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Introduction

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.), est une plante dioique de la famille des
Arécacées comportant des sujets méles et des sujets femelles. 1l ne se reproduit pas fidelement
par des graines (Peyron, 2000).

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

Les dattes constituent un apport nutritionnel important contribuant a la sécurité
alimentaire des populations sahariennes (Gourchala, 2015). Les dattes sont une excellente
source de fibres alimentaires et contiennent de grandes quantités de minéraux, de lipides et de
protéines en plus des sucres (Benchaabane, 2007). La pate de dattes a une teneur élevée en
sucre (53%), en fibres totaux et insolubles (7% et 4% respectivement). Les noyaux de dattes
sont riches en protéine (5,1%), en lipides (9%) en fibres (73%) et en composés phénoliques
(3.9%) (Khechai et Daoud, 2017).

Les dattes sont riches en certain nutriments ; elles fournissent grace a leur teneur
élevée en glucides. La majorité de ces glucides sont des sucres simples (glucose et fructose)
ce qui, par conséquent, rend leur absorption par le corps humaine plus facile (Al Farsi et al.,
2008).

C’est dans ce contexte que s’inscrit notre travail. Nous avons opté a étudier la
variation de quelques parametres biochimiques (sucres solubles et protéines) avec les
caractéristiques phénotypiques et physicochimiques de la variété Deglet-Nour de la région de
El Guerrara et la possibilité que les parametres phénotypiques et physicochimiques aient un
effet sur la valeur nutritionnelle des dattes. Ainsi, d’utiliser ces caractéres phénotypiques
(taille et couleur) dans d’éventuelles opérations de sélection et de tri selon les objectifs

recherchés.

L’objectif de notre travail porte sur la variation de quelques parameétres biochimiques
avec les caractéristiques phénotypiques et physicochimiques de la variété Deglet-Nour de la

région d’El Guerrara.
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1. La datte
1.1. Définition de la datte

Le terme « datte » dérive du grec dactulos, doigt, en référence a la forme de ce
fruit.
La datte est le fruit comestible du palmier dattier (Phoenix dactylifera). C’est une baie,

généralement de forme allongée, arrondie (Espiard, 2002).
Elle est composée de deux parties :

-Une partie comestible représentée par la chair ou la pulpe dont la forme, la
consistance, la Couleur a la maturité sont variables selon les variétés.

-Une partie non comestible, formée par le grain ou noyau ayant <une consistance dure,
variable Selon les variétés (Dawson et Aten, 1963).

1.2. Généralités sur le palmier dattier Phoenix dactylifera L.

La culture des dattiers aurait été pratiquée 10.000 ans avant JC, elle a été
introduite par les Phéniciens en Afrique. Cette culture a connu un grand essor d’abord
avec les arbres du septieéme siecle puis pendant le douziéme siécle. C’est en 1900 que
les palmiers en provenance d’Algérie, d’Egypte et d’Arabie Saoudite sont introduits
aux Etats-Unis (Bouguedoura, 1979).

Ce fruitier a eu une influence déterminante dans I’histoire du Moyen-Orient ;
sans datte aucune population humaine de grande taille n’aurait pu survivre aux
conditions désertiques de la région (Gros-Balthazard, 2012).

Le palmier dattier : Phoenix dactylifera L. provient du mot <<Phoenix>> qui
Signifie dattier chez les phéniciens et, dactylifera dérive du terme grec <<dactylos>>
signifiant doigt, allusion faite a la forme du fruit (Djerbi, 1994). C’est une espece
dioique, monocotylédone, appartenant a la famille des Palmaceae qui compte environ
235 genres et 4000 especes (Munier, 1973). Comme toutes les especes du genre
Phoenix, il existe des arbres males appelés communément dokkars ou pollinisateurs et
des arbres femelles nakhla (Chaibi, 2002).
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Figure 1 : Palmier dattier (cliché zerouil)

2. Répartition géographique du palmier dattier
2.1. Dans le monde
Le dattier est une espéce xérophile, il ne peut fleurir et fructifier normalement
que dans les déserts chauds (Amorsi, 1975).Son nombre dans le monde est estimé a 100
Millions d’arbres (Ben Abdallah, 1990). Le palmier dattier fait 1’objet d’une plantation
Intensive en Afrique méditerranéenne et au Moyen-Orient. L’Espagne est 1’unique pays
europeéen producteur de dattes, principalement dans la célébre palmeraie d’Elche (Toutain,
1996).Aux Etats-Unis d’ Amérique, le palmier dattier fat introduit au XVI1I1 éme siécle.
Sa Culture n'a débuté réellement que vers les années 1900 avec I’importation variété
Irakiennes (Matallah, 2004 ; Bouguedoura, 1991).Le palmier dattier est également

Cultivé a plus faible échelle au Mexique, en Argentine et en Australie (Matallah, 2004).
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P, theophrasti

P, sylvestris’

P. canariensis

P. atlantica

. caespitosa

P. pusilla

P. acaulis

P. rupicola

Piroebelenii

P. andamanensis .

Figure 2 : Carte de répartition géographique du genre Phoenix dans le monde

(Toutain, 1979).
2.2. En Algérie

En Algérie, Le palmier dattier est cultivé au niveau de 17 wilayas seulement

(Messaid, 2007).

La superficie occupée par le palmier dattier couvre 103.129a. Elle différé d’une wilaya a

une autre

La superficie la plus importante concerne les wilayas de Biskra et d’El-Oued

atteignant toutes les deux 53.533ha soit 52%, soit plus de la moitié de la superficie totale par

le palmier dattier (Makhloufi, 2010)

3. Production de la datte

La plupart de culture est localisé principalement EI Oued ; Biskra, Ouargla

(Acourene, 1996). La production annuelle environ de de 770000 tonnes de dattes
dont 45 % de Deglet Nour (Chehma et Longo, 2001)

La production des dattes en Algérie, entre les années 2000 et 2010 est

représentée dans le tableau 1 (FAO, 2012).

Tableau 1 : Production nationale des dattes (FAO, 2012).

Année

2000

2001

2002

2003

2004

2005

2006

2007

2008

2009

2010

production

365616

437332

418427

492217

442600

516293

516293

526921

526921

600696

710000
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D’apres le tableau on remarque qu’il y a une hausse de la production des

dattes pendant les quatre derniéres années (2007-2010).
4. principales variétés de dattes

Les variétés de datte sont trés nombreuses, quelques-unes ont une importance
commerciale. Elles se différencient par la saveur, la consistance la forme, la couleur, le poids

et aussi les dimensions (Djerbi, 1988 ; Buelguedj, 2001).

En Algérie, il existe plus de 940 cultivars de dattes et les principales variétés cultivées

sont :

» Deglet —Nour : 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, cette datte est
d’une couleur brune ambrée avec un épicarpe lisse légerement plissé et brillant. Le mésocarpe
présentant une texture fine légerement fibreuse (Hanachi et al.,1998).

Les dattes de la variété DegletNour ou Deglet-Ennour qui veut dire « doigts de lumiere »
a été ramenées en Algérie vers le 8™ siécle. Elle est qualifiée de « renne des dattes » et ’'un
des produits appréciables de 1’agriculture algérienne. Elle a un gout trés doux, juteuse et
transparente quelque fois et est la plus appréciée par les consommateurs bien sur le marché
national qu’international (Matallah, 1970).

Variété communes :
I1 existe un grand nombre de variété de dattes d’environ 200 qui se différencient par la
qualité de leur fruit (consistance) et par leur appréciation dans le marché (Tab. 02) (Dubost,

1991).
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Tableau02 : principales variétés de dattes algériennes (Dubost, 1991).

Variétés Consistance Aire de culture
Deglet —Nour Demi molle (T) Bas sahara Mzab
Ghar Molle (p) Bas sahara Mzab
Degla-Beida Séche (T) Oued rhir
MechDegla Séche (T) Ziban

Tante boucht Molle (p) Ouargla Mzab
Tatezuine Demi molle (p) Ouargla Mzab
BentKeballah Molle (p) Ouargla Mzab
Tadala Molle (N) Mzab Laghouat
Timjouhert Demi molle (N) Mzab Gourara
Hmira Demi molle (N) Touat et Saoura
Tegaza Demi molle (N) Tidikelt
Tazerzait Demi molle (N) Sud —ouest
QOuarglia Demi molle (N) Sud- ouest
Tim-nacer Séche (N) Sud- ouest
Taker-boucht Demi molle (T) Touat et Gourara
Aghrs Séche (T) Touat

P : précoce (période de récolte en fin Aout).
N : Normale (période de récolte en Septembre).

T : Tardive (période de récolte en Novembre)
5. Taxonomie ;

Le Palmier dattier (Phoenixdactylifera L.) est une espece pérenne monocotylédone
arborescente de la famille des Arécacées (palmacées). Cette famille comprenant environ 200
genres et 1500 espéces (Zaid, 2000).

Le genre Phoenix (Coryphoideae Phoeniceae), est 1’'un de ces 200 genres, il
contient une douzaine d’espéces, dont Phoenix dactylifera L. (Munier, 1973),sa
position systématique actuelle est basée sur des données récentes de 1’International

Code Of Botanique Nomenclature est suivante :
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Embranchement :Angiospermes
Ordre Arecales

Classe : Monocotylédones
Famille : Areacacées

Tribu :Phoenicées

Genre : Phoenix

Espéce : Phoenix dactylifera L.

6. Morphologie de palmier dattier
6.1. Structure générale

Le palmier dattier est une plante arborescente a tronc monopodique (Djerbi,
1994).

C’est un grand arbre de 12 a 20m (Ben Saadoun et Boulahouat ,2010). Le stipe porte une
couronne de feuilles appelée les palmes (Figure3). Les feuilles sont pennées finement divisée

et longues de 4 a 7 metres (Sallon et al., 2008)
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H

couronne

Figure 3 : Structure générale d’un palmier dattier (Munier ,1973)
6.2. Organes végetatifs
6.2.1. Systéme radiculaire

Le Systéme racinaire est fasciculé, ¢’est-a-dire qu’il est disposé en faisceaux de
racines, parfois ramifiées, avec beaucoup ou peu de radicelles, selon qu’elles se

trouvent ou non au contact d’amendement humique (Peyron ,2000).

Selon Munier, (1973) et Peyron (2000), Le systéme racinaire présente quatre
zones d’enracinement qui sont: racine respiratoires, racines de nutrition, racines

d’absorption et racines en faisceau pivotant (Fig. 4)
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Racines respiestcirns
ROe 2000

Racnes de nutritcn

oA ar

Razines dabzorpton
e 142m

| ‘\“ - — Rachnes du fascody paotanm
\ *LhAEm

Figure 4 : Les quatre types de racines (Peyron, 2000).

Les racines peuvent s’étendre jusqu’ a 25m autour du palmier et jusqu’ a 6m en
profondeur (Munier, 1973) la partie supérieure du sol dotée de racines tres courtes,
permettant ’installation d’autres culture intercalaires. La densité et profondeur des
racines permettent au dattier de résister aux stress hydrique et aux conditions de
sécheresse (Gros-Balthazard, 2012)

6.2.2. Systeme vegétatif aérien

Le stipe (faux tronc) est généralement cylindrique. le diametre est le méme sur
toute la hauteur du dattier, toutefois des zones de rétrécissement peuvent traduire des
périodes de sécheresse ou froid, ou des accidents divers (Gros —Balthazard ,2012). Il
peut atteindre 12 a 20 metres de longueur (Djerbi , 1994).

La croissance du dattier se fait par un unique bourgeon terminal, qui ne se
divise pas (sauf accident), ce qui implique que 1’axe terminal ne se ramifie pas. En
revanche, le dattier produit des rejets a sa base ou plus rarement des gourmands plus
hauts sur le stipe, qui sont des clones du pied mére permettant la production clonale

des génotypes a intérét agronomie (Gros-Balthazard , 2012) (Fig.5.)
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Figure 5 : Schéma d’une palme (Munier, 1973).

Issues du bourgeon terminal, les feuilles sont pennées et indupliquées (Fig5).
Les folioles sont disposée de maniéré irréguliére le long du rachis. A sa base, elles se
transforment en épines : les acanthophylles . Les feuilles demeurent en activité de 4 a

7 ans puis jaunissent, se dessechent et meurent (Munier, 1973).

La couronne c¢’est 1’ensemble des palmes vertes (Peyron, 2000), laquelle d’un
palmier adulte, est formé de 100 a 125 palmes actives, le renouvellement étant

approximativement de 10 & 26 nouvelles feuilles par an (Munier, 1973).

7. Cycle de développement

Selon Belguedj (2002), le palmier dattier en Algérie comporte généralement

quatre stade ;

-Stade jeune : avec croissance et développement (1-5ans) ;
-Stade juvénile : avec période d’entrée en production (30ans) ;
-Stade adulte : début de croissance de production (60ans) ;

-Stade de sénescence : Chute de production (80 ans et plus).

8. Description de la datte

La datte est le fruit du palmier dattier, généralement de forme allongée, ou

arrondie.

Elle est composée d’un noyau ayant une consistance dure, entouré¢ de chair. La partie

Comestible de la datte, dite chair ou pulpe, est constituée de :
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-Un péricarpe ou enveloppe cellulosique fine déenommée peau ;

-Un mésocarpe généralement charnu, de consistance variable selon sa teneur en

sucre et est de couleur soutenue ;

-Un endocarpe de teinte plus claire et de texture fibreuse, parfois réduit a une
Membrane parcheminée entourant le noyau (Espiard, 2002)

Les dimensions de la datte sont trés variables, de 2 a 8 cm de longueur et d’un
poids de 2 a 8 grammes selon les variétés. Leur couleur va du blanc jaunatre au noir,

en passant par les couleurs ambre, rouges, brunes plus ou moins foncées (Djerbi,
1994).

——meésocarpe
endocarpe

graine

. Figure 6 : Coupe longitudinale d'une datte (Richarde, 1972).

9. caractéristique biochimique de datte

9.1. La teneur en eau
La teneur en eau est en fonction des variétés, stade de maturation et du climat

(Matallah, 1970).Selon Booij et al., 1992, I’humidité décroit des stades verts aux
stades murs.(Griza, 2016).

D’apreés Munier (1973) ; la teneur en eau varie d’une classe a une autre, les dattes de
Consistances molles ont une humidité supérieure a 20%, par contre les dattes séches,
ont une humidité inférieure a 20% et les dattes de consistance demi-molles ont une
humidité variant entre 20-30%.
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Tableau 3 : La teneur en eau de quelques variétes de dattes algériennes
(Belguedj, 2002).

o o Teneur en
Catégories Variétes
eau (%)
Dattes molles Ghars 25.4
Dattes demi-molles Deglet-Nour 22.6
Dattes séches Mech-Degla 13.7
9.2. Le pH

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

9.3. Les sucres totaux et sucres réducteurs

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 (Estanove, 1990 ; acourene et al, 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). Mais ils sont en quantités Négligeables,
environl, 6 % de la pulpe fraiche (Belguedj, 2002).

Le glucose et le fructose sont des sucres réducteurs (sucres invertis) qui
proviennent de I’hydrolyse du saccharose (Dawson et al, 1963).

La teneur en sucres totaux est trés variable et dépend de la variété et du climat et des
Stades de maturation. Elle varie entre 60 et 80 % du poids de la pulpe fraiche en
saccharose (Dattes molles) et 17 a 80% pour les sucres réducteurs (Siboukeur, 1997).
De facon générale les dattes molles sont caractérisées par une teneur élevée en sucres
Réducteurs (glucose, fructose) et les dattes seches par une teneur élevée en saccharose
(Noui, 2007).
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Tableau 4 : La teneur (%) en sucres de quelque variété des dattes algériennes (Belguedj,

2002)
) Type de datte
Constituant par i
. Molle Demi-molle Seche
apportala
o . | Deglet- _ Degla-| Mech-
matiere seche (%) | Ghars | Tinicine Tafazoiune ]
Nour Baida | Degla
Sucres totaux 85.28 | 54.30 | 71.37 56.90 74 80.07
Sucres réducteurs | 80.68 48 22.81 47.70 42 20
Saccharose 04.37 | 05.30 | 46.11 8.74 30.36 | 51.40

9.4. Protéine et acides aminés

Les dattes sont caractérisees par une faible teneur en protéines. Elle varie entre
0,38 et 2,5% du poids sec (Razi, 1993 ; Griza, 2016.) Malgré cette faible teneur, les
protéines de la datte sont équilibrées qualitativement (Yahiaoui, 1998).
La composition en acides aminés des protéines de la pulpe de datte, révele la présence
De 6 a 8 acides aminés indispensables pour I'hnomme (Makhloufi, 2010).

Selon AL-Shahib et Marshall (2003), les protéines de la datte contiennent 23
Acides aminés dont certains ne sont pas présents dans certains fruits comme la banane,

la Pomme et I'orange.

9.5. Les lipides
La datte renferme une faible quantité de lipides. Leur taux varie entre 0,008 et
3,7 % du poids sec (Griza, 2016), qui se concentre dans 1’épicarpe (Oulamara, 2001).

Cette teneur est en fonction de la variété et du stade de maturation (Noui, 2007).

09.6. Eléments minéraux

L’étude de 58 variétés de dattes cultivées dans la région des Ziban, faite pour
montre que le taux de cendres est compris entre 1,10 et 3,69 % du Poids sec, la datte
est I’un des fruits les plus riches en éléments minéraux, essentiellement le

Potassium, le magnesium, le phosphore et le calcium (Acourene et al, 1997).
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Tableau 5 : Teneur en sels minéraux pour 100g des dattes dénoyautées
(Siboukeur, 1997)

Eléments
. Teneur en mg
« minéraux
Potassium 649 -754
Chlore 268 -290
Calcium 58.3 -67.8
Phosphore 54.8 -63.8
Magnésium 50.3 -58.5
Soufre 43.8 -51.10
Sodium 41-4.8
Fer 1.3-2.0
Cuivre 1.3-2.0

9.7. Vitamines

En général, la datte ne constitue pas une source importante de vitamines. Les
plus dominante sont la vitamine A, et les vitamines B1 et B2 qui sont en proportions
appréciables.

Les vitamines C et D sont quasiment inexistantes (Al-Shahib et al, 2003; Bousdira,
2007).
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Matériel et Méthodes

1. Présentation de la région d’étude
1.1. Situation géographique

L’échantillonnage a été effectué dans la commune de Guerrara dans la région
de Ghardara.

La commune de Guerrara , est située au Sud —Est Algérien a apres de 110 Km au
Nord-Est de Ghardaia , chef-lieu de wilaya , entre la latitude 32°30' - 33°30' Nord et la
longitude 4°25'- 4°35'Est.

Elle s’étend sur une superficie de 2600 Km? (C.D.A.R.S, 1999). Elle est
limitée:

- Au Nord : Daira de Hassi Dalaa, wilaya de Djelfa.

- A L’Est : Daira d’El allia, la wilaya d'Ouargla.

- A I’Ouest : Daira de Berriane, wilaya de Ghardaia.

- Au Sud : Daira de Zelfana, wilaya de Ghardara.

- Au Sud oust : Daira d’El Atteuf, wilaya de Ghardaia.

Les palmeraies de Guerrara se situent a une altitude moyenne de 303 m.
D’apres Ville (1872), I’oasis de Guerrara est fondée depuis les années quarante du

dix-septiéme siécle, au fond d’une grande dépression qui occupe le lit de ’oued

Zegrir.

Le Mot Guerrara signifie en arabe: vaste dépression en forme de cuvette ou
pousse une forte végétation (Dubief, 1953).

Figure 07 : carte de la situation de la région de Ghardaia (Google Earthe, 2020)
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1.2. Les sols de la région

Les sols constituent 1’élément essentiel des biotopes propres aux écosystemes
continentaux dont le PH conditionne la répartition des organismes (Ramade, 1984).le
sable ne domine pas dans le Sahara, les sols désertiques sont surtout pierreux. Les sols
cultivables sont rares et limités aux zones d’accumulation des eaux et de dépot

alluvionnaires (D.P.A.T ,2005).
1.3. Hydrologie

Dans le désert non seulement les précipitations sont rares et irréguliéres, mais
I’évaporation est considérable et plus importante que le niveau de précipitation
Accueillement, on utilise intensivement la nappe phréatique et les eaux fossiles
(D.P.S.B,2011).0n retrouve trois nappes dans cette région ; la nappe albienne, la

nappe du complexe terminal et la nappe phréatique (Dubost, 1991).

2. Synthése climatique

Le Guerrara se trouve a 304m daltitude Le climat dominant de Guerrara est de type

désertique. Au cours de l'année, il n'y a pratiquement aucune précipitation en Guerrara. La

classification de Koppen-Geiger est de type BWh. En moyenne la température a Guerrara est

de 21.2 °C. Il tombe en moyenne 67 mm de pluie par an.
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Figure 8 : Le diagramme ombrothsermique de la région de Guerrara
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3. Présentation de la palmeraie échantillonnée

La palmeraie échantillonnée est appelée, Rabroub Miloud dans la partie ouest

de la commune de Guerrara, distance de 15km de la commune, le nombre de
palmeraie est de 85 femelles et 2males d’une superficie 2 ha.
La hauteur de palmiers varie entre 5 et 6 métrés. L’espace entre pieds est 7 metre, les
principales variétes cultivées dans le palmeraie sont Daglet-nour, Ghars , Tadalla,
Bent-Gaballa ,Timdjourt, Tamer-zouin, Yatima .E t plusieurs arbre fruitiers qui sont
figuier , citronniers et Aussi Oignons, Navet et carotte, Des haricots, et oliviers dans la
bordure.

Les systémes de irrigation c’est gout a gout et aspersion, et ages des palmiers et

varie entre 10 a 24 ans

Figure 9 : Photo représente les dattes pendant leur maturation
4. Echantillonnage

Les dattes de la région de Guerara, ont été récoltées le 02/11/2019, de deux
régimes de deux palmiers différents. Puis, les dattes ont été separées selon le
calibre (taille (G et P), et la couleur (C et F). Et on va sécher puis broyé a I’aide
d’un broyeur, pour obtenir la poudre de dattes, on fin études quelques parameétre

comme, le taux du sucre, azote, ph, humiditée, matiére minérales
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Figure 10 organigrammes de protocole d’échantillonnage des dattes

5. Les parametres de ’analyse
5.1. Matiére séche et I’humidité

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

la formule suivante

MS % = Y/X *100
Y ; Poids d’échantillons apres dessiccation.
X ; poids d’échantillons humide.
De ce fait, le taux d’humidité des dattes a été calculé par la relation suivante :
H%=100-MS%
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5.2. Matiere minérale

lg d’échantillon de la matiére séche pour chaque datte a été broyé et porté
dans un creuset au four au moufle, durant 5heures a 500 °C pour obtenir des cendre
sans inflammation de la farine de datte, jusqu’a I’obtention d’un résidu gris clair laissé
refroidir a I’intérieur du four pendant 2 heures et plus, puis pesé (FAO ,1992).Le taux

de la matiere minérale est donné par la relation suivante :
MM% =A/B * 100
A ; poids des cendres.
B ; poids d’échantillon.
5.3. Proteines totales :

La teneur des protéines totales de chaque échantillon analysé (a différents
stades avec les différents traitements), a été réalisée par la méthodes de Kjerldhal
(FAO ,1992) ,

Selon les étapes suivantes :
-Minéralisation :

1g d’échantillon de matiére seche broyé a été mis dans un matras (tube de digestion

) en présence de :
-7g de sulfate de potassium (K2S04).
-5ml de I’eau oxygéne (H202).
-7ml de I’acide sulfurique concentré (H2 SO4).
-Digestion :

Pendant 45 minute les tubes de digestions ont été chauffé a 400 °C sous hote, en suit

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

La distillation s’effectué par 1’ajoute de 50ml de la sode NaOH a 35% & la solution
des tubes de digestion pout réaliser le déplacement d’ammoniac. Ensuite, 100ml de
distilla a été récupérée dans un bécher en présence de 25ml d’acide borique a 4%.
Puis, en ajoute quelque gouttes (2 a 3 gouttes), de rouge de méthylene pour réaliser la

titration par I’acide chlorhydrique HC1 a 0.2N.
4, Les Sucres :
-Sucre solubles :

1g d’échantillons de la matiere seéche a été¢ dilue dans 25ml et 4% d’eau distillée
dans des tubes a essais et agité pour homogénéisation la solution, ensuit, la lecture a

été directement effectuée sur refractometre étalonnée (FAO, 1992).
5. Mesure du pH :

Est mesuré a 1’aide d’un PH-metres. On prend 10g de poudre de dattes pour chaque
échantillons séparément, et on ajoute 25ml d’eau distillées, pour passer a la mesure au

pH-metre étalonnes, et prend la valeur du ph (Dawsone et Aten, 1963).
6. Analyse statistiques

La caractérisation des parametres morpho-métriques et biochimiques a été
présentée par la moyenne, 1’écart-type et les extrémes, et la variation biochimique par

les corrélations de Pearson.
Pour tous ces paramétres, nous avons utilisé le logiciel Statistique

STATISTIX-8.
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Résultats

1. Analyses descriptives des parameétres alimentaires
1.1. Masse des dattes

La masse des dattes fraiches de la variété Deglet—Nour du premier palmier a varié d’une
datte a une autre de 7,48 a 15,079 et de deuxiéme palmier elle a varié¢ d’une datte a une autre de
7,50 a 15,07g. La masse moyenne des dattes du premier palmier a été de 11,70g et le deuxiéeme
palmier a été 10,29g (Tab.10).

1.2. Longueur des dattes :

La longueur des dattes de variété de Deglet- Nour de premier palmier varie d’une datte a
une autre de 15,15 a 43,85 mm. Elle a été en moyenne de 37,70mm, et de deuxieme palmier elle

varie d’une datte a une autre de 35.22 a 42.02mm. Elle a été en moyenne 38,45mm (Tab.10).
1.3. Largeur des dattes

La largeur des dattes de variété de Deglet -Nour du premier palmier varie d’une datte a
une autre de 10,90 a 18,60 mm. Elle a été en moyenne de 13,93mm et du deuxiéme palmier elle

varie d’une datte a une autre de 11.50 & 14.67mm. Elle a été en moyenne de 13,18mm (Tab.10).
1.4. Matiére séche et taux d’humidité

Le taux de I’humidité des dattes du premier palmier varie d’une datte & une autre de 6,29 a
12,07 %. 1l a été en moyenne de 9,33%. Chez le deuxiéme palmier il varie d’une datte a un autre de
6,54 a 10,02%. Il a été en moyenne de 8,37% (Tab.10).

1.5. Matiere minérale

Le taux de la matiére minérale de la pulpe des dattes de la variété Deglet-Nour de
premier palmier a varié d’une datte a une autre de 1,14 a 6,33%. Il a été en moyenne de
2,26%. Chez le deuxieme palmier, il varie d’une datte a une autre de 1,04 a 2,19 %. Il a été
en moyenne de 1,85% (Tab.10).

1.6. Protéines

Le taux des protéines de premier palmier a varié d’une datte a une autre de 0,87 a
2,27 %. 1l a été en moyenne de 1,68%. Chez le deuxieme palmier, il a vari¢ d’une datte a
une autre de 1,40 & 2,27%. 1l a été en moyenne de 1,73% (Tab.10).
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1.7.PH:

Le pH des dattes de variété de Deglet-Nour a été acide (alentour de 5). Le pH du premier
palmier a varié d’une datte a une autre de 4,63 a 5,16. Il a été en moyenne de 4,96. Chez le
deuxiéme palmier, il varie d’une datte a une autre de 4,71 a 5,25. Il a été en moyenne de 5,00
(Tab.10).

1.8. Sucres solubles

Le taux des sucres solubles de premier palmier a varié d’une datte a une autre de 50,00 a
90,00 %. Il a été en moyenne de 73,84%. Chez le deuxiéme palmier, il a varié d’une datte a une
autre de 70,00 & 98,75 %. Il a été en moyenne de 80,09 % (Tab.10).

Tableau 07 : Parameétres nutritionnels des dattes de la variété Deglet-Nour de Guerrara

Palmier Parametres N Moyenne-écart type | Min-Max

Palmier 1 Poids (9) 113 11,70+1,48 7,50-15,07
Longueur (mm) 113 37,70+3 ,80 15,15-43,85
Largeur (mm) 113 13,93+1,64 10,90-18,60
Humidité (%) 113 9,33+0,97 6,29-12,07
Matiére minérale (%) | 41 2,26 £ 0,95 1,14 - 6.33
Protéines totales (%) | 20 1,68 + 0,40 0,87 — 2,27
pH 41 4,96 + 0,13 4,63 -5,16
Sucres solubles (%) 41 73,84 £ 9,00 50,00 — 90,00

Palmier 2 Poids (g) 84 10,29 +1,19 7,48 — 13,44
Longueur (mm) 84 38,45+ 1,86 35,22 — 42,02
Largeur (mm) 84 13,18 + 0,80 11,50 — 14,67
Humidité (%) 84 8,37+0,73 6,54 — 10,02
Matiére minérale (%) | 27 1,85 +0,20 1,04 -2,19
Protéines totales (%) | 18 1,73+£0,28 1,40 — 2,27
pH 27 5,00+0,11 4,71 -5,25
Sucres solubles (%) 27 80,09 £ 7,02 70,00 — 98,75
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2. Variations des paramétres alimentaires avec la taille

2.1. Variation du poids

Le poids des dattes de premier palmier et de deuxiéme palmier a été variable d’une datte a une
autre selon la catégorie de taille (Fig.11). Le poids des dattes de premier palmier a été Iégérement

plus élevé que le poids des dattes de deuxieme palmier (Fig.12).
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Figurel2 : Comparaison du piod des dattes de deux palmiers de la variété Deglet-

Nour avec deux catégorie de différents tailles de dattes.

2.3. Largeur des dattes

Le Largeur des dattes de deux palmiers elle a été variable avec la taille des dattes. La largeur

des dattes de premier palmier a été plus importante que la largeur du deuxieme palmier dans les

deux cas (grande et petite) (Fig.13).
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Figurel3: Comparaison de la largeur des dattes de deux palmiers de la variété de

Deglet — Nour avec deux catégories de différents tailles des dattes

2.4. Humidité

Le taux d’humidité des deux palmiers a été variable avec la taille des dattes. Le taux

d’humidité de la datte du premier palmier a été plus élevé que le taux d’humidité du deuxiéme

palmier dans les deux cas (grande et petite) (Fig.14).
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Figure 14 : comparaison du taux d’humidité des dattes de deux palmiers de variété Deglet —

Nour avec deux catégories de différents tailles des dattesl
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2.5. Matiére minérale

Le taux de la matiére minérale des dattes des deux palmiers de la variété Deglet — Nour a été
variable avec la taille des dattes. Le premier palmier a été plus élevé que le deuxiéme dans les deux

cas (grande et petite) (Fig 15).
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Figure 15 : Comparaison de la teneur en matiére minérale de deux palmiers des dattes de la

variété de Deglet — Nour avec deux catégories de différents tailles des dattes
2.6. Protéines totales

Le taux des protéines totales des dattes a été variable avec la taille des dattes de deux
palmiers. Le taux des protéines des dattes du deuxieme palmier a été plus élevé que celui du
premier palmier. Mais dans le cas de la catégorie des petites tailles, le premier palmier a affiché un

taux un peu plus que le deuxieme palmier (Fig.16).
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Figure 16 : Comparaison du taux des pritéines totales des dattes de deux palmiers des dattes

de la variété Deglet—Nour avec deux catégories de différents tailles des dattes

2.7. pH

Le pH des dattes de deux palmiers n’a pas été clairement variable entre les deux palmiers.
Par contre, il a été acide (Fig.17).
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Figure 17 : Comparaison du taux du pH des dattes de deux palmiers de la variété Deglet —
Nour avec deux catégories de différents tailles des dattes
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2.8 .Les sucre soluble

La teneur en sucre solubles des dattes de deux palmiers de la variété Deglet — Nour a
été variable. Le taux du sucre de deuxieme palmier a été plus élevé que le premier palmier

chez les deux catégories de taille (Fig.18).

90+ T
1
g i &
£ 60- i \ Palmier
= .
S [] Palmier 1
B .
N
g 30 Palmier 2
7
0
Grande Petite
Taille

Figure 18: Comparaison de la teneur du sucre solubles des deux dattes de la variéteé de
Deglet — Nour avec deux catégories de différents tailles des dattes

3. Variation de la valeur nutritive avec la couleur
3.1. Humidité

Le taux d’humidité des deux palmiers a été variable avec la couleur des dattes. Le taux
d’humidité de la datte premier palmier a été plus élevé que le taux d’humidité de deuxiéme palmier

dans le deux cas (foncé et claire) (Fig.19).
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Figure 19 : comparaison du taux d’humidité des dattes de deux palmiers de variété Deglet — Nour

avec deux catégories de différents couleurs des dattes

3.2. Matiére minérale

Le taux de la matiere minérale des dattes des deux palmiers de la variété Deglet-Nour. Dans

le premier palmier est plus élevée dans le cas de couleur foncé mais un peu plus que le cas de

couleur claire (Fig.20).
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Figure 20 : comparaison de la teneur en matiére minérale de deux palmiers des dattes de la

variéte de Deglet-Nour avec deux catégories de différents couleurs des dattes
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3.3.Les Sucres Solubles

La teneur en sucre soluble des dattes de deux palmiers de la variété Deglet — N our a été
variable. Le taux du sucre de deuxiéme palmier a été plus que le premier palmier palmier chez les

deux catégories de couleur(Fig. 21).
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Figure 21 :comparaison de la teneur du sucre solubles des deux palmier de variété de Deglet

— Nour avec deux catégories de couleur des dattes .

3.4.Protéine totales

Le taux des protéines totales des dattes a été variable avec la couleur des dattes de deux
palmiers. Le taux des protiénes des dattes du dexiéme palmier a été plus élevé que celui de premier
palmier dans le cas de couleur foncé. Mais dans le cas de catégorié de couleur claire le premier

palmier a affiché un taux un peu plus que le deuxiéme palmier (fig. 22).
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Figure 22 : Comparaison le taux de protéines totales des deux palmiers des dattes de la

variété de Deglet —Nour avec deux catégories de couleur des dattes.
4. Variation de la valeur nutritive avec les caractéristiques physico-chimiques
4.1. Variation de I’humidité en fonction de poids, longueur et largeur des dattes

Il existe une corrélation positive et significative entre I’humidité des dattes avec le poids des
dattes (r=0,889 ; P<0,0001 ; ddI=83), avec la longueur des dattes (r=0,404 ; P<0,0001 ; ddI=83), et
avec la largeur des dattes (r=0,401; P<0,0001 ; ddl=83). Les dattes les plus lourdes, les plus

longues et les plus large sont les plus humides (Fig.23).
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Figure 23 : Variation de I’humidité en fonction de poids, longueur et largeur des dattes
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4.2. Variation des protéines totales en fonction du poids et de la longueur des dattes

Il existe une corrélation positive et significative entre le taux de protéines totales des dattes
avec le poids des dattes (r = 0,388 ; p<0,0006 ; ddl= 83) et la longueur des dattes (r = 0,533 ;
p<0.0006 ; ddi= 83). Les dattes les plus longues et plus lourds ont été plus riche en protéines
(Fig.24).
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Figure 24 : Variation des protéines totales en fonction du poids et de la longueur des dattes

35



Discussion



Discussion

L’objectif de ce travail a été d’étudier la variation de la valeur nutritive de la variété Deglet-
Nour avec les caractéristiques phénotypiques et physico-chimiques. Les résultats enregistrés
montrent qu’il y a une variation de la valeur nutritive avec les parametre phénotypiques (la taille et
la couleur des dattes) et les parameétres physico- chimique (humidité, pH, sucres solubles, protéines

totale, matiére minérale).

La masse des dattes des deux palmiers de la variété Deglet-Nour du cultivar de EI Guerrara
de la région de Ghardaia et plus faible que la masse des dattes de Laghouat mentionnés par
Akkoucke (2017) et Mghazel (2017) mais la masse des dattes de palmierl est presque la méme
avec la masse des dattes de Ghardaia mentionnés par Rahmoune (2018). La masse des dattes
diminue avec la maturation des dattes méme que le taux d’humidité (Ibrahim et Khalif, 2004). La
masse des dattes comme tous les autres parametres phénotypiques (longueur largeur) refletent un
polymorphisme d’origine génétique au sein de la méme espéce et la méme population (Eissa et al.,
2016).

Il'y a une différence de couleurs entre les varietés des dattes. La couleur des dattes de la
variété Deglet-Nour de la région de Guerrara est marron foncé et claire, presque la méme couleur

que la variété Deglet-Nour dans la région de Laghouat.

La couleur des dattes variable selon les variétés : jaune plus ou moins claire, jaune ambré-

brun plus moins plus ou moins prononcé, rouge ou noir (Munier, 1973).

Le taux d’humidité de la variété Deglet-Nour de deux palmiers de El Guerrara a été plus
faible que la variété de Deglet- Nour de Laghouat (Naouial., 2014 ; Akkouche, 2017 ; Mghazel,
2017) et Ghardaia (Haroun et Khesrani, 2016 ; Rahmoune, 2018) qui été comparables a celui de El
Guerrara surtout pour le premier palmier. Le taux d’humidité est étroitement lié a la teneur en sucre
et il varie sensiblement au cour de la maturation (Sawaya et al., 1982). Le taux d’humidité est un
indicateur de qualité de datte (Boubekri, 2010).0n peut classer celles-ci selon leur taux d’humidité
(Séches, demi-molles et molles) (Munier, 1973). Bien que les dattes Deglet-Nour sont classés parmi
les dattes demi-molles (Bousdira, 2006). La variation de I’humidité refléte leur fraicheur et la durée

d’exposition au cours du stockage et la commercialisation (Zaid, 2002).

Le teneur en matiere minérale de variété de Deglet—Nour de la région de El Guerrara a été

variable d’un palmier a un autre et comparable a celui de la région de Laghouat (Akkouche, 2017).
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Les sels minéraux peuvent contribuer la caractérisation d’une origine géographique
particuliére. La nature des sols sur lesquels les palmiers sont cultivés et la composition de 1’eau

d’irrigation peuvent expliquer certaines différences (Ben Chabane, 2007).

La teneur et composition en minéraux dépendants de I’état de fertilité € des sols
amendements apportés (Gourchala, 2015). De plus, la teneur en minéraux dans les fruits des dattes
diminue avec les stades de maturation (Ibrahim et Khalif, 2004).

Le taux de protéines totales de la variété de Deglet-Nour de la région d’El Guerrara n’a pas
varié¢ d’un palmier a un autre ; Par contre, le taux des protéines de cette région a été plus important
que celui des dattes de Ghardaia (Rarmoune, 2018) et aussi plus que le teneur de protéine de région
de Laghouat (Akkouche, 2017 ; Mghazel, 2017). Cette différence peut étre due aux conditions
climatiques et édaphiques (Naoui, 2007), particulierement sur le retard ou la précocité de la

maturation (Benchabane., 2007).

Le taux des proteine totales des dattes de couleur foncé a été faible que les dattes de
couleur claire. Dans 1’étude menée par Ould El Hadj et Sayah (2010), la couleur de datte de variété
Deglet — Nour était marron foncé avec une teneur de protéine plus faible par rapport la teneur des
protéines de datte de la variété Deglet —Nour de couleur claire.

Les fonctions amines provenant d’acides aminés libres ou de chaines latérales sur des
protéines établissent des liaisons covalentes avec la fonction aldéhydique ou cétonique terminale
pour former une cétasamine entrainant des pertes en acides aminés qui peuvent étre importantes.
Les produits résultats de ces réactions influent de facon trés sensible sur la couleur du fruit
(Benchabane, 2007)

Le taux des sucre solubles de variété de Deglet —Nour de région de El Guerrara de deux
palmiers et faible que le taux de sucres solubles de la méme variété de la région de Laghouat
(Akkouche, 2017 ; Mghazel, 2017). Les sucres constituent les principaux composants des dattes
(Maatallah, 1970 ; Abdaldjabar, 1972 ; Atef, 1998). Donc les sucres augmentent parallélement avec
la progression de la maturation indépendamment de la qualité du fruit (Booij et al., 1992).

Le taux de pH de la variété de Deglet-Nour de la région de EIl Guerrara a été plus faible par
rapport a celui des toutes les variétés compris (Tab.11) le pH de datte est Iégérement plus acide, il
varie entre 4 et 5. Le pH est 1i¢ a I’activité des microorganismes notamment au développement de
la flore fongique (Reynes et al., 1994) il représente un facteur de qualité des dattes. Les valeurs de

pH les plus courants pour les dattes commercialisées vont de 5,3 a 6,3, le pH peut varie au cours du
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stockage, résultat d’une certain détérioration. Se qui témoigne probablement d’une mauvaise
condition de stockage de nos régimes avant ou apres la récolte notamment 1’utilisation des sacs de
plastiques contre les pluies d’automne trés fréquentes a cette période (voir caractérisation

climatique dans le chapitre matériel et méthodes).
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Tableau 08 : Comparaison des parametres nutritionnels de quelques variétés des dattes

Références Régions Variété Poids |Hu% | MM% |PT% |SS% |PH Couleur
Présente, 2020 El Guerrara Deglet — Nour (palmierl) | 11,70 | 9,33 2,26 1,68 73,84 | 4,96 | Marron Foncé
Marron claire
Deglet-Nour (palmier 2) 10,29 | 8,37 1,85 1,73 80,09 |5,00 |-
Rahmoune, 2018 | Ghardaia Deglet —Nour 1152 |31,98 |- 1,17 78,73 |541 |-
Akkouche, 2017 Laghouat Deglet — Nour 13,43 | 26,68 | 2,10 1,05 80,48 | - -
Mghazel, 2017 Laghouat Deglet — Nour 13,37 | 30,86 |- 1.22 86.35 | 5.49 | Marron foncé
Marron claire
HarounetKhesrani, | Ghardaia Deglet — Nour 9,95 16,71 | - - - 588 |-
2016 Tamjouhert 10,55 | 21,23 |- - - 594 |-
Tamzwert N’tlet 5,32 20,18 | - - - 571 |-
Ghars 6,83 19,94 | - - - 6,1 -
Tazarzert 8,87 20,4 - - - 6,41 | -
Naoui et al ., 2014 | Algérie Mech-Deglet - 11,98 | - 1,95 63,10 |-
Deglet -Nour - 9,59 - 3,29 69,26 | - Ambrée
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Conclusion

Notre travail a intéresse la valeur nutritive des dattes de variété de Deglet Nour de la région
de El Guerrara . Des analyses biochimique ont été effectué sur les dattes afin savoir les variation et
I’influence des caractéristiques phénotypique comme la taille, poids, et la couleur, et autres
parametres physicochimiques comme le pH, sucres solubles, protéines sur la valeur nutritive des
dattes Deglet-Nour de la région de couleur foncé est faible mais la teneur en sucre solubles des
dattes de couleur foncé est élevée .plus la teneur en sucre est ¢levée , moins il y a d’humidité .Ainsi

, la teneur en sucre liée avec ’humidité.

Le PH des dattes de petite taille et de couleur foncé était élevé. Par conséquent, la taille et la

couleur des dattes affectent 1’acidité des dattes.

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

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

Les résultats ont montré que la couleur et la taille de la datte affectent sur la teneur en

matiére minérale.

Cette étude a montré qu’il existe effectivement une variation dans la valeur nutritionnelle

des dattes avec les effets de la caractéristique physico-chimique et phénotypiques

Notre travail de étude les paramétres nutritionnel et de cdté biochimique. Je voulais ajout

a ce travail indice de brunissement enzymatique et la matiere grasse et les fibres.
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Memory title : Variation of some biochemical parameters with the phenotypic and physicochemical characteristics of dates
Deglet-Nour variety
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Abstract The objective of this work was to study the variation of some biochemical parameters with the phenotypic and
physicochemical characteristics of the Deglet-Nour variety from the El Guerrara region. Sampling was carried out in 2019, on
date from two palm trees.

The main results obtained show that it has a variation in nutritional value with physicochemical and phenotypic characteristics.
The soluble sugars were 73.84% from the first palm and the second palm with 80.09%. The rate of soluble sugars decreases with
the size of the dates. In both palms, the soluble sugar content in light-colored dates was lower compared to that of dark-colored
dates. Sugar content has also been linked to humidity. The total protein content was 1.68% in the first palm and 1.73% in the
second. The humidity rate for the first palm was 9.33% and the second palm with 8.37%. The humidity of dark-colored dates was

lower than of light-colored dates.

= In general, the physico-chemical and phenotypic parameters affect the nutritional value of dates. 5

=1
= Key words: El Gurrara, Deglet-Nour, nutritional value, phenotypic variation, physicochemical variation %
ET|tre du mémoire : Variation de quelques paramétres biochimiques avec les caractéristiques phénotypiques et physmochmmue%
= de variété de Deglet-Nour =
[ . , . L2
= Nom: Zerouil Prénom: Dhiba Encadreur: Adamou Ala-Ediine =
[, Résumé : =

5 L’objectif de ce travail a été d’étudier la variation de quelques paramétres biochimiques avec les caractéristiques phénotypiques et%

[= physicochimiques de la variété Deglet-Nour de la région d’El Guerrara. L échantillonnage a été effectué en 2019, sur des dattes de

%deux régimes. %

= Les principaux résultats obtenus montrent qu’il a une variation de la valeur nutritive avec les caractéristiques physico-chimiques =]
Eet phénotypiques. Les sucres solubles étaient de 73.84% de premier palmier et le deuxiéme palmier avec 80.09%. Le taux des =
= sucres solubles diminue avec la taille des dattes. Dans les deux palmiers, la teneur en sucre solubles dans les dattes de couleur
%claire a été inférieure par rapport a celle des dattes de couleur foncée. La teneur en sucres a été aussi liée a I’humidité. La teneur%
en protéines totales a été de 1.68% chez le premier palmier et de 1.73% chez le deuxiéme. Le taux d’humidité a été dans le cas du
%premier palmier de 9.33 % et le deuxi¢me palmier avec 8.37%. L’humidité des dattes de couleur foncée a été inférieure aux dattes%

%de couleur claire. %

D une fagon générale, les paramétres physico-chimiques et phénotypiques affectent la valeur nutritionnelle des dattes.

iwots clés : El Gurrara, Deglet-Nour, valeur nutritive, variation phénotypique, variation physico-chimique %



