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Introduction

Introduction

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera.L L.) est un arbre antique et mythique, avec
son fruit (datte) recéle des ressources dont I’importance n’est plus a démontrer. Il est utilisé
comme symbole de I’agriculture oasienne, il est créateur de centre de vie et de la source de
valeurs inestimables ; valeurs économiques, religieuses, morales et écologiques (Toutain et
al. 1996). Le caractére dioique du palmier dattier a eu conséquence une grande variabilité

lorsqu’il est multipli¢ par semis.

La diversité génétique du palmier dattier a permis la sélection d’un grand nombre de
clones ayant des caractéristiques morphologiques et physiologiques différentes. Ainsi, les
pays phoenicicole possédent un patrimoine génétique extrémement riche.

Pour pouvoir étudier la richesse, il est nécessaire d’en distinguer deux formes : Le
patrimoine lié a 1’existence de millions de palmier dattier hybrides provenant de semis de
graines et le patrimoine « variétal » provenant de la reproduction végétative. En effet, le
nombre de cultivars de palmier dattier recensés est estimé a plus de 500 en Irak, 400 en Iran,

300 en Lybie, 223 au Maroc et presque 250 en Tunisie.

L’ Algérie dispose d’un important potentiel phoenicicole, avec son millier de cultivars
inventoriés (Hannachi et al. 1998). Celui-ci offre par la dominance variétale des dattes
communes (80% des cultivars sont rares) a cotés des cultivars connus et appréciés (20%),
un large champ d’investigation pour la recherche fondamentale et la recherche appliquées
celle-ci auront pour objectif et but final la sauvegarde du patrimoine génétique, la
biodiversité et la valorisation de la biomasse réalisant aussi 1’équilibre des écosystémes

(Bousdira, 2007).

Vu, I’'importance de cette culture du coté économie de notre paye, secondée par les

valeurs nutritionnelles du palmier dattier qui ont été bien étudiées.

La datte a été depuis des temps immémoriaux un elément trés important dans
I’alimentation, tant pour les humains (les dattes molles) que pour les animaux (les dattes
séches), cependant divers travaux ont été menés pour déterminer la composition chimique

de la datte en ; sucres, proteines, lipides, fibres, vitamines et minéraux



Introduction

Le présent travail porte sur des parties essentielles :

eLa premiere théorique est consacrée a une étude bibliographique sur palmier
dattier, la datte et de ses constituants, la valorisation des dattes, les composées
phénoliques et leur intérét.

ea seconde pratique, dont le but est de : Présenter le matériel végétal utilisé,
les Méthodes d’analyses physico-chimiques, biochimiques.

elLa troisieme partie, concernant les résultats, leurs analyses et leurs

discussions.

En fin, une conclusion générale résumera les différents résultats obtenus
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CHAPIRE I : Palmier dattier

I.1. Généralités sur le palmier dattier

1.1.1. Historique

Le palmier dattier est I’un des arbres fruitiers le plus anciennement cultivé. Les
documents les plus anciens en Mésopotamie (Irak actuellement) montrent que sa culture se
pratique depuis 3500 ans avant (J.C). Dans la méme époque, les dattiers étaient cultivés en

Irak occidental, a travers 1’ Arabie et jusqu’en 1’ Afrique du Nord (fig.01).

Figure 01 : Palmier dattier Phoenix dactylifera.L.

Ce n’est qu’au milieu du XIXeme siécle que les plantations furent établies dans les
vallées chaudes de Californie et dans I’Arizona méridional. Au cours des siecles et au
Maghreb, le palmier a fait I’objet de différentes plantations réparties dans les lieux
disposants relativement d’eau. Le palmier dattier permet une pérennité de la vie dans les
régions désertiques. Ses fruits sont un excellent aliment grace a leurs effets toniques et
Iégerement laxatifs (Bessas, 2007).



CHAPIRE | : Palmier dattier

I.1.2. Taxonomie

Le palmier dattier a été dénommé Phoenix dactylifera.L L. en 1934. Phoenix dérivé
de Phoenix, nom du dattier chez les grecs de I’antiquité qui le considéraient comme arbre
des phéniciens ; dactylifera.L vient du latin dactylis, dérivant du grec dactylos, signifiant
doigt (en raison de la forme du fruit), associé au mot latin fero, porté, en référence aux fruits.
Le genre Phoenix fait partie de la classe des monocotylédones, d’une famille de plantes
tropicales (Palmoe ou Arecaceae), la mieux connue sur le plan systématique. Elle est
représentée par 200 genres et 2700 especes réparties en six familles. La sous famille des
Coryphoideae est elle- méme subdivisée en trois tribus systématique (Bessas, 2007).

La classification botanique du palmier dattier donnée par Djerbi 1994 est la suivante :

*Groupe : Spadiciflores

* Embranchement : Angiospermes,
* Classe : Monocotylédones,

* Ordre : Palmales,

» Famille : Palmoe,

* Tribu : Phoenixées,

* Genre : Phoenix,

* Espéce : Phoenix dactylifera.L.
1.1.3. Morphologie

C’est un grand palmier de 20 a 30 m de haut, au tronc cylindrique (le stipe), portant

une couronne de feuilles, qui sont pennées divisées et longues de 4 & 7 m (fig. 02).
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Figure 02 : Schéma d’une palme (Peyron, 1994)
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Phoenix dactylifera.L. Est dioique et porte des inflorescences males et femelles aux trois
carpelles sont indépendants, dont une seule se développe pour former la datte (fig. 03)
(Bessas, 2007).
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Figure 03 : Schéma structural du palmier dattier (Chao et Krueger, 2007).



CHAPIRE | : Palmier dattie

1 .1.4. Définition

La datte est une baie, de forme généralement allongeée, leurs dimensions sont trés
variables de 1.5 a 8 cm de longueur et d’un poids de 2 a 20 g. Leur couleur va du blanc
jaunatre au sombre tres foncé presque noir, en passant par les ambres, rouges et bruns. La
datte contient une seule graine dite « noyau ». La partie comestible de la datte, est dite «

Chair » ou « pulpe », donc elle se compose de : (Bessas, 2007).

a. 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 humidifi¢ avec peu de saccharose (31% d’eau).
* Demi molle ; telle que la Deglet Nour (18% d’eau).

* Seche ; telle que la Deglet Beida, Hamraia et la Mech Degla (12% d’eau) (fig. 05).

mésocarpe raine ou no

———— ————— o — i — —— i — —

——— —— ——— B — T

épi i ;
épicarpe [peau) —————— ——— — coure
D*UNE DATTE

_ __périanthe

—— —— — s .

NOYAU DE PROFIEL
ET DE DOS

sillon__ . Yégument
_ _ _ albumen

embryon 4
COUPE

Figure 05 : Fruit et graine du dattier (Munier, 1973)
Partie non comestible,

Formée par la graine ou le noyau, ayant une consistance dure. Le noyau represente
10% a 30% du poids de la datte (fig. 05) (Bessas, 2007).

1.1.5. Formation et évolution de la datte

En Algérie, ’époque de floraison du palmier dattier est de mi-mars a mi-avril, elle

s’échelonne sur une période de 30 a 50 jours. Elle est d’autant plus longue que la température



CHAPIRE | : Palmier dattie

journaliére moyenne est faible. Les fleurs fécondées, a la nouaison, donnent un fruit qui

évolue en taille, en consistance et en couleur jusqu’a la récolte (Gilles, 2000).

A partir de cette évolution, on peut classer physiologiquement toutes ces périodes en

cing grands stades :

a) Loulou ou Hababouk : C’est le stade « nouaison » qui vient juste apres la pollinisation.
Les dattes ont une croissance lente, une couleur verte jaunatre et une forme spheérique. Il

dure 4 a 5 semaines apres fécondation.

b) Khalal ou kimri, Blah : Ce stade dure sept semaines environs, il se caractérise par une
croissance rapide en poids et en volume des dattes. Les fruits ont une couleur verte vive et

un gout apre a cause de la présence des tanins.

c) Bser ou Bssir : Les sucres totaux atteignant un maximum en fin du stade. La couleur vire
au jaune, au rouge et au brun, suivant les clones. La datte atteint son poids maximum, au

début de ce stade. Il dure en moyenne quatre semaines.

d) Martouba ou Routab : C’est le stade de la datte mure pour certains cultivars. Le poids
et la teneur en eau vont diminuer a la fin. La durée de ce stade ou les fruits prend une couleur
brune est de 2 a 4 semaines. Les tanins émigrent vers les cellules situées a la périphérie du

mésocarpe et sont fixés sous forme insoluble.

e) Tamar ou Tmar : C’est la phase ultime de la maturation au cours de laquelle, I’amidon
de la pulpe se transforme complétement en sucres réducteurs (glucose et fructose), et en

sucres non réducteurs (saccharose) (fig.06 et fig.07) (Bessas, 2007)

Loulou Khalal (ou Kimri) Bser Routab Tamr

OG‘OU U

Figure 06 : Stades d’évolution de la datte.
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EPDLUTIa™ DFf 1A DATTE

Figure 07 : Stade d’évolution de la datte (Munier, 1973)

(1-2 : Stade I ou Loulou, 3-4 : Stade I ou Kh’lal, 5-6 : Stade Il ou Bser, 7-8 : Stade IV ou
Routab, 8 : Stade V ou Tmar).

1.1.6. Classification des dattes

D’aprés la consistance, on a coutume de distinguer a maturité trois catégories des dattes ; les

molles, les séches et les demi-molles (Munier, 1973).
- Les dattes séches ; moins de 20% d’humidité, riche en saccharose.
Elles ont une texture farineuse telle que Meche-Degla, Degla Beida...etc.

- Les dattes demi-molles ; de 20-30% d’humidité. Elles occupent une position a I’exception

de Deglet-Nour ; datte & base de saccharose par excellence.

- Les dattes molles ; taux d’humidité supérieur ou égal a 30%, elles sont a base de sucre

invertis (fructose, glucose).
1.1.7. Les variétés des dattes

Les variétes de dattes sont trées nombreuses, seulement quelques-unes ont une

importance commerciale.

Elles se différencient par la saveur, la consistance, la forme, la couleur, le poids et les
dimensions (Djerbi, 1994 ; Buelguedj, 2001).

10
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En Algerie, il existe plus de 940 cultivars de dattes (Hannachi et al., 1998).

Les principales variétés cultivées sont :
1.1.8. Deglet Nour Variété commerciale par excellence.

La Deglet Nour (Deglet-En-Nour) qui veut dire « doigts de lumiere » a été ramenée
en Algérie vers le 8éme siecle. C’est un fruit trés énergétique. Cette datte est Iégendaire pour
la perfection qu’on lui connait. Elle est qualifiée de « la reine des dattes » et I’un des produits
phares de I’agriculture algérienne. Dotée d’un gout trés doux, juteuse et quasi-transparente,

elle est la plus populaire des dattes.

La datte Deglet Nour est une datte demie molle et excellente. Ses dimensions, selon

Maatallah, 1970 sont les suivantes :
* Un poids moyen de 12g,

* Une longueur moyenne de 6 cm,

* Un diamétre moyen de 1.8 cm.

 Un noyau lisse, de petite taille 0.8-3 cm, pointu aux deux extrémités. La rainure ventrale

est peu profonde, le micropyle est central.

La Datte Deglet Nour est de forme fuselée, ovoide, 1égérement aplatie du coté périanthe.
Au stade Tmar, la datte devient ombrée, avec un épicarpe lisse et brillant. Le mésocarpe est

fin, de texture fibreuse (Bessas, 2007).
1.1.9. Caractéristiques de la datte

Selon Peyron (2000), au cours de processus de développement de la taille, le poids, les

teneurs en sucres, en tanins et de couleurs du fruit se modifient
1.9.1. Caractéristiques physiques

e La taille

Elle différe selon la variété en fonction de la longueur, le diamétre, et le poids, mais pour

les sujets de la méme variété on remarque I’influence des techniques culturales sur leur taille.

* Le poids

11
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D’un poids inférieur a un gramme a la nouaison, la datte atteint son poids maximal en fin

de stade II ou au début du stade III (Kh’lal ou Bsar).
* La forme

Généralement clle est de forme allongée, mais il y a d’autres formes ; sphérique,
longue, acuminé ou cylindrique, elle est aussi large que longue ou pentagonale en section

verticale.
» Couleur

A la nouaison, les dattes sont blanchatres, l1égerement vertes. Puis elles virent au vert vif et
brillant.

Elles gardent cette couleur pendant tout le stade II (Kh’lal) puis virent au jaunes, rouge, au

brun, selon les cultivars au stade 11 (Bser).
1.9.2. Composition biochimique de la datte

Selon Estanove (1990), La datte se compose essentiellement par les éléments

suivants (fig.08) :

- Eau

- Sucre ;

* Non réducteurs=saccharose

* Réducteurs=glucose, fructose

- Non sucre : protides, lipides, cellulose, cendre (sels minéraux), vitamines et enzyme

r— -
- - i

Mazbre

Mart re
fraw-he T an

st he

Figure 07 : Composition de la datte (Estanove, 1990 in Djennane et Atia, 2012)
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1.9.2.1. Composition biochimique de la partie comestible « pulpe »

La datte est constituée de deux parties, une qui est comestible, représentée par la
pulpe (mésocarpe), et I’autre, non comestible, qui est le noyau, ayant une consistance dure.
Ce dernier représente 10 a 30% du poids de la datte, il est constitué¢ d’un albumen protégé
par une enveloppe cellulosique. Selon Estanove (1990), la datte se compose essentiellement
d’eau, de sucres réducteurs « glucose et fructose » et de sucres non réducteurs, « saccharose
». Les constituants non glucidiques représentent les protides, les lipides, la cellulose, les

cendres (sels minéraux), les vitamines et les enzymes.
1.9.2.1.1. Constituants majeurs

1.9.2.1.1.1. Eau

D’une maniére générale, les dattes présentent des humidités inférieures a 40%. Elles sont
classées parmi les aliments a humidité intermeédiaire dont la conservation est relativement

aisée
1.9.2.1.1.2. Sucres

D’aprés Reynes et al. 1996 la datte contient trois sucres majeurs : le saccharose, le
glucose et le fructose, ceci n’exclut pas la présence d’autres sucres tels que le galactose, la
xylose et I’arabinose. Le glucose et le fructose (sucre réducteurs), proviennent probablement
de I’inversion) est décelée a des taux différents dans un grand nombre de variétés de dattes
(Hadja ri et Kadi hnifi, 2005)

La réaction qui se produit I’hydrolyse, s’exprime de facon simplifiée par la formule

suivante :
C12H22011+H20 =C6H1206+C6H1206
Saccharose + eau Glucose = Fructose

La teneur en sucres totaux ainsi que la proportion de sucres réducteurs et saccharose
varient selon les variétés dans les limites de 50 a 85% pour les sucres totaux, et de 20 a 60%

du poids de la pulpe en sucre réducteurs (Tableau 01) (Bennamia et Messaoudi, 2006).

13
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Tableau 01 : Teneur en sucres de quelques variétés algériennes (Belguedj, 2001)

Type de datte
Constituant par
. Alalle Dremni-molle Séche
apport & la
. i - Dreplet- Degla- | Mech-
maticre stche (%) | Ghars | Tinicine Taltazoiune
Monr Baida | Degla
Sucres totawx K5 28 54 30 T1.37 5690 74 BOLOT
Sucres réducteurs B0 G#E A 2781 47,70 42 20
Saccharose 04 37 05 30 4611 574 3036 51.40

1.9.2.1.1.3. Pectine et cellulose

Pour I’ensemble des cultivars, les pulpes des dattes ont un taux en fibres (cellulose

et pectine) de 4,5%.

La teneur en pectine soluble est respectivement de 1,21%, 0,67% et de 0,51% pour la datte,
le noyau et la pulpe, ceux-ci contiennent aussi 1,66%, 3,12% et de 2,65% en acide pectine
brut et 0,77% en pectine totale (Bessas, 2007).

11.5.3.1.1.4. Protéines

La pulpe de datte ne renferme qu’une faible quantité de protéines. De nombreuses
analyses faites par différents auteurs ont montré que les matieres protéiques représentent
environ 2%. La composition en acides aminés des protéines de la pulpe de datte révéle la
présence de 6 a 8 acides aminés indispensables pour ’homme avec une absence de la

méthionine et de Phénylalanine.
Composition en acides aminés essentiels

Dans le tableau suivant, les besoins journaliers sont exprimés en mg pour un homme
de 65-70 kg par 24h, en activité moyenne (Tableau 02) (Bessas, 2007).

Acifles i e ilEe = Tarsmeiars v’ 10l e ANIF- Bosains journalices]snph
Iam=)
Esoleucine T | eIV T
Locwncime | b 35 | [T
Lvsime | ] | BIME
i Ethscnime | 35 35 I L LG
[l TE TU. A5
Fivemyl-alanine 55 L | [(WEE
T rroecinee A 35
T ryploghame (= IS
T nas o

alline T T =i

Tableau 02 : Teneurs en acides aminés essentiels des dattes et besoins humains (Acouren, 2001).

*MF-DN : matiére fraiche de Deglet Nour
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La datte ne peut a elle seule satisfaire tous les besoins de 1’organisme en acides

aminés essentiels.

D’apres le tableau 06, un homme d’une activit¢ moyenne doit consommer

quotidiennement une quantité élevée de dattes, soit 1,3 a 1,6 kg.

Des résultats similaires ont été rapportés par Dowson et Aten (1963) sur les variétés des

dattes irakiennes, Halawi et Zahdi.

Ces résultats montrent que malgré leurs faibles quantités, les protéines des dattes sont assez

équilibrées qualitativement (Bessas, 2007).
1.9.3.1.1.5. Acides gras

La pulpe des dattes contient une faible quantité de lipides. Elle est de 1’ordre de 0,13
a 1,9% du poids frais (Tableau 07). Cette quantité de lipides est concentrée dans I’épicarpe

de la datte, sous forme d’une couche de cires (Bessas, 2007).

Tableau 03 : Composition en acides gras de la datte Deglet-Nour, en % (Yahiaoui, 1998).

Acides gras Teneur en %
Acide linolénique (C18 :3) 12.30

Acide linoléique (C18 :2) 11.47

Acide oléique (C18 :1) 10.7

Acide stéarique (C18 :0) 10. 47
Acide palmitique (C16 :0) 7.89

Acide myristique (C14 :0) 8.66
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1.9.3.1.1.6. Eléments minéraux

La caractéristique la plus remarquable des dattes réside dans la présence de minéraux

et d’oligoéléments particuliecrement abondants, dépassant nettement les autres fruits secs

(Benchelah et Maka, 2008).
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 magnésium, le phosphore et le calcium. (Agouren et al., 2001).

Le tableau (04) ci-dessous, donne la teneur en élément minéraux de quelques variétés

de dattes molles algériennes
1.9.3.1.1.7. Vitamines

La pulpe de datte contient des vitamines en quantités variable selon les types de dattes
et leur provenance (Tableau 09). En général, elle contient des caroténoides et des vitamines
du groupe B en quantité appréciable, mais peu de vitamine C (Bessas, 2007).

1.9.3.1.1.8. Enzymes

Les enzymes jouent un réle important dans le processus de conversion se produisant

pendant le stade de formation et la maturation du fruit.

La qualité de la datte est influencée par 1’activité de :

- L’invertase ; Responsable de I’inversion du saccharose en fructose et glucose.
- La cellulase ; Elle décompose la cellulose en chaines plus courtes.

- La pectinmethylesterase ; Elle convertit les substances pectiques insolubles en pectine plus
soluble qui ramollit le fruit. - La polyphenoloxydase ; Elle conduit au brunissement du fruit

suite a I’oxydation des phénols (Yahiaoui, 1998).
1.9.3.1.1.9. Amidon

C’est un sucre complexe, aux stades Loulou (stade I) et khalal (stade Il), les dattes
sont riches en amidon, puis ce polysaccharide est progressivement remplacé par les sucres

au stade Bser (stade III), les dattes mures n’en contiennent pas (Munier, 1973).
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1.9.3.1.1.10. Les composés phénoliques

Mansouri (2005) et ses collaborateurs ont mené une étude sur des variétés de dattes
mures récoltés sur des palmeraies de Ghardaia. Les différentes variétés analysées ont
présenté un contenu phénolique dans la gamme 2,49-8,36 mg/100 g du poids a 1’état frais
(Tableau 05). Ces résultats ont prouveé que la datte a un contenu phénolique bas comparée a
d’autres fruits. La quasi-totalité des dattes est marquée par une astringence plus ou moins
prononcée due au dépdt d’une couche de tanins en dessous de la peau au stade Loulou. Les
teneurs en tanins insolubles pour les dattes vertes, mdres stockées sont respectivement de
I’ordre de 55,39 et 219 mg/100 g de M.S (Ahmed Bessas, 2007)

1.9.2.1.2. Constituants mineurs

Bien que 95% des constituants de la datte sont représentés par les composés cités ci-
dessus, il existe d’autres composés moins importants qui influent sur la qualité du fruit tels

que :
-les acides organiques (acide citrique, I’acide malique, ...),

-les substances volatiles qui ont été analysé par GC-MS et dont 1’éthanol, I’iso butanol et

I’1so pentanol en représentent les constituants majeurs.

-les pigments ; en plus des caroténoides la chlorophylle se révéle aux stades précoces
(Benchabane, 1996).
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1.1. Matériel et méthode
I.1.1.Matériel végétal

1.1.1.1. Choix des variétés de dattes

Le matériel végetal utilisé dans notre étude est constitué de une variété de dattes la
variété Deglet-Nour de tolga et de Biskra ; Foughala. Elles ont choisi gréace a leur large

consommation a I’échelle nationale algérienne et aussi international.

1.1.1.1.1. Deglet Nour

La datte Deglet-Nour a un gout parfumé, est de forme fuselée ou ovoide. A la
maturité, la datte est plutot beige marron, I’épicarpe est lisse et brillant, le mésocarpe est

tres peu charnu de consistance demi-molle et de texture fibreuse.
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1.2. Méthode d’analyse

1.2.1.

Caractérisations Morphologique des dattes

Les caractéristiques morphologiques ont été étudiées sur 5 fruits prélevés au hasard de

chaque variété, pour lesquels sont déterminées les caractéristiques suivantes :

v
v
v

v

La couleur a été appréciée visuellement.

La consistance des dattes : la consistance de la datte est variable.

Les dimensions du fruit de datte (longueur et largeur) sont mesurées en centimetre
(cm) a I’aide d’un pied a coulisse.

Le poids de la datte entiére, de la pulpe, et du noyau a été mesuré au moyen d’une

balance analytique de précision (#0.001) de marque (OHAUS)
1.2.2. Analyses biochimique

1.2.2.2. Dosage des sucres totaux (Reynes et al. 1996)
Le dosage des glucides totaux a été réalisé selon la méthode de ROY,
modifiée par Duchateau et Flokin.
- Elle consiste a additionner 0.5 ml de I’échantillon (dilué¢ au 1/1000) et 4.5 ml du
réactif d’ Anthrone et de chauffer le mélange a 80°C pendant 10min.
- Une coloration verte se développe dont 1’intensité est proportionnelle a la quantité
des sucres présents dans 1’échantillon.
- L’absorbance est lue a 620nm contre un blanc de gamme.
- La préparation du réactif d’ Anthrone se fait comme suit : peser 150mg
d’ Anthrone, ajouter 75ml d’acide sulfurique concentré et 25ml d’eau distillée. -On
obtient une solution limpide de couleur verte qui est stockée a 1I’obscurité. -La
gamme d’étalonnage est effectuée a partir d’une solution mére de glucose
(0.1mg/ml).
1.2.2.3.Dosage des sucres réducteurs (Navarre, 1974)
Principe
Cette méthode est basée sur la réduction de la liqueur de Fehling par les
sucres réducteurs contenus dans 1’échantillon.
Mode opératoire
Dans une premiére étape, étalonner la liqueur de Fehling a 1’aide d’une

solution de glucose a 5%.
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Ensuite, par comparaison, on détermine la quantité des sucres contenue dans
I’extrait de datte.
Etalonnage

-Introduire dans un erlenmeyer 10 ml de solution de Fehling A+ 10ml de solution
de Fehling B +30ml d’eau distillée
- Ensuite verser en tres petites quantités, la solution de glucose a 5% contenu dans
une burette graduée, jusqu’a la décoloration compléte de la liqueur de Fehling et la
formation d’un précipite monoxyde de cuivre(Cu20) de couleur rouge
Dosage

-Remplacer la solution de glucose par I’extrait prépare et dilué - Introduire dans un
erlenmeyer ; 10 ml solution de Fehling A+ 10 ml de solution de Fehling B+ 30 ml
d’eau distillée. - Opérer comme précédemment.

Calcule de la quantité des sucres réducteurs :

R=5xNxF/ N’

Soit :
R : la quantité des sucres réducteurs en g/L,
N : les nombre de ml de solution de glucose a 5% utilisée.
N’ : le nombre de ml de filtrat utiliser pour la décoloration de la liqueur de Fehling.
F : le facteur de dilution.
1.3.2.3 Détermination de la teneur en saccharose :

La teneur en saccharose est obtenue par la différence entre la teneur en sucres
totaux et les sucres réducteurs présents dans I’échantillon.

% Saccharose = % sucres totaux - % sucres réducteurs
1.3. Analyses physico-chimiques

1.3.3.1 Dosage des minéraux
1.3.3.1.1. Teneur en cendre

- Dans des creusés en porcelaines, peser 1 g d’échantillon broyé.

-Placer les creusésdans un four réglé a 550#15°C durant 5 heures jusqu’a
I’obtention d’une couleur grise, claire ou blanchatre.

-Retirer les creusésdu four et les mettre a refroidir dans le dessiccateur, puis les
peser.

Expression des résultats :
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MO %=(M1-M2) .100

Soit :

MO % : Matiére Organique

M1 : Masse de la creusé + prise d’essai.
M2 : Masse de la creusé + cendres.

P : Masse de la prise d’essai.

1.3.3.2. Détermination du pH (NF V 05-108,1970)
Principe :
La différence de potentiel d’hydrogene existant entre deux électrodes en verre
plongées dans une solution aqueuse de la pulpe de datte broyée.

Mode opératoire

- Placer 20g de la pate préparée dans un bécher et y ajouter 60 ml d’eau distillée.

Chauffer au bain-marie a 60°C pendant 30 min en remuant de temps en temps,

-broyer, filtrer et procéder a la détermination en utilisant un pH metre a 20°C+2°C

apresétalonnage de 1’appareil.

1.3.3.3. Détermination de I’acidité titrable (NF V 05-101,1974)

Préparation de I’échantillon

-Peser 25g de la pate préparée et les placer dans un ballon avec 50 ml d’eau distillée
récemment bouillie et refroidie, puis bien mélanger jusqu’a obtention d’un liquide
homogeéne,
-Adapter un réfrigérant a reflux au ballon, puis chauffer pendant 30mn,
-Refroidir, transverser le contenu dans une fiole jaugée de 250ml et compléter avec
de I’eau distillée jusqu’au trait,
-Repere avec 1’eau distillée bouillie récemment et refroidie
Titrage volumétrique

-Prélever 100ml de 1’échantillon pour essai et les verser dans un bécher de 250ml.
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-Ajouter 0.5 ml de phénolphtaléine, aprés agitation, verser la solution d’NaOH (0.1

N) jusqu’a obtention d’une couleur rose persistant pendant 30 secondes.

Expression des résultats
L’acidité en méqg/100g de produit est calculée par la formule suivante :
250 x V1 x 100

V1 : volume de NaOH de 0.1N (ml),

V2 : volume de la prise d’essai en (ml),

M : masse du produit prélevé en (g).

1.3.3.4 Détermination de la teneur en eau (Reynes et al, 1994)

La teneur en eau a été déterminée sur une partie aliquote de 5g
d’échantillon broyé et étalé dans une creusé en porcelaine puis séché dans une
étuve réglée a une température de 103#2°C, jusqu’a I’obtention d’un poids
constant.

La teneur en eau est calculée selon la formule suivante :
TE (%)= [(M1°-M2) /M1] x100
Avec : M1’ : poids de la matiere fraiche avant étuvage (g).
M2 : poids de la matiere fraiche apres étuvage (g).
H% : Humidité. M1 : masse de la creusé + matiére fraiche avant séchage en g. M2 :
Masse de I’ensemble apres séchage en g.
P : Masse de la prise d’essai en g.

Matiére séché % = 100-H %.
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I1-1-Etudes morphologique des dattes

I1-1-1-Variétés « Deglet Nour »

Comme on peut le distingue visuellement cette variété de dattes de couleur
brunatre qui peut étre due aux réactions de brunissement non enzymatique qui sont
accentuées par I’exposition directe au soleil.

La consistance : cette variété est déterminante par sa qualité organoleptique ; Deglet Nour
est classe comme une variété demi-molle.

La texture : I’épicarpe de cette variété conserve une texture lisse brillante et plus au moins
transparente, et le mésocarpe a une texture charnue et fibreuse.

Le poids : De la variété « Deglet Nour » varie entre 11g et 13g, le poids de la pulpe entre
10g et 12g avec une masse de noyaux qui ne dépasse pas le 1g. La teneur en pulpe
constitue 90% de la datte entieére qui confirme 1’aspect charnu de la variété Deglet

Nour.

Tableau 04 : Données morphologiques de variétés Deglet Nour dans trois régions

variéte P, T P, N P,P L,D L,G,D |L,N L,G,N
Foughala | 10,66 | 0,14 9,88 39,48 21,31 22,08 7,72
Biskra 8,71 0,11 7,98 36,67 |18,92 20,51 |7,33
tolga 9,95 0,18 9,52 39,35 20,06 |21,43 7,41

11-2-Analyses biochimiques

11-2-1- sucres totaux

Les moyennes des teneurs en sucres totaux des trois cultivars montrent que, le
cultivar Deglet Nour de tolga une teneur moyenne la plus élevée (90,33%), suivi par celle
du cultivar Deglet Nour de Foughala avec une teneur en sucres totaux de (72%), ensuite il
vient le cultivar Deglet Nour de Biskra avec une teneur moyenne en sucres totaux de
(59.8%).
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Figure 08 : Teneurs moyennes en sucres totaux de trois types des dattes.
11.2.2. Sucres réducteurs

Les moyennes des teneurs en sucre réducteur des trois cultivars, montrent que le cultivar
Deglet Nour de tolga a la teneur moyenne la plus élevée (30,4%), suivi par celle du cultivar
Deglet Nour de Foughala avec une teneur en sucres reducteurs de (28%), ensuite il vient le

cultivar Deglet Nour de Biskra avec une teneur moyenne en sucres réducteurs de (20,66 %).
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Figure 06 : Teneurs moyennes en sucres réducteurs des trois types de dattes.
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11.2.3. La teneur en saccharose

Les moyennes des teneurs en saccharose des trois cultivars montrent que le
cultivar Deglet Nour de Tolga a une teneur moyenne la plus élevée (59.93%), suivi par
celle du cultivar Deglet Nour de Foughala avec une teneur en saccharose de (44%), ensuite
il vient le cultivar Deglet Nour de Biskra avec une teneur moyenne en saccharose de (39.14
%).
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Figure 09 : Teneurs moyennes en saccharose des trois types des dattes.

11.3. Analyses physico-chimiques
11.3.1. Dosage des minéraux

11.3.1.1. Teneur en cendre

Les moyennes des teneurs en cendres des trois cultivars montrent que le cultivar Deglet
Nour de Biskra a une teneur moyenne la plus élevée (43,87%), suivi par celle du cultivar
Deglet Nour de tolga avec une teneur en cendre de (37,06%), ensuite il vient le cultivar
Deglet Nour de Foughala avec une teneur moyenne en cendre (30,28%).
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Teneur en cendre en%
50
45
40
35
30
25
20
15

10

(€]

TOLGA BISKRA FOUGHALA

Figure 10 : Teneurs moyennes en cendre des dattes des trois types

11.3.2. Détermination du Ph

Les moyennes de pH des trois variétés montrent que la variété Deglet Nour de
Tolga a un pH le plus élevé de (6.09), suivi par celui de la variété Deglet Nour de Biskra,
avec un pH de (5.77), aprés celui du cultivar Deglet Nour de Foughala avec un PH de
(5.43).
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Figure 11 : Teneurs moyennes en pH des trois type de dattes.
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11.3.3. Détermination de P’acidité titrable

Les moyennes des acidités des trois cultivars montrent que le cultivar Deglet
Nour de Biskra présente 1’acidité moyenne la plus élevée avec 1,2, suivi par le cultivar
Deglet Nour de Foughala avec une acidité del,06 , aprés il y a le cultivar Deglet Nour de

tolga avec une acidité de 0,82.

teneur en acidite titrable
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Figure 12 : Teneurs moyennes en acidité titrable des trois types de dattes
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11.3.4. La teneur en eau

Les moyennes des teneurs en eau des trois cultivars montrent que le cultivar
Deglet Nour de tolga a la teneur moyenne en eau plus élevée avec un taux de 28.00%, suivi
par celui du cultivar Deglet Nour de Biskra avec une teneur en eau de 18,98%, aprés vient

le cultivar Deglet Nour de Foughala avec une teneur moyenne en eau de 18,69%.
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Figure 11 : Teneurs moyennes en eau des trois types de dattes
Interprétation des résultats
Nous avons pu déterminer grace a cette étude quelques caractéristiques

biochimiques de trois cultivars de palmier dattier.

Le cultivar Deglet Nour de tolga datte renferme des teneurs élevées en
saccharose, par Contre le cultivar Deglet Nour de Foughala et Biskra est trés riche en sucres

réducteurs,
Variété Deglet Nour de tolga renferme autant de saccharose que de sucres réducteurs.

Les dattes ayant fait I'objet de ce travail, présentent un taux de cendres variant entre
37,06 % pour la variété Deglet Nour de tolga et 43,87% pour la variété Deglet Nour de
Biskra indiquant sa richesse en éléments minéraux.

Nagoudi, (2004) a mentionné que le pH est un facteur qui détermine la qualité des Dattes.

30



Partie Chapitre 11 : Résultats et discussion

Ce qui est confirmé par Toutain, (1977), qui a rapporté¢ qu’une datte de bonne qualité¢ A

généralement un pH voisin de 6.
Selon les normes du Ministére de 1’agriculture pour la qualité des dattes

Le pH supeérieur a 5.8 est un bon caractére ce qui est le caractére des cultivars
Deglet Nour, n ce qui concerne la teneur en eau, Monnier (1973) a montré que la teneur en
eau Elle varie d'une catégorie de dattes (molles, demi-molles, séches) a l'autre, ce qui
correspond & Nos résultats.

Les attes de plantation ont une texture douce et une humidité supérieure a 20%
Quant a une variété non Tigris, le taux d’humidité est inférieur a 20% et il est considéré En
tant que substance séche et la datte de Deglet Nour, elle a une texture semi-moelleuse et une

humidité variable ,Entre 20 et 30% Ceci est confirmé par notre simple étude.

Selon les normes de Ministére de ’agriculture, (2000) pour la détermination

Qualitative des dattes.

Les cultivars présentent une combinaison de bonnes et de mauvaises valeurs

d’humidité.

Les cultivars et Deglet Nour de tolga et Biskra ont un bon caractére et Deglet

Nour de Foughala est acceptable.
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Conclusion

Conclusion

A travers mes études, dans lesquelles je me suis occupé de I'étude des propriétés
chimiques, physiologiques et morphologiques, il m'est apparu clairement que les dattes

Deglet Nour sont généralement d'excellente qualité.

Il différe par certaines caractéristiques dans différentes régions, en raison de plusieurs

facteurs : le sol et I'eau d’irrigation.
Mon étude comprenait trois régions : Biskra, Tolga et Foghala.

Les trois classes de dattes se différent par plusieurs facteurs physico-chimiques voir

biochimiques.
Certains ont un effet important dans la caractérisation du fruit.
Les sucres jouent un réle important dans la détermination de la consistance des dattes.

En effet, les sucres réducteurs caractérisent les dattes de consistance molle, le saccharose

caractérise les dattes séches.

En fin de compte, nous constatons que les dattes Tolga sont parmi les meilleurs types
de dattes, car elles avaient le pourcentage le plus élevé en termes de les sucres ; le

saccharose et teneur en eau et PH.
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Résumé

Au cours de ce travail, trois variétés de dattes (Phoenix dactylifera L.) Ont été
¢tudiées. Les résultats obtenus révelent I’existence des différences morphologiques entre les
trois variétés et en particulier de point de vue couleur, consistance, texture et le rapport
noyau/datte. L'analyse de la pulpe montre que les dattes de la variété molle sont plus riches
en sucres reducteurs et en glucose comparativement aux autres variétés, quant a celles de la
classe demi-molle se caractérisent par la présence de différentes catégories du sucre avec la
dominance des sucres réducteurs. Par contre, les dattes de la variété seche présentent un pH

acide et un taux éleve en saccharose et en protéines.

Abstract

During this work, three date varieties (Phoenix dactylifera.L ) were studied. The results
showed the existence the morphological differences between the three varieties, according to their
color, consistency, texture and pit/date ratio. The analysis of the pulp shows that the soft variety is
rich with reducing sugars and glucose comparatively with the other varieties. The semi-soft variety
is characterized by difference kinds of sugars with the dominance of the reducing sugars. But, the

dry variety has an important acidity and high levels of sucrose and protein.
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