BERREVELD (1993), les pluies ont une action néfaste pendant la période
de floraison, surtout lorsqu’elles sont violentes. Elles contribuent aussi a 1’abaissement des
températures et nuisent la pollinisation des fleurs et peuvent favoriser des maladies

cryptogamiques.
1.1.4.3. Sol

Le palmier s’accommode aux sols de formation désertique et subdésertique tres
divers. On le trouve depuis les sables presque purs jusqu’aux sols a forte teneur en argiles,
ou il atteint un développement maximal. Le palmier tolére les sols a 3-4% de sels mais
sans produire de fruits (PEYRON, 2000)

1.1.5. Production Algérienne et sa répartition géographique

La production réalisé dans la compagne agricole (2000/2001) est de 4.18 millions de
quintaux (ANONYME , 2003)

Ces palmiers, peuplées de cultivars peu intéressants (non commercialisables et a
conservation difficile) sont aujourd’hui menacés de disparition. Ainsi les véritables
palmeraies commencent sur le versant Sud de I'Atlas saharien, par les palmeraies Deglet
Nour de Biskra (Tolga) a I'Est, par celles du M'Zab au centre de Bni-Ounif a I'Ouest. A
I'extréme Sud du Sahara, I'Oasis de Djanet constitue la limite méridionale de la palmeraie
Algérienne. C'est dans le Nord-Est du Sahara qu'on trouve les 3/4 du patrimoine
phoenicicole, a la région de Ziban, de Oued-Righ et la cuvette de Ouargla dont la
production a été estimee de 849 082 gx en 2006.
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1.1.6. Répartition géographique du palmier dattier
1.1.6.1. Dans le monde

La culture du palmier dattier est concentrée dans les régions arides au Sud de la
Méditerranée et dans la frange méridionale du proche Orient de puis le Sud de I'lran a I'Est
jusqu'a la céte atlantique de I'Afrique du Nord a I'Ouest, entre les altitudes 35° Nord et 15°
Sud. L'Espagne reste le seul pays d'Europe a produire des dattes principalement dans la
célebre palmeraie d'Elche, située a I'Ouest d'Alicante a 39° Nord. Le palmier dattier est

également cultivé a plus faible échelle au Mexique, en Argentine et en Australie.

Aux Etats-Unis d'’Amérique, le palmier dattier fut introduit au XV111 ¢™ siécle mais
sa culture n'a débuté réellement que vers les années 1900 avec l'importation des variétés

algériennes, en particulier Deglet-Nour, et des variétés Irakiennes (HILGEMAN, 1972).
1.1.6.2. En Algérie

La culture du palmier dattier occupe toutes les régions situées sous I'Atlas saharien
soit 6000 ha depuis la frontiere Marocaine a I'Ouest jusqu'a la frontiére Est Tuniso-
Libyenne.

Du Nord au Sud du pays, elle s'étend depuis la limite Sud de I'Atlas saharien jusqu'a

Reggane a I'Ouest, Tamanrasset au centre et Djanet a I'Est.

Les principales régions productrices sont celles de I'Est indemnes de Bayoud et qui
concentrent toute la production de la variété Deglet-Nour, avec principalement les
palmeraies de Oued righ et des Ziban, de Oued souf, de la cuvette de Ouargla et du M’zab.
A I'Ouest ce sont les palmeraies de 1'Oued Saoura, du Touat, du Gourara et du Tidikelt.
(BOUGUEDOURA, 1991).

1.2. Les Dattes :
1.2.1. Description de la datte

La datte, fruit du palmier dattier, est une baie, de forme généralement allongée, les
dimensions des dattes sont trés variables : de 1,5 a 8 cm de longueur et d'un poids de 2 a 20
voir 50 g. Leur couleur va du blanc jaunatre au sombre tres foncé presque noir, en passant
par les ambres, rouges et bruns (DJERBI, 1994).
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Selon DOWSON et ATEN (1963) et RICHARD (1972). La datte est constituée de
deux parties, une partie non comestible « noyau » ou « graine » et une partie comestible

« pulpe » ou « chair ». donc la datte se compose de :

1.2.1.1. Partie comestible : représentée par le mésocarpe dont la consistance peut étre,

selon les variétés, le climat ainsi que la période de maturation :

- Molle : le mésocarpe est trés humidifié avec peu de saccharose (31% d'eau).
- Demi molle : telle que la Deglet Nour (18% d'eau).

- Séche : telle que la Degla Beida, Hamraia et la Mech Degla (12% d'eau).

1.2.1.2. Partie non comestible: formée par la graine ou le noyau, ayant une
consistance dure. Le noyau représente 10 % a 30 % du poids de la datte (ETIENNE,
2002).

Selon ESPIARD (2002), la partie comestible de la datte est constituée de :

» Un péricarpe ou enveloppe cellulosique fine dénommée peau.

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

» Un endocarpe de teinte plus claire et de texture fibreuse, parfois réduit a une

membrane parcheminée entourant le noyau (figure 2).

Coupe longitudinale d’une datte Coupe du noyau

Périanthe

Mésocarpe 1NN \ - — — — Tégument
Endocarpe ~ Albumen
~
® Micropyle
Epicarpe

Figure 2 : Datte et noyau du palmier dattier (BUELGUEDJ, 1996).
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1.2.2. Les variétés de datte

Les variétés de dattes sont tres 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, 1996 et DJERBI, 1994).

En Algérie, les principales variétés cultivées sont représentées par :

> La Deglet-Nour : Variété commerciale par excellence. C’est une datte demi-molle,
considérée comme étant 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 légerement plissé et brillant, le mésocarpe présente une texture fine

Iégérement fibreuse ;

» Les dattes 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 ;

» Les variétés secondaires : elles comptent plus de 150 variétés dont la majorité est
tres peu appréciée. Les plus répondues sont : Hamra, Tinnaceur, Tegaza, Tezerzait
et takerbouchet (qui présentent un intérét par sa résistance au Bayoudh).

(5) (6) (7 (8)

Figure 3 : Quelques variétés de dattes ; 1- Dayri 2- Bere 3- Bihri 4- Aomri 5- Zahidi 6-
Hmira 7- Tegazza 8- Medjool. (ABEKHT]I, 2008)
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1.2.3. Les stades de maturation de la datte

Pendant sa maturation, le fruit passe par un certain nombre de phases, qui se
résument en quatre stades appelés par leur dénomination arabe : Kimri, Khalal, Routab et
Tamr (BOOIJ et al., 1992). On peut distinguer différents stades d’évolution de la datte
(Al-SHAHIB et MARSHALL, 2003 ; SAWAYA et al., 1983) ; chaque stade porte une

appellation particuliére selon les pays.
1.2.3.1. Hababouk

Ce stade commence juste apreés la fécondation et dure environ cing semaines et se
termine a la chute des deux carpelles non fécondés. A ce stade, le fruit se caractérise par

une croissance lente.
1.2.3.2. Kimri

A ce stade, les dattes se caractérisent par leur couleur verte et par une augmentation
rapide du poids et de la taille du fruit, de la concentration en tanins et en amidon et une
légére augmentation des sucres totaux et de la matiere séche.

Cette phase présente aussi une acidité active et une teneur élevée en eau. Ce stade

dure de neuf a quatorze semaines.
1.2.3.3. Khélal

Au cours de ce stade, la couleur du fruit passe du vert au jaune clair, puis vire au

jaune, au rose ou au rouge selon les variétés.

Ce stade se caractérise par une légere diminution de la vitesse de 1’accroissement
du poids et de la taille du fruit et on assiste a une augmentation rapide de la concentration
des sucres, de I’acidité active et une diminution de la teneur en eau. Ce stade dure de trois a

cing semaines.
1.2.3.4. Routab

Au cours de ce stade, la couleur jaune ou rouge du stade Khalal passe au foncé 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’insolubilisation des tanins qui se fixent sur I’épicarpe du fruit.

- L’augmentation de la teneur en monosaccharides qui donne un gott sucré au fruit. Ce

stade dure de deux a quatre semaines.

11
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1.2.3.5. Tamar

C’est le stade final de la maturation du fruit au cours du quel ce dernier perd une

quantité importante d'eau. Le fruit n’est plus astringent a ce stade (figure 04).

Hababouk Kimri

Figure 04 : Différents stades de développements de la datte.
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Chapitre 11. Les dattes et I’alimentation

Les dattes constituent un excellent aliment que les caravanes utilisent dans le désert
souvent presque exclusivement pendant de longs temps; leur richesse nutritive est
renforcée par une certaine quantité de vitamines «A», et de vitamine «B». (LECOQ,
1965).

Le taux élevé des sucres permet de classer la datte parmi les aliments glucidiques ce
qui a permis de constituer un aliment de grande valeur nutritive et énergétique. Les
matiéres sucrés peuvent atteindre 70% du poids du fruit et ne descendent jamais en dessous
de 50% ce concentré de sucre permet aux dattes d’étre utilisées dans les cas de grandes
fatigues physiques. (TOUTAIN ,1977).

11.1. Qualité nutritionnelle des dattes

Tous les travaux sur I'étude de la composition chimique de la datte, ont montrés que

le sucre et I'eau sont les principaux constituants de la chair.

Parmi tous les fruits, la datte a I'un des taux de sucre le plus élevé, a savoir 65-70 %,
dont la plupart sont simples, ce qui rend ce fruit une source d’énergie trés importante (AL
FARSI, 2008) Elle contient également une grande quantité de vitamines et de minéraux.
Elles sont trés riches en fibres, elles contiennent aussi du sodium, du potassium, du
calcium, du magnésium, du fer, du soufre, du phosphore et du chlore, ainsi que du beta-

carotene et des vitamines B1, B2, B3 et B6.
11.2. Composition biochimique de la partie comestible « pulpe »

La pulpe de la datte représente une proportion de 80% a 95% du poids total du fruit,
selon la variété et les conditions pédoclimatiques. Elle se distingue par son taux d’humidité

et sa forte teneur en sucre (YAHIAOUI,1998)

Le tableau suivant démontre la composition biochimique approximative de la datte :

10



Partie bibliographique - Chapitre II. Les dattes et I’alimentation.

Tableau 01 :_Composition de la date en nutriment essentiels.

Composition Minimum Maximum
Eau (g/100 g) 7,2 50,4
Matiére grasse (g/100 g) 0,1 1,4
Amidon (g/100 g) 1,0 19
Protéines (g/100 g) 11 2,6

Fibres (g/100 g) 3,57 10,9
Glucides (g/100 g) 52,6 88,6
Minéraux (mg/100 g) 417,37 1913,2
Vitamines (ug/100 g) 225461 20023,2
Polyphénols (mg/100 g) 3,91 661

Source :Al FARSI, (2008).

11.2.1. L’eau

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 %
(NOUL., 2007)

Tableau 02 : Teneur en eau de quelques variétés de dattes de la régionFliache (Biskra), en %

Variétés Consistance Teneur en eau (%)
Deglet-Nour Demi-molle 22,60
Mech-Degla Séche 13,70
Ghars Molle 25,40

Source : (NOUI., 2007).
11.2.2. Les 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 (Al FARSI,.2008).Ceci n’exclut pas la présence d’autres sucres en faible
proportion tels que : le galactose, le xylose et le sorbitol (FAVIER et.,al,1993;
SIBOUKEUR.,1997).

La persistance du saccharose est manifestement liée au durcissement de la datte
(DJIDE., 2007).Les dattes molles sont a fructose et glucose alors que les dattes seche sont

a saccharose, les dattes demi-molles occupent une position intermédiaire.
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La teneur en sucres totaux est tres variable, elle dépend de la variété et du climat.
Elle varie entre 60 et 88 % du poids de la pulpe fraiche (SIBOUKEUR.,1997, Al FARSI,
2008).

Tableau 03 :_Teneur moyenne de la datte en sucres

Sucres (g/1009) Minimum Maximum
Glucose 17,6 41,4
Fructose 13,6 36,8
Saccharose 0,5 33,9

Source : (Al FARSI,2008).

11.2.3. Les acides aminés

Parmi les constituants intéressants de la datte, on peut mentionner encore les
protéines, mais la pulpe de la datte n’en renferme qu’une faible quantité. Le taux differe
selon les variétés et surtout selon le stade de maturité, il est en général de I’ordre de 1,75%
du poids de la pulpe (DJIDEIA 2007).

Tableau 04 : Composition moyenne de la date en acides aminés (mg/100 g)

Acides aminés Minimum Maximum
Alanine 30 133
Arginine 34 148
Acide aspartique 59 309
Cystéine 13 67
Acide glutamique 100 382
Glycine 42 268
Histidine 0,1 46
Isoleucine 4 55
Leucine 41 242
Lysine 42 154
Methionine 4 62
Phenylalanine 25 67
Proline 36 148
Serine 29 128
Tryptophan 7 92
Tyrosine 15 156

Source : (Al FARSI,2008).
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11.2.4. Les acides gras

La datte renferme une faible quantité de lipides. Leur taux varie entre 0,43 et 1,9 %
du poids frais (DJOUAB. ,2007). Cette teneur est en fonction de la variété et du stade de

maturation.

Selon (Yahiaoui., 1998)la teneur en lipides passe de 1,25 % au stade Hababouk a
6,33 % au stade Kimiri(tableau05).

Tableau 05 : Composition en acides gras de la datte Deglet-Nour, en % de matiére grasse

Acides gras Teneur en % de matiére grasse
Acide linolénique (C18 : 3) 12,30
Acide linoléique (C18 : 2) 11,47
Acide oléique (C18: 1) 10,74
Acide stéarique (C18: 0) 10,47
Acide palmitique (C16 : 0) 7,89
Acide myristique (C14 : 0) 8,66

Source : (YAHIAOUI,K.,1998).

11.2.5. Les éléments minéraux

L’étude de 58 variétés de dattes cultivées dans la région des Zibans faite par
(ACOURNE.,2001),montre que le taux de cendres est compris entre 1,10 et 3,69 % du

poids sec.

Le tableau ci-dessous, donne la teneur en éléments minéraux de la datte selon (Al
FARSI,2008)

Tableau 06:_Composition minérale la datte en mg/100 g.

Eléments minéraux Teneur (mg/100 g)
Minimum Maximum

Magnésium (Mg) 31,0 150
Sodium (Na) 1,00 261
Calcium (Ca) 5,00 206
Phosphore (P) 35,0 74
Potassium (K) 345,0 1287
Manganése (Mn) 0,01 0,4

Fer (Fe) 0,10 15

Zinc (Zn) 0,02 0,6

Source : (Al FARSI,2008).
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11.2.6. Les vitamines

En général, la datte ne constitue pas une source importante de vitamines. La
fraction vitaminique de la datte se caractérise par des teneurs appréciables des vitamines du
groupe B. Ce sont des précurseurs immédiats des coenzymes indispensables a presque

toutes les cellules vivantes et jouent un réle primordial (VIIKAS.,1993).

Tableau 07 : Composition vitaminique moyenne de la datte seche

Vitamines Teneur moyenne pour 100g
Vitamine C 2,00 mg

Thiamine (B1) 0,06 mg

Riboflavine (B2) 0,10 mg

Niacine (B3) 1,70 mg

Acide pantothénique (B5) 0,80 mg

Vitamine (B6) 0,15 mg

Folates (B9) 28,00 mg

Source : (FAVIER,J.C.,1993).

11.2.7. Les fibres

La datte est riche en fibres, elle en apporte 8,1 a 12,7 % du poids sec (Al-
SHAHIB,W.,2002).Selon (BENCHABANE,A.,1996), les constituants pariétaux de la

datte sont : la pectine, la cellulose, I’hémicellulose et la lignine.

Tableau08 : Teneur de la datte en fibres

Fibres (g/100 g) Minimum Maximum
Solubles 0,4 13
Insolubles 3,03 74

Source : (Al FARSI,2008).

Du fait de leur pouvoir hydrophile, les fibres facilitent le transit intestinal et
exercent un réle préventif des cancers colorectaux, des appendicites, de la diverticulose,
des varices et des hémorroides. Elles ont également un effet hypocholestérolémiant
(ALBERT L,1998; JACCOT,B.,2003).

11.2.8. Les composés phénoliques

Les analyses physico-chimiques des dattes ont révéler la présence de substances
dites phénoliques (YAHIAOUI,K.,1998 ;BARREVEID,W.,1993).
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L’étude menée par (MANSOURI,LA.,2005) sur sept variétés de dattes algériennes, a
révéler une teneur phénolique variant de 2,49 a 8,3mg/100g du poids frais.

Tableau 09: Teneur en composés phénoliques de quelques variétés de dattes Algériennes.

Variétés Teneur en mg/100g du poids frais
Tazizaout 2,49
Ougherouss 2,84
Akerbouche Bi55
Tazarzait 3,91
Tafiziouine 4,59
Deglet-Nour 6,73
Tantbouchte 8,36

Source : (MANSOURI,A.,2005).

Selon HENK et al.,(2003) les polyphénols jouent un réle important dans le corps :
elles ont des effets anti-inflammatoires, antioxydants, abaissant la tension artérielle et

renforgant le systéme immunitaire.
11.3. La composition biochimique de la partie non comestible « noyau »

Le noyau représente 7 a 30 % du poids de la datte. Il est composé d’un albumen
blanc, dur et corné protégé par une enveloppe cellulosique (ESPIRAD,.,2002). Le tableau
suivant montre la composition biochimique moyenne des noyaux de dattes Irakiennes
(MUNIER.,1973)

Tableaul0 : Composition biochimique des noyaux de dattes Irakiennes

Constituants Teneur en %
Eau 6,46

Glucides 62,51
Protides 5,22

Lipides 8,49
Cellulose 16,20
Cendres 1,12

Source : (MUNIER,P.,1973).

D’autres données analytiques sur la composition chimique du noyau de datte

montrent qu’il renferme plusieurs acides gras avec une proportion plus importante d’acide

oléigue et lauriqgue (DEVSHONY et al 1992).
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Tableau 11 : Composition en acides gras des noyaux de datte.

Acides gras Teneur en mg/100g d’acides gras totaux
Acide caprique 0,3
Acide laurique 21,8
Acide myristique 10,9
Acide palmitique 9,6
Acide stéarique 1,5
Acide oléique 42,3
Acide linoléique 13,7

Source : (DEVSHONY et al 1992).

11.4. Les bienfaits de la datte

Depuis I’antiquité, la datte et son noyau ont été utilisés dans la médecine
traditionnelle, dans les régions ou le palmier dattier fut cultive (KHARE et al 2007).Une
recherche menée par (TAHRAOUI et al 2007) a montré que les dates ont été
traditionnellement utilisées pour soigner I’hypertension et le diabéte. Il a été prouvé aussi
que la consommation de la datte fortifie le corps, prévient la chute précoce des cheveux,

I’apparition des rides et donne a la peau un aspect reluisant.

Autre que sa valeur énergétique élevée grace a sa richesse en sucres réducteurs
facilement assimilables, son profil minéral et vitaminique important, la datte est dotée de
nombreux effets bénéfiques pour la santé, la figure O5illustre brievement les plus

importants de ces effets :

Effet piegeur W
desradicaux libres

SystemJ Stress oxydatif

immunitaire I ’ Inflamation \

[ Effects Effet
d tect
gonadoprotecteurs _ - tagtaE
’ Effets

Protection I

nephro-protecteurs gastro-intestinal

Effets hepato-protecteurs

source :(BaLlGa,M.S., et al,2010).

Figure 05 : Activités biologiques et pharmacologiques de la datte
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I1.5.Altérations des dattes

Au cours de la maturation et du stockage, la datte subit certaines évolutions qui

affectent la fermeté, la couleur et les caracteres organoleptiques du fruit.
11.5.1. Altération microbiologique

Les dattes qui ont plus de 24% d’humidité sont une cible facile pour les attaques
microbiennes. Les altérations les plus courantes sont les conversions de fermentation
(alcool, acide lactique, acide acétique)(BERREVELD ,1993).Les altérations microbiennes

peuvent étre causées surtout par des levures et des moisissures (SIBOUKEUR,2001).
11.5.1.1. levures

Les levures sont les agents les plus importants d’altération de la datte. Elles
sont responsables des transformations de sucres en alcools et gaz carboniques
(fermentation  alcoolique).les levures les plus observées appartiennent aux
genres :Saccharomyces, Hansenispora et Candida. La prolifération des levures est
étroitement 1ié a I’humidité de 1’atmosphére ; largementresponsable de la détermination du
fruit par wune courte durée de conservation (ALSAICKLY, RUBAIC, et
ALDULAIMY,1986).

11.5.1.2. Moisissures

Elles se développent en surface ou dans les parties internes
aérées,généralement sur les fruits a teneur élevée en eau. En développant leur mycélium
a I’extérieur de la datte, elles sont capable de fermenter lessucres de la datte.Les
moisissures qui causent le plus de dégats appartiennent aux genres: Aspergillus,
Penicillium, (MAATALLAH, 1970 ; ALDULAIMY et ALSAICKLY, 1986).

11.5.1.3. Bactéries

Ce sont les agents responsables de l’aigrissement des dattes par suite de la
transformation des sucres en acides lactiques ou acides acétiquesaprésfermentation.
Cette propriéte des bacteries est utilisee pour la fabrication duvinaigre a partir de
la datte (ANONYME A,2002).

11.5.2. Altération physique

Elles se produisent au cours de différentes opérations de préparation des dattes, en

conséquence des chocs des écrasements et de desséchement.
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Selon MESSAR,(1996), ces altérations proviennent aussi du non respect de
I’itinéraire cultural (manque d’irrigation, absence d’entretient et de protection, retard dans

la récolte).
11.5.3. Altération biochimique

Le brunissement de la datte apparait suite a différents traumatismes qui peuvent étre

d’origine mécanique, pathologique ou physiologique (THUN, 2003).

Les réactions de brunissement enzymatique et de brunissement non enzymatique sont
les principaux facteurs qui limitent [’acceptabilit¢ du produit a étre conservé

(GONZALEZetal. ,1993).

D’aprés RYGG (1975), les altérations des dattes peuvent étre induites par trois

types de réactions :

- Brunissement enzymatique, mettant en cause les composés phénoliques : aprés une
mise en contact accidentelle de substrat et d’enzyme (NICOLAS et ;2001)

- Brunissement oxydatif non enzymatique mettant en cause les tanins.

- Réactions de Maillart (brunissement non enzymatique) responsable de 1I’inversion

du saccharose en glucose et en fructose.
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Conclusion :

Ce travail a pour objectif de comparer la qualité physico-chimique des dattes de la
variété Deglet Nour consommees en état, avec des dattes entiéres de la méme variété ayant
servis a la fabrication de nabith et la variation de leur composition sur 4 jours (on se limite
a cette durée car, en Islam, cette préparation, ne doit étre consommée a partir du 3°™ jour
de sa fabrication. Et avec des dattes dénoyautées avec lesquelles le nabith a été fabrique,
sur une période de 4 jours aussi.

L’objectif est donc de dire si réellement les dattes usagées pour la fabrication de
nabith ont une meilleure qualité ou le nabith lui-méme ou alors les dattes en état. Pour cela,
différentes analyses de la composition physico-chimiques des dattes ont été réalisé.

Il en ressort des résultats suivants les dattes en état semblent étre meilleures du
point de vue nutritionnel, vu que les nutriments sont plus concentrés : teneur en eau de
18,60% contre 77,75% pour les dattes dénoyautées usagées pour la préparation du nabith
au 3°™ jour.

Ainsi nous constatons que la teneur en cendres (1,5% pour DET contre 0,5% pour
DE et DD a J3), la teneur en protéines (1,4% pour DET et 0,5% pour DE J3) et la teneur en
sucres sont toujours meilleures pour DET.

Le pH varie de 4,9 DD, qui semblent étre plus acide, a J3 a 5,99 pour DET. Nous
avons constaté aussi que les Nabith contiennent du fructose alors que les dattes du
sacharose.

La teneur en Flavonoides diminue dans les dattes des préparations : pour DE : (j3)
9.09 mg éq quercetine/g de datte contre 14,4 mg éq quercetine/g de datte DET. Les nabiths
par contre semblent contenir des flavonoides, cendres, protéines et sucres.
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