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Introduction

Dans le Sahara algeérien, le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) joue un role essentiel
dans les écosystéemes oasiens en réduisant les dommages causés par les eaux de pluie, en
protégeant les cultures sous-jacentes contre les rayons solaires intenses (arbres fruitiers, cultures,
maraicheres et céréales). Les différentes formes de vie animale et végétale, essentielles pour le
maintien et la survie des populations, sont rendues possibles grace a sa présence dans ces zones

désertiques (Aberlenc-Bertossi et al., 2010).

Le Phénix est le premier acteur de l'agriculture saharienne en Algérie et joue un réle
essentiel dans le systeme de production agricole, avec une superficie de 167 269 hectares, 18,5
millions de palmiers et une production de 1 029 596 tonnes. Biskra se classe en téte avec 4,38

millions de quintaux de production.

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) est un arbre ancien et mythique, dont le fruit
(datte) renferme des ressources dont I'importance n'est plus a prouver. Le symbole de I'agriculture
oasienne est utilisé, il constitue un centre de vie et une source de valeurs inestimables :

économiques, religieuses, morales et écologiques (Toutain et al., 1996).

Selon (Chehma & Longo, 2001), les sous-produits du palmier dattier tels que les feuilles,
les troncs, les graines, etc., sont largement utilisés. Les graines sont principalement utilisées
comme aliment pour les animaux ou comme matiére premiére pour diverses industries
cosmétiques, pharmacologiques, énergétiques, etc.

La composition chimique et nutritionnelle de la graine de dattes suscite de nombreuses
recherches visant a évaluer sa richesse en différentes substances biochimiques (glucides,

protéines, lipides, polyphénols, etc.).

Le but de cette étude est d'évaluer les niveaux de certaines composantes biochimiques, et

propriété physico-chimique, ainsi que le taux de teneur de phytochimique.

Afin d'évaluer les résultats, il est important de comprendre les raisons des différences et de

déterminer si la variété a un impact sur les valeurs obtenues.

Afin que notre travail se déroule correctement, nous l'avons séparé en deux parties
principales.
Dans la premiere partie, une synthése bibliographique est presentée, comprenant deux chapitres
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* Le chapitre I : présente un apergu général sur palmiers dattiers.
* Le chapitre IT : apercu général sur les dattes et les noyaux des dattes.

La deuxiéme partie est une partie de synthése sur le travail scientifique choisis subdivisée en

deux chapitres :
* Le chapitre III : présente la partie de la méthodologie suivie dans le travail choisis.
« Le chapitre IV : explique-les résulta obtenue dans cette étude.

Finalement, le travail se termine par une conclusion qui regroupe tous les principaux

points.



Premiere partie
Synthese bibliographigue



Chapitre 1

Generalités sur le palmier
dattier



Chapitre 1 Géneéralites sur le palmier dattier

1.1. Généralités sur le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.)

Autrefois cultivé par I'nomme, le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) est une plante
fruitiere.
La genese du palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) demeure un enjeu, et engendre de
nombreuses hypothéses réparties en deux catégories. Certains membres du premier groupe
envoient le dattier d'une ou de plusieurs especes de Phoenix réparties dans son aire de culture
actuelle et plus ou moins anciennes dans les formes cultivées. Le deuxiéme groupe envoie le
dattier cultivé d'un phoenix qui est encore présent dans son aire de culture actuelle ou dans les

environs de celle-ci (Munier, 1973).
1.2. Classification de palmier dattier
Phoenix dactylifera L. est une espéce dioique, monocotylédone classée dans le régne

Végétal comme suite :

Regne : Végétal

Embranchement : Phanérogames

Sous embranchement : Phanérogames

Classe : Monocotylédones

Groupe : Phoenocoides

Ordre : Palmale

Famille : Areacaceae (Palmaceae)

Sous-famille : Coryphoideae

Genre : Phoenix

Espéce : Phoenix dactylifera L.(Laouini, 2014) (Munier, 1973)
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 a 7 m.
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Figure 1. Schéma d'une palme (Peyron, 1994).

Phoenix dactylifera L. est dioique et porte des inflorescences males et femelles aux

troiscarpelles sont indépendants, dont une seule se développe pour former la datte.

LE PALMIER DATTIER

Figure 2. La morphologie du palmier dattier (Cirad, 2013)
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1.4. Ecologie

Le palmier dattier est un arbre fruitier qui peut étre cultivé dans les régions chaudes et
semi-arides. Gréace a sa grande variabilité, cet arbre peut s'adapter & de nombreuses conditions
(Gilles, 2000). Le dattier est une espece thermophile qui nécessite des conditions climatiques
chaudes, séches, soleil. C'est un arbre adapté a tout type de sol. Pendant la pollinisation et la

maturation, il est sensible a I'numidité (Munier, 1973).
1.5. Réparation géographique
1.5.1. Dans le monde

Le palmier dattier est cultivé intensément en Afrique méditerranéenne et au Moyen-Orient.
L'Espagne est I'unique pays européen a produire principalement des dattes dans la célébre La
palmeraie d'Elche a été publiée (Nourani et al., 2017).

Le palmier dattier a été introduit aux Etats-Unis au XVIlle siécle. Il n'a commencé sa
culture que vers les années 1900 avec I'importation de plantes d'lrak (Bouguedoura et al., 2010)
(Matallah, 2004).

Le Mexique, I'Argentine et I'Australie cultivent également des palmiers dattiers a plus
faible échelle (Matallah, 2004).

1.5.2. Dans Algérie
Le palmier dattier est cultivé au niveau de 17 wilayas seulement, pour une superficie de
120 830 hectares. Cependant, quatre principales wilayas représentent 83,6 % du patrimoine

phoenicicole national : Biskra 23 %, Adrar 22 %, EI-Oued 21 % et Ouargla 15 % (Laouini,

2014). Ou les conditions des milieux sont les plus favorables.
1.5.3. Dans Biskra

Les palmeraies abondantes des Ziban sont I'un des principaux centres de production de
dattes en Algérie, jouant un role essentiel dans la région. Avec une superficie totale de 43617 ha,
elle occupe la premiere place en tant que région phoenicicole, avec 4,39 millions de pieds (DSA
de Biskra, 2018). Cela représente 23,1 % du total des palmiers dattiers (2,6 millions de pieds
fournissent la Deglet-Nour) et 41,2 % de la production nationale de dattes. En 2019, la



Chapitre 1 Géneéralites sur le palmier dattier

production a atteint 4,6 millions de quintaux et en 2020, elle atteint 4,8 millions de quintaux, dont
3,5 millions de quintaux de Deglet-Nour (PASA, 2021).



Chapitre 2
Graine de dattes



Chapitre 2 Graine de datte

2.1. Les dattes

La datte est une baie, de forme généralement allongée, 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 : (Espiard, 2002).
» Mésocarpe généralement charnu, de consistance variable selon sa teneur en sucre et de
Couleur soutenue
» Endocarpe de teinte plus claire et de texture fibreuse, parfois réduit a une membrane

Parcheminée entourant le noyau.

Seed Epicarp Mesocarp
(kemel, pit) (skin) (pulp)

Endocarp

W G

Figure 3. Coupe longitudinale d'une datte (Ghnimi et al., 2017) .

2.1.1. Stades de maturation et d’évolution de datte
Les fruits du palmier dattier, une fois par ans et apres la pollinisation, passent a travers
5 stades de développent : Hababouk, Kimri, Khalal (ou Bisr), Rutab et Tamr, pour atteindre sa

Pleine maturité. La totalité du processus est longue et dure environ 7 mois (Ghnimi et al.,
2017). A savoir :

» Hababouk : Ce stade commence de 1 a 5 semaines apres la pollinisation.
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* Kimri : Au cours de ce stade, la couleur du fruit passe du vert au jaune clair, elle dure
9 a 14 semaines.

« Khalal : Ce stade commence des 6 prochaines semaines et il prend une couleur jaune,
Le fruit est physiologiquement mature, dur et mar.

* Routab : La couleur jaune du stade khalal passe a I’orange et elle dure 4 semaines,
L’apex commence la maturation et la texture du fruit deviennent molles.

» Tamr : C’est les deux derniéres semaines pendant lesquelles les fruits de datte varient

@

ook~ Kt Kbl R Ty

En taille, en forme, en couleur, en texture et en saveur.

Figure 4. Stade de maturation de dattes(Ghnimi et al., 2017).
2.1.2. Classification des dattes
D'aprés leur consistance, les dattes sont classées en trois catégories :
2.1.2.1. Dattes molles
Elles sont caractérisees par une grande teneur en eau (plus de 30%). Elles contiennent un
pourcentage éleveé en sucres invertis (fructose, glucose)(Bousdira, 2007).
2.1.2.2. Dattes demi-molles

La teneur en eau de la pulpe est de 20 a 30% (Munier, 1973).
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2.1.2.3. Dattes séchées

La teneur en eau est moins de 20% pour cette raison la chair est de consistance dure
(Espiard, 2002).

2.2. Graine de datte
2.2.1. Description des graines des dattes

La graine, appelée communément noyau, est de forme allongée et de grosseur variable. Son
poids moyen oscille autour du gramme. 1l représente 7 a 30 % du poids de la datte. Le noyau est
constitué d'un albumen corné de consistance dure, protégée par une enveloppe cellulosique
(Munier, 1973).

2.2.2. La composition biochimique des graines
2.2.2.1. Les protéines

Les protéines sont présentes dans les graines, mais leur teneur varie selon la région et la
variété, (Hamada et al., 2002) et (Al-Farsi et al., 2007) montrant une fourchette de 2,3 % a 6,0 %.

2.2.2.2. Les glucides

Les dattes contiennent des sucres réducteurs et non réducteurs ,avec des valeurs allant de

4,4 3 4,6 (Lecheb, 2010) . En plus de ces composants, les graines contiennent également de 1’eau,
Descendre, des minéraux, des fibres et de la cellulose.
2.2.2.3. Les lipides

Les graines de dattes renferment une grande quantité de matiere grasse. Selon (Lecheb,
2010), leur concentration varie de 5 a 12%, et elle renferme des acides gras tels que l'acide

oléique, palmitique, linoléique...
2.3. Utilisation des graines des dattes

Tout est utilisable dans le palmier dattier, de sa racine aux graines. Ces dernieres présentent
également une variété de propriétés intéressantes qui leur offrent une utilisation dans divers

domaines.
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2.3.1. Production de pain

Etant donné que les graines de dattes renferment une grande quantité de fibres diététiques,
cette caractéristique est trés prisée pour la production de pain. la poudre de graine de datte peut
étre utilisée comme substitut aux autres sources de fibres non céréalieres telles que le son de blé
(Almana & Mahmoud, 1994).

2.3.2. Nutrition animale

Aujourd'hui, on utilise principalement les graines de dattes pour nourrir le bétail tels que le
bovin, le mouton, les chameaux et les volailles (Rahman et al., 2007) (Al-Farsi et al., 2007).
IIs I'emploient sous forme de poudre ajoutée a l'alimentation du bétail pour La croissance des
animaux doit étre accumulée (Jassim & Naji, 2010). Egalement afin d'optimiser la production de

lait chez les animaux laitiers.
2.3.3. Produire charbon

Environ 50% du charbon actif utilisé dans la pratique industrielle provient de sources
botaniques telles que les grains de fruits, entre autres.
Agriculture (Banat et al., 2003).
On peut utiliser ce charbon pour purifier les gaz, éliminer les phénols, traiter les eaux polluées, et

dans le domaine de la pharmacologie (Bouchelta et al., 2008) (Alhamed, 2009).
2.3.4. Utilisation médicamenteuse

L'extrait des grains a différentes fonctions, telles que :
2.3.4.1. Influence antiseptique

En standardisant les fonctions des foies et en prévenant I'nypo toxicité. Selon (Jassim &
Naji, 2010).

2.3.4.2. Activité cosmétique

Afin de réduire de maniere nette et rapide les rides du visage démontré (Chaira et al.,
2007).

En plus de ces usages, la poudre de graines de datte torréfié, similaire a la poudre de café,
est utilisée depuis longtemps dans le monde arabe afin de diminuer la concentration de caféine
(Rahman et al., 2007).
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3.1. Présentation de la région d’étude
3.1.1. Situation géographique

La wilaya de Biskra est la capitale des Monts du Zab (Ziban) (Sedrati, 2011). Elle s’étend
sur 21.671,20 Km? (Anat, 2002). La wilaya de Biskra se trouve dans le nord du Sahara algérien
avec une altitude de 124 m (Achoura & Belhamra, 2010). Elle est la porte du désert. Ceci fait
d’elle une des villes les plus basses en Algérie (Sedrati, 2011).

Figure 5. Situation géographique de la zone d'étude (commune de Biskra)(Benmehaia &
Atallaoui, 2018)

3.1.2. Climat et précipitation

Le climat de la région de Biskra en Algérie est aride et semi-aride. L'été est chaud, avec des
températures moyennes diurnes pouvant dépasser les 40 C°, et I'hiver est doux a frais. La
pluviométrie est faible et irréguliére, principalement concentrée pendant les mois d'hiver, mais la
quantité annuelle est souvent faible, inférieure a 100 mm Dans cette région, il y a aussi des vents

forts, comme le sirocco, qui peuvent venir du désert (Achoura & Belhamra, 2010).
3.1.3. L’échantillonnage

Pour commencer, nous avons soigneusement choisi les dates de chaque variété qui
présentaient un volume similaire et ne présentaient aucune indication de dommages causés par

des ravageurs ou des micro-organismes. Nous avons ensuite procedé a I'extraction des graines des
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dattes Apres avoir retiré la couche extérieure protectrice entourant la graine nous procédons au

nettoyage des graines a I'eau du robinet afin d'éliminer tout résidu restant.

Selon (Louaer & Zermane, 2019), Suivi d'un broyage pour diviser les noyaux en particules
de tailles réduites, la poudre obtenus a été passée en suite dans un tamiseur vibratoire a passoires
"Resch" pour récupeérer les trois classes de particules de diamétres (0.3, 0.6, 0.9 mm). La figure 6

montre les différentes étapes de préparation des noyaux de dattes pour extraction.

Broyage

Tamisage
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Classe granulométrique

Figure 6. Etapes de préparation des noyaux de date pour l'extraction (Louaer & Zermane,
2019)
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3.2. La méthode de purification de graines des dattes
3.2.1. Préparation des extraits

Les fruits de dattes ont été d'abord dénoyautés et apres séchage puis la pulpe a été broyée a
I'aide d'un broyeur, afin de conserver leurs composantes principales et pour obtenir une poudre

fine qui va servir a la préparation des extraits.

La préparation des extraits aqueux et hydro-méthanolique de noyaux des variétés de
dattes est réalisée selon la méthode de (Alem et al., 2017).

3.2.2. Préparation des extraits aqueux

On a mélangé 5 g de noyau de chaque variété avec 30 L d'eau distillée. On a agité la
préparation (agitateur orbital) pendant 12 heures, puis on I'a filtrée sur papeterie. Pendant 10
minutes, le filtrat est centrifugé a une vitesse de 13 000 tr/min. Il est immédiatement placé en

congélation (-20 C°) pendant 2 nuits pour le surnage.

L'ensemble est ensuite placé dans un lyophilisateur équipé d'un dispositif de condensation
de I'eau vapeur. La lyophilisation a été prolongée pendant 48 heures afin d'assurer I'élimination
de toute I'eau présente dans I'extrait.

3.2.3. Préparation des extraits hydro-méthanolique

Pendant 12 heures, 5 g de matériel végétal broyé sont macérés dans 30 ml de méthanol (80
%) dans un agitateur orbital. Le filtrat est ensuite centrifugé a une vitesse de 13000 tours/minute
pendant 10 minutes. Le surnageant est évaporé a une température inférieure a 28°C pour éliminer

le méthanol.

Le reste est immédiatement placé en congélation (a -20 C°) pendant deux nuits.
L'ensemble du lot est ensuite placé dans un lyophilisateur équipé d'un dispositif de condensation
de la vapeur d'eau. La lyophilisation dure 48 heures afin de s‘assurer que toute I'eau est éliminée

des extraits.
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3.2.4. Analyse et discussion sur la méthodologie suivie dans les travaux choisis
3.2.4.1. Propriété physico-chimique
a. Détermination de taux d’humidité

La teneur en eau est 1’un des parametres importants a déterminer. De hombreux auteurs
insistent sur I’importance de I’humidité relative sur la stabilité d’un produit. En effet, la teneur en

eau d’un produit est en relation directe avec I’humidité de 1’air (Benyagoub et al., 2011).

Selon (Boulal, 2017) la détermination de la teneur en eau est effectuée par une dessiccation
de la biomasse dans une étuve jusqu’a une masse pratiquement constante. La dessiccation de la

biomasse est réalisée par :
e Sécher des capsules vides a I’étuve durant 15 minutes a 103 £2 C°.
e Tarer les capsules apres refroidissement dans un dessiccateur.

e Peser dans chaque capsule 10g des pulpes de datte et les placer dans I’étuve réglée a

103 £ 2 C° pendant 24 heures.

e Retirer les capsules de I’étuve, les placer dans le dessiccateur et aprés

refroidissement les peser.

L’opération est répétée jusqu’a 1’obtention d’un poids constant (en réduisant la durée de

séchage a 30 minutes) pour éviter la caramélisation.

Pour (Ourradi, 2022) L’humidité a été estimée par dessiccation de la poudre des noyaux de
dattes 5g dans une étuve maintenue a une température de 105 C° jusqu’a I’obtention d’un poids
constant (AFROR NF V03-40).

L’humidité est calculée selon la formule suivante :

ml-m2

x 100

Humidité (%) =

Avec :
M1 : masse de la boite de pétri + la poudre des noyaux de dattes (g).
M2 : masse apres I’étuvage (g).

P : prise d’essai (g).
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b. Détermination pH

Le pH est une variable utilisee dans de nombreux domaines pour la caractérisation du
produit fini ou encore a des fins de contr6le de qualité (Akin, 2008). La détermination du pH a
¢été effectuée a I’aide d’un pH métre. Détermination en unité pH de la différence de potentiel
existant entre deux électrodes plongées dans une solution aqueuse de la pulpe de datte broyée.
selon (Daas Amiour, 2009), Aussi (Noui, 2017) utilise le méme principe de (Daas Amiour, 2009)
pour déterminer le pH. Ce principe se fait par :

e Eliminer les noyaux et les loges carpellaire de 1’échantillon.
e Couper I’échantillon en petit morceaux.

e Placer le produit dans un bécher et y ajouter au moins deux ou trois fois son volume d’eau

distillée.

e Chauffer au bain—-marie pendant 30 min en remuant de temps en temps avec baguette de

verre.
e Broyer ensuit le mélange obtenu dans un homogénéisateur.

e Introduire ensuite 1I’¢électrode du pH métre dans un volume suffisant de 1’échantillon a

analyser.
e Dés que le pH métre se stabilise.
e Lire lavaleur du pH.
c. Détermination d’acidité titrable

Selon (Noui, 2007) I’acidité a été déterminée par dosimétrie potentiométrique en utilisant
de I’hydroxyde de sodium 0.1 N, comme titrant et de la phénolphtaléine (1%) comme indicateur
coloré. En utilisant la phénolphtaléine comme indicateur, titrez 1’acidité de la solution aqueuse de

datte avec une solution d’hydroxyde de sodium.
e Peser a0.01g pres au moins 25 g de 1’échantillon a analyser.

e Placer I’échantillon dans une fiole conique avec 50 ml d’eau distillée chaude récemment

bouillie et refroidie, puis mélanger jusqu’a I’obtention d’un liquide homogene.
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e Adapter un réfrigérant a reflux a la fiole conique puis chauffer le contenu au bain—marie

pendant 30 min jusqu’a 1’ébullition.

e Refroidir, transvaser quantitativement le contenu de la fiole conique dans une fiole jaugée
de 250 ml et compléter jusqu’ au tait de jauge avec de 1’cau distillée récemment bouillie

et refroidi. bien mélanger puis filtrer.
e Prélever a la pipette 25 ml du filtrant et les verser dans un bécher.

e Ajouter quelques gouttes 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.

D’autre part (Cheikhi et al., 2018) utilisent le méme principe de (Noui, 2007) qui
consiste en le titrage de I’acidité de la solution de 1’échantillon de dattes avec une solution

d’hydroxyde de sodium en présence de phénolphtaléine comme indicateur.
3.2.4.2. Analyse biochimique

La composition biochimique englobe les éléments tels que le sucre, les protéines et les

acides aminés, ainsi que la cellulose et la matiere grasse présents dans le noyau de datte.

Malgré leur renommée et leur description exhaustive dans de nombreux ouvrages et
publications, leur utilité quotidienne les rend toujours d'actualité pour la recherche scientifique
(Benmansour, 1999).

a. Dosage des glucides (sucre totaux)

Les glucides sont dosés selon la méthode de (Dubois et al., 1956), basé sur utilisation de

phénol et I’acide sulfurique, pour les travaux de :

(Lecheb, 2010), utilise I’acide sulfurique concentrées (95-98%), les oses sont déshydratés
en composes de la famille de dérivés furfuriques, pour la préparation de solution (Lecheb, 2010),
déposes avec précaution, dans un tube en pyrex, 1 ml de la solutions a doser, 1 ml de la
solutions de phénol, préparée en dissolvant 50 g de phénol dans un litre d’eau distillée , et 5 ml

d’acide sulfurique concentrées (95-98%).
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Aprés homogénéisations douce de mélange réactionnel et refroidissement, la densité
optique est mesurée a 499 nm. Pour le travail de (Krid, 2018) utilise le méme travail de (Lecheb,
2010) pour le dosage des sucres totaux.

D’autre part (Marouf Aribi, 2021), pour le dosage des sucres totaux. Ajouté 2 ml de
I’extrait alcoolique sont additionnés successivement, utilise 0,1 ml de la solution de phénol a 80%
et 6 ml de H.SO4 (la solution agiter et laisser pendant 10 mn). L’absorbance 499 nm qui présente

le maximum de coloration.

Selon (Noui, 2007 ) (Cheikhi et al., 2018) (Bousdira, 2007) (Zineb et al., 2019) utilisent le
méme principe pour le dosages des glucides (sucre totaux), mais ces travaux différences dans la
densité optique. (Cheikhi et al., 2018) utilise 1’absorbance 488 nm mais (Noui, 2007) (Bousdira,
2007) (Zineb et al., 2019) utilisent le méme absorbance 499 nm.

Selon (Benyagoub et al., 2011) dans un milieux acide et a chaux, les liaisons glycosidiques
des carbohydrates sont hydrolysées. La fonction aldéhyde des furfuraux se condense ainsi en
milieux acide avec I’hydroxyle d’un composé phénolique pour donner des acétals ou hémi-
acétals de couleur rougeétre qui absorbent dans le visible (450-500 nm). Parce que Les oses
simples ainsi libérés subissent une déshydratation intramoléculaire pour des dérivés furfuraux

(furfurale ou hydroxymeéthyle furfural).

Pour les autres travaux qui restent, les auteures de ces travaux utilisent d’autres méthodes

pour doser les glucides :
Selon (Acourene & Tama, 1997), utilisent la méthode de préconisées par (A.O.A.C 1975)

(Mimouni, 2009) (Djafri et al., 2021) utilisent le méme méthodes BERTRAND rapporté
par (Audigie et al., 1984). Cette méthode est basée sur la réduction d'une liqueur cupro -alcaline.

Selon (Noui, 2007) I’analyse des sucres par HPLC. Il s’agit une méthode de séparation des
constituants d’un mélange. Le mélange est injecté a 1’entrée de la colonne chromatographique.

Aussi (Booij et al., 1992), utilisent HPLC pour 1’analyse des sucres.

Avant l'injection, | 'extrait ainsi constitué a été filtré a travers un filtre de 0,45 mm
(Sartorius). La séparation a été réalisée sur une colonne Brownlee (Amino-Spheri 5). Avant

I'injection, | 'extrait ainsi constitué a été filtré a travers un filtre de 0,45 mm (Sartorius).
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¢+ Expression des résultats

La teneur en sucres totaux est exprimée en fonction du glucose (Cheikhi et al., 2018) :

X XV xD
ST%ZT 10

Soit :
ST : Taux de sucres totaux (%).
X : Quantité de sucres calculée a partir de la courbe d’étalonnage (mg/ml).
D : Facteur de dilution.
V : Volume de la solution analysée (ml).
P : Poids de la prise d’essai (mQ).
b. Dosage des protéines

Le dosage des protéines Selon (Mimouni, 2009), est effectué par la méthode de (LOWRY,
1951). Cette méthode est basée sur le fait que le réactif de Folin ciocalteu (acide
phosphomolybdique et phosphotungstique) mis en présence d'une protéine est réduit en un

complexe bleu (de molybdéne).

Mais (Lecheb, 2010) utilise la Méthode de Kjeldhal (NF-V 03-050, 1970). La méthode est
basée sur la transformation de 1’azote organique en sulfate d’ammonium sous 1’action de 1’acide

sulfurique en présence d’un catalyseur.

Selon (Al-Shahib et Marshall, 2003) La méthode Kjeldahl a été utilisée pour évaluer les
protéines totales. On a calculé les protéines en se basant sur le facteur général (6,25) (El-Shurafa

et al., 1982). On a exprimé les données en pourcentage du poids sec.

On a calculé I'azote total selon la méthode de Kjeldahl (A.O.A.C, 1997), puis on a calculé
la quantité de protéines avec un facteur de 6,25. On a mesuré I'humidité en séchant au four a une
température de 105 C° a un poids constant (A.O.A.C, 1997). On a calculé la quantité totale de
sucre en utilisant la méthode de (Dubois et al., 1956). La détermination de la fibre brute a été
réalisée en utilisant la norme (AFNOR NF-V 03-040, 1977).

On introduit dans un matras de minéralisation 1g de poudre fine du noyau de dattes obtenue

et une pincée de catalyseur (sulfate de cuivre et de potassium). Puis on ajoute 15 ml d’acide
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sulfurique pur, on applique un chauffage progressif : d’abord une attaque a froid pendant 15min
jusqu’a I’apparition de vapeur blanche d’anhydrique sulfurique, puis le chauffage est rendu plus

énergique, attaque a chaud pendant 4 a 5 h.

Quand la solution devient limpide, elle est refroidie et complétée a 100 ml avec de I’eau
distillée. La distillation est réalisée dans un distillateur semi-automatique (VELP) ou I’ajout de 20
ml de lessive de soude a 35 % dans le matras et 25 % d’acide borique dans une fiole de 250 ml

est réalisé. Le dégagement d’ammoniac est récupéré dans une solution d’acide borique contenant.
%+ Expression des résultats

La teneur en azote total est déterminée par la formule suivante :

V
N% = (V X (N—-N'")x0,05 x 1,4) /P
Soit :

V : Le volume de la solution minéralisée (ml).

V’ : Le volume de la solution de soude ajoutée (ml).

N : La quantité d’acide sulfurique lue apres titrage (ml) avec I’acide sulfurique de normalité
0,05 N.

N’ : Le volume de I’acide sulfurique ajouté dans le titrage du témoin (ml).
P : Le poids de la prise d’essai (g).
c. Dosage des lipides

Selon (Al-Shahib et Marshall, 2003) Les graines des deux variétés examinées (Deglet Nour
et Allig) ont été prélevees directement a partir de 50 kg de fruits de dattes provenant de la méme
origine, récoltés au stade Tamr (pleine maturite) et conservés pendant une semaine a une

température de 10 C°.

Les graines ont été immergées dans de I'eau, lavées afin de retirer la chair de datte qui y
était attachee, puis séchées a l'air libre. La variété Deglet Nour avait un poids relatif en
pourcentage de 11,32 % par rapport au poids des fruits frais, tandis que la varieté Allig avait un

poids relatif de 10,7 %. Par la suite, ils ont été séchés a environ 50 C°.
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Les noyaux de dattes de différentes variétés ont été séparément broyes dans un broyeur
solide pour passer des tamis de 1 a 2 mm, puis conservés a une température de -20 C° jusqu'a ce
qu'ils se décomposent.

Apres avoir extrait les lipides, une quantité adéquate de graines de dattes en poudre a été

stockée a une température de 5 C°.

Pour I’extraction et conservation des lipides, il a été utilisé un extracteur de sol-vent SER
148 (Velp Scientifica, Europe) avec 6 postes de Soxhlet pour extraire les lipides. On a utilisé
environ 15 g de graines de dattes en poudre pour extraire I'huile, en utilisant de I'éther de pétrole
a une température de 40-60 C° (Merck, pour analyse), dans chaque poste de Soxhlet. Pour chaque

variété, I'extraction a éte effectuée au moins 12 fois.
Les exigences de fonctionnement étaient les suivantes :
e Pendant 30 minutes, le dé a coudre doit étre immergé dans le solvant en ébullition.
e Pendant 60 minutes, il doit étre lavé a reflux.

Une fois que le solvant a été éliminé a l'aide d'un appareil Rotavapor, I'huile de graine
obtenue a été égouttée sous un courant d'azote et conservée dans un congélateur -20 C° pour des

analyses physico-chimiques futures.

Les méthodes d’analyse et ont été réalisées au moins en trois parties. Les différents
parameétres ont été représentés par la moyenne + écart-type (x£S.D.) (Al-Shahib et Marshall,
2003).

Selon (Marouf Aribi, 2021), les corps gras sont les substances organiques qui peuvent étre
extraites a partir des fruits et végétaux par des solvants organiques non polaires. Le produit est
attaqué a chaud par une solution d’acide chlorhydrique. L’insoluble séparé par filtration et séché,
est extrait par 1’hexane ou I’éther de pétrole au moyen du Soxhlet. L’extrait est pesé apres
évaporation du solvant 20 g de broyat de pulpe de datte fraiche ont servi la détermination de la

teneur en lipides.

Selon (Lecheb, 2010), la matiére grasse contenue dans le noyau de dattes est extraite a
partir de 30 g de poudre en utilisant la méthode de soxhlet, les solvants utilisés sont 1’éther de

pétrole ou I’hexane.
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Apres la distillation le pourcentage des lipides est exprimé en poids de la matiere seche.

Sécher le ballon de 500 ml & I’¢tuve a 105 C° pendant une heure.

Refroidir le ballon au dessiccateur pendant 30 min.

Peser le ballon a la précision de 0 .001 g.

Peser 30 g environ du noyau de dattes broyer.

Introduire le broyat dans la cartouche de papier filtre.

Placer la cartouche avec la prise d’essai a ’intérieur de 1’appareil soxhlet.
Verser 200ml de solvant d’extraction dans le ballon et 50 ml dans 1’extracteur.

Chauffer le ballon pendant 8 h (20 siphonages par heure jusqu’a 1’épuisement de la

matiére grasse.

Apres, eliminer le solvant du ballon par distillation.

Sécher le résidu du ballon dans une étuve a 70-80 C°.

Refroidir le ballon au dessiccateur pendant 30 min.

Peser le ballon avec I’huile a la précision de 0 .001 g.

Répéter I’opération de séchage jusqu’a obtention d’un poids constant du ballon.

% Expression des résultats

La teneur en matiére grasse est calculée selon la formule suivante :

Soit ;

(P1 - P2)
MG (%) =~ x 100

P1 : Poids du ballon vide (g).

P2 : Poids du ballon avec I’huile extraite (g).

P3 : Poids de la prise d’essai (g).

Selon (Bouhlali et al., 2017) En utilisant du n-hexane comme solvant, les lipides des

graines de chaque variété ont été extraits dans un appareil soxhlet pendant 8 heures. Le solvant a
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été retiré en utilisant un évaporateur rotatif a une température de 40 C°, tandis que les lipides ont

été pesés et conserves dans un congélateur a une température de 4 C° jusqu'a I'analyse.
d. Détermination de la teneur en cendres

On chauffe la pulpe de datte a une température de 550 C° dans un four a moufle jusqu'a ce

qu'elle devienne une cendre blanchatre de gros poids.
e Prélever 2 g d'échantillon broyé dans des capsules en porcelaine.

e Placer les capsules dans un four & une tempeérature de 550 + 15 C° pendant 5 heures

jusqu'a ce qu'elles aient une teinte grise, claire ou blanchatre.

e Retirer les capsules du four et les placer a refroidir dans le dessiccateur, puis les

mesurer.
R/

% Expression des résultats

(M1 - M2)
MO% = ————-100

Soit :
MO % : Matiére organique.
M1 : Masse de la capsule + prise d’essai.
M2 : Masse de la capsule + cendres.
P : Masse de la prise d’essai.

La teneur en cendres (Cd) est calculée comme suit :

Cd =100 - MO %

e. Détermination des éléments minéraux

Les minéraux sont mesurés a l'aide de la Spectrophotométrie d'Absorption Atomique
(SPA).

La mesure de I'absorption de la lumiére par les atomes de I'élément, qui restent a I'état

fondamental, est utilisée pour déterminer la concentration en absorption atomique.

23



Chapitre 3 La méthodologie suivie dans les travaux choisis

Selon (Francis et Annick, 1992). L'intensité lumineuse est évaluée a une longueur d'onde

specifique de I'objet a mesurer.

e Mélanger les cendres dans 1 ml d'acide chlorhydrique, puis ajouter avec précaution
10 ml d'eau distillée

e Chauffer quelques minutes au bain-marie bouillant jusqu'a ce que les cendres soient

complétement dissoutes

e Verser la solution en quantité dans une fiole jaugée de 100 ml, puis compléter a 100

ml avec de I'eau distillée

Nous avons mesuré les minéraux suivants a partir de cette solution : le potassium, le

calcium, le sodium, le magnésium, le zinc, le fer, le cuivre et le manganése.
3.2.4.3. Détermination de la teneur en polyphénols
a. Extraction des polyphénols

On peut utiliser différents solvants organiques pour extraire les composes phénoliques
(Owen et Johns, 1999). Le méthanol pur se distingue par son rendement d'extraction optimal
(Diallo et al., 2004 ; Ribéreau-Gayon, 1968). L'extraction est effectuée de la maniere indiquée
dans la figure 7.
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Datte

1l

Nettoyage

1l

Dénoyautage

1l

Pulpe

1L

Broyage

Il

Macération : 200 mg du broyat dans 200 ml de méthanol pendent 5 jours avec agitation

1

Retentat <:| Filtration

il

Filtra

iy

Concentration au rotavapor a 60 C° sous vide

Figure 7. Principales étapes d'extraction des polyphénols (Owen et Johns, 1999)
b. Détermination de la teneur en polyphénols totaux

Selon (Bentrad & Gaceb, 2020) Pendant une période de 24 heures, on a macéré 5 g de
poudre de graines fines dans 100 ml de méthanol pur (99% MeOH) avec une agitation continue
sur un agitateur de type "Heidolph Promax 202000" pendant 140 minutes d'agitation min-1. On
filtre les extraits au méthanol obtenus a I'aide d'un entonnoir et on les conserve pendant 48 heures

au réfrigérateur a une température de 6 C°.

La quantification des polyphénols totaux en quantité une analyse colorimétrique a été

effectuée en utilisant le réactif Folin-Ciocalteu aprés avoir ajouté 20 % de bicarbonate de sodium.

On a analysé I'absorption des etalons d'acide phénolique et de I'extrait de graines a une
longueur d'onde de 765 nm en utilisant le spectrophotometre « JENWAY 7305 UV/VIS ».
L'équation des molécules de référence, comme la courbe d'étalonnage des tanins de l'acide
gallique et de la catéchine, permet de déterminer la concentration des composés phénoliques et

des tanins. On affiche les résultats en milligrammes d'acide gallique.
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Les acides phénoliques sont équivalents par gramme de poids sec (GAE.g-1 DW) et les
tanins condensés sont équivalents par gramme de poids sec (CE. G-1 DW). Dans cette fraction,
on utilisait également des tests antioxydants.

c. Détermination de la teneur en flavonoides

On peut estimer la quantité totale de flavonoides présents dans les extraits de dattes en
utilisant la méthode de (Bahorun et al., 1996).

Selon (Boulekbache, 2005), les flavonoides ont un groupement hydroxyle (OH) libre situé a
la position 5, ce qui peut entrainer la formation d'un complexe coloré avec le chlorure
d'aluminium. Les flavonoides se combinent avec des métaux (fer et aluminium) pour former des
complexes jaunatres. Cela signifie que le métal (Al) perd deux électrons lorsqu'il se lie a deux
atomes d'oxygéne de la molécule phénolique qui jouent le r6le de donneur d'électrons (Ribéreau-
Gayon, 1968).

e Incorporer 1 ml d'extrait de dattes dans un tube a essai.
e Incorporer 1 ml de solution méthanolique de chlorure d'aluminium a 2 %.
e Obtenir une lecture de I'absorbance a 430 nm aprés 10 minutes.

La préparation de la courbe d’étalonnage des flavonoides est illustrée avec une dilution et

concentration spécifique.

On évalue la teneur en flavonoides des extraits de dattes en se basant sur la courbe
d'étalonnage obtenue en utilisant la quercétine comme standard. L'organigramme de la figure

illustre le dosage des flavonoides présents dans I'extrait de dattes.
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1ml d’extrait de datte

1l

Ajouter 1 ml de FeCls;

1y

Bien mélanger

L

Incubation pendent 1 heure

{1

Lecteur de ’absorbance a 430 nm

Figure 8. Organigramme représentant le dosage des flavonoides dans I'extrait de dattes
(Bahorun et al., 1996)

d. Détermination de P’activité antioxydante par P’inhibition de l'oxydation de I’acide
linoléique
Une des méthodes les plus couramment employées pour évaluer I'activité antioxydante est

la mesure de I'inhibition du degré d'oxydation de I'acide linoléique (Wang et al., 2003).

La réaction en chaine de peroxydation des lipides entraine la dégradation des lipides par la
formation de radicaux libres. Au début de cette peroxydation et a une pression normale en

oxygene (pression atmosphérique), le radical lipidique principal est le radical peroxyl LOOs.

Cet oxydant radical peut étre réduit en anion LOO-, puis converti en hydro peroxyde par
un donneur d'électrons ou directement en hydro peroxyde par un donneur d'hydrogéne AH.

+e H*
LOO® — LOO0O- —>LOOH

LOO* "+ AH——— LOOH + A’

Selon (Gordon, 1990), la présence d'antioxydants permettra d'empécher I'oxydation des

lipides en réduisant les radicaux libres.

La meéthode colorimétrique au thiocyanate ferrique (FTC) est utilisée dans le test utilisé
dans cette étude pour évaluer le taux d'oxydation, ce qui permet d'évaluer le taux des peroxydes

27



Chapitre 3 La méthodologie suivie dans les travaux choisis

présents dans le milieu réactionnel. Une grande absorbance indique une oxydation significative,

tandis qu'une faible absorbance indique une activité antioxydante élevée.

Il est possible de mesurer I'activité antioxydante en utilisant la méthode mentionnée par
(Hashimoto et al., 2003) :

e Mixer dans des récipients a essai : Il faut mélanger 5 ml d'extrait de dattes, 0,5 ml
d’acide linoléique (2,52 %) dans de I'éthanol a 99,5 %, 1 ml de tampon phosphate
(0.05 M, pH 7) et 0,5 ml d'eau distillée. 1l faut les incorporer a une température de
40 C° et a I'abri de la lumiere.

e Transférer un aliquote (100 pl) dans un tube a essai contenant 3 ml d'éthanol a 75 %

et 100 ul de thiocyanate d'ammonium a 30 %.

e Ajouter au mélange réactionnel 100 ul de chlorure ferreux (0,02 M), préparé dans

de I'acide chlorhydrique a 3,5 %.
e Mesure I'absorbance de la coloration rouge a 482 nm apres 3 mn.
e Continuer la mesure jusqu'a obtenir une absorbance maximale de témoin.
% Expression des résultats

L’inhibition de 1’oxydation des lipides par les antioxydants présents les extraits de datte et

par le BHA et BHT est exprimée en pourcentage selon I’équation suivante :

A1(t=96 h)

A0(t=96h) ) x 100

% d’inhibition de 1’oxydation de 1’acide linoléique = 100 — (

e. Pourcentage en acides gras (NF V 05-101, 1974)

Les acides gras sont les composants fondamentaux des corps gras (plus de 80 %) dans
lesquels ils se décomposent sous forme liée au glycérol. lls sont déterminés en saponifiant une

prise d'essai de corps gras, puis en décomposant, a I'aide d'un acide fort, le savon obtenu.

Prélever environ 5 g de I'échantillon pour I'essai dans une fiole conique de 250 ml a une

concentration de 0,01 g.

Ajouter 50 ml de solution de KOH éthanolique a 1 N, ajuster le réfrigérant a reflux et

laisser bouillir lentement pendant une heure, en agitant réguliérement.
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Aprés avoir arrété le chauffage, ajouter environ 50 ml d'eau distillée par la-haut du

réfrigérant et mélanger.

Une fois que le produit a refroidi, il faut le verser dans une ampoule a décanter et rincer la

fiole conique a plusieurs reprises en utilisant au total 50 ml de sel.

On procéde au traitement de la phase savonneuse en utilisant du H2SQOs, en extraisant les
acides gras de la solution de savon a l'aide d'hexane, puis en évaporant le solvant et en pesant le
résidu apres séchage.

+ Expression des résultats
% AG =P1 x (100 / P0O)
Ou:
P1 : le poids du résidu séché d’acide gras (en g).
P2 : le poids de la prise d’essai (en g).
f. Dosage des caroténoides

Le procédé de (Sass-Kiss et al., 2005) permet d'extraire les caroténoides. On incorpore 20

ml de mélange hexane/acétone/éthanol (2 :1 :1) a 0,5 g de poudre de noyau de dattes.

Une fois qu'il a été agité pendant 30 minutes, la phase finale est récupérée. On ajoute 10 ml

d'hexane pour effectuer une deuxiéme extraction.

On utilise le mélange des deux phases pour mesurer le taux total de caroténoides a l'aide de

la spectrophotométrie a 450 nm.

On évalue les concentrations des caroténoides en utilisant la courbe d'étalonnage b-carotene

et on exprime les résultats en mg /100g de matiére fraiche.
3.2.4.4. Calcul de la quantité d'énergie

Selon (Bouhlali et al., 2017) Les différentes variétés de dattes ont été évaluées en utilisant

la formule expliquée par (Crisan et Sands, 1978).

L'énergie (kcal/100 g) = (2.62 x % de protéines) + (8,37 x % de lipides) + (4,2 x % de
glucide).
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4.1. Propriété physico-chimique
4.1.1. L’humidité

Les résultats obtenus concernant 1’humidité sont exprimés par le tableau ci-dessous :

Tableau 1. Humidité des graines de dattes

Variétés DN (Mustapha et al., | MD (Lecheb, 2010) DB (Boussena, 2012)
2015)

L’humidité % 8,08 7,87 6,37

D’aprés les résultats dans le tableau 1 nous avons remarqué que les graines de variété
Daglet-Nour comporte le taux de ’humidité le plus élevé 8,08%, suivi par les graines de variété
Mech-Degla avec une valeur estimée a 7,87%, enfin la variété Degla-Beidha avec une valeur bas

estimée a 7,87%.

Les résultats obtenues pour les deux variétés Degla-Beidha et Meche-Degla sont similaires
a celles obtenues par (Hussein & Alhadrami, 2003), qui ont constaté une valeur de 7 % avec une
légere infériorité.

Selon (Munier, 1973), ont trouvé que la toux d’humidité a 6,64% inférieurs que les

résultats dans le tableau.

Selon le parte théorique, le taux d'eau est un critére qui permet de classer les dattes en trois
catégories : molle, demi-molle et séche. Nous croyons que ces caractéristiques ont un impact sur
le niveau d'humidité des graines. Le taux le plus élevé est observé dans les graines de dattes

molles, tandis que le taux le plus bas est obtenu dans les graines de dattes seches.
4.1.2. pH

Les résultats obtenus concernant le pH sont exprimés par le tableau ci-dessous :

Tableau 2. pH des graines des dattes
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Variétés DN (Mustapha et al., | MD (Lecheb, 2010) DB (Boussena, 2012)
2015)
pH 5,76 6,14 5,91

D’apres le tableau 2 nous avons noté que les graines des variétés Mech-Degla ont pH plus
élevé estimée a 6,14, suivi par la variété Degla-Beidha avec la valeur de pH 5,91, et enfin la

variété Deglat-Nour ou nous avons obtenu le pH le plus bas estimée a 5,76.

En comparaison du pH de la datte étudiée avec celui de quelques variétés irakiennes et
égyptiennes permet de conclure que notre résultat est conforme a ceux mentionnés par (Yousif et
al., 1982) (Khalil et al., 2002), qui indiquent des valeurs allant de 5,6 a 6,8.

4.1.3. Acidité titrable
Les résultats obtenus concernant I’acidité titrable sont exprimés par le tableau ci-dessous :

Tableau 3. Acidité titrable des graines des dattes

Variétés DB  (Acourene & | MD (Lecheb, 2010) GR (Mustapha et al.,
Tama, 1997) 2015)

Acidité titrable g | 4,46 3,2 6,12

d’acide /K¢

D’aprés le tableau 3 nous avons noté que les graines des variétés Ghars ont acidité plus
élevée estimée a 6,12, suivi par la variété Degla-Beidha avec la valeur d’acidité a 4,46, et enfin la

variété Mech-Degla ou nous avons obtenue 1’acidité le plus bas estimée a 3,2.

Selon (Rygg et al., 1953) ont trouve une faible teneur en acidité (2,02 et 6,3 g d'acide /Kg).
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Il a été observé que l'indice d'acidité differe selon les variétés, ce qui dépend de la quantité
d'acides présente dans les graines des variétés étudiées, en particulier I'acide oléique qui joue un
role prépondérant par rapport aux autres acides.

Les graines de la variété Ghars sont considérées comme ayant la plus grande quantité

d'acide oléique par rapport aux autres variétes.

Selon (Booij et al., 1992) une forte acidité est souvent associée a une mauvaise qualité des
dattes.

4.2. Les analyses biochimiques des graines des dattes
4.2.1. Les sucres
Les résultats obtenus concernant les suc totaux sont exprimés par le tableau ci-dessous :

Tableau 4. Sucre totaux des graines de dattes

Variétés DN (Mustapha et al., | MD (Lecheb, 2010) DB(Boussena, 2012)
2015)
Sucre % 6,02 3,94 7,09

Les sucres sont les constituants les plus importants dans la datte. Ils sont également

responsables de la douceur de ’aliment.

D’aprés le tableau 4 nous avons noté que les graines des variétés Degla-Beidha ont la
teneur de sucre plus élevé estimée a 7,09%, suivi par la variété Deglat-Nour avec la valeur

6,02%, et enfin la variété Mech-Degla ou nous avons obtenu le taux le plus bas estimée a 3,94%.

Selon les résultats de (Chaira et al., 2007), les graines de la variété tunisienne Allig ont été
estimées a 2,22 % et a 2,18 % pour la variété Daglet-Nour. Méme les variétés égyptiennes

contiennent une quantité similaire, estimée entre 2,22% et 3,99%.

Plusieurs auteurs, tels que (Nixon & Carpenter, 1978) et (Munier, 1973) sont d'accord sur le
fait que les niveaux de sucres dans le noyau de dattes different en fonction de la variété en

question, du climat et du stade de maturation.
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Une fois que nous avons comparé le taux de glucide totaux des dattes et des graines, nous
croyons qu'il existe une corrélation directe entre le taux de glucide totaux trouvé dans les graines
et celui de la pulpe. Cependant, le taux de la pulpe reste toujours supérieur a celui des graines.

Qu’importe la diversité.
4.2.2. Les proteéines
Les résultats obtenus concernant les pro totaux sont exprimés par le tableau ci-dessous :

Tableau 5. Protéines totales des graines de dattes

Variétés DN (Mustapha et al., | MD (Lecheb, 2010) DB (Boussena,
2015) 2012)
Protéine % 8,59 5,33 6,61

D’aprés les résultats dans le tableau 5 nous avons remarqué que les graines de variété
Daglet-Nour comporte le taux des protéines le plus élevé 8,59%, suivi par les graines de variété
Deglet-Beidha avec une valeur estimée a 6,61%, enfin la variété Mech-Degla avec une valeur bas

estimée a 5,33%.

Les résultats que nous obtenons étaient proches de ce que (Aldhaheri et al., 2004), ils ont

obtenus des valeurs entre 5% a 7%.

Selon (Munier, 1973) a estimé un taux de 5,2 % pour les variétés d'lrak, tandis que pour les

variétes de Mauritanie, le taux est Iégerement plus élevé (6,5 %).

Aprés avoir comparé la quantité de protéine présente dans les graines avec celle présente
dans les pulpes, nous avons constaté que celle-ci est plus faible par rapport aux graines, comme le
démontrent déja (Al-Farsi et al., 2007).0n a observé des niveaux de protéines de pulpe allant de
1,1% a 2,6%.
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4.2.3. Les lipides
Les résultats obtenus concernant les lip totaux sont exprimés par le tableau ci-dessous :

Tableau 6. Lipides totaux des graines de dattes

Variétés DN (Mustapha et al., | MD (Lecheb, 2010) DB (Boussena,
2015) 2012)
Lipide % 9,81 10,13 8,72

D’aprés les résultats dans le tableau 6 nous avons remarqué que les graines de variété
Mech-Degla comporte le taux des lipides le plus élevé 10,13%, suivi par les graines de variété
Deglet-Nour avec une valeur estimée a 9,81%, enfin la variété Degla-Beidha avec une valeur bas

estimée a 8,72%.

Selon (Munier, 1973), trouvé un taux de lipide approche dans les résulta dans le tableau
8,49% - 8,86%. (Salama et al., 2019) ils est trouvé une valeur estimée a 3,01% pour les deux

variétés Mech-Degla et Daglet-Nour

Selon (Megatil & Aidja, 1991), trouvé des résultats de la tenure de lipide estimée 5,15%
dans la variété Degla-Beidha.

Apres une comparaison dans la teneur de lipide totales des dattes et des graines, nous
avons constaté que le taux de lipides dans la pulpe (0,13 & 1,9 %) selon les résultats de (Laouini,
2014) et (0,1 a 1,4 %) selon les résultats (Al-Farsi et al., 2007) demeure toujours inférieur a celui
des graines, qui contiennent une quantité importante de matiéres grasses. Il a déja été démontré
par (Abou-Zeid et al., 1991).

Il 'y a une relation dans le taux de lipides totaux est inverse lier au taux d'eau, avec des

graines avec un faible taux d'eau et une teneur élevée en matiéres grasses, et inverse pour la

pulpe.
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4.2.4. Cendres

Dans les noyaux des dattes, la quantité de cendres est faible, allant de 0,89 & 1,30 % de la
matiere seche (Munier, 1973 ; Al Farsi et al., 2007 ; Laouini, 2014 ; Sawaya et al., 1984 ;

Benmansour, 1999).

Variétés Teneur en cendres % Références

Ruzeiz 1,0 Sawaya et al., 1984
Sifri 1,1

Deglet-Nour 1,12 Laouini, 2014
Mabseeli 1,03 Al Farsi et al., 2007
Um-Sellah 1,16

Shahal 0,89

Deglet-Nour 1,06 Benmansour, 1999
Degla-Beida 1,30

Irakienne 1,12 Munier, 1973

4.2.5. Contenu minéral

La majorité des cultivars présentent une faible teneur en matiére minérale, avec des
quantités allant de 1,28% a 3,17% (Boudechiche et al., 2009). Les études de (Chaira et al., 2007)
et (Besbes et al., 2004) sur la variété Deglet-Nour ont révélé une variété de composés tels que le
K, le Na, le Fe, le P, le Zn, le Ca, le Mg, etc. Selon (Chaira et al., 2007) et (Besbes et al., 2004), il
a été demontre que le potassium est le plus présent dans le noyau de dattes, suivi du phosphore,
du magnésium et du calcium. Le phosphore et ce dernier sont deux minéraux fréquemment
manquants dans les aliments. Le sodium occupe la derniere place. Tandis que parmi les

microéléments, la présence la plus importante est celle du fer, suivie du zinc.
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Elément Variétés Tunisiennes Variétés Tunisiennes
(Besbes et al., 2004) mg 100.9 (Chaira et al., 2007)
DN Alig DN Alig

K 229 — 293** 0,23 - 0,28% (MS)

Ca 28,9 — 38,8** 0,026 — 0,034% (MS)

Mg 51,7 — 58,4** 0,048 % (MS)

P 68,3 — 83,6** 0,058 — 0,07% (MS)

Na 10,4 — 10,25** 9,57 - 10,37*

Fe 2,3-2,21** 1,76 1,88*

Zn - 1,17 - 1,36*

Cu - 1,04 -1,12*

Mn - 0,27 - 0,35*

*mg 100/g de MS ; ** mg / 100g de MS.

Selon (Ali-Mohamed et Khamis, 2004), les valeurs suivantes (mg/100 g) ont également été
rapportées pour six variétés : Potasse 459,8 a 542,2, sodium 21,7 a 26,1, calcium 6,5 a 11,3,
magnésium 61,3 a 69,5, fer 2,8 a 6,0, manganese 1,3 a 1,7, zinc 1,0 a 1,4 et zinc 0,4 a 1,4. 0,6 de

cuivre.
4.2.6. Fibre

D'aprés les études menées par (Al Farsi et al., 2007), le taux de fibres dans les noyaux est
supérieur a celui des autres parties du fruit. Selon (Barreveld, 1993), il a été rapporté que les
noyaux (graines) et les tourteaux d'autres variétés de dattes présentaient des niveaux différents de

fibres brutes.

Allant respectivement de 10 a 20 g/100 g et de 9 a 22 g/100 g. En ce qui concerne tous les

cultivars etudiés par divers auteurs, le taux de fibres (brut et diététique) des noyaux de dattes
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varie de 64 a 80,2 %. L'acide de pectine brute (3,12 %), la prépectine (1,43 %) et la pectine totale
(3,21 %) sont plus élevés que ceux de la pulpe de dattes (respectivement : 0,51 % ; 2,65 % ; 1,02
% ; 2,77 %).

Références Al-Farsi et al., 2007 Hamada et al., 2002 Habib et Ibrahim,
2009
Fibres alimentaires 77,8 -80,2 64,5 - 68,8 67,56 - 74,20
(%)

D'apres les études menées par (Al Farsi et al., 2007), le taux de fibres dans les noyaux est
supérieur a celui des autres parties du fruit. Effectivement, ces écrivains ont signalé une forte
concentration en fibres alimentaires totales dans trois variétés de graines, avec des valeurs allant
de 77,8 a 80,2 g/kg.

Selon (Hamada et al., 2002), on a également observé des niveaux de fibres alimentaires
totales allant de 64,5 a 68,8 g/100 g pour trois variétés de graines de dattes.

Selon (Al-Farsi et Lee, 2008), ces disparités pourraient étre attribuées au stade de

maturation ainsi qu'aux variétés.

De cette maniere, les noyaux de dattes peuvent constituer une source idéale de fibres

alimentaires.

Les variations constatées entre les différentes espéces de noyaux de dattes pourraient étre

attribuées au stade de maturation, car pendant la maturation, les enzymes sont actives.

Ces substances se decomposent peu a peu en composés plus solubles. La cellulose, les
polysaccharides non cellulosiques (anciennement appelés « hémicellulose ») et la pectine forment
les fibres alimentaires. Selon (Habib et Ibrahim, 2009), la lignine est également souvent

considérée comme une fibre alimentaire.

Malgré I'absence d'un apport quotidien recommandé, les spécialistes de la nutrition sont
d'accord sur les bénéfices d'une consommation plus importante de fibres. Etant donné les divers

bénéfices pour la santé des fibres insolubles et des fibres solubles, des recherches ont été menées.

37




Chapitre 4 Les résultats des travaux choisis

Il est essentiel d'effectuer des recherches supplémentaires afin d'évaluer les quantités et les

profils de ces nutriments présents dans les noyaux de dattes (Habib et Ibrahim, 2009).

Selon (Al-Farsi et Lee, 2011), les noyaux de dattes ont une grande valeur nutritionnelle en
raison de leur concentration élevée en fibres alimentaires, ce qui les rend appropriés pour la
préparation d'aliments a base de fibres et de compléments alimentaires. Les fibres alimentaires

présentent des propriétés.

Certaines maladies, comme le diabete, I'nyperlipidémie et I'obésité, peuvent avoir des
conséquences thérapeutiques significatives, et peuvent é&tre bénéfiques pour prévenir
I'nypertension, les maladies coronariennes, I'hypercholestérolémie, les cancers colorectaux et de

la prostate, ainsi que les troubles intestinaux (Al-Farsi et Lee, 2011 ; Niazi et al., 2017).
4.3. Teneur en composés phytochimiques
4.3.1. Les polyphénols totaux

Les polyphénols jouent un réle essentiel en tant que métabolites secondaires dans les

noyaux des dattes.

Selon (Lecheb, 2010), on estime que les noyaux de la variété Mech-deglat contiennent

22,89 % de polyphénols.

De la méme maniére, (Ardekani et al., 2010) a examiné 14 especes iraniennes et a

découvert des niveaux allant de 4.34 % a 33,97 %.

Selon (Al Farsi et al., 2007), les polyphénols de la variété Omanienne Mebseeli ont été
analysés et ont révélé la présence de divers types d'acides phénoliques, tels que I'acide gallique,

I'acide caféique, I'acide vanillique, etc.

La quantité de composés phénoliques présents dans les noyaux varie en fonction de la
variéte de datte, de son stade de maturation, de la région de collecte, de son exposition au soleil et
de son stockage. Le mécanisme de résistance aux stress biotiques et abiotiques est principalement

caractérisé par la production de phytoalexines (stilbénoides).

Selon (Abdelaziz, 2014), une analyse phytochimique préliminaire a montre que la poudre
de noyaux de dattes renfermait des quantités significatives de composés phénoliques totaux (38,8
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mg d'équivalent d'acide gallique) ainsi que des flavonoides totaux (87,86 mg). Equivalent
habituel).

4.3.2. Acide phénolique

L'une des principales catégories de métabolites secondaires est celle des acides
phenoliques, qui possedent un cycle benzénique hydroxylé avec un ou plusieurs groupes

carboxyle attachés directement ou indirectement a celui-ci (Vayalil, 2012 ; Tang et al., 2013).

Selon (Al-Farsi et Lee, 2008), les acides phénoliques les plus importants présents dans les
dattes sont les acides phydroxybenzoique (9,89 mg 100 g-1), protocatéchique (8,84 mg 100 g-1)
et m-coumarique (8,42 mg 100 g-1). Il est possible d'augmenter la concentration totale d'acide

phénolique & 193,83 mg 100 g-1 apres I'extraction et la purification.

On considere le phénol comme un antioxydant puissant car il joue le rdle d'un capteur de
radicaux libres. Les graines pourraient étre exploitées dans les aliments fonctionnels, les additifs
alimentaires et les produits pharmaceutiques en raison de leur teneur élevée en phénols. Et les

secteurs de la beauté (Métoui et al., 2019).

Acides phénoliques Quantité (mg/100g) de poudre de graine de
dattes

Gaulois 0,28 £0,01
Protocatéchuique 8,84 +0,18
P-hydroxybenzoique 9,89+0,12
Vanillique 4,07 £0,21
Cafeique 0,18 £0,01
P-coumarique 6,07 £ 0,15
Féerulique 6,93+0,11
M-coumarique 8,42 £0,35
O-coumarique 3,96 + 0,15
Le total 48,64 + 2,89
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4.3.3. Caroténoides

Les caroténoides sont une catégorie de pigments naturels liposolubles qui donnent aux
plantes une teinte éclatante. Ces aliments sont riches en vitamine A et En agissant comme

antioxydants, ils préviennent la cellule des effets néfastes des radicaux libres (Niazi et al., 2017).

Les caroténoides jouent un réle essentiel dans les composés phytochimiques des fractions
lipidiques des noyaux de dattes.

Les caroténoides, également connus sous le nom de tétraterpénoides, sont des composés

biosynthétisés par les plantes qui ont des propriétés bénéfiques pour la santé humaine.

En anticipant I'émergence de certaines affections chroniques (Magsood et al., 2019). Le
caroténe (1,18-2,68 mg/100 g) est la principale forme de caroténoide présente dans I'huile des 18
variétés de noyaux de dattes cultivées aux Emirats arabes unis (EAU), avec une teneur totale en
caroténoides allant de 1,46 a 3,53 mg/100 g (Habib et al., 2013).

4.3.4. Acide gras

Les teneurs totales en matiéres grasses et les pourcentages d'acides gras saturés et insaturés
trouvés dans les cultivars de palmier dattier sont indiqués dans le tableau 7. Nous avons constaté

que la teneur en huile des graines variait d'une variété a l'autre.

L'acide oléique représentait pres de la moitié des graisses dans la plupart des graines, mais
les acides gras saturés les moins détectables étaient les acides caprylique et caprique, avec des
moyennes de 0,4 %. L'acide caproique n'a été trouvé que dans les graines de Shelaby, mais nous

n'avons pas pu trouver d'acide caprylique dans cet échantillon.

La teneur en acide oléique variait de 40,0 % dans Rebeaah a 52,2 % dans Tamriraqg. La
teneur moyenne en acide linoléique était de 8,6 %, variant de 5,9 % dans Rebeaah a4 11,8 % dans
Sukkary.

Nos résultats pour I'acide palmitique, stéarique, oléique et arachidique étaient également
similaires a ceux d’(Al-Hooti et al., 1998), mais nous avons trouvé moins d'acides linoléique et
pas d'acides linolénique. Ils ont analysé cinq cultivars de dattes au stade kimri cultivées aux

Emirats arabes unis et ont trouvé que la teneur en acides gras des graines varie de 6,3 a 10,9 %
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pour l'acide laurique, de 5,2 a 7,0 % pour l'acide myristique, de 10,6 a 13,8 % pour l'acide

palmitique, de 1,4 a 3,7 % pour l'acide stéarique, de 53,2 a 58,8 % pour I'acide oléique, de 10,7 a

12,8 % pour l'acide linoléique, de 0,1 a 0,2 % pour l'acide linolénique et de 0,5 a 0,8 % pour

I'acide arachidique. Tout d'abord, il y a une différence considérable entre les variétés.

De plus, nous ne savons pas si les noms des variétés font référence a des variétés distinctes

ou simplement a des noms locaux pour les mémes variétés cultivées dans différentes régions ou

pays. Nous avons donc supposé que toutes les variétés, sauf les Bamy iraniennes (Fayadh & AL-
Showiman, 1990).

Tableau 7. Matiéres grasses totale (% p/p) et teneurs en acide gras (% p/p) des graines de

Tableau 1 Matiéres grasses totales (% p/p) et teneurs en acides gras (% p/p) des graines de 14 variétés de palmiers dattiers

14 variétés de palmiers dattiers (Al-Shahib et Marshall, 2003)

Acide gras
Total  Capryliue Capricor Lauric ~ Myristiqu Palmitiqu  Stéariqu  Oléique Linoléique Arachidique Eicosénoiqu  Behenic
ne e e e e
Variété gas  (C80)  (Cl00) (C120) (Cl40)  (Cl60)  (C180) [C18109)  [C182@12)]  (C200)  (C201)  (C220)  Total (%
Sugaey 54 01 05 131 115 113 33 498 89 05 03 03 99.8
Sukkary 78 01 03 84 103 121 48 478 118 11 09 05 98.2
Safawy 59 0.3 03 112 105 122 41 49.9 9.1 05 04 03 98.9
Sofry 79 0.3 05 14.0 120 123 43 449 95 05 03 0.3 98.9
Anabarah 54 04 03 15.6 125 115 44 444 89 05 03 01 99.0
Rabeaah 59 0.0 0.0 24.1 144 10.6 2.7 40.0 59 0.1 0.1 0.0 97.9
Shalaby* 93 0.0 04 137 110 128 54 46.1 1.7 08 04 04 99.2
Mabroom 6.3 038 0.6 153 115 121 30 46.3 84 04 04 0.2 99.0
Barny 6.0 05 05 138 121 119 33 46.0 10.0 05 04 0.2 99.2
Rotanah Alshara 6.9 05 05 145 119 111 4.1 473 9.1 04 03 0.2 99.4
Maserie Lobanah 7.9 05 05 131 10.6 124 41 483 85 05 05 02 994
Shorcy 6.8 0.6 04 144 116 114 33 483 79 05 05 03 99.3
Bamy 6.9 04 06 15.0 124 122 39 46.3 72 05 04 02 99.2
Tamriraq 54 0.0 0.0 131 110 118 28 522 71 04 05 0.2 99.2
Moyenne 6.7 04 04 142 117 118 38 47.0 86 05 04 02 99.3
s.d. 12 0.2 0.2 34 11 0.6 08 29 14 0.2 0.2 0.1 09

*Contient également de I'acide caproique (0,5 %). s.d., écart-type.
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Notre travail nous a permis d'avoir une idée sur les teneurs de quelques propriété
physico-chimiques et parametre biochimique dans les graines de palmier dattes de la région de
Biskra.

Ou nous avons constaté que les resultats des propriété physico-chimique et biochimique
ont été effectués sur les noyaux de dattes de la variété Deglet-Nour comme suit : sucre 6.02%,
protéine 8.59 %, lipide 9.81 %, I'humidité 8.08%, pH 5,76. Quant au la variété Mech-Degla :
glucide 3,94%, protéine 5,33%, lipide 10,13%, I'humidité 7.87%, pH 6,14, et acidité 3,2%. Et
pour le la variété Degla-Beidha : glucide 7.09%, protéine 6.61%, lipide 8.72%, I'humidité 6.37%,
pH 5,91et acidité 6,12%.

Il'y a des facteurs qui affectent ces composants et fonctionnalité incluent : condition
climatique, stade de maturation, variété des graines.

Malgré ces propriétés, 1'usage des graines de dattes en Algérie est encore limité, nous
espérons que les chercheurs de ce domaine recherchés des nouvelles industries de transformation
des graines et I’employer comme exemple [’utilisation de poudre des graines de dattes pour la
fabrication des engrais organiques pour enrichir le sol pauvre, ou dans la fabrication des

compliments alimentaires en raison de la richesse en éléments essentiels.
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Résumé

Afin de déterminer certaines propriétés physico-chimiques et biochimique des graines de datte, quatre variétés
de dattes les plus consommeées dans la région de Biskra ont été choisies, a savoir : Ghars, Deglet-Nour, Mech-Degla
et Degla-Beidha. Les résultats des analyses ont montré que les variétés étudiées différaient dans les rapports suivants
: acidité, humidité et pourcentage de glucides, protéines et lipides. L'étude a également révélé que les graines de la
variété Degla-Beidha sont riches en glucides avec une valeur de 7,09 % et un pourcentage de lipide estimé & 10,13 %
pour la variété Mech-Degla, tandis que la variété riche en protéines est Deglet-Nour avec une valeur de 8,59 %.
Aussi, le taux d'acidité le plus élevé a été a la variété Ghars, a 6,1 %, tandis que le taux d'humidité le plus éleve a été

a Deglet-Nour, estimé a 8,08 %. Ces caractéristiques le rendent éligible a une exploitation dans plusieurs domaines.
Mots clé : palmier dattier, graines, variétés, propriétés physico-chimiques.
Abstract

In order to determine certain physic-chemical and biochemical properties of date seeds, four date varieties
most commonly consumed in the Biskra region were selected, namely: Ghars, Deglet-Nour, Mech-Degla and Degla-
Beidha. The results of the analyses showed that the varieties studied differed in the following ratios: acidity, moisture
and percentage of carbohydrates, proteins and lipids. The study also revealed that the seeds of the Degla-Beidha
variety are rich in carbohydrates with a value of 7.09% and a lipid percentage estimated at 10.13% for the Mech-
Degla variety, while the protein-rich variety is Deglet-Nour with a value of 8.59%. Also, the highest acidity level
was in the Ghars variety, at 6.1%, while the highest moisture content was in Deglet-Nour, estimated at 8.08%. These

characteristics make it eligible for use in a number of fields.

Keywords: date palm, seeds, varieties, physic-chemical properties.



