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INTRODUCTION

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L) est considéré comme l'arbre des
régions désertique du globe connues pour leur climat chaud et sec. En raison de ses
utilités alimentaires, écologiques, sociales et économiques, le palmier dattier est
I'arbre fruitier le plus apprécie par les populations des oasis. Dans les palmeraies du
Sud- Est algérien un nombre important de cultivars du palmier dattier a été reconnu et
identifié par les phoeniciculteurs locaux. Leurs fruits se distinguent les un des autres
par différents criteres ou descripteurs tels que le gout, la forme, la couleur, le mode de
conservation, l'utilisation en industrie agroalimentaire (TIRICHINE, 2010).L’ Algérie
avec son riche et diversifié patrimoine en palmiers dattiers, plus de 13 millions de
palmiers et 940 cultivars sont recensés avec une production totale de dattes évaluée a
440000 tonnes (HANNACHI et al., 1998) , compte parmi les grands producteurs de
datte en occupant le 7eme rang mondiale (FAO, 2003). La datte a toujours été depuis
les temps immémoriaux un élément important de 1’alimentation tant pour les humains
que pour les animaux. Elle est constitué un excellent aliment, de grande valeur
nutritive et énergétique (FAO, 2007). Les dattes sont particulierement riches en
sucres et en éléments minéraux. Les fruits de dattes, y compris les variétés seches,
sont un véritable concentré de calories avec plus de 50% de sucres par rapport a la
matiére séche (BEN AHMED DILALI et al ., 2010). Les fruits de dattes, y compris
une partie importante des régimes alimentaires des populations des pays arabes et sont
consommeés frais, séchés ou sous diverses formes transformees. Il y’a quelques
années, les pays arabes, producteurs de dattes (Irak, Arabie Saoudite...etc.)
commencent a s’intéresser a la technologie de la transformation de datte, ils ont
réalise des usines modernes de transformation d’autres envisagent d’investir dans le
créneau mais leurs valorisation reste trop faible. Actuellement, la transformation de la
datte et des coproduits du palmier est lancée a 1’échelle industrielle et les pays
développés ont adaptédes lignes modernes pour le traitement et la transformation de la
datte, ce qui permet d’obtenir une gamme d’assortiments. De par leur composition
physico-chimique et biochimique, en plus de sa consommation directe, la datte peut
étre utilisée comme matiére premiére dans 1’élaboration de nombreux produits, telle
que : la farine a partir des dattes séches, les sirops apartir des dattes secondaires,
le miel a partir des dattes molles, le sucre liquide, les pates de dattes, les jus, la
confiserie, I’alcool et le vinaigre (OULD EL HADJ, 2001). L’étude des
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critéresphysico-chimiques et biochimiques des dattes renseigne sur leurs qualités
nutritionnelle, organoleptique, technologique et marchande permettant une meilleure
orientation des variétés vers des utilisations adéquates (commercialisation en fruits
frais, conservation et transformation). La majorité des ces critéres (pH, acidité,
cendres et matiéres seche, dosage des sucre) ont été évalués dans ce travail pour les

principales variétés de dattes algérienne.

De nombreux travaux de recherche sont consacrés a la valorisation du noyau de
dattes sous différentes formes : charbon actif (Girgis et al., 2002 ; EI Nemr et al.,
2007;Alhamed et al., 2009), supplément en alimentation de bétail (Hussein et
Alhadrami, 2003 ), préparation de 1’acide citrique et de protéines (Abou-Zeid et al.,
1983), en médecine traditionnelle pour ses propriétés antimicrobienne et antivirale
(Ali et al., 1999; Hamada et al., 2002) et (Sabah et al., 2007).

L’objectif de ce travail est 1’étude de valorisation de noyau de datte des trois
variétés nommées: Ghars, DegletNour, et Meche-Degla, ainsi que la caractérisation
physico-chimique de ces huiles.

Notre travail est scindé en deux parties a savoir une partie bibliographique
comprenant deux chapitres dont le premier, des généralités sur la phceniciculture
(palmier dattier et les dattes) alors que le deuxieme est consacré a la valorisation des

noyaux de datte.

Une deuxiéme partie expérimentale comprenant deux chapitres : matériel et

méthodes et résultats et discussion.

Enfin, on termine par une conclusion et perspectives.
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1. Généralités sur le palmier dattier Phoenix dactylifera L.
Palmier dattier (Francais), Nakhla (Arabe), Tamar (Hébreu), Palma datilera (Espagnol), Palma
daterro (Italien), Manah (Persan), Tazdait, Tanekht, Tainiout (en Berbere suivant lesrégions)
(Tirichine, 2010).

Le palmier dattier Phoenix dactylifera L. provient du mot « phoenix » qui signifiedattier chez
les phéniciens, et dactylifera dérive du terme grec « dactulos » signifiant doigtallusion faite a
la forme du fruit (Djerbi,1994).

Le nom Phoenix dactylifera L est utilisé en premier fois par Linné, en 1734, et qui a faitla
description morphologique compléte de cette espece. C’est une espéece dioique
,monocotylédone, appartenant a la famille des Arecaceae qui compte environ 235 genres
et4000 espéces (Munier, 1973).

Le palmier dattier (Phoenix Dactylifera L) est I'arbre providence des régions sahariennes. Il
estbien adapté aux conditions du milieu aride et constitue la principale richesse des oasis. Il
représente une source d'alimentation pour les populations du sud (Gilles, 2000;Espiard, 2002
et Al khayri,2005).

Le palmier dattier est une plante dioique. Il comporte des pieds males (dokkar) et despieds
femelles (nakhla). Il se multiplie aussi bien par semis de graines (noyaux) que par plantations
des rejets (djebbars) (Buelguedj, 2007).

Le palmier dattier commence a produire les fruits a un 4ge moyen de cing années, et continue

la production avec un taux de 400-600 kg/arbre/an pour plus de 60 ans (Imad et al, 1995).

I1 prospére dans les zones ou la température est élevée, ’humidité basse et la pluviosi.presque
nulle (Baaziz, 2003).

2-Taxonomie et position systématique
2-1 Taxonomie

Le palmier dattier a été dénomme Phoenix dactylifera L. par Linné en 1734. Phoenix dérive
de Phoenix, nom du dattier chez les Grecs de I'antiquité, qui le considéraient comme l'arbre
des phoenicien ;dactylifera vient du latin dactylus derivant du grec dactulos signifiant doigt,
en raison de la forme du fruit (MUNIER, 1973).
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2-2- Systématique

Le genre Phoenix appartient a la famille des Arecaceae (anciennement, Palmaceae) comprend
environ 2500 especes (DRANSFIED et al., 2008). Le Palmier Dattier est une espéce
appartenant au genre Phoenix qui comprend douze (12) espéces botaniques selon (MUNIER,

1973). Sa position systématique était donnée comme suit :
Embrenchement: Phanérogames

SOUS- Embrenchement: Angiospermes

CLASSE : Monocotylédones

GROUPE : Phoenocoides

OREDRE : Palmales

FAMILLE : Palmacées

SOUS-FAMILLE :Coryphoideae

Tribu :Phoenicées

GENRE : Poenix

ESPECE : Phoenix dactylifera L (DJERBI, 1994)

2-3- Les différentes especes du genre Phoenix L

Le genre Phoenix comporterait 12 espéces d'apres Auguste (CHEVALIER, 1952) Phoenix
dactyliferaL., P. atlantica A. Chev., P. canariensis Chabaud, P. reclinata Jacq.,

P. sylvestrisRoxb., P. humilis Royle, P.

hanceanaNaudin, P. roebelinii O'Brien, P. farint feraRoxb., P. rupicola T. Anders, P. acaulis

Roxb., P. paludosa Roxb.
2-4- Les especes voisines des palmiers dattiers

Dans les différents genres de Phoenix, seul le genre P. canariensis et le P. theophrasti sont les

plus proches du palmier dattier (SALLON et al., 2008) avec le P. reclinata.
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2-5- Nom vernaculaire et Synonyme

Palmier dattier (francais), Nakhla (arabe), Tamar (Hébreu), Palma datilera, (Espagnole),
Palma datterro(italien), Manah (Persan), Tazdait, Tanekht, Taniout (en berbére suivant les

régions.
2-6-Description de la famille des Arecacea

Incluse dans I'ordre des Palmales, la famille des Arecaceae ou Palmae est un groupe naturel
de plantes arborescentes, ayant une morphologie caractéristique et facile a reconnaitre : un
stipe bien constitué etsurmonté d'une couronne de palme Dans la littérature scientifique, on
estime que la famille des palmiers (Arecaceae) est un groupe distinctif de plus de 2400
especes repartis dans les régions tropicales, subtropicales et tempérées chaudes du globe
(WATSON et DALLWITZ, 1992). Le genre Phoenix est unique dans la tribu des
Phoeniceae. Ce genre comprend environ 17 especes de palmier (BARROW, 1998). Les
phoenix sont des monocotylédones dioiques dont quatre espéces sont courammen tcultives et
hybrides par les producteurs de palmiers. Il s’agit de Phoenix canariensisL. (palmier des
cacaries), Phoenix dactylifera L. (palmier dattier), Phoenix reclinata L. (palmier nain) et

Phoenix sylvestris L. (Palmier a sucre).
3. Répartition géographique de palmier dattier
Répartition géographique de palmier dattier dans le monde

L’une des plus ancienne plante qui a été utilisé comme nourriture depuis environ 6000ans, le
palmier dattier est cultivé principalement en Afrique du Nord mais aussi en sud de 1I’Asie, en
USA et en Australie (GHIABA et al., 2011). Le dattier (Phoenix dactylifera L.) est exploité
puis cultivé depuis plusieurs millénaires au Moyen-Orient et dans le nord de
I'Afrique.(MUNIER, 1973).

Sa répartition spatiale, fait ressortir que 1’Asie est en premiere position avec 60 Millions de
palmiers dattiers (Arabie saoudite, Bahrein, Emirats arabes unis, Iran, I'Irak, le Koweit,
Oman, Pakistan, Turkménistan et Yémen) ; tandis que 1’Afrique est en deuxiéme Position
avec 32,5 millions de palmiers dattiers (Algérie, Egypte, Libye, Mali, Maroc, Mauritanie,
Niger, Somalie, Soudan, Tchad et Tunisie) (FAO, 2013).
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Figure 01: Distribution géographique du palmier dattier dans le monde
Source : (GOURCHALA F.2015).

Répartition géographique de palmier dattier en Algérie

La culture du palmier dattier occupe toutes les régions situées sous I'Atlas saharien soit 6000
ha depuis la frontiere Marocaine a I'Ouest jusqu'a la frontiére Est Tuniso -Libyenne. Du Nord
au Sud du pays, elle s'étend depuis la limite Sud de I'Atlas saharien jusqu'a Reggane a I'Ouest,
Tamanrasset au centre et Djanet a I'Est (Matallah,2004). Selon Babahani (2011), les

palmeraies se localisent dans les zones géographiques suivantes:

Ziban au Nord-Est du sahara (Biskra, Tolga, Sidi Okba...) ;

Oued Righ au Sud des Ziban (Mghair, Djamaa, Touggourt) ;

Souf au Sud-Ouest d’Oued Righ (ElI Oued, Guemar, Débila,...) ;

Ouargla au Sud-Ouest d’Oued Righ (EI Bour, Ngoussa, Rouissat,...) ;

Mzab a I’ouest d’Ouargla (Ghardaia, El Attef, Bounoura,...) ;

Région de Dayas au Nord de la chebka de Mzab (Laghouat, Boussadda, OuledRahma,

V V V V VYV V

OuledHarket,...) ;
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» Région d’El Menia, au Sud du Mzab (lisiére est du grand Erg Occidental) ;

» Gourara situé entre le grand Erg Occidental au Nord et le plateau de Tadmait
au Sud

(Timimoun, Aoughrouth,...) ;

o Touat, situé entre Oued Messaoud et Oued I’Rmal, jusqu’a la Sebkha de Timi
(Tssabit,

Sbaa, Tamentit, Zaouit Kounta,...) ;

o Tidikelt situé entre Aoulef a ’Ouest et In Salah (inclus) a I’Est (In Ghar, Tir,
Akabli,) ;

Saoura au Sud-Ouest de 1’ Atlas saharien entre la Hamada de Ghuir et le grand Erg Occidental
(Beni Quanif, Bechar, Abadala, Taghit, Beni Abbgs...) ;

o Tindouf & I’extréme Sud-Ouest situé entre la hamada ghuir au Nord et le

massif de I’Eglabau Sud ;

Hoggar, région de Touaregs située a ’extréme Sud du Sahara (In Amguel,
Tamanrasset,

Timiaouine, In Guezaam,...) ;

o Tassili région de Touaregs également située au Nord-Est de 1’ Ahaggar (lllizi,
Djanet, Ihrir, Djarat,...).

Figure 2: Carte de la répartition des zones d’observation et phoenicol en Algérie

Source :(El BARNAOUI, 2016).
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4. La production des dattes

Production mondiale des dattes

La superficie mondiale récoltée du palmier dattier a augmenté de 4%entre2000et2003 (1,05 a
1,09 million d'hectares) (Figure 3), puis elle a présenté une faible diminution (<1%) entre
2003 et 2005 pour reprendre son augmentation de 1,08 a 1,28 million d'hectares entre 2005 et
2012 (FAO,2019). Une diminution importante de cette superficie (13%) est enregistrée entre
2010 et 2012, suivie d’'une augmentation de presque 20% entre 2012 et 2017. Les chiffres de
cette superficie pour 2017 etaient de 1,33 million d'hectares, ce qui représente une

augmentation de 27% par rapport aux années2000.

La production mondiale totale de dattes était de 8,17 million de tonnes en 2017 (FAO, 2019),
ce qui représente une augmentation de 27% par rapport a la production de 6,44 million de
tonnes en 2000Elle a subi une diminution de 3% entre 2003 et 2005 pour reprendre son
augmentation entre 2005 et 2010 de 6,55 a 7,53 million de tonnes. Entre 2010et 2011.

la production mondiale totale de dattes a connu une deuxieme diminution de 4% pour

reprendre une autre augmentation jusqu’a 2017.

Dans I'ensemble, il convient de noter que la superficie récoltée et la production de dattes ont

montré des tendances de croissance positives entre 2000 et 2017.
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Figure 03 : Evolution de la superficie récoltée et de la production mondiale de dattes

entre 2000 et 2017 (FAO,2019)
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Le Tableau présente les valeurs de la production de dattes dans les principaux pays
producteurs en 2017 (FAO, 2019). L'Egypte est le premier producteur mondial de dattes
avecl,59 million de tonnes, suivie de I'lran (1,18 million de tonnes), de I'Algérie (1,06 million
de tonnes), de 1'Arabie saoudite (0,75 million de tonnes), de 1’Iraq (0,62 million de tonnes), du
Pakistan (0,52 million de tonnes), des Emirats arabes unis (0,47 million de tonnes), du
Sudan(0,44 million de tonnes), du Oman (0,36 million de tonnes) et de la Tunisie (0,26
million de tonnes). Les cing premiers pays contribuent par 68% a la production mondiale

totale.

Tableau 01 : Classement des dix premiers pays producteurs de dattes (FAO,

2019)
Classement Pays Production en
tonne

01 Egypte 1590414
02 Iran 1185 165
03 Algérie 1 058 599
04 Arabie saoudite 754 764
05 Irak 618 818
06 Pakistan 524 041
07 Emirats 475 286
08 Soudan 439 355
09 Oman 360917
10 Tunisie 260 000

Selon les données de la FAO, 53,5% des dattes sont produites en Asie, suivie de 1’ Afrique
avec 45,7%, puis I’Amérique avec 0,6% et enfin I’Europe avec 0,2% (FAO, 2019).

Les dates sont produites dans 31 pays (FAO, 2019), ce pendant, il est anoter que les
pays énumerés dans le Tableau représentent 95,4% de la production totale tandis que les 21
autres pays contribuent avec moins de 5%. On trouvera ci-apres une répartition régionale des

pays producteurs de dattes:

« Asie: Arabie saoudite, Iran, Emirats arabes unis, Irak, Pakistan, Oman, Yémen, Koweit,

Qatar, Bahrein, Jordanie, territoire palestinien occupé et Syrie.
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«  Afrique : Egypte, Algérie, Tunisie, Libye, Maroc, Mauritanie, Niger, Tchad,

Somalie, Benin, Kenya, Cameroun, Namibie et Djibouti.

«  Amériques : Etats-Unis, Mexique et Pérou.
*  Europe :Espagne.

. Production des dattes en Algérie

La production est estimée a 492.217 tonnes dont 244.636 tonnes (50 %) de dattes demi molles
(Deglet Nour), 164.453 tonnes (33 %) des dattes seches (Degla Beida et analogues) et 83.128
tonnes soit 17 % des dattes molles (Ghars et analogues). La palmeraie algérienne est
constituée de plus de 11 millions de palmiers répartis a travers 09 wilayas sahariennes :
Biskra, EI-Oued, Ouargla, Ghardara, Adrar, Béchar, Tamanrasset, Illizi et Tindouf. Le palmier
dattier se trouve également dans d’autres wilayas situées dans des zones de transition entre la
steppe et le Sahara que 1’on considére par rapport aux palmeraies sahariennes, de « marginales
» (BELGUEDJ, 2007).Actuellement la production de la datte a presque doublé passant de
600.096 tonnes en 2012 a environ 1.100.000 tonnes en 2017 dont 3% sont exportées.
L’ Algérie est classée parmi les principaux pays producteurs de dattes (4°rang mondial avec 14
% de la production mondiale) et le montant des exportations en 2016 a été de 37 millions de
dollars ce qui est qualifi¢ d’insignifiant par rapport au potentiel existant (Chambre

Algériennede Commerce et d’Industrie, 2017).

Selon (FAO 2018), la production nationale des dattes est estimée a 1,058 559 tonnes avec un
rendement de 63,136 kg / pied. En Algérie, la superficie occupée par le palmier dattier couvre
167 663 ha (Figure 3). Elle différe d’une wilaya a une autre. La superficie la plus importante
concerne les wilayas de Biskra et d’El-Oued représentant 52 % de la superficie totale occupé
par le palmier dattier

10
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Figure 05 : La production de dattes en Algérie entre 2000 et 2017source : (DSA Biskra,
2018).

11



CHAPITRE | : LAPHOENICICULTURE

5. Les dattes
Définition

Le terme « datte » dérive du grec dactulos, doigt, en référence a la forme de ce fruit .La
datte , fruit du palmier dattier, est une baie généralement de forme allongée, oblongue ou

arrondie, (ESPIARD, 2002) avec des dimensions tres variables, de 2 a 8 cm de longueur et

d’un poids de 2 a 8 grammes selon les variétés (DJERBI, 1994).

La datte est le fruit comestible sucré du palmier dattier. C’est une baie généralement de forme
allongeée, oblongue ou arrondie (PEYRONT, 2000). Elle est composée d’un noyau, ayant une
consistance dure, entouré de chair (ESPIARD, 2002).

La couleur de la datte est variable selon les especes : jaune plus ou moins clair, jaune ambré

translucide, brun plus ou moins prononcé, rouge ou noire (MUNIER, 1973).
» La partie comestible de la datte est constituée d'un :
- épicarpe ou enveloppe cellulosique fine dénommée peau.

- mesocarpe generalement charnu, de consistance et de couleur variables selon sa teneur

ensucre et de couleur soutenue.

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

membrane par cheminée entourant le noyau.

Tableau 2 : Classification des dattes selon la consistance et ces caractéristiques
(BENHMED DJILAL, 2012).
Consistance Caractéristique Variétés et pays

Taux d’humidité supérieur ou égal Ghars (Algérie), Ahmar
. .
a 30%, elles sont riches en sucres (Mauritanie), Kashram et

invertis (fructose et

Molle glucose) Miskrani (Egypte, Arabia saoudite)

Deglet-Nour  (Algérie) Mehjoul
(mauritanie), sifri et zahidi

(Arabia saoudite)

Demi-molle De 20 & 30% d’humidité

12
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Moins de 20% d’humidité, elles Degla Beida et MechDegla

Séche SO [TERES G S2CEhENTEe: (Tunisie et Algérie) et Amesrie

(Mauritanie)

» La partie non comestible, formee par la graine ou le noyau, a une consistance dure
(CHNITI, 2017) (ESPIARD, 2002; BELGUEDJ, 2001). Le noyau représente 10 % a
30 % du poids de la datte (ETIENNE, 2002).

pédoncule

epicarpe
mesocarpe

endocarpe

graine

Figure 06 : Coupe longitudinale d'une datte source : (Richarde, 1972).

13



CHAPITRE | : LAPHOENICICULTURE

Mésocarpe

Grain ou Endocarpe )
_hoyau Epicarpe

(peau)

Figure07 : Présentation morphologique de datte

Les variétés des dattes

D’aprés ESPIARD (2002), la consistance, saveurs, formes, couleurs, poids et dimensions de
la datte est variable. Selon cette caractéristique, les dattes sont réparties en trois catégories :
Les dattes molles : tel que Ghars, Ham raia, Litima..etc, Les dattes demi-molles : la Deglet-
Nour, Les dattes séches telle que Mech-Degla, Degla Bidaetc.

Selon VAYALIL_(2012), plus de 600 variétés de dattes y compris les cultivars sont
cultivées dans le monde. En Algérie, les principales variétés cultivées sont représentées
par :

-La Deglet Nour: c’est une variété
depremier choix. C’est wune datte
d’excellentgout, trés appréciée sur le
marché nationalet international du fait son
aspect, de sa saveur et de son onctuosité
(DJIDEL, 2007). qu'elle se subdivise en
plusieurs classes: dattes extra (ler choix), -
dattes standards, dattes marchandes. N
(Benziouche et Cheriet, 2012).

Figure 8: La Deglet-Nour(HANNACHI et
al.,1998)

14
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Les dattes communes :

Ces variétés sont de moindre importance économique par rapport a Deglet-
Nour.Elles sont représentées essentiellement par les trois variétés : Ghars, MechDegla, et
Degla Beida (HANACHI et al., 1998).et Leur production est estimée a 53% (Benziouche
et Cheriet, 2012).

- Ghars : Le rendement varie entre 60
et 70 kg/arbre. De bonne valeur marchande
au niveau national. Utilisé Fraiche et
conservée (pate de dattes). ( Benziouche et
Cheriet, 2012).

-Degla-Bida : variété se trouvant
principalement dans I'Afrique Noir (Sénégal
et Mali) il s'agit d'une datte seche dont 80%
du poids constitue la pulpe.

Figure 10 : Degla Bida (HANNACHI
etal.,1998)

-Mech- Degla : datte séche dont la chaire estermée et résistante. Son rendement varie entre
50et 60 kg/arbre.

-Hamria : Cette variété se trouve dans la plupart des palmeraies algériennes, mais abondante
a Adrar. Valeur marchande moyenne . (BENZIOUCHE et CHERIET, 2012).

-Tinissine et Tamesrit :  Ces variétés sont considérées toutes les deux comme cultivars
rares. Valeur marchande faible. (BENZIOUCHE et CHERIET, 2012).

15
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CHAPITRE Il : LAVALORISATION DE NOYAUX DES DATTES

1- Noyau de dattes

Les noyaux de palmier dattier sont des déchets de beaucoup d’industries de sa
transformation, ils sont dans la plupart des pays producteurs de dattes jetés ou
partiellement incorporés dans 1’alimentation animale, Leur valorisation dans 1’alimentation
humaine reste trés faiblement explorée en dehors de quelques applications traditionnelles
(LECHEB, 2010) (BOUSSENA, KHALI, & BOUTAKERBET, 2013).

Généralités sur le noyau de datte

Le noyau de datte (ou graine) est de forme allongée et de grosseur variable. Son poids
moyen est environ d’un gramme, il représente 7 & 30 % du poids de la datte. Le noyau de
datte, enveloppé dans l'endocarpe membraneux, est constitué¢ d’un albumen corné d’une
consistance dure protégé par une enveloppe cellulosique (BOUSSENA, KHALI, &
BOUTAKERBET, 2013; ADRAR, 2016; MEROUFEL, 2015; BEN ABES, 2011).

Tégument
Albumen

Figure 11 : Noyau de dattes du palmier dattier

Caractéristiques physico-chimiques de noyau de datte

La caractérisation physico-chimique et structurale nous semble nécessaire pour une meilleure
compréhension des aptitudes technologiques des noyaux de dattes, n’oublions pas que notre
intérét pour le noyau est dicté par la recherche d’une formulation cosmétologique naturelle.

Caractéristiques physiques (morphologie) du noyau de datte

Depuis le début du siécle, le palmier dattier a fait 1’objet de plusieurs études morphologiques
qui visent soit a I’identification des cultivars, soit a 1’établissement des listes des principaux
cultivars dans leurs zones traditionnelles de culture. Mais, ces études restent généralement
descriptives et souvent incompletes (IPGRI, 2005)

Les marqueurs morphologiques répondent mal aux critéres de bons marqueurs génétiques,
peu polymorphes, en général dominants, ils interférent souvent avec d’autres caractéres et
peuvent étre influencés par le milieu (DEVIENNE, 1996).

En Algérie et dans d’autres pays pheenicicoles, 1’aspect général de I’arbre et surtout celui des
fruits demeurent les seuls criteres valables et faciles pour la reconnaissance et la distinction
des cultivars. En revanche, la caractérisation morphologique reste impossible pour les jeunes
plants et difficile avant le stade de maturation des fruits. Plusieurs auteurs ont utilisés les
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marqueurs morphologiques pour étudier la diversité du palmier dattier. Selon Acourene et
Tama (1997), une différence significative entre arbres a été relevée sur le diamétre, le poids,
la longueur du noyau méme si les palmiers pris en compte proviennent d’une méme
exploitation.

De plus, ces différences peuvent étre induites par les types de pollen utilisés par les
phoeniciculteurs (Khalifa, 1980). Ce dernier auteur a démontré 1’effet significatif des pollens
sur les caractéres morphologiques du noyau.

Les études effectuées par Acourene et Tama, (1997), ont montré que le poids du noyau de
dattes algériennes (Ziban) peut varier d’un cultivar a un autre selon différents parametres :
poids : 0,6 — 1,69 g, diameétre : 0,58 — 1 cm et longueur: 2,9 — 3,15 cm.

Composition chimique du noyau de datte

Les travaux de recherche menés sur la composition des noyaux de certaines variétés de datte
d’Arabie Saoudite ont démontré la présence de protéines, de glucides, de lipides, et de
minéraux (K, P, Ca, Na, Fe, Mn, Zn, Cu) (BEN ABES, 2011; BESBES & al, 2005).

En plus des protéines, le noyau contient des acides gras tels que 1’acide oléique, palmique,
laurique, linoléique et palmitique mis en évidence dans I’huile extraite des graines, eau et
cendre (BEN ABES, 2011; 1996; 2016; BOUSSENA, KHALI, &BOUTAKERBET,
2013; MKAOUAR & KECHAOU, 2013). Le tableau suivant présent les principaux
constituants desnoyaux de dattes :

Tableau 3: Composition de noyaux de dattes de variétés Mauritaniennes et Irakiennesen %.

Constituants (%) Mauritaniennes Irakiennes
Eau 7.16 6.46
Cendre 1.22 1.12
Lipides .8.86 8.49
Protides 6.54 5.22
Glucides 58.90 62.51
Cellulose 17.32 16.20
Valeur fourragere 1.09 1.1
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A. Composition en matiere protéique

Plusieurs auteurs ont déterminé la composition en protéine du noyau de dattes de différentes
variétés (Sawaya et al., 1984 ; Besbes et al., 2004a ; Aldhaheri et al., 2004 ; Al-Farsi et al.,
2007).mais elles sont variables selon la région et les différents cultivars. Plusieurs études ont
montré des teneurs allant de 2 a 7 % (Lecheb, 2010; Al Farsi et al, 2007; Rahman et al.,
2007; Djerbi, 1994).

Les donnés moyennes (tableau 4) des analyses montrent que les noyaux de dattes sont riches
en protéines lesquelles représentent une bio substance de valeur.

Tableau 4: Composition en matiéres protéines (% MS) du Noyau de datte

Variété protéines (quand ce n’est Références

pas spécifié : moyenne de

plusieurs variétés)
Oman 3,92 Al-Farsi et al., 2007
Mebseeli 5,40 Al-Farsi et al., 2007
Om-Salah 2,29 Al-Farsi et al., 2007
Shahal 7,08 Rahman et al., 2007
Autres
A. Saoudite 6,50 Khiyami et al., 2008
Egyptienne 6,00 El-shazly et al., 2009
EAU 6,00 Aldhaheri et al., 2004

B. Composition en matiére grasse

Les noyaux de dattes sont trés riches en matiere grasse, et contiennent des acides gras saturés
et insaturés, a une trés grande diversité. Leur teneur varie entre 5 et 12% (Lecheb, 2010).

C. Teneur en sucres

La teneur en sucres totaux ainsi que la proportion en sucres réducteurs et de saccharose du
noyau de dattes varient selon les variétés (Bennamia et Messaoudi, 2006) dans les limites de
4,4 a 4,6 % pour les sucres totaux, et de 2,2 % du poids du noyau en sucres réducteurs
(Chairaet al., 2007).

Les teneurs (en g) en mannose, glucose, allose, galactose, arabinose, xylose, rhamnose et en
fructose du noyau de dattes sont de 20,9 ; 2,01 ; 1,96 ; 0,35 ; 0,99 ; 0,48 ; 0,03 ; 0,01
respectivement (Aldhaheri et al., 2004).
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Tableau 5: La teneur en g/100g des sucres présente dans les noyau de dattes.

Les varieties Composition ensucres références
Tunisienne:
Allige 5,44 + 0,05 (Chaira et al.,
2007)
Deglet Nour 5,65+0,18
Egyptienne : 2,22 - 3,99 (Ibrahim et al.,

1999)

D. Teneur en Cendres

La teneur en cendres dans les noyaux des dattes est faible, elle varie entre 0,89 et 1.16% de la
matiere seche (Munier, 1973;Besbes et al, 2004; Al Farsi et al, Lechab, 2010; Rahman et

al 2010).

Tableau 6. Pourcentage des cendres existant dans le ND des différentes variétés de

Dattes
Les varieties Les cendres (% de MS) Références
Tunisienne
Allige 1,10 + 0,005 Chaira et al., 2007
Deglet Nour 1,17 + 0,056
Tunisienne:
Allige 1,15+ 0,02 Besbes et al., 2004a
Deglet Nour 1,12 £ 0,05
Omanienne
Mabsili 1,03 +£0,07 Al-Farsi et al., 2007
Ome-sellah 1,16 £ 0,04
Shahal 0,89 + 0,02
Egypteienne 2,9 El-shazly et al., 2009
EAU 1,0 Aldhaheri et al., 2004
Omanienne 0,98 Rahman et al., 2007

E. Contenu minéral

Pour la matiere minérale, la plupart des cultivars sont pauvre, et renferment des petites
quantités entre 1,28% et 3,17% (Boudechiche et al., 2009), mais les résultats des analyses de
(Chaira, 2007) et Besbes et al. (2004) a la variété Deglet-Nour et Allig pour les différentes
minéraux donné une diversit¢é comme : Na Fe P Zn Ca Mg...etc Le (tableau 6) résume les
compositions en élements minéraux des noyaux des dattes des Différentes variétés selon les
auteurs cités précédemment.
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Tableaul 7: Composition en éléments minéraux du ND de différentes variétes

Chairaet al.(2007) Besbes et al. (2004a) | Devshony et al. (1992)
(\Variétés tunisienne) | (Variétés tunisienne) (\Variétés Israéliennes)
(%)

K 0,23 - 0,28% (MS) 229 — 293" 25,4289

Ca 0,026 —0,034% (MS) 28,9 - 38,8 1,35-1,87

Mg 0,048 % (MS) 51,7 -58,4™ -

P 0,058 —0,07% (MS) 68,3 83,6 6,74 — 9,36

Na 9,57 - 10,37 10,4 - 10,25 0,38-1,48

Fe 1,76 —1,88" 2,3-2,21" 0,22 -1,68

Zn 1,17-1,36" -

Cu 1,04 -1,12° 0,07-0,2

Mn 0,27 - 0,35 0,06 — 0,09

“mg 100.g* de MS ; ™ mg/ 100g
F. Teneur en fibres

Pour I'ensemble des cultivars étudiés par différents auteurs, les noyaux de dattes ont un taux
enfibres (brut et diététiques) variant de 71 — 94 % (tableau 7). Les valeurs en : pectine soluble
(0,67 %), acide de pectine brute (3,12 %), prépectine (1,43 %) et la pectine totale (3,21 %)
sont supérieures a celles de la pulpe de dattes (respectivement : 0,51% ; 2,65 %; 1,02 % ; 2,77
%) (Barreveld, 1993).Et Selon les résultats des analyses d"Al Frasi et al. (2007), le contenu
des noyaux en fibres est plus important que celui des autres parties du fruit. Ces composes ont
éteé valorises dans d’autre études (Al Frasi et al. 2007).

FB : fibres brut, FD : fibres diététiques

Tableau 8 : Taux de fibres dans quelques variétés du noyau de dattes.

Les variétés Composition en | références
fibres
(en % (m ND)
Oman
:Mabsil 79,84 +1,85 Al-Farsi et al., 2007
I Om- 80,15 + 3,19
sellah
Shaha 77,75+ 1,97
Oman
Mabsili 81-94 Al-Farsi et al., 2008
EAU FB:13,5 Aldhaheri et al.,
FD 58 3 2004
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2- La valorisation de noyau de datte

L’importance du palmier dattier réside du fait que toutes les parties de 1’arbre peuvent étre
utilisées soit directement comme alimentation humaine et animale soit indirectement a travers
les processus industrielle et traditionnelle (Sedra, 2001). Dans notre étude nous nous
intéresserons uniquement aux dattes.

L’intérét mondial croissant porté a la préservation de 1“environnement des déchets solides
induits par les différentes activités et transformations humaines a suscité 1 attention des
industriels & trouver les moyens techniques pour réduire sinon valoriser ces déchetsDe
nombreux travaux de recherche consacrés a la valorisation des noyaux de dattes sous forme
d'acide acétique, de charbon actif, alimentation de bétail ; creme cosmetique a base de noyaux
de dattes.

D'autres travaux s'intéressent aux meétabolites primaires des noyaux de dattes, comme la
matiére grasse, les protéines, les acides aminés...

Fabrication de charbon actif

Pour le cas des résidus ligno-cellulosiques noyaux de datte. Les fabricants ont trouvé des
applications surtout dans la production de charbons actifs. Ces charbons sont utilisés a leurs

tours dans les filieres de traitement des eaux, de purification de produits, d’adsorption de gaz,
etc. Hazourli .S et al. (2009).

Les résidus de palmier dattier sont une source attrayante d'énergie de biomasse puisqu'ils sont
renouvelables et abondamment disponibles Yassine EImay et al. (2013).Energy recovery of
date palm residues in a domestic pellet boiler. Fuel Processing Technology. 112: 12—
18.Al- Omari .S.-A.B. (2009). Evaluation of the biomass “date stones” as a fuel in
furnaces: A comparison with coal combustion. International Communications in
Heatand Mass Transfer 36 : 956-961.

Selon Garcia (2002) environ 50% de charbon actif utilisé dans la pratique industrielle sont
d’origine botanique (Banat et al., 2003).

Les déchets agricoles lignocellulosiques (substances organiques et inorganiques) contiennent
des valeurs élevées en carbone (Banat et al., 2003) sont considérés comme une bonne source
de production du charbon actif (Haimour et Emeish, 2006). D’aprés Addounet al. (2000),
les resultats obtenus, montrent que la carbonisation de noyaux de dattes ; peuvent conduire a
I’obtention de charbon actif, qui pourrai avoir des applications diverses : purification des gaz,
élimination des phenols, traitement des eaux polluées et dans la pharmacologie (Alhamed.,
2009 ; Bouchelta et al., 2008).

Le charbon actif produit par les noyaux de dattes a une capacité d’adsorption élevee qui
permet d’éliminer le chrome (Cr) toxique de différentes solutions, due a sa caractéristique
physico-chimique,( EI Nemer et al. 2007). Leur processus a éte employé pour évaluer la
capacité maximum d’adsorption.
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Fabrication du pain

Les ND sont riches en fibres diététiques, cette richesse représente une caractéristique tres
recherchée pour la fabrication du pain. Avec un taux de 10%, la poudre de ND peut remplacer
les autres sources de fibres non cérealieres comme le son de blé par exemple. Ceci peut étre
exploité surtout dans les pays dont les conditions climatiques sont défavorables pour la culture
de ce type de céréales et dont la production de dattes est importante (Almana et al., 1994).

Extraction de polysaccharides

La fraction polysaccharidique dans les ND est trés importante, ce qui peut étre exploité.
(Bouanani et al. 2007) ont valorisé la fraction polysaccharidique du ND variété Degla Baida
algérienne, ce travail a donné des résultats encourageants. Les polysaccharides végétaux sont
des macromolécules qui forment au contact de I’ecau des solutions colloidales ou des gels, ces
propriétés permettent d’obtenir des gélifiants, épaississants a usage industriel intéressant
(Bouanani et al., 2007).

Alimentation animale

On augmente la digestibilité des noyaux en les réduisant en farine ou en semoule. Dans
certains pays on donne les noyaux a consommer aux animaux apres trempage dans
“eaupendant plusieurs jours, ce qui augmente leur digestibilité et leur valeur nutritive, car
I’embryon contient une diastase, la cylase, qui transforme la cellulose en dextrose lors de la
germination. Cette transformation peut étre aussi effectuée a la chaleur sous ‘action d’un
acide

Munier P. (1973). Il est surtout utilisé comme provende pour les animaux, sa saveur
fourragére équivaut a celle de kilogramme d*“orge Christelle Robert et al. (2008).

Actuellement, les noyaux sont employés principalement pour I'alimentation des animaux dans
les industries de fabrication d*aliments de bétail et de volaille Rahman M.S et al. (2007).

Composition characterisation and thermal transition of date pitspowders. Journal of Food
Engineering 80: 1-10

Et elle a une action qui contribue a une augmentation des cestrogenes et /ou testostérones dans
le plasma (Jassim et Naji, 2007).

Huile de noyaux de datte

Les noyaux de dattes, en plus de leurs applications en pharmacologie, peuvent étre une source
potentielle d’huile de table (Jassim et Naji, 2007).
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o 2.6 Composition chimique de I’huile du noyau des dattes

A. Composition en acide gras

Selon l.es études effectuées par plusieurs auteurs (Barreveld, 1993) ; (Abdel Nabey, 1999),
(Besbes et al, 2005) le pourcentage en matiere grasse de 1’huile du noyau de datte varie de 7 a
13 % ce qui peut justifier sa valorisation.

Besbes et al., 20044, (2005) a prouve que 1’huile de noyaux de deux variés de dattestunisiennes
(Daglet Nour et Allig) est mono-insaturée, les acides gras de 1’huile du noyaude datte se
présentent sous deux formes : saturée et insaturée selon le type de noyaux.

D’autres études sur quatorze (14) variétés de dattes, montrent que 14 types d’acide
gras peuvent exister dans 1’huile du noyau de datte alors que seulement huit (8) sont relevés
dans la pulpe du fruit et a de faibles concentrations, (Al-Shahib et Marshall 2003;Besbes
et al, 2004).

Tableau 9: Composition moyenne en acides gras de différentes variétés del’huile
des noyaux de dattes.

Weun Al-Shaowiming Al-Hoaofi et Bezbes ei 5l
A:iiif:ﬁ\ (199 @l (1998 (Z0834a5
giras

Acides CE: 0 - - - -
Grras oo G.2 — 0.5 63— 7.1 0 - 08 007 —08
Saturés CiZ2 G 15.4 -4, 52 109 G- 6 5,%1 - 17.%
g0 74-11.8 53— 13 8.4 — 24,1 312 Y.B4
Cl6 ;6 G7 - 141 fe — 12,06 | 10,0 127 10,9 -15,0
C17: ¢ G,1 - 6.5 1.4 3.7 11,1 —13.¢ -
CiN: O 0.2 -1.3 0,/ — 3.0 - 3,035,687
C20:0 0,5-1, 0.5 .8 28— 4.8 -
CzZ1:0 G.1-0.0 0.0 -0.7 - -
22:40 0.2 -2.72 - - -
C23:0C 0,1 - - -
Acides Ci4 1 6,1-0,5 57,1 583 - -
Giras Clée 1 42.6 - 8G9 11.6 — 548.¥ 40,6 52,k 0,11 1.52
insaturés | L8 1 1(7; 0.2 -3.4 - 6 10,1 41,3 4:7
Cls: 2 G.2-1.3 01002 - 12,2 210
Cle, 2449, | - - - (.81 1,68
12} - - - -
Crg 03

24




CHAPITRE Il : LAVALORISATION DE NOYAUX DES DATTES

B. Composés en antioxydants naturels
Selon (Besbes et al, 2007), des auteurs suggerent exploiter 1’huile du noyau de datte

comme source assez riche en antioxydants naturels : polyphénols, stérols, tocophérols et

caroténoides.

Et autre part ces substances ont une activité antioxydants supérieure a celle des
antioxydants synthétiques.

C. Les polyphénols
L’huile de noyaux de datte est riche en composes phénoliques, la composition en
phénols de I’huile de noyaux de datte dépend des conditions de stockage. (Besbes et al.,
2004b) ; (Marinova et Yanishlieva, 2003).

D. Les stérols
Selon Salvador et al. (2001), les stérols contenus dans 1’huile du noyau de dattes (3000
a 3500 mg/kg) sont plus élevés que ceux de I’huile d’olive (1500 mg/kg). Par ailleurs,
Besbes et al. (2004) révelent que dans 1’huile du noyau de dattes le B- sitostérol est associée

au Campe stérol.

E. Les tocophérols
L’huile du noyau de dattes est une source importante en tocophérols, composés
antioxydants dont la teneur est de 30 g/100 g d’huile sachant tout de méme que 1’a-
tocophérol est la molécule prédominante ; les autres stéréo-isomeéres (B, et d) sont présents a
1’état de traces (Besbes et al, 2004).

Les tocophérols présentent une activité antioxydant importante en prévenant 1’action
de I’oxygene singlet, initiateur de la peroxydation des lipides (Chan, 1998; Lu Curto et
al.,2001). Par son caractére hydrophobe, 1’a-tocophérol peut s’insérer au niveau des
membranes biologiques et neutraliser les radicaux peroxydés (LOQO°®) ; en outre, ce
tocophérol présente un effet synergique avec le R-caroténe en le protégeant contre

I’oxydation (Perrin, 1992

Caractéristiques organoleptiques de I’huile du noyau de datte
A. Laviscosité
Peu d’études sont consacrées aux caractéres rhéologiques de 1’huile du noyau de

datte. Besbes et al. (2004) a évalué la viscosité des huiles de noyaux de deux variétés de
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dattes Deglet Nour et Allig qui sont respectivement de : 20- 40 mPa.s. Cette derniére
semble, en se référant a la littérature scientifique, 1égeérement plus faible que celle de 1’huile
d’olive (60 mPa.s) (Fomuso et Akoh, 2002). Par ailleurs, Oomah, et al. (2000) ont montré
que la viscosité de I’huile de framboise est semblable & celles de ’HND. En fait, la
viscosité est directement liée a la présence des acides gras a courtes chaines (Guston et al,
1986; Geler et Goodrum, 2000).

B. Lacouleur et ’odeur
L'huile extraite des noyaux de dattes est de couleur jaunatre verte pale avec une
odeur agréable (Barreveld, 1993). Ceci est confirmé dans une étude effectuée par
(Besbeset al. 2005) concernant la couleur de I’huile du noyau de datte de deux variétés
tunisiennes Deglet Nour et Allig. Cette méme étude montre que ces derniéres donnent une
couleur jaune plus foncée par rapport aux huiles de palme, de soja, de mais, de tournesol et
d’olive (Hsu et Yu, 2002). Selon (Besbes et al. 2004) cette couleur des huiles est due a la

présencedes caroténoides.

> Autres utilisations

Les noyaux sont un sous produit intéressant de dattes. En effet, de ces derniers, il est
possible de fabriquer de I’acide citrique et des protéines a 1’aide des microorganismes
suivant :Candida lipolytica, Aspergillus oryzaeet Candida utilis (Jassim et Naji, 2007).

Selon (Rahman et al. 2007), le noyau de datte torréfié est peut étre additionné a
une boisson traditionnelle décaféinée qui peut substituer le café quand la caféine est une
contrariété une telle boisson est aussi utilisée depuis longtemps dans le monde arabe, un
mélange de poudre du noyau de dattes grillées de maniére semblable avec la poudre du café
comme une boisson chaude, cette dernier permet de réduire le taux de caféine (Al-Turki,
2008; Rahman et al., (2007).
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Partie pratique Chapitre 111 : résultats et discussion

1- VOLORISATION DES NOYAUX

Matériel et méthode
1-1-1 Matériel végétals

e Choix des variétés

Les noyaux étudiés proviennent des trios variété de dattes (Ghares, Meche-degla et
Deglet Nour) récupéres du marché local de Bordj Bou Arreridj récoltés en Octobre 2018 et
qui sont d’origine de sud-est (Biskra). Le choix de ces variétés se justifié par son abondance
au niveau national.

Figure 12 : Les noyaux des trios variétés de dattes (Ghares, Meche-degla et Deglet
Nour).

e Préparation des échantillons
Trois variétés de noyaux de dattes, nommés respectivement Deglet Nour, Ghars et
Meche-Degla. Les noyaux ont été trempés dans l'eau et rincés pour enlever la chair

adhérente, placés dans une étuve et séchés pendant 48h. Chaque variété a été ensuite broyé
séparément dans un broyeur a marteaux figure 13.
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Matériel végétales

ILavage |

Séchage a 1 étuve a 105°C

Broyage

Figure 13 : Les étapes de la préparation des échantillons.

* L’étape de lavage est limitée a la variété Ghars seulement.
1-1-2 Méthodes d’analyses :

Elles se rapportent aux expériences suivantes :
> La caractérisation physico-chimique des noyaux des dattes;
> Humidité des noyaux des dattes;
» Extraction de la matiere grasse des noyaux des dattes;
» Caractérisation physico-chimique d’huile des noyaux de dattes.

e La caracterisation morphologique des noyaux de dattes :

Les caracteristiques physiques sont déterminées sur les noyaux des dattes (chaque
échantillon de 10 noyaux, répété 4 fois (40 ND)) prélevés au hasard du lot acheté sur
lesquels nous avons déterminé : les dimensions des noyaux a laide d’un Pied a coulisse avec
une précision de +0,1 cm. Ainsi que les poids des noyaux, a 1’aide d’une balance analytique
de précision de + 0,0001g figure 14.
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Figure 14 : Echantillon prélevé pour étudier la morphologie.
e Humidité des noyaux des dattes

La teneur en eau est I’'un des parameétres importants a déterminer. Plusieurs méthodes
ont été proposées, la plus simple étant celle de la perte de masse aprés passage a I'étuve a
105°C. On effectue une double pesée avant et aprés un passage d'une durée suffisante a
I'étuve (vérification de la masse constante).

Les normes internationales comme les normes francaises n’ont retenu comme
méthode que la perte de poids dans une étuve chauffée entre 100 et 105 °C jusqu'a poids
constant. Nous donnons ci aprés la méthode la plus employée, celle de la recommandation
1.5.0.907 dans la forme de la norme frangaise VV03-903 (ISO 907).

e Mode opératoire

Peser le creuset en porcelaine vide ; noter sa masse p en g. Peser avec précision notre
prise d’essai dans le creuset en porcelaine noter la masse exacte de 1’échantillon en g; Placer
I'échantillon dans I'étuve a 105°C ; aprés 48h faire sortir I'échantillon, le refroidir au
dessiccateur, on pese a nouveau le creuset ; noter sa masse (g).
e Expression des resultats

Calculer la teneur en eau, de I’humidité H(%) selon la formule suivante :

H(%) = (M-M1)*100/ M
AvVec :

H% : le taux d’humidité;
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M : masse d'échantillon avant séchage (g); M1 : masse d'échantillon apresséchage (g).
L’extraction de I’huile par Soxhlet

Dans ce travail nous avons effectué¢ 1’extraction de 1’huile des noyaux de dattes en
utilisant I’éther de pétrole.

Figure 15: La poudre des noyaux des dattes apres la préparation.
- Principe de la méthode d’extraction a chaud (Soxhlet)

Quand le ballon est chauffé, les vapeurs du solvant passent par le tube adducteur, se
condensent dans le réfrigérant et retombent dans le corps de I’extracteur, faisant ainsi
macérer le solide dans le solvant. Le condensat s’accumule dans I’extracteur jusqu’a
atteindre le sommet du tube-siphon, ce qui provogue le retour du liquide dans le ballon,
accompagné des substances extraites. Le cycle reprend et le solvant contenu dans le ballon
s’enrichit progressivement en composés solubles. Comme seul le solvant peut s’évaporer de
nouveau, la matiere grasse s’accumule dans le ballon jusqu’a ce que I’extraction Ssoit
complete.
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Figure 16 : Appareil Soxhlet au cours de I’extraction.
- Expression des résultats
Le rendement d’extraction correspondant au taux de matiére grasse obtenue est
calculé selon la formule suivante :
Ou:
P1 : Poids du ballon vide (g).

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

P

w

: Poids de la prise d’essai (g).

Figure 17: Les déférentes étapes mentionnées d’échantillonnage.
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- Les analyses physico-chimiques de I’huile de noyau de datte

A.Indice d’acidité (A%)
Le taux d’acidité : est la teneur de I’huile en acides gras libres résultant de

I’hydrolyse des triglycérides et exprimée conventionnellement en acide oléique (g/100g
d’huile). L’acidité est mesurée selon la norme Organisation Internationale de Normalisation

(1SO 660, 1996).

L’indice d’acide : correspond au nombre de milligrammes de potasse (KOH)
nécessaire pour neutraliser les acides gras dans un gramme de corps gras.

- Mode opératoire
L’acidité libre, exprimée en pourcentage d’acide oléique, a été déterminée sur une
prise d'essai de 1g d’huile dissoute dans 50 ml d’éthanol neutralisée. Les fonctions
carboxyliques libres (Le mélange) sont dosées par une solution d’hydroxyde de potassium
KOH éthanolique a 0,1 N en présence de quelque gouttes de phénolphtaléine a 1% dans
I’alcool absolu .La fin du dosage est marquée par I’apparition d’une couleur légérement rose

persistant.

La méthode consiste a doser les acides gras libres par une solution titrée de potasse
pour donner des savons selon la réaction acido-basique suivante:

RCOOH + KOH — RCOOK + H20

(Acide gras)  (Base) (Savon) (Eau)
- Expression des résultats

L’indice d’acide est calculé selon la formule :

Ou:
V : Le volume en ml de la solution titrée de KOH éthanolique utilisé pour le titrage.
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N : La normalité de KOH éthanolique 0,1 N

P : La prise d’essai en grammes.
Masse molaire de KOH 56.1g /mol
L’indice d’acide est exprimé en mg de KOH /g d’huile

L’acidité, exprimeée en pourcentage est égale a :

P : Masse de la prise d’essai en gramme ;

N : Normalité de la solution d’hydroxyde de potassium en eq.g/l;

V : Volume de titrage en ml ;

282.5g/mol : Masse molaire de 1’acide oléique.
B. Indice de peroxyde (I P) (Etude d’altération)

C’est la quantitt de peroxyde présent dans 1’échantillon, exprimée en
milliéquivalents d’oxygene actif contenu dans un kilogramme de produit, oxydant I’iodure
de potassium avec libération d’iode titré celui-ci par le thiosulfate de sodium Na»S»0s.Ce

paramétre nous renseigne sur le degré d’oxydation des huiles.

L’indice de peroxyde nous permet d’évaluer I’état de fraicheur de I’huile. Cet indice
est mesureé selon la norme : (CACQE N° 11 .95.04 REV 0).

En présence de I’oxygene de I’air, les acides gras insaturés s’oxydent en donnant les
peroxydes selon la réaction suivante :

OR-CH=CH-R'+ 02 —— R-CH-CH-R'

Acide gras insaturé 00
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Sur une molécule de peroxyde, une molécule d’oxygene est fixée. Sur les deux
atomes d’oxygene fixés, un seul est actif capable d’oxyder les iodures selon la réaction
suivante:

R-CH-CH-R' + 2K | + 2CH3COOH /1 RCH-CH-R'+ 2CH3COOK + H20+ I2

| V
(0]0)] 0O

L’iode libéré sera réduit par thiosulfate de sodium d’apres la réaction suivante :
2Na2S203 +l>— Na2 S4 O6 + 2Nal
- Mode opératoire

Dans un Erlenmeyer, 1g d’huile est pesé et mélangé avec 10ml de chloroforme le
tout est agité. 15ml d’acide acétique ainsi que 1ml de la solution d’lodure de potassium (KI)
sont ajoutés. Boucher aussitot la fiole est agité pendant 1min et laissé reposer pendant 5min
a ’abri de la lumiere et a une température ambiante (15°C-25°C). 75ml d’eau distillée sont
additionnés on ringant le bouchon ; suivi d’un titrage de 1’iode libéré avec une solution de
thiosulfate de sodium (Na2S203) a 0,01N (coloration jaune) en agitant vigoureusement et en
employant 1 ml solution d’amidon (1g/100ml) comme indicateur (la coloration devient

bleue foncée), jusqu’a la disparition de la couleur.

Un essai a blanc est effectué simultanément dans les mémes conditions mais sans le
corps gras.

- Expression des résultats

L’indice de peroxyde est exprimé en milliéquivalent d’oxygéne actif par kg d’huile est
calculé selon I’équation :

Ou:

V ech : le volume de thiosulfate de sodium de 1’échantillon (ml);
V blanc : le volume requis pour titrer de blanc (ml);

N : normalité du la solution Na2S203 (0,01 N);

P : prise d’essai de I’huile en grammes.

L’indice de peroxyde IP peut alors s’exprimer de trois fagons :
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IP= ((Vech-Vblanc) *5) / P en millimoles/kg.

IP= ((Vech-Vblanc) *10) / P en milliéquivalents/kg.

IP= ((Vech-Vblanc)*80) / P en microgrammes.

C. Absorbance dans ’ultraviolet

Les méthodes UV reposent sur la détermination des coefficients d’extinction
E1%lcm.

- Principe
L’absorbance a 232 nm et 270 nm d’un corps gras renseigne sur la présence de
systeme diéniques (hydro-peroxydes) et trieniques conjugués (aldéhydes, cétones, ...). Le
taux de ces substances, exprimé comme extinction spécifique, est déterminé selon la
méthode décrite par le COI, (1996).

- Mode opératoire

Peser 0,259 de I’huile dans une fiole jaugée de 25 ml, et le remplir avec du cyclohexane
jusqu’au trait de jauge;

Remplir les cuves ayant un chemin optique de 1 cm.
- Expression des résultats

L’absorbance spécifique d’une solution & la concentration de 1%, mesurée en
utilisant un parcours optique de 1 cm a une longueur d’onde A, est donnée par la formule :

Eiem= A(L)/C*d

Ou:

E1cm:extinction spécifique;

A(}) : densité optique a la longueur d’onde Anm,;

C : Concentration de la solution a analyser en g/100 ml;

d : Epaisseur de la cuve en cm.
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2- Résultats et discussion
La caractérisation morphologique des noyaux des dattes

Les résultats concernant les caractéristiques morphologiques des noyaux de dattes des variétés
Ghars, Deglet-Nour, et Meche-degla sont donnés dans le tableau Il et les résultats détaillés
(voir annexe).

Tableau 10 : Caractéristiques morphologiques des noyaux de dattes étudiés.

Poids(g) Longueur(cm) Largeur (cm)

variétés

[0.2316,1.5991] [1.6,2.9] [0.5,0.9]
V.Ghars

[0.4613,1.1219] [1.9,2.8] [0.6,0.9]
V.Deglet-Nour

[0.5875,1.734] [1.5,2.4] [0.7,0.9]

V.Meche-degla

Le poids des noyaux de dattes étudiées de la variété Gharssont comprises entre
(0.2316 et 1.5991g) avec une moyenne de 0,8169 g, pour la longueur nous avons
enregistré des valeurs variantes entre (1,6 et 2,9 cm) avec une moyenne de 2,32 cm et (0,5
a 0,9 cm) avec une moyenne de 0,665 cm pour la largeur du noyau.

Les dimensions des noyaux de dattes étudiées de la variété Deglet-Nour sont
comprises entre (0.4613 et 1.1219 g) avec une moyenne de 0.8830 g pour le poids, (1,9 a
2,8 cm) avec une moyenne de 2.27 cm pour la longueur et (0,6 a 0,9 cm) avec une
moyenne de 0.7425cm pour la largeur du noyau.

Les dimensions des noyaux de dattes étudiées de la variéte Meche-degla sont
comprises entre (0.5875, 1.734g) avec une moyenne de0, 918785g pour le poids, (1,5a 2,4
cm) avec une moyenne de 2,15cm pour la longueur et (0,7 a 0,9 cm) avec une moyenne de
0,8075 cm pour la largeur du noyau.
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Selon Abdullah et Salah (1999) dans une étude faite sur 13 variétés des noyaux de
dattes libyennes indiquant que les valeurs moyennes des paramétres de poids, largeur et

longueur sont respectivement de 0,7-2 g, 0,8-1,1 cm et 1,8-2,8 cm.

Selon Acourene et Tama (1997), une différence significative entre arbres a été
relevée sur le diametre, le poids, la longueur_du noyau méme si les palmiers pris en
compte proviennent d’une méme exploitation.

De plus, ces différences peuvent étre induites par les types de pollen utilisés par les
pheeniciculture (Khalifa, 1980). Ce dernier auteur a démontré I’effet significatif des
pollens sur les caractéres morphologiques du noyau.

La comparaison de nos résultats avec les valeurs moyennes donnés par les différents
auteurs montre qu’il ya une similarité.

Cela confirme que les caractéristiques morphologiques des noyaux des dattes sont

stables.

L’humidité

Les résultats concernant I’humidité des noyaux de dattes des variétés Ghars, Deglet-
Nour, et Meche-degla sont donnés dans le tableau 11:

Tableau 11 : L’humidité des noyaux de dattes des trois variétes.

Variétés

Ghares

Deglet-Nour

Meche-degla

La moyenne

I’humidité %

de

12.854% * 0.68

11.7436% +0 .9

11.2678% + 0,53

La teneur en eau est un critere de qualité utilisé essentiellement pour estimer le
degré d’humidité du noyau de datte et elle renseigne sur la stabilit¢ du produit contre les

risques d’altération durant la conservation.
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Figure 18: Graphe représente le taux d’humidité des noyaux de dattes.

Le taux d’humidité des noyaux de dattes est déférent entre les trios variété il comprit
entre 11.2678 et 12.854%.

Le taux d’humidité le plus élevé est marqueé sur la variété Gharspar contre la variété
Meche-deglacontient le taux d’humidité le plus faible.
Donc on peut liée le taux d’humidité a la variété de datte parce que la variété

Gharsest une datte molle, la variété Meche-deglaest une datte séche et la variété Deglet-
Nour est une datte semi-molle.

Des chercheurs faits des études sur le taux d’humidité de la poudre du noyau de datte,
les résultats trouvée par Al-Farsi et al. (2007) Devshony et al. (1992) et Hussein et
Alhadrami (2003) pour d’autres variétés sont: 5,19 %, 4,78 % et 7% ces valeurs sont
inferieurs par apport a notre résultats parce que nous fait 1I’étude sur les noyaux entiers.

Le rendement d’extraction de I’huile de noyaux des dattes

Le rendement est défini comme étant le rapport entre la masse de 1’huile obtenue et
la masse du matériel végétal utilisé pour cent. Apres récupération d’huile, le rendement est

calculé par la formule suivante:
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Ou:
M : Masse en grammes de ’huile récupérée.

Mz : Masse en grammes de la prise d’essai (les noyaux des dattes broyeées).

La durée de huit heures dans I’extracteur type Soxhlet avec [I’utilisation de
I’hexane comme solvant d’extraction a été suffisante pour un bon épuisement des noyaux
et une meilleure extraction de 1’huile a chaud.

Le rendement de la matiére grasse obtenu par extraction a chaud donnés dans le
tableau 12

Tableau 12: Les moyennes de rendement de I’extraction de I’huile.

Variétés Ghares Deglet-Nour Meche-degla

La moyenne de| 8.74% + 0,1 7.76% £ 0.3 10.04% + 0.6

rendement de I’huile

Le rendement de la matiere grasse obtenu par extraction a chaud est peut étre
comparé a celui trouvé par Hamada et al. (2002) (8,7-12,3 %), pour 11 variétés des
noyaux de dattes cultivés dans la région de Qassim de I’Arabie Saoudite et a celui trouvé
par Chaira et al. (2007) pour la variété Allig (12,73%), (Hamada et al. 2002) pour la
variété Khalas (13,2 %), (Besbes et al. 2004) pour la variété Allig (12,67 %).

12,00%

10,00%

8,00%

6,00%

4,00%

2,00%

0,00%
Ghares Deglet-Nour Meche-degla

La moyenne de rendement de
I’huile

Figure 19: Graphe de rendement d’extraction de 1’huile des trois variétes.
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Le rendement de I’huile est déférent entre les trois variétés, cette déférence peut étre a
cause de la caractéristique physicochimique de chaque variéte.

Figure 20: Les huiles extraient des trois variétés des noyaux des dattes.

Rendement des grosses particules de la farine du noyau de datte
On a fait une extraction d’huile a partir des grosses particules (Plus de 0.2 mm)
de la poudre des noyaux des dattes pour voir I'effet de la taille des particules sur le

rendement d’extraction. Les résultats sont donnés dans le tableau VI.

Tableau 13 : Rendement de grosse particule de la farine du noyau de datte.

Variétés Ghares Deglet-Nour Meche-degla

La moyenne de | 5.77% + 0.1 4.67% + 0.3 587%+0.2
rendement de I’huile

D’aprés le tableau on observe que le rendement d’extraction d’huile est diminué par
rapport la poudre fine dont :

- Le rendement de la variété Gharesest diminue a 34%
- Le rendement de la variété Deglet-Nour est diminue a 40%
- Le rendement de la variété Meche-Deglaest diminue a 41.5%.

Donc plus que les particules de la poudre sont trés fin plus le rendement sera mieux.
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Les caractéristiques physico chimique de I’huile de noyaux des dattes
- Acidité
Le degré d’acidité des huiles extraites est exprimeé en pourcentage d’acide oléique.

Les résultats concernant L’indice d’acidité des noyaux de dattes des variétés Ghars,
Deglet-Nour, et Meche-degla sont donnés dans le tableau VI1I:

Tableaul4: les moyennes d’indice d’acidité des noyaux des dattes.

Variétés Ghares Deglet-Nour Meche-degla

La moyenned’I1A% 0.59% + 0. 05 0.81% + 0.08 1.03% £0.03

Le degré d’acidité des huiles extraites est exprimé en pourcentage d’acide oléique
Libre.

Les résultats obtenus sont proches, la différance entre les variétés peut étre liee a la
teneure en acide oléique ou I’exposition a la chaleur au cours de I’extraction.

1,20%
1,00%
0,80%
0,60%
0,40%

0,20%

0,00%
Ghares Deglet-Nour Meche-degla

La moyenne d’lA%

Figure 21: Graphe d’indice d’acidité des huiles des trois variétés des noyaux des
dattes.
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L’indice d’acidité est déférent entre les variétés, la cause de cette déférence est peut
étre la teneur en acide oléique de chaque variété. Dont la variété Meche-Degla est contient un
taux d’acide oléique plus éleve que les autres variétés.

- Indice de peroxyde
Les résultats concernant L’indice de peroxyde des noyaux de dattes des variétés

Ghars, Deglet-Nour, et Meche-degla sont donnés dans le tableau VIII.

Tableau 15: Les valeurs de I’indice de peroxyde des huiles des noyaux des dattes.

Ghares Deglet-Nour Meche-degla

IP (méqd’02/kg deCG) 3.91 +0.053 0.43 +0.37 1.76 +0.39

La détermination de I’indice de peroxyde exprimé en méq d’O2/kg de CG d’un
corps gras renseigne sur son état d’altération par oxydation (AFNOR, 1988). Le processus
d’oxydation de I’huile étudiée est suivi par la détermination de 1’indice de peroxyde (IP).
Les matiéres grasses s’altérent essentiellement par 1’oxydation, phénomene chimique
mettant en ceuvre des mécanismes réactionnels tres différents aboutissant au rancissement

oxydatif ou hydrolytique (Rahmani, 2007).

4,5

3,5

2,5

1,5

0,5

0 ]

Ghares Deglet-Nour Meche-degla

IP (méqd’02/kg) de CG

Figure 22: Graphe de I’indice de peroxyde des huiles de noyaux de dattes des trois
variétés.
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Le résultat obtenu est conforme a la norme d’une huile raffinée (< 5). Il confirme
aussi la stabilité et la résistance de I’huile du noyau de datte a 1’oxydation. Cette valeur est

supérieure de celle trouvée par (Abdel Nabey 1999) concernant six variétés d’huile des
noyaux de dattes égyptiennes (1,54 méq d’O2/kg de CG).

Si on compare 1’indice de peroxyde de I’huile du noyau de datte a celui de ’huile
d’olive on trouve que celui du I’HND est faible, cela est confirmé dans une étude effectué
par (Krichene et al. 2010) sur quatre variétés de I’huile d’olive tunisienne étudiée

Chemlali

(13,2 méq d’02/kg de CG) ; Chétoui(7,8 méq d’O2/kg de CG) ; El Hor (9,5 méq d’O2/kg de
CG) ; Oueslati (15,2 méq d’O2/kg de CG).

O Absorbance dans ’UV

La mesure de I’absorbance aux ultra-violets est 1’'une des méthodes de mesure de
I’état d’oxydation de I’huile. Elle permet de suivre 1’évolution de la peroxydation et de

connaitre la teneur en produits secondaires d’oxydation.

Les résultats concernant I’absorbance aux ultra-violets des noyaux de dattes des
variétés Ghars, Deglet-Nor, et Mech-degla sont donnés dans le tableau 16:

Tableau 16 : Les absorbances spécifiques des huiles du noyau de dattes.

Longueur
d’onde
K232 K270
Variété
Deglet-Nour 2.68 0.369
Meche-degla 3.039 0.563
Ghars 2.745 0.316
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Les absorbances spécifiques des huiles du noyau de
dattes
Figure 23 : Les absorbances spécifiques des huiles du noyau de dattes
des trois variétés

Si on compare nos résultats avec les résultats obtenus par (Besbes et al. 2004) a
partir des variétés Deglet Nour et Allig qui présentent des valeurs pour K232 (1,2-2,5)
respectivement, ainsi que pour K270 la valeur trouvée pour les deux variétés est de 0,5.
On observe que les valeurs:
—Pour K232 sont supérieurs aux ceux obtenues par( Besbes et al. 2004);

—Par contre, pour K270 sont inferieurs sauf la variété Mech-Degla.

Si nous comparons nos résultats a la norme (Codex Stan ,1981) pour I’huile de grignons
d’olive, qui prévoient pour une longueur d’onde 232 nm, une extinction spécifique maximale

de 3,5 pour I’huile d’olive vierge et une extinction spécifique maximale de 5,5 pour I’huile

de grignons d’olives. Alors que pour I’absorbance a la longueur d’onde de 270 nm, la norme
prévoit une extinction spécifique maximale de 0,3 pour I’huile d’olive vierge et extinction
spécifique maximale de 2,00 pour I’huile de grignon d’olives. Nous constatons que nos
résultats sont inférieurs aux valeurs fixées par la norme ceci témoigne que notre huile contient

une quantite.
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3- Valorisation des tiges

3-1 Matériaux
On a utilisé un mortier normalisé avec un ciment CEMII 32.5R.
Les tiges utilisées dans cette étude proviennent des branchettes de dattes (variété :

Elghers) de I’arbre palmier dattier (origine : Biskra, Algérie).

La tige de dattier est composée essentiellement des éléments suivants : cellulose,

hémicellulose et lignine [BAR 93].

Les branchettes a I’état brut sont coupées a des longueurs de 15.8 cm pour pouvoir
les introduire dans les moules a mortier (4x4x16 cm). Ces branchettes jouent le réle

d'armature végétale.

La branchette n’a pas la méme morphologie et la méme épaisseur suivant toute la

longueur. Pour cela, on aura 2 types de tiges :

la premiére plus ou moins réguliére : présence de quelques incrustations sous forme de

chapeau (attache des dattes), nuance claire, épaisseur de 3 a 4.5 mm.
L’autre beaucoup moins réguliere ; présence de beaucoup d’incrustations

sous forme de chapeau (attache des dattes), nuance fonce, épaisseur de 1 a 3.5 mm.

Pour pouvoir utiliser le maximum de déchets, on a utilisé dans la confection des

éprouvettes les 2 types de tiges d’une fagon égale : 1+1 et 2+2.

Figure 24 : Photographie des tiges (branchettes) de dattier

46



Partie pratique Chapitre 111 : résultats et discussion

Les photographies au microscope optique ont permis de constater la présence de fibres
(figure 25.b) entourées par une couverture (enveloppe) plus ou moinsrugueuse (figure
25.3).

Figure 25 : Photographies au microscope des tiges (branchettes) de dattiers a. vue del'enveloppe
extérieure b. vue d'une coupe transversale

Figure 26 : Photographie au microscope d'une coupe longitudinale d'unetige(branchette) de
dattiers

La structure de I'enveloppe est différente de celle des fibres, on remarque la présence de
pigments noiratres (figure 26).

Des essais de traction sur les tiges de dattiers ont donnés des résistances supérieures a
100 Newton pour un diamétre d=3 mm.

Figure 27 : Dispositif d'essai de traction sur une tige (branchette) de dattiers
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Dans la confection de certaines éprouvettes, on a utilisé un ajout qui permet
d'améliorer la résistance du mortier; il s'agit des nanotubes de carbone (NTC) en

solution a faible dosage (0.01 %).

Les nanotubes de carbone sont une forme allotropique du carbone (figure 5)
appartenant a la famille des fullerénes. Ce sont les premiers produits industriels issus
des nanotechnologies. Le résume les propriétés essentielles des nanotubes de carbone
[HAM 12]

lIs jouent le r6le de filler (nanométrique), ils diminuent les vides dans le mortier et

augmentent la compacité.

\_If" ?'-\. . ’,4‘: 2
Figure 28. Structure d'un nanotube de carbone
Tableaul7. Propriétés des nanotubes decarbone (NTC)

Masse volumique [kg/m ] 1000 —
1100

Ph 11

Concentration de la solution 2

[%]

Couleur de la solutiona 20° C Noir

Conductivité électrique [s/cm] 10% - 10*

3.1. Procédure expérimentale
Préparation des éprouvettes (4x4x16 cm) On a confectionné 5 types
d'éprouvettes:
Mortier de référence : R
Mortier + 2 tiges: 2T
Mortier + 4 tiges: 4T
Mortier + 2 tiges + NTC : 2TN
Mortier + 4 tiges + NTC : 4TN
Le mortier est mis en place dans les moules en deux couches secouées a 60 coups et

les tiges sont introduites entre les deux couch.
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Figure 29. Mise en place des tiges dans les moules
Caractéristiques mécaniques
Apres une cure humide de 28 jours a 20° C, on a effectué, pour chaque type d'éprouvette,
des essais de flexion a 3 points sur 3 éprouvettes (4x4x16 cm) et des essais de compression sur

les moitiés d'éprouvettes comme l'exige la norme.

Figure 30. Essai de flexion a 3 points sur éprouvette

4- Résultats et discussion
4-1 Propriétés physiques

La masse des éprouvettes (4x4x16 cm) mesurée juste avant les essais a 28 joursa montré
que l'introduction des tiges dans le mortier a permis d'alléger les éprouvettes. Cet allegement
peut jouer en faveur d'une meilleure isolation thermique des éléments de remplissage ou de

revétement. Cette propriété est trés recherchée pour les constructions en climat chaud.

Tableaul8. Moyennes des masses des éprouvettes avant essais mécaniques

Type d'éprouvette

Masse moyenne (g)

Mortier de référence

597.8

Mortier + 2 tiges 580.3
Mortier + 4 tiges 568.0
Mortier + 2 tiges + 583.8
NTC

Mortier + 4 tiges + 573.042

NTC
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Des photographies prises au microscope optique (figure 31), montrent qu'il

existe a l'interface tige-mortier des discontinuités (vides), ce qui montre qu'il n'y a

pas une bonne adhérence entre la tige et le mortier.

o

»

Figure 31 : Photographie au microscope de l'interface tige-mortier Résistance
a la flexion
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Figure 32 : Résistance a la flexion en fonction de la déformation
Contrairement a ce qu'on s'attendait, on remarque une diminution de larésistance du mortier a la
flexion lorsqu'on introduit les tiges (figure 32). Ceci est peut étre di a la position des tiges
(milieu de la section) et aux vides crées par lI'incorporation des tiges. Néanmoins, on a un gain en
plasticité qui se traduit par une remontée de la courbe. Ceci peut étre expliqué par la reprise de
I'effort par les tiges apres la rupture du mortier. Ce résultat est important car on évite par ce
procédé d'avoir une ruine brutale de I'élément (figure 33). Les tiges jouent le rble d'armature

végétale en *® limitant la propagation des fissures.
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Figure 33 : Eprouvette avec tiges apres rupture du mortier

L'utilisation des nanotubes de carbone (NTC) méme a faible dosage (0.01 %) permet de
gagner de la résistance et de compenser la perte enregistrée par l'introduction des tiges de

dattiers.

Hamzaoui et al attribuent cette amélioration au positionnement des NTC au niveau des
pores et des microfissures formant ainsi des ponts [HAM 12]. Cette amélioration de résistance

est appréciable surtout pour le mortier avec 2 tiges.

Résistance a la compression
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Figure 34 : Résistance a la compression en fonction de la déformation
L'introduction des tiges dans le mortier fait diminuer la résistance a la compression a 28
jours (figure 34). Cette diminution est beaucoup plus importante avec 4 tiges (- 40 %) qu'avec
2 tiges (- 15 %).
L'utilisation des nanotubes de carbones a faible dosage (0.01 %) a permis de récupérer de
la résistance, surtout pour le mortier avec 2 tiges (résistance proche de celle du mortier de

référence).
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CONCLUSION

CONCLUSION

Le présent travail est d’apporter un supplément de connaissance sur 1’extraction et les
caractéristiques physico-chimiques de I’huile du noyau de datte de trois variétés des dattes
(Ghars, Deglet-Nour et Meche-degla) les plus connus dans 1’ Algérie, ce qui peut contribuer a
mettre en relief la possibilité de sa valorisation.

L’¢tude de la caractérisation physico-chimique de I’huile des noyaux des dattes des trois
variétés obtenu par extraction avec 1’appareil soxhlet permis de faire ressortir les points
suivants :

v Les résultats de I’extraction montrent que les noyaux des dattes de la variété Ghars
présente un rendement en matiéres grasse de 8.74% avec un taux d’humidité de 12.85%,
indice d’acidit¢é 0.59%, indice de peroxyde 3.91 (méqd’O2/kg de CG) et I’absorbances
spécifiques K232(2.745) K270 (0.316).

v’ Les résultats de I’extraction montrent que les noyaux des dattes de la variété Deglat- Nour
présente un rendement en matiéres grasse de 7.76% avec un taux d’humidité de 11.74%,
indice d’acidité 0.81%, indice de peroxyde 0.43 (méqd’O2/kg de CG) et I’absorbances
spécifiques K232 (2.68) K270 (0.369).

v Les résultats de I’extraction montrent que les noyaux des dattes de la variété Meche- degla
présente un rendement en matieres grasse de 10.04% avec un taux d’humidité de 11.27%,
indice d’acidité 1.03%, indice de peroxyde 1.75 (méqd’O2/kg de CG) et I’absorbances
spécifiques K232(3.039) K270 (0.563).

L’huile de noyaux de datte posséde des caractéristiques physico chimiques et organoleptiques
intéressantes vue sa richesse en composés essentiels : tocophérols, stérols et polyphénols.
Cette composition offre des possibilités d’utilisation dans divers domaines (agroalimentaire,

pharmaceutique, cosmétique).

L'incorporation des tiges de dattiers dans le mortier permet d'avoir un gain de plasticité et
d'éviter une ruine brutale des élements de structure ou de remplissage.

La bonne résistance des tiges a la traction permet que celles-ci reprennent I'effort de traction
apres rupture du mortier. Cette reprise sera d'autant plus efficace si on met les tiges a la bonne

position; ceci nécessite une technique spéciale de mise en ceuvre des tiges.
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Le nombre de tiges a introduire est un parameétre important; on a constaté que pour la
dimension des éprouvettes étudiées, l'incorporation de 2 tiges donne des résultats meilleurs
que ceux obtenus avec 4 tiges. Une étude d'optimisation est peut étre nécessaire pour s‘assurer

du nombre de tiges a utiliser.

L'utilisation des nanotubes de carbone méme a faible quantité, permet un gain appréciable de

résistance a la flexion et a la compression.

Lors de la période de cure humide, on a constaté une substance rouge qui sort de I'extrémité
des tiges. Ceci peut étre un signe de dégradation des tiges au cours du temps. Une étude de
durabilité sur les tiges est nécessaire pour s'assurer de l'efficacité de I'incorporation des tiges

dans le mortier a moyen et long terme.
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Figure 01: Coupe schématique d’un palmier dattier (Munier, 1973).

Annexe II:

Matériels utilisés

Photo 02: chauffe ballon

67



Photo 03: spectrophotométre.

Photo 05: Pied a coulisse.
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Photo06: Appareil soxhlet au cours de I’extraction.

Photo 07: Les balances.

Photo08: les filtres.
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Annexe 111 :

Les résultats détaillés des caractéres morphologiques des noyaux des

dattes
1.VariétéGhars :
Le poids
Poids
Echantiollonl Echantillon 2 Echantillon 3 Echantillon4
1 0.8629 g 0.5621 g 0.4613 g 0.6845 g
2 0.8923 g 0.4878 g 0.8861 g 0.6003 g
3 0.6468 g 0.5644 g 0.8739 g 0.7805 g
4 0.7612 g 0.7342 g 0.8957 g 0.8479 g
5 0.8329 g 0.5346 g 0.6284 g 1.1219¢
6 0.6372 g 0.7365 g 0.5496 g 0.5057 g
7 0.8194 g 0.5936 g 0.5889 g 0.7429 g
8 0.9507 g 0.6284 g 0.8388 g 0.8114 g
9 0.9862 g 0.6328 g 0.5746 g 0.6531 g
10 0.4948 g 0.6006 g 0.5499 g 0.5091 g
0.78844 g 0.6075 g 0.68472 g 0.72573 g
0.88303 g
Langueur
Echantiollonl Echantiollon2 Echantiollon3 Echantiollon4
1 2.4 cm 2.4 cm 2cm 2.4 cm
2 2.2¢cm 2.2cm 2.1cm 2.2¢cm
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3 2.3cm 2.1cm 2.5cm 2.5¢cm
4 2.2cm 2cm 2cm 2.5¢cm
S) 2.4cm 2.3cm 2.3cm 2.2¢cm
6 2.3cm 2.4cm 2.4cm 2.1cm
7 2.2cm 2.4cm 2.8cm 2.5¢cm

8 2.6 cm 2.4cm 2.2cm 2.5¢cm

9 2.4 cm 2.3cm 2.2cm 2.5¢cm

10 1.9cm 2.3cm 2.5cm 2.3cm
2.29 cm 2.27cm 2.27cm 2.25cm

2.27cm
Langueur
Echantillonl Echantillon 2 Echantillon Echantillon
1 0.8cm 0.7cm 0.8cm 0.8cm
2 0.8cm 0.8cm 0.7cm 0.9cm
3 0.7cm 0.8cm 0.8cm 0.8cm
4 0.6 cm 0.7cm 0.6cm 0.6 cm
5 0.8cm 0.7cm 0.7cm 0.7cm
6 0.9cm 0.7cm 0.7cm 0.8cm
7 0.7cm 0.7cm 0.6 cm 0.9cm
8 0.8cm 0.7cm 0.7cm 0.6 cm
9 0.9cm 0.7cm 0.7cm 0.8cm
10 0.8cm 0.7cm 0.8cm 0.7cm
0.8cm 0.7cm 0.8cm 0.7cm
X 0.7425 cm
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1. Variété Mech-Degla :

o Echantillon 1 Echantillon 2 Echantillon 3 Echantillon 4
1 1,1504 g 0,7665 g 0,8922 g 0,9617 g
2 1,1125¢g 1,0157 g 1,3483 g 1,0008 g
3 0,8073 g 1,0092 g 0,8471g 0,9484 g
4 0,8188 g 0,9244 g 1,0524 g 0,9568 g
5 0,8412 g 1,0720 g 0,8751 g 0,9488 g
6 1,1294 g 0,6177 g 0,8271g 1,0964 g
7 0,8616 g 0,7187 g 0,5875 g 0,8354 g
8 0,8794 ¢ 1,0867 g 0,8235¢g 1,0280 g
9 0,9413 g 1,1474 g 0,6186 g 0,7229 g
10 0,8386 g 0,8660 g 0,8478 g 1,1734 g
Moyenne 0,91349 g 0,92243 g 0,87196 g 0,96726 g
Moyenne 0,918785 ¢
générale

Langueur

Echantillon 1 Echantillon 2 Echantillon 3 Echantillon 4

1 2cm 2,2¢cm 2,6 cm 2cm
2 2,2cm 1,9cm 1,8cm 1,8cm
3 2,2cm 1,8 cm 1,8cm 2,2¢cm
4 2,2¢cm 2,2¢cm 1,9cm 2,1cm
5 2cm 2cm 2,2cm 2,1cm
6 2,3¢cm 1,8 cm 1,5cm 1,9cm
7 3cm 2cm 2,1cm 2cm
8 4cm 1,8 cm 2,2cm 2cm
9 2,2cm 2cm 1,9cm 2cm
10 2cm 1,8 cm 2,1cm 2cm
Moyenne 2,41 cm 1,95cm 2,23cm 2,0l cm
Moyenne 2,15cm
générale
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Largeur

Echantillon 1 Echantillon 2 Echantillon 3 Echantillon 4
1 0,8cm 0,7 cm 0,8cm 0,8cm
2 0,8 cm 0,9cm 0,8 cm 0,8cm
3 0,8cm 0,9cm 0,8 cm 0,8cm
4 0,8cm 0,8cm 0,9cm 0,8 cm
5 0,8cm 0,9cm 0,8cm 0,8cm
6 0,8cm 0,7 cm 0,8cm 0,8cm
7 0,9cm 0,8 cm 0,7cm 0,7cm
8 0,7cm 0,9cm 0,8cm 0,9cm
9 0,7cm 0,8 cm 0,7cm 0,8cm
10 0,8cm 0,9cm 0,9cm 0,9cm
Moyenne 0,79 cm 0,83 cm 0,8cm 0,81 cm
Moyenne 0,8075 cm
générale
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Résumé :

Le but de cette étude est d’extraire I’huile de noyau de datte pour trois variétés

de noyaux de dattes algériennes (Ghares, Daglet-Nour et MecheDegla) par soxhlet.

Nous avons étudié la morphologie des noyaux (longueur, larguer et poids), le
taux d’humidité de chaque variétés de noyaux de dattes, et les caractéristiques

physico-chimique des huiles (acidité, indice de peroxyde et UV).

Les résultats on montré que I’huile de noyau de datte pouvait étre valorisé¢ dans

divers domaines (Pharmaceutique, cosmétique et alimentaire).

Meche-Degla est une datte moins chére, moins consommeé et riche en matiere gras

donc sa valorisation est un gain économique.

Mots clés: Noyaux des dattes, Ghars, Deglat-Nour, Meche-Degla, caractérisation

physico-chimique, huile, extraction, soxhlet.

Abstract

The aim of this study is to extract date kernel oil for three varieties of Algerian
datekernels (Ghares, Daglet —Nour and Mech-Deglat) by Soxhlet.

Westudied the morphology of the cores (length, drop and weight), the
moisturecontent of each date kernel varite, and the physicochemical characteristics
of the oils (acedity, peroxyde index, UV).

The results showed that the date kernel oil could bevalorized in various

fields (Pharmaceutical, cosmetic and food) .

Mech-Deglaischeaper date,less consumed and rich in fat soit’s valuationis
aneconomic gain.

Key words: Date kernels, Ghars, Deglat-Nour, Mech-deglat, physico chemical
characterization,oil, extraction, soxhlet.
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