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INTRODUCTION

L’agriculture oasienne en générale, et le palmadtier en particulier jouent un réle

tres important tant sur le plan culturel, soé@nomique, que sur le plan écologique.

Les dattes sont le fruit du palmier datt{phoenixdactyliferf, dont la culture est tres
développée en Afrigue méditerranéenne, au Moyear@ren Asie de l'ouest et aux Etat uni
ce fruit recélé une importante potentialité dansue algérien ou il constitue un aliment
fondamental car il est particulierement riche efmé&nts minéraux, en sucres, en fibre et en

composes phénoliques indispensables a la santarmima

Plusieurs travaux de recherche ont permis la caiaation biochimique et physico-
chimique de différents cultivars a I'échelle intational, Aux Etat unigcook, M.,furr, N.
1935) (Rygg, Det al., 1946 ,en Irak (nohammedet al, 1984,en Arabie saoudpwayaet
al., 1971 et Ahmed.et al, 1995, en Tunisie Mrabetet al, 2008;et Bouabidi.,1996,et
Maroc Harrrak et al, 2005).

A L’échelle nationale, la seule étude portant &sgect chimique de la caractéristique

des dattes dans les palmeraies du Sud-est algtrigé parBelgued;j, (2002).

Il existe plus de 940 cultivars des dattes, elta® sres nombreuse, et se différencient
par leurs saveurs, consistances, formes, coulgoids et dimensions. Dans ce mémoire, nous
nous somme intéressées de trois déférentes vadégedgattes ; la variété « Ghars » qui
présente la classe des dattes molles, la variBggtet-Nour » qui présente la classe demi-
molles et la variété « Mech-Degla »qui présenteclesse des dattes seches, elles sont
considérées comme les meilleurs, et les principalastés et les plus commercialisées du fait
de son aspect, son onctuosité, et sa saveur.Dapprbche scientifique de ce mémoire
consiste a étudier certaines caractéristiques hioghes et physico-chimiques de ces
dernieres variétés pour faire une étude comparatie les trois classes des dattes,qui est le
principale objectif de ce mémoire ; ce travail podionc sur «la contribution a I'étude des

analyses biochimiques des trois variétés de daBbats,Deglet-Nour et Mech-Degla ».

Ce travail est structuré en trois étapes.Dans umenipre étape, une recherche
bibliographique est réalisée en trois chapitresgmorsur le palmier dattier et sa localisation,
la datte,sa classification et sa composition,leaataristiques des trois variétés étudiées, et la

transformation des dattes. Dans une deuxieme é&apérimentale a été realisée sur des
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analyses biochimiques des variétés étudiées, tet@detiere partie porte aussi la présentation

des résultats obtenus et leurs discussions.



Etude
bibliographique



Chapitre |

Géneralité sur le palmier
dattier



1-Généralité sur le palmier dattier

Le palmierdattier, appartient a une grande famille d’arbrepafimes, il produit de
dattes. Le nom latin du palm-dattier est Phoenixdactylifera L.(Gilles, 2000."cette
appellation provient du motRhoenix» qui signifier dattier chez les phénicieet dactylifera
dérive du terme grec@actulo:» signifiant doigt, allusion faite a la forme duwifr(Djerbi,

1994) En anglais le palmier dattier s’appel date paln», il s’appelle Nakhil en arak

Le palmier dattier était primitivement cultivé dales zones arides et se-arides
chaudes de I'ancien monde. Il fut propagé, pauitesen dehors de son aire d’extension €
culture non seulement comme arbre tier, mais aussi comme essence orneme
(Khettache, 2002)

Il est un arbre monocotylédone (2n=36) arborescelvéque ; (les pieds a fleur male
« DOKKARS » et les pieds a fleurs femelles ¢ NAKHLA » (Tachouaa, 2004

Le palmier dattier ne commena produire ses fruits qu’a partir d’'un age moyer
5ans et continue sa production évaluée en moyear®d a 600Kg annuellement pendan
ans(Gerbes &Allag, 2009).

Il prospere dans les zones ou la température @gé&l 'humidité basse et la pluvité
presque null¢Baaziz, 2003).

Figure 01 :Un palmier dattier (Feliachi, 2000



2-Localisation des oasis et importance de palmie

Le palmierdattier est cultivé dans les régions saharienngsagl : Ziban (Biskra).
Le Souf (EI-Oued), Oueligh (M’'Ghair, Touggourt...), Ouargla, M’Zab (Gharda
Touat (Adrar), Gourrara (Timimoun), Tidikelt -Salah), Saoura (Béchar), Hog-
Tassili (Tamanrasset, Djanet). On trouve égalerdergetites palmeraies dans le des
Wilayassteppiques (bessa, KhenchelBatna, Djelfa, Laghouat, M’'Sila, Nadma,-

Bayedh)(Belguedj, 2010).
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Figure 02 : Localisation des oasiiau Sahara algérien Belguedj, 201()

» La phoeenicicultureccupe une superficie totale 160 000 ha, avec ambr®total de 1’
millions de palmiers dont 10,5 millions en prodani(MADR, 2008).
3-Importance de la production des dattes en Algér :
La production totale en 2007 a atteint 550 000 Bsroutes wiétés confondues, do
180 000 tonnes en Degllbur (soit 32,72% de la production totale). Cetigdpiction présent

8% de la production dattiere mondis



Tableau 01 : Projectionsde la production dattier en Algérie(MADR, 2008

Années 2009 2010 2011 201z 2013
Projections
Production dattes (T) 595425 | 651467 | 727573 | 77353« | 828532

4-Présentation des principales régions productrice :
4-1-Région de Ziban :

Cette région, située au <-est de I'Algérie, dans le pied de I'imposant madsi$Aurés-
Némemcha, est surtout connue pour ses oasis demi¢oomme celle de Tolga, S-Okba,
M’chouneche.

Elle bénéficie, du fait de sa situation géograpbjgau Nord du Sahara, d'un clin
particulierement doux. Elle produit essentiellemié&xcellene variété Degl-Nour de I'ordre
de 45,000 tonnes, Ce qui représente 30% de la giodwnationale en cette vari .Elle recele
également d’autres variétés tout aussi intéressaoimme la Mect-Degla, Tantboucht, Itime

et surtout la variété Ghars.

Cette région arbite environ 2 millions de palmieuttivés sur une superficie de I'ordre
2800 haBelguedj, 2002).

Région particulierement caractérisée par le dynammigagricole non seulement dans
soussecteur de la phoeniciculture mais aussi des productions maraichéres protégées
palmeraies et sous serresjletplein champ (hors palmer)(Belguedj, 2010,

Figure n°03 : UnOasis dans la région de zibe (site web ,7)



4-2-La vallée de I'Ouedrigh :

Vaste dépression abritant de nombreuses oasis Hi&e veonstituées de plusiet
palmeraies dont la superficie totale atteint 15@0€bmplantée d’environ 2 million de palmi
produisant annuellement 30,000tonnes de dattesl-Nour.

L’existence de grands ensembles aquiferes, le roamttdl intercalaire et le comple
terminal, permettra a cette région de développegriculture par la mise en valeur de nouve

espace, surtout en matiere de phoenicici(Belguedj, 2002)

4-3-Région de I'Oued-souf :

Cette région, qui partage ses frontieres avecélg®ms des Ziban, Ou-Righ, le Djérid
tunisien, est grande productrice de datte de gualiec un peu plus de 1,6million de palm
dont 600,000 ont été planés ces deux dernieresidiéseles productions annuelle en datte:
de l'ordre de 100,000 tonne.

Les systemes de cultures des palmeraies ancieansescdtte région du souf reposent
la plantation des palmiers dares cuvettes d’environ 01 ha pour atteindre la ngbpéatique
ce systeme de culture s’ appelle | Ghitane» (pluriel de Ghout, qui signifie entonno

Il en existe 10,000 dans la région et uniquemens datte régio(Belguedj, 2002

Figure n': Un oasis dans Oued-souf (site web, 9)
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Etude bibliographigue Chapitre 1l : Données sur les datte

1. Description de la datte :

La datte est le fruit du palmier dattiers’agit d’'une baie généralemede forme allongée
oblongue ou arrondie. Elle est composée d’'un nayaunt une consistance dure, il est ent
de chair (figure n° 6). La partie comestible ddadte, dite chair ou pulpe, elle est constitt :

Un péricarpe ou enveloppe cellulosique fine dénoep&at

Un mésocarpe généralement chi; de consistance variable selon sa teneur enucre

et de couleur soutenue.

Un endocarpe de teinte plus claire et de textubeefise, membrane parctinée

entourant le noya(Espiard, 2002)

Les dimensions de la datte sont tres variable, @& 2Zm longueur et d’'un poids de 2
grammes selon les variétéla couleur de la datte est variable, elle va ldmdjaunatre au no

en passant par les couts ambre, rouge, brune, plus ou moins fon(Djerbi, 1994).
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Figure n°06: une coupe longitudinale d’une datt (Munier, 1973)

1. Les stades d’évolution de la dati :
Apres la fécondation, la nouaison se produit étuie évolue en changeant de la te, de
poids, de couleur et de consistance. Au cours deégolution la datte passe par 5 stades

que identifiés selon la nomenclature irakie(Dawsen&Aten, 1963 (Figure n°7).

La terminologie irakienne est celle qui est utdisgn raison de son adoption aux E

Unis (Munier, 1973).



Etude bibliographigue Chapitre Il : Données sur les dattes

Tableau 02 : Les stades d’évolution et appellatiodes dattes

Source (Demmar&Ghemame, 2008).

1 2 3 4 5
. Mretba ou
Algérie Loulou Kh’lal Bser Tmar
Martouba
Libye (zone o
R Gramag Bissir Routab Tmar
coliére)
Irak Hababouk Kimri Khalal Routab Tamr
Mauritanie Zai Tefgena Enguei Blah Tmar

Selon la termination utilisée en algerie, les Sletasont les suivants :

2-1-Stade Loulou :

Ce stade commence juste apres la fécondation etathwiron cingq semaines. A ce stade,
le fruit est entierement recouvert par le périarghese caractérise par une croissance lente
(Djerbi, 1994).

2-2-Stade Khalal :

L’age des dattes vertes est de 124 jours apremigation, le fruit est dur et de couleur
verdatre avec une teneur en humidité élevée (dé 8pproximativement). Il est caractérisé par
une augmentation de poids et de volume de la dagefruit est caractérisé par une
accumulation des sucres totaux (environ 50 % déneaseche) dont la totalité représente des

sucres réducteurs et une tres forte acititali&Selselet, 2008).

2-3-Stade Bser :

L’age des dattes est de 138 a 150 jours apresnsallion. Le fruit augmente de taille
(maximale) et change de couleur du vert au jaunerange, ce stade est aussi marqué par une
accumulation rapide de la teneur en sucres totamposés majoritairement de saccharose

alors que l'acidité réelle et le taux d’humiditecd@ssent(Guerbas, 2009).

2-4- Stade Martouba :

L’age de la datte est de 150 a 170 jours apreszaltion. Durant cette phase, la datte se
ramollit et perd astringence, change de coulelran clair. Certaines quantités de saccharoses
accumulées durant le stade précédent, peuveningfgies en sucres réducteurs, constituant

ainsi une proportion plus élevée en comparaiscsaagharos€Guerbas, 2009.



Etude bibliographigue Chapitre 1l : Données sur les datte

2-5-Stade Tamr :

Il se produit généralement 170 jours apres podHims. Ce stade correspoa I'étape
finale de maturation du fruit et dure environ 2 semas. Le fruit noircit en prenant une coul
brun foncé ou noir. Les dattes molles demeurentawdl la fin du stade Tamr et la majorité

sucre qui s’est accumulé est de type ré(Khali&Selselet, 2009.

Figure 07: Les stades d’évolution de la datte (Munier, 197

3- La Classificationdes dattes

L’Algérie dispose d'un patrimoine riche de plus wl'umillier de variété de datte
Plusieurs classifications ont été propo selon les composants essentiels (teneur en ming
sucres, eau ou encore en fibres, etc).et aussn $al@oncentration en iertase (Datte a
invertase, datte avec peu d’invertase et datte isaestase)(Cook &Furr, 1953). Ces trois
catégories correspondent a la classification de: Dattes molles, demi molles, et dal
sechegHaffas, 2006).

Dans ce travall, la clagication proposée pafiunier, (1973) est retenue. Elle répertol
les dattes selon quatre crité: le stade de maturité, la composition en sucresappor

sucre/eau, et le rapport poids du noyau/poids datlz



Etude bibliographigue Chapitre Il : Données sur les dattes

4-Le stade de maturité :

D’aprés le stade de maturité, les variétés sontiseks en deux groupes:
(Belkhadem&Mechraoui, 2009).

Dattes fraichesc’est le stade Khalal qui est considéré commeddestle maturation, les
dattes possédent un taille, un poids et une temewwucres optimaux, elles sont généralement
astringentes, dures, fibreuses et de couleur jarithent.

Dattes séchesdont le stade final de maturité est le stade Taes, dattes possedent une
taille et un poids minimaux, c’est le cas de laorig des variétés actuelles.
5- La composition en sucres :
Ce critere ce base sur la dominance du sacchasasdes sucres réducteurs (glucose,

fructose) dans les dattes, il en résulte deux oatesy:

 A- La premiére catégorie : a saccharose dominant comme par exemple la variété
Deglet-Nour ;
* B- La deuxiéme catégorie :a sucres réducteurs dominants, citant par exetegle
variétés Ghars et Tantboucht.
6-Le rapport « sucres/eau » :
La stabilité de la datte dépend de la proportien sticre .les teneurs relatives en
saccharose et en sucre réducteurs caractérisentaniéée et influencent la consistance de la
datte. A partir de ce rapport, trois catégorieslaktes sont identifiés :

6-1-Les dattes molles :

Ces dattes ont un rapport sucres/eau inférieuba@,sont généralement des dattes a
sucres réducteurs, c’est le cas des variétés @haentbouchMunier, 1973).

6-2-Les dattes demi-molles :

Ces dattes ayant un taux élevé des sucres rédsiateais inférieurs a la premiere
catégorie, le rapport sucre/eau est compris erretZ3,5 c’est le cas de Deglet N@Munier,
1973).
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Etude bibliographigue Chapitre Il : Données sur les dattes

6-3-Les dattes seches :

Ces dattes ont un rapport sucre/eau supérieur eekble cas de : Mec-Degla et Degla-
Beida(Munier, 1973).

Les variétés de dattes algériennes sont réperteléa ce troisieme critere c'est-a-dire le
rapport sucre/eau. Ce dernier type de caracté@nsatiété repris paHussein, (1970)pour les

principales dattes d’Arabie Saoudiiarreveld, 1993).

7-Le rapport « poids du noyau/ poids de la datte »
Ce rapport varie en fonction des variétés de daties facteurs écologiques et des dattes
(Max, 1997)(tableau 03).

Tableau 03 : le rapport poids du noyau/ poids de ldatte de différents variétés dans

différent pays

Source : @4 1997)

Dattes Rapport (%)
Datte de Californie, Deglet nour (USA) 9-35
Datte Deglet Nour (Algérie) 8-12
datte Ghars (Algérie) 11-12
Datte de Mauritanie 8-32

Une classification des dattes algériennes est gégppar M.BELGUEDJ a partir d’une
population de 141 variétés en utilisant 3 factelmsmidité, saccharose et sucres réducteurs qui

sont en deux grands groupes :

11



Etude bibliographigue Chapitre Il : Données sur les dattes

Groupe "A" Dattes molles et demi-molles

Humidité : 15-45%
Saccharose : 00 - 20 % (2E4a population observée)
Sucres réducteurs : 35 -90 %

Classe 174 %)

Sucresué@urs : 35 - 90 %

Classe 2 (9,70 %)

Humidité : 15 — 40 %

Glas3: (6,90 %)

Sucres réducteurs : 35 -65 %

v' Groupe "B": Dattes demi-séches et séches

Humidité : 15-20%
Saccharose : 30 -50 % (09adbopulation observée)
Sucres réducteurs : 20 — 45 %

Classe 4 :(4,80 %)

Humidité : 126 %
Saccharose : 3%  Ex Degla-Baidha, Horra,

Classe 5: (4,20 %)

Humidité : 10-20%

Figure 08: la classification des dattes selon lewis facteurs (Belguedj, 2010)
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Etude bibliographigue Chapitre 1l : Données sur les datte

8- composition biochimique de la datt :

1
T Hon

sucre

hdatitre

fraiche

Matiére Saccharose

FECHE Sucres
totau:
Fy

Fructoss

D o

Figure 09 : Composition biochimique globale de la datte$awayze, etal. 1982)

La littérature traitant de composition de la composition de la datte estatmmndante
et beaucoup d’'auteurs a travers le monde ont atleetdEspect pour mettre en évidence I'int

nutritionnel et énergétique de la de

La pulpe de datte mdre contient des composés pduogitels les sucres, l'eau, |
éléments minéraux (macroéléments et oligoélémeptsiides, les lipides, les fibres (solub
et insolubles), et des composés secondaires telpdlyphénols (tannins, pigments...),

vitamines, les acides organiques et sances aromatiques.

Les sucres et I'eau sont les constituants majoggades dattes, ils déterminent

conséquence la consistance de la chair de ((Estanove, 1990).

8-1- Teneur en eau :
L’humidité est un élément essentiel pour le dévedopent dela datte. Elle varie e

fonction des variétés, du stade de maturation etichat (Noui, 2007)(tableau 4

D’'une maniére générale, les dattes présentent unadhé inférieure a 40%, elle

peuvent étre aisément conserv(Maatallah, 1970.
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Etude bibliographigue Chapitre Il : Données sur les dattes

Tableau 04 : La teneur en eau de quelques principad variétés de dattes de la
région de Feliech (Biskra) (Noui, 2007)

Source : NouD@7.

Variété Consistance Teneur en eau (%)
Deglet nour Demi-molle 22,6
Mechdegla Seche 13,70
Ghars Molle 25,40
8-2-Le pH:

Il a été remarqué que l'acidité au début de la &irom de la datte est tres élevée, elle
atteint son maximum au stade Loulou, puis elle cemor a diminuer progressivement pour

atteindre son minimum au stade Roykdaatallah, 1970)(tableau 5).

Tableau 05 : la variation du pH de la datte Deglehour de Californie durant son

développement

Source : (khal008).

Stades de maturation Ph
Kimri précoce 55
Kimri tardif 53
Khalal 5,7

50% Routab 6,0

90% Routab 6,0
Fruit mur 6,2

8-3-Les sucres :

Les sucres sont considérés comme les constituaajura de la datte. De nombreuses
analyses faites par différents auteurs et dangérdiits pays ont montré que la datte contient
trois sucres, le saccharose, le glucose et ledsectCeci n’exclut pas la présence d'autres
sucres qu'il faudra rechercher. Le glucose et letérse, qui sont réducteurs proviennent de

I'inversion du saccharog8arreveld, 1993).
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Etude bibliographigue Chapitre Il : Données sur les dattes

La teneur en sucres est en fonction du climat ettade de maturité de la datte. Elle varie

aussi selon les variétés et leur consistdReei, 1993)(tableau 6 et tableau7).

L’accumulation des sucres se produit dans le mégedaiurant le développement du fruit
(Samarawira, 1983)elle atteint a la récolte une teneur qui variggénérale entre 70% et 80%
(Samarawira, 1981).

Tableau 06 : teneur en sucres (MS%) de quelques vétés de dattes algériennes

Source : (Belgue@p02).

_ Sucres totaux Sucres réducteurs Saccharose
Classe Variété
(%MS) (%MS) (%MS)
Ghars 85,28 80,68 6,30
Molles
Tinissine 54,30 48 6,30
Demi- Deglet nour 71,37 22,81 46,11
molles Tfezouine 56,44 47,70 8,74
Deglabeida 74 42 30,36
Seches
Mechdegla 80,07 30 50,7

Tableau 07 : Le classement des dattes en fonctioe teur teneur en sucres (MS%)

Source : (Espiard, 2002).

Classe Teneur en eau Saccharose Sucreen C
Classe | :Deglet nour 15 a 52% 40 a 65% 20 a 40%
Classe Il : Tinnaceur 10 a 30% 10 a 35% 40 a 75%

Classe Il : Ghars 10 a 35% 0 a10% 65 a 90%
Classe IV : autres 35 a 65% 0% 35a75%
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Etude bibliographigue Chapitre Il : Données sur les dattes

8-4-Les fibres :

Ces composeés geéneralement insolubles sont cormsstésgentiellement de cellulose,
hémicellulose, lignine, ligno-cellulose et des ctemps protéiques insolubles qui entre dans la
réduction du taux de cholestérol et par conséquadlets peuvent contribuer a diminuer les
risques de maladies cardiovasculaires, mais agsgiedtines (fibres solubles) qui jouent un
réle important dans la régularité intestinale gbri@vention de la constipation en retenant I'eau
dans le colon, elles dont augmenter le volume eblds des selles, ce qui réduit le temps de

transit et facilite I'évacuatiot4).

Durant le processus de la maturation, et par acdomymatique, les fibres sont
solubilisées rendant le fruit plus tendre et moa.teneur en fibres dans la datte mdre est

comprise entre 2 et 6 % du poids de la chair.

Les dattes de mauvaise qualité peuvent contenqujas10% de fibregqBarreveld,
1993).

Pour I'ensemble des cultivars, les pulpes des slaité un taux en fibres (cellulose et
pectine) de 4,5%Barreveld, 1993).

8-5- Les pectines :
Les pectines sont des polyméres linéaires de kacidl-4 polygalacturonique, dont les

groupements carboxylés sont sous forme d’estersytiggies(Khali, 2008).

La protopectine s’accumule au moment de I'évolutiapide du fruit, sa teneur atteint
son maximum au début de I'accumulation des sugess, elle commence a diminuer. Par
contre, les pectines solubles s’accumulent d'ugerfaéguliére dans les différents stades de

développement de la datte jusqu’au stade Routab.

La protopectine est localisée dans la lamelle mogeat dans la paroi primaire des
cellules végétales. Comme composant de cette derraBe joue le réle de membrane. A la

lamelle moyenne, elle est le ciment qui rattackectdlules entre ellg&hali, 2008).

Jusqu’a la maturation, les pectines de la lameli@yenne sont insolubles, elles
participent ainsi a la rigidité des tissus. Au ®du mdrissement, les pectines sont dégradées

sous I'action d’enzymes entrainant le ramollissendes tissugAnonymes, 2004).
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Etude bibliographigue Chapitre Il : Données sur les dattes

8-6-Protéines et acides aminés :
Les dattes sont considérés comme une source limitggotéine mais néanmoins d’'un

trés grand apport énergétigikhali, 2008).

La teneur des protéines dans les dattes varie @/38et 2,5% du poids s€€ahiaoui,
1998)il a été montré que les protéines atteignent 18 par datte de 8g environs, au stade de
maturité, cependant la quantité des protéines theteegpas leur qualité, celle-ci est liee a la
composition des protéines en acides aminés esseatig besoins de I'organisnielamour
e&Rahal, 2007).

Les protéines de la datte contiennent plusieudeacaminés dont certains n’est présent

que dans certains fruits comme la pomme et I'ordlgRA, 2003).
Tableau 08 : La composition en acides aminés desttiss

SourcBloui, 2001.

Acide aminé Teneur de la pulpe en mg/100g

- Ac. Aspartique - 341
- Ac. Glutamique - 422
- Seérine - 141
- Glycine - 296
- Thréonine - 105
- Alanine - 121
- Lysine - 170
- Arginine - 163
- Valine - 96

- leucine et isoleucine - 267
- Tyrosine - 172
- Tryptophane - 102

8-7-Les lipides :

La datte contient de tres faibles quantités piddis, concentrés dans I'épicarpe soit 2,5 a
7,5 du poids frais, selon les variétés, et jouentdle dans la protection du fruitafi et al.
2006).
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lIs contribuent de 0,1 a 0,4% de la valeur nutniielle de la datte. Ces lipides sont
constitués essentiellement d’acides gras libresteeiacide palmitique et caprique, dans une
moindre mesure, d’autres acides gras ont été faentels I'acide linoléique, I'acide I'aurique,

I'acide myristique ainsi que d’autres acides dfaglamara, 2001).

Tableau 09 Composition en acides gras de la datte Deglet nquen % de matiére grasse

Sourc¥ahiaoui K., 1998.

Acides gras Teneur en matiére grasse
Acide linolénique (Gg: 3) 12,30
Acides linoléique (Gs: 2) 11,47
Acide oléique (Gs:1) 10,74
Acide stéarique (¢:0) 10,47
Acides palmitique (¢:0) 7,86
Acide myristique (G4:0) 8,66

8-8-Les vitamines :

La plupart des auteurs ont affirmé la présencevitamines : A, B, B,, et B; dans les
dattes ont évalué la concentration de la vitaminentke 35 a 50 IU (unité internationale) par
100 g de dattes molles fraiches, cette concentra&sb confirmée par les travaux (@&ross et
al, 1983).

Sawayaet al (1983),ont démontré que la teneur en vitamine A dandddeskhalal
était comprise entre 100 et 1070 1U/100g, puis @dleient de I'ordre de 0 a 130 IU au stade

Tmar.

Amellal, (2002),a noté 5mg/100g de pulpe de vitamine C ; 0,06 mgithmine (B) ;
0,05 mg de vitamine (.
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Tableau 10 : composition vitaminique des dattes

Sourckund, et al. (1983).

Vitamine Teneur en mg/ 100g de pulpe fraiche
Thiamine (B, - 0,060 -0,73
Riboflavine (B) - 0,010
Biotine(Bs) - 0,004- 0,006
Acide pantothénique @ - 0,800
Acide folique (B) - 0,028
Acide ascorbique (C) - 2,000

8-9- Les éléments minéraux :

Les dattes peuvent étre considérées comme les kesiplus riches en éléments minéraux
(Munier, 1973). Plusieurs auteurs ont démontré l'intérét nutnitiel des dattes d’un point de
vue minéral. En effet, les dattes sont riches éméhts majeurs : c’est une excellente source de
potassium, magnésium et phosphore ainsi que deiicalsoufre et sodium. Elle apporte aussi

des oligoéléements comme le fer, cuivre, zinc, magageBelkhadem&Mechraoui, 2009).
Tableau 11 composition minérale de la variété Ghars en mgllDg de la partie comestible

SourcEsiboukeur, 1997)

Composition minérale Variété Ghars
Potassium (K) 664
Chlore (Cl) 256
Calcium (Ca) 80,5
Magnésium (Mg) 17,38
Fer (Fe) 2,03
Sodium (Na) 2,03
Cuivre (Cu) 1,92
Manganése (Mn) 2,1
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8-10-Autres constituants :

A-Composés phénoliques :

La datte renferme des composés phénoliques qudgesntomposeés organiques issus de

métabolite secondaifglafi, et al. 2006).

(Mansouri, et al.20095 ont mené une étude sur sept variétés de dattessmécoltées

dans des palmeraies de Ghardaia.

Les différentes variétés analysées ont présentgontenu phénolique dans la gamme
2,49- 8,36 mg/100g du poids a I'état frais. Lesultdss ont prouvés que la datte a un contenu

phénolique relativement faible par rapport a desifruits.

La quasi-totalité des dattes est marquée par un@gence plus ou moins prononcée
due au dépdt d’'une couche de tanins (composeés ldnge® hautement polymérisés) en
dessous de la peau au cours du stade Loulou. hesreen tanins insoluble pour les dattes
vertes, mdres stockées sont respectivement ded’'atd 55, 39 et 219 mg/100 g de matiére

séche.

L'une des principales propriétés des polyphénais tte la maturation des dattes est le
passage d’'une forme soluble (astringence au palaig)e forme insoluble (sans saveur) qui

résulte probablement d’une combinaison avec leemes(Belkhadem&Mechraoui, 2009).

Les poly-phénols jouent un réle important dans éeps, ils ont des effets anti-
inflammatoires antioxydants, abaissant la tensiatérialle et renforcant le systeme

immunitaire(Mansouri, et al. 2005).
B-Composés volatiles :
Responsable de I'ardme spécifique de la dattecamposeés sont trés peu connus.

En raison de leur caractere volatil, la concéiaineen composés volatiles comme les

acétaldéhydes diminue pendant le stockage desddtieman &Fouse. 1977)
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C- les pigments :

Certains caroténoides sont bien connus pour letiviteccomme précurseurs de la
vitamine A (la provitamine A) et particulierememrt B-caroténe et a un degré moindre; I’
caroténe et Ig-cryptoxanthine, cette activité est essentiellerpeucorps humainOlson,
1980).

Les anthocyanes avec les caroténes sont respessidblla couleur rouge de certaines
variétés de dattes rouges comme la Deglet Noutaale 8seAl Berr, 2002).

Des analyses sur des variétés égyptiennes etimads mires ont démontré I'existence
de plusieurs types de pigments : flavonoides, éaditles, anthocyanines, flavones, flavonoles
(couleur jaune et orange), le lycopéne, flavoxamghi et lutéine (couleur rouge), les

anthocyanines, flavones, flavonoles et tanins @audmbréejGrosset al. 1983).

D-Les enzymes :

Selon les études réalisées par des experts (@, 1993) les enzymes jouent un rble
important dans les processus de la conversionrguien pendant la formation et la maturation
du fruit, parmi ces enzymes, on peut citer l'ingsd, les polygalacturonases et les

pectinesterases, les polyphénoloxydases et legymases.
v Invertase :

On distingue deux groupes d’enzymes d’invertaselomvertase et exoinvertase ; leur
action est d’invertir le saccarose en fructoselatage. Le taux d’évaporation de I'eau étant
important(Kanner,et al. 1973 ont constatés que l'activité de l'invertase dsv@e en présence
d’une teneur en humidité relativement élevé. Liatdide I'invertase est faible dans les dattes
séches, expliquant ainsi le fait que les dattascees réducteurs sont généralement molles alors

que celles a saccharose sont dites seches.

L’invertase insoluble (endoinvertase) est présemerande quantité dans les premiers
stades de maturation ; alors que I'invertase selpbésente une faible teneur dans la datte verte
de 'ordre de 3% de l'invertase total. Le taux aegte dans les derniers stades de maturation

ou atteint les 75% de l'invertase tofilastouri, 1997).

v Les Polygalacturonases et les pectinesterases :
Elles ont une activité pectinolytique contribuaniadouplesse du fruit mais catalysent

aussi la transformation et la dégradation des ceggpoly phénoliquefygg, 1979.
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v' Les Polyphénoloxydase et les peroxydases :

Ces enzymes sont responsables des changementsimiipeEs des composeés
phénoliques qui s’oxydent facilement en quinones peésence d’oxygéne donnant des
composés plus ou moins colorés responsables dusbenament. Elles sont & I'origine des
changements indésirables de la couleur, la flaetua texture lors de la maturation et du
stockage des datt@Belkhadem&Mechraoui, 2009).

Malgré cela, I'action de peroxydases est mal conmé@me qu’elle n’a pas été évaluée
dans les réactions de noircissement, leur pH optirest de 4 a 5. Une grande concentration en
saccharose diminue [lactivitté de la peroxydasklagtouri, 1997) L'activité de
polyphénoloxydase est la plus connue, elle esoresgble de I'oxydation enzymatique, le pH

optimum d’activité est compris entre 5 efMastouri, 1997).
v cellulase :

Responsable de la décomposition et de I'hydrolyse fibres lors de la maturation
(texture plus finejBelkhadem&Mechraoui, 2009)

9-La valeur nutritionnelle et énergétique :

La datte constitue un excellent aliment, de grawmaleur nutritive et énergétique .En
consommant 50g net de dattes (soit 6 a 8 fruilensleur grosseur) on recoit déja pres de
150kcal provenant presque exclusivement (a plu86déo) des glucides.les dattes sont donc

I'aliment de choix pour le travail musculaire (gsicides sont les carburants du muscle) (5).

Les dattes ont une teneur intéressante en sadteteurs facilement assimilables par
I'organisme, leur protéines sont équilibrées gaaliement, mais en faible quantité. Ainsi, elles
ont un apport important en élément minéraux, tel<Ch, Mg, P, S; Fe, Mn. Elles sont
reminéralisants et renforcent notamment le sysieamsunitaire Amellal, 2008).

Le profil vitaminique de la datte se caractérise @es teneurs appréciables en vitamines

du groupe B (nécessaire au métabolisme glucidigueg vitamine GAmellal, 2008).

100g de dattes équivaux comme valeur alimentaieevéron 323g de raisins, 325¢g de
pomme de terre, 370g de bananes et 675¢g d’or@&sganove, 1990

Ce sont des fruits a conseiller pour la pratiqguatsge, notamment de longue durée, et chaque

fois qu’on doit faire des efforts physiques impattau prolongégs).
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10-Les caractéristiqguegsle la datte choisie «thars » :

Figure n°1C: La datte de variété « Ghars » (1)

v’ Caractéristique du cultivar (Belguedj, 2002

Nom de vernaculaire Ghars

Sens du nom pateux et collar

Importance et réparation: abondant dans les palmeraies di-est Algérien.
Date de maturité Aot —septembre.

Date de récolte: Septembr

Utilisation de la datte: fraiche et conserveée, utilisé surtout en confs
Mode de conservation écrasée et pilée.

Appréciation : datte excellent

Commercialisation: Importante.

O O 0O 0O 0O o o o o

v Caractéristiques morphoogiques des organes végétatifs :
» Le stipe :
Stipe de forme cylindrique de grande diamétre eedmeaucoup de lif

» Les palmes:
Elles sont plus nombreuses, plus d'une cinquantaifiene couleur verte pronon
I'envergure de la palme est de 400 cnmoyenne.

» Lesfioles:
Sont par contre abondantes, de I'ordre de 200 ordisles dimensions réduites : 4
pour celles situées a la base de la palme, 578y7 qelles du milieu et 30/0,6 pour celles

I'extrémité. Elles sont rigides, flexiblesdisposées deux par deux, parfois trois par
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» Les épines :

Sont disposées par groupe de deux seulement etl8optires a se répartir sur une
longueur de 100. Elles sont fines et flexibles. rsadimensions moyennes sont de 1.6 /0.8 a la
base, 12/0,5 au milieu et 15.5/0.5 a I'extréntigélguedj,2002).

v’ Caractéristigues morphologiques des organes de frtification :
+ La datte:

Les dattes c’est un fruit qui se caractérise egdiament par une consistance tres molle a
maturité complete. Ses dimensions sont de l'orérd/d.8 et son poids moyen est de 9g. Au
stade Bser, elle est de couleur jaune, mielleusgaale Rotab et brun foncé a maturité.

» L’épicarpe est vitreux, brillant, collé et Iégeramplissé.
» Le mésocarpe est charnu, de consistance molletektige fibreuse.
> Le périanthe est de couleur jaune clair, [égeremeiite.

+ Lenoyau:

- Il estfin et allongé avec des dimensions de l'emie 2.5/1 et d’'un poids moyen de 0.8g.

- Sa surface est lisse brillante et de couleur marron

- La rainure ventrale est profonde, en forme de Vrfom rétrécie sur sa partie
médiane.

- Le micropyle est en position centrd@ELGUDJ, 2002).

Tableau N°12 : Caractéristiques biochimiques de laariété « Ghars »

Source : (BELGUDEJ, 2002).

Teneur Acidité | Pectine Sucres Sucres
. Saccharose totaux | Sucre
eneau | Ph o/kg (%) TSS | Réducteurs (%) MS (%) Eau
% MF MS (%) MS MS
23.05 | 1.77 1.65 410 73.6 80.68 4.37 85.28 2.70
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114 es caractéristiques de la variété Mech-Degla » :

Figure n°11: La datte de variété « Mech-Degla $2)

v’ Caracteristiques Générales (Belguedj, 200 :

(0]

O O O 0O o o o o o

Nom vernaculaire Mech-Degla .

Sens de nom qui neressemble pas &8 DEGL-NOUR .
Importance et répartition : abondant.

Date de maturation:  Octobre

Date de récolte : Octobre-Novembre.

Utilisation de la datte :  fraiche et conserveée.

Mode de conservatiol : en sacs ou régimes.

Appréciation : datte excellent

Digestibilité : datte froide, trés digestib

Commercialisation : tres importante, surtout dans le Nord du |

v’ caractéristiques morphologiques des organes de frtification :

> Le fruit:

0 La plus populaire des dattes séches pour sesépiglistatives et facilitées
conservation

o La datte est de forme si-cylindrique, légérement rétrécie a son extré : elle est
de taille moyenne3.£/1.8cm et d’'un poids de 6.5g.

0 A maturité est ridgpeu brillant et cassant, la pulpe est blanclextute farineus
avec de légers reflets, volte et de couleur jaailke|
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0 Le tégument est fin et transpar:

» Lenoyau :

Il est marron clair, Iégérement ridé, & micropyle r@ntes marqu(Belguedj. 2002).

Tableau N° 13: Caractéristiques biochimiques de la variété MECH -DEGLA »
Source : (Belgudej, 2002).

Tegr?ur Cendres | Acidité | Pectine(%) rédsulg(reeurs Saccharos to;lﬁ;r(%/i)
) 0,
cau(%) (%) MS o/kg MS (%) MS (%) MS MS
13 1.9 2.9 7.3 20 51.4( 80.07

Tableau N° 14: Caractéristiques physique de la variété MECH -DEGLA »

Source (Acourene&Tamma,1997)

Longueur | Poids Poids Eg'gﬁ
Variétés | Couleur | Consistanct Datte Pulpe | Noyau (y) Pulpe (%)
cm | @ | (cm) J be
MECH-1 - 3aune Séch 3.5 4.37 0.94 2.21 82.45
Degla

12-Caractéristiques générales de la datte Deglet Nc :

o O O o

Figure n°1Z : la datte de variété Deglet-Nour (3)

Nom vernaculaire: Deglet Nou

Sens du nom doigts de la lumiel

Date de maturité: octobre—novembre

Importance et répartition : répondu dans toute les palmeraies du sud esteai
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Utilisation : fraiche et conservées
Mode de conservation pilée

Appréciation : datte excellente au gout exquis

O O O o

Commercialisation : trés importante

Caractéristigues morphologiques des organes végéfat: (Acourene&Tamma,1997)
» Le stipe :

Elancé et de forme cylindrique, parfois vigouregs garni de life

» Les palmes:

Tres longue, souples flexibles et courbées surdogiartir de la couronne moyenne,
couleur verte claire avec nuance jaunatre. La leagmoyenne est de 4.5m, celle de la partie
épineuse est de 1.25m.

> les folioles
Sont tres longues et peu larges, souples et phssie bas, disposées 2 par 2 et de 3

bien espacés tout le long du rachis.

les épines assez fortes, leur base est toujounétjau

v Caractéristigue morphologique des organes de frudication :
+ Ladatte:

De forme fuselée a ovoide, |égerement aplatie & dd périanthe, ses démentions sont
de l'ordre de 6/1.8 cm et un poids moyen de 12 g.

L’épicarpe est lisse, brillant se plissant une faiglatte ramollit et un mésocarpe fin de texture

fibreuse: (Acourene&Tamma,1997)

v' CARACTERISTIQUES CHIMIQUES : (Razi, 1993).
o Teneur en eau (%):25.52

o ph:1.96

o Acidité g /kg de MF:1.67

o Pectine(%) de MS: 2.10

0 TSS(%):71

o0 Sucres réducteurs(%) de MS 22.81
0 Saccharose(%) de MS46.11

0 Sucres totaux(%) de MS :71.3
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1-Transformation des dattes :

La transformation est 'une des solutions qui offeeréelles possibilités de générer des
valeurs ajoutées a ces productions et les rendi® pilus commercialisables et capable de

contribuer a créer des marchés alternatifs.

La transformation de la datte n’est pas une pratigcente, elle remonte a I'époque la

plus ancienne de I'existence du paln{ieeliachi.et al.2005).

Selon la littérature, les peuples du moyen origntie I'extréme orient maitrisaient
quelque transformation empiriques qui leurs peranait de préparer quelques assortiment. Les
processus de transformation et de conditionnemeditibpnnels sont maitrisés et c'est
généralement la femme qui est chargée d’en dédimiproduits a transformer et leurs quantités.

Il existe plusieurs méthodes pour conserver traafitellement les dattes sous forme

pressée, ilya:

* La «Btana» qui est le mode artisanal, le plus courant quisisie a empiler et tasser
les dattes molle et demi molle dans des peaux &ere$, plastique, et en tissu.

* La «khabia » une autre méthode de conservation des dattedilesieni de grandes
jarres en poteries dans les quelles sont empailléss dattes puis recouvert
hermétiquement.

» Le «Bajou» est une espece d'armoire murale construite ajedeent pour la
conservation des dattes a la base de laquellewestun orifice pour la récupération du
miel de datte(Guerradi, et al.2005.

D’apres les références qu’on a, les deux modesnsecvation « Khabia » et « Bajou »
ne sont pas utilisés en Algérie, le seul mode dsewation utilisé est La Btana.

2-Les Sous-produits des dattes :

En Algérie, les variétés des dattes communes remiest un tonnage plus important
estimé a plus de 100,000 tonriEsliachi, 2005).

Ces dattes permettent I'obtention d’'un certain n@nbe produits dérivés, parfois
conservables sur une longue duré.

» Parmi ces produits on peut citer :
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Datte

' '

Consommatior Transformation Alimentation animale

A

\

Farine de datte Extrait de Pate de datte
Concentration Fermentation
1 A ¥
Sirop [t * Alcool vinaigre Levure

Figure N° 13 : Schéma générale de la transformatiodes dattes
(Acourene& Tama. 2002)

3-Les Produits non fermentés :

» Confiture de datte :
Les confitures de dattes peuvent étre fabriqugesta des dattes molles, demi-molles et

séches. Toutefois il est conseillé de ne pas ettiies dattes ayant une couleur tres foncées.

Les difficultés rencontrées lors de la préparatien confiture de datte sont dues au
manque d’acidité naturelle nécessaire a la gédifinaainsi, qu’au d’arébme particulier chez la
datte, ce qui nécessite I'apport d’acide citriqudes arbmes artificielSiboukeur ,1994).

» Caramel de datte :

On peut le produire a partir des dattes entieegate ou sirop de dattes.

D’aprés(Al ogaidi, 1987, les caramels de dattes présentent une qualitiéiveisupérieure a
celle produite a partir du saccharose et ceci dot jg@ vue richesse en protéines, sels minéraux
et vitamines.

Selon(Al ogaidi, 1987, la méthode de cuisson rapide donne du cararoel se
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» Sucre liquide:

C’est une solution liquide contenant des sucredestu seulement, il est tres concentré
avec un degré brix de 75-80%, dont la teneur ecoghk est de 55%, celle de fructose 45% et
absence totale de saccharose

> Pate de datte :

L’aspect technique relatifs a la préparation depdde de datte sont simples et sont
contenus dans des sacs, la texture du produitrestigalement déterminée par la teneur en
humidité mais des variétés différentes de mémeutera eau peuvent produire une pate

douceur différen(Berreveld, 1993).

» Miel de datte :

Il est préparé a partir de la variété commune «&bqui donne naturellement par
tassement au moment de la récolte, un miel de datseappréciabléFeliachi, 2005. Le
produit obtenu a une viscosité identique a cellendel d’abeille Norman, M&Fouse,
D.2007).

» Farine de datte :
Les farines sont produites a partir de datte sémhesusceptible de le devenir aprés

dessiccation.

Les variétés algériennes qui conviennent mieux pauproduction de farines et de

semoules sont : Meche -Degla, Tin- naceur, Degidabet d’autres variétés seches.

D’aprés(Feliachi, 2009, Il est possible d'obtenir de 50 Kg de farineryane teneur en
eau de 5% a partir de 100 Kg de dattes de la eaétch-Degla.

» Nectar de datte :
Le principe de préparation consiste a faire cugedant 20-30 min, un meélange d’eau et
de la pulpe de datte, puis une centrifugation suivine filtration.(AFNOR. 1995.

4-Les produits fermentés :

» Alcool :
La production d’alcool utilise une fermentation é@rabie a partir de la levure

Saccharomyces cerevisi@l®uzi, 2005).
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Les étapes suivent de la fabrication de I'éthaont s

Dattes

I

Traitement des datte:

Mo(t

’

Fermentation de levure:

4

Vin de dattes

v

Distillation et rectification

v

Ethanol

A

Conditionnement de
I'alcool

Figure n°14 : les étapes de fabrication de I'éthan@Boubendir, A. 2003)
» Vin de dattes :

Selon (Boubendir, A. 2003) la production du vin & partir des dattes est basé la
transformation des monosaccharides en éthanolgsaetdures du genfaccharomyces

» Acide lactique :

La production de l'acide a partir de jus de datimmme substrat dans la fermentation est
effectuée par une souche déactobacillus rhamnousus ».
Les résultats de recherche montrent gl&actobasillusrhamnousus »
Peut produire jusqu'a 30g/l d’acide lactique
» Levure boulangere:
Elle est obtenue par fermentation du mout des slajte est un milieu favorable au

développement des levures de I'espe&@agcharomyces cerevisiaieDonc il est possible de
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substituer les dattes a la mélasse de canne apuar@roduire la levure boulangé&@hehma,
A & Longo, H.f. 2000).
» Vinaigre de datte :

Les rebuts de dattes et les dattes de faible vateuchande peuvent étre considérés
comme matiére de choix pour la production du vireigu leur richesse en sudieepledt, F.
&Sauvageot, F. 2007)Le vinaigre est obtenu apres une double fermientat

v' Fermentation alcoolique en milieu aérobie av&aecharomyces cervevisiaie
v' Fermentation acétique pa”cétobacter aceth en milieu anaérobie.

Le procédé suivant représente les étapes de la fatation de vinaigre:

Dattes

\

Traitement des dattes

|

Mot
Fermentation alcoolique

|

Vin de dattes —» séparation des levures

l

Fermentation acétique

}

Recyclage des bactéries acétiquee—— ti@ation (vinaigre filtré)

Conditionné
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!

A

dénoyautage

dattes fourrées

pate de dattes

y

v

confiserie

patisserie
biscuiterie

graines

{

ration

broyage

{

farine
de graines

\

déminéralisation

!

concentration

!

sucre liquide

dépectinisation

|

concentration

)

alcoolique

fermentation

N

b

sirop

levures

r__J
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!

acétique

distillation

alimentation
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Etude expérimentale Chapitre | : Méthodes et matériels

Notre étude expérimentale était basée sur la atialis des analyses biochimiques des
dattes de trois variétés : « Ghars », « Deglet-Moetr« Mech-Degla ».

Nos analyses a été effectuée au niveau des labbesmtde département de biologie

« Université AbessLaghrour, Khenchela »

1- Description et choix de variétés :

Les variétés de dattes retenues dans cette étotgéorépandues dans les palmeraies

de la région Sud-est et surtout dans la wilayaidkrB. Vu I'intérét de notre travail, on a choisi
un échantillon de « Ghars », « Deglet-Nour » etautre de « Mech-Degla » pour faire une

étude comparative entre les trois classes dessdattelle, demi-molle et séche ».

1-1- Description du cultivar étudiée :

A- Description du cultivar « Ghars » :

C’est un fruit qui se caractérise par une text@tepse a maturité compléte du fruit.
A ce stade sa couleur est d’'un brun foncé aprgauwne paille au stade bser.
La pulpe est translucide, fibreuse, au goQt esesuc
L’épicarpe est vitreux, lisse et brillant aux ditféts stades.
Le pédoncule est |égerement vodté, de couleureclair
La taille du fruit est moyenne : 4 (1,8 cm) d’'ungsde 9 g environ.
Tableau 15 : Caractéristiques chimique de la varié Ghars

Source : Belguedj M. (2002)

_ ) SuUcC SucC
Eau Cendre | Acide | Pectine| T.S.S SACC SuUC
RED TOT |
% Ms a/kg % ms %ms % ms EAU
%ms % ms
23 1,0 2.8 41 53,75 57,4 5 62,4 2.7
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B- Description du cultivar« Deglet nour » :

Dans sa catégorie (datte demi-molle) c’est unedadtellente.
De forme fuselée a ovoide allongée, la datte es¢ jolu coté périanthe ou elle présente une
auréole ambrée au stade bser. A ce stade, laedattiun roux clair avec des éclats jaunatres.
Au stade rotab elle est généralement translucigsdnt ainsi apparaitre le noyau. Au stade
tmar, la datte est de 12 gr et a des dimensionenm®s de I'ordre de 6 /1,8cm. Le périanthe
est léegerement vodté, d’'une couleur rose a rougeatr
Tableau 16 : caractéristiques chigues de la variété « Deglet-Nour »
Source : Belguedj, 2002

EAU | CENDR%| ACID | PECT | T.S.S | SUC. | SACC | sUC SUC
RED TOT
% Ms o/kg %%ms | %ms | %ms | %ms | %ms EAU
24,65 1 1,6 2,1 84 27,1 42 71,37 2,8p

C- Description du cultivar « Mech-Degla » :
C’est la plus populaire des dattes séches comptelteses qualités gustatives, sa facilité de
conservation et ses multiples utilisations.

Sa forme et sub-cylindrique, légerement allorejéaplatie a la base.
Sa couleur est jaune orangée au stade Bser, etle ga couleur au stade suivant.
L’épicarpe est ridé, peu brillant et cassent.

Le mésocarpe est charnu, de couleur blanche,isstance seche et de texture
farineuse.

La datte a un trés bon gd@elgued;j, 2002).

Tableau 17 : Caractéristiques chimiques de la varté « Mech-Degla »

Source : (Belguedj, 2002)

EAU CENDR% | ACID PECT |T.S.S |SUC SACC | suUC SuC
RED TOT | .o,

% Ms a/kg %%ms [%ms |[%ms |%ms |%ms EAU

15 1,33 2,736 / 88,5 20 51,40 80,07 2,4
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I-2-présentation des échantillons :
Les dattes étudiées proviennent des palmeraieedems de Sud-est, exactement de la

Wilaya de Biskra.

Figure 16 :L’échantillon Deglet-Nour

Figure 17 :L’échantillon Mech-Degla
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Figure 18 : L’échantillon Ghars

I-3-Le Protocole des analyses :

[-3-1 Détermination de la teneur en eau :
A- Principe :

La perte de masse a la dessiccation est obtena température de 103+2°C dans une
étuve ventilée a la pression atmosphérique jusgbtanir une masse d’échantillon constante,
dont la teneur en eau est égale a la perte de nmdse dans les conditions de la
mesuréAFNOR, 1995).

B- Mode opératoire :

- Sécher une capsule vide dans I'étuve durant 15 #¥82C ;

- Tarer la capsule apres refroidissement dans urncdassur ;

- Peser 10g de I'échantillon découpé en petit morceans la méme capsule ;
- Mettre la capsule dans I'étuve réglée a 103+2°Glarnl8 heures ;
- Peser la capsule apreés le refroidissement dareskadateur ;

- Remettre a capsule a I'étuve pendant 1 heure ;

L’opération est répétée jusqu'a obtenir une massstante.

C- Expression des résultats :

La teneur en eau ou I'’humidité est déterminédagformule suivant :

H (%)= (My—M,) / Px100
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Figure 19 : La pesée des échantillons dans une batz

Figure 20 : I'étuve de type Memmert

Figure 21 : Refroidissement dans le dessiccateur
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Figure 22 : Echantillons apres étuvage (matiere sbe)

1-3-2-Détermination de I'acidité titrable : (AFNOR, 1995) :

A- Principe :

Titrage de I'acidité d’'une solution aqueuse deatattvec une solution d’hydroxyde de

sodium en présence de phénolphtaléine comme iedicat

B- Mode opératoire :

Peser a 0,1g prés au moins 25g de dattes broyées ;

Placer I'échantillon dans une fiole conique avemb@eau distillée chaude, récemment
bouillie, refroidie, puis mélanger jusqu’a obtentidun liquide homogéne ;

-Adapterun réfrigérantarefluxala fioleconiquepugesafierle contenuaubain-marie
pendant30min;

Refroidir, transverser quantitativement le contdaua fiole conique dans une fiole
jaugée de 250 ml et compléter jusqu’au trait dggaavec de I'eau distillée récemment
bouillie et refroidie, bien mélanger et filtrer ;

Prélever a la pipette 25 ml du filtrat et les vedans un bécher ;

Ajouter 0,25 a 0,5 de phénolphtaléine et tout entant, titrer avec la solution
d’hydroxyde de sodium, 0,1N jusqu’a I'obtention éucouleur rose persistante

pendant 30 secondes.
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Figure 27 : filtration des Figure 28 : prendre la prise
suspensions mere d’essai
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C- Expression des résultats :

L’acidité titrable est exprimée en grammes d’adiiieque pour 100g de produit :

A% =220 V1 X190 g 47— 175 % 11
*TVyxMx101x10 Vo X M

M : masse, en grammes de produit préleve.
Vo: volume en millilitres de la prise d’essai.
V1: volume en millilitres de la solution d’hydroxyde sedium a 0, 1N utilisé.

0,07 :facteur de conversion de l'acidité titrable en gglént d’acide citrique.

|-3-2-Détermination du pH :

A-Principe :
C’est le potentiel chimique des ions Hans la solution. Il est mesuré a l'aide d’un
pH-metre, équipé d'une sonde de température etedidonde de pH. L’appareil doit étre

étalonné avant chaque mes(s» 1842, 1991).

B-Mode opératoire :

- Suspension mére est celle utilisée dans I'aciditbte.

- Etalonner I'appareil avec une solution tampon.

- Prendre le bécher qui contient le produit et failenger les deux sondes en méme
temps dans I'échantillon.

- Attendre jusqu’a la stabilité de la valeur du pH.
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C-Lecture :

Lire directement la valeur affichée sur I'écran’dppareil.

Dosage des sucres totaux par la spectrophotométiiméthode Dubois) :

Pour doser les sucres, il faut d’abord les evdrei éliminer les substances biochimiques se
trouvant dans la solution de sucre. Ces substdngekimiques telles que les colorants, les
acides aminés, les protéines et les lipides irdanent souvent de fagon indésirable dans les
réactions de la méthode de dosage. Les colorant€kminés en utilisant le charbon actif et le
reste des substances par I'acétate de plombdd0GPDb).

A — Principe :

Cette méthode permet de doser les oses et lesdsyan utilisant le phénol et I'acide

sulfurique concentré. En présence de ces deuxifeddes oses donnent une coloration de
jaune-orange dont l'intensité est proportionnelléaaconcentration des glucides ; la densité
optique est déterminée a 490 nm. Cette méthodeésssensible puisqu’elle permet de détecter
des quantités de glucides pouvant atteindre 1 pg.

B — Matériel et réactifs :

- Tubes a essai
- Becher de 500 ml
- Pipettes graduées de (1 et 5 ml)
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- Spectrophotométre

- Agitateur

- Acide sulfurique concentré (98 %)
- Solution phénol de 5%

- Glucose

- Carbonate de calcium

- Acétate de plombe

- Oxalate de potassium
C — Mode opératoire :
| — Préparation de I'échantillon au dosage (Extradbn et purification)

v Extraction des glucides
* Peser 10g de I'échantillon dans un bécher de 50£t additionner 400 ml d’eau
distillée et 3g de carbonate de calcium
» Porter a ébullition toute en agitant pendant 30utes
» Transvaser la solution dans la fiole de 1L
v Purification
« Additionner a I'extrait des petites quantités diate de plomb a 10% toute en agitant
jusqu’a I'apparition d’'un précipite qui se déposefand de la fiole.
Ajouter ensuite I'eau distillée dans la fiole jusqutrait de jauge
» Procéder a la filtration
v' C - Elimination de I'acétate de plomb
» Additionner au filtrat une petite quantité d’oxagtotassium ou carbonate de calcium
déshydraté pour précipiter I'acétate de plomb dmlation
» Filtrer la solution pour éliminer le plomb précipit
» Vérifier la présence du plomb dans la solutionjentant une petite quantité d’oxalate
de potassium a une partie de la solution

v' Dosage

Faire une solution de 10% de ces échantillons ardosajoutant 5ml de filtrat dans 50
ml d’eau distillée. A partir de la solution de 1@¥endre 1ml et faire introduire dans un tube a

essai

» Ajouter 1ml de solution de phénol a 5%
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» Ajouter 5ml d’acide sulfurique concentré

» Agitation du tube, puis laissé refroidir a obs@ipendant 15 minutes ensuite lire la

densité optique a 490 nm.

Figure 33 : préparation de Figure 34 : Agitation de la
I’échantillor suspension mere

Figure 35 : La filtration des Figure 36 : L'ajout des réactifs
suspensior

Figure 37 : Les échantillons
préparé

45




Etude expérimentale Chapitre | : Méthodes et matériels

Il — Préparation de la courbe d’étalonnage

* Dissoudre 100 mg du glucose dans 100ml d’eau lésstil

» Prendre de la solution précédente 4ml et compdesér ml

» Préparer une série de tubes a essai dans lesequedsse 0,1ml ...... 0,9ml a partir de la
solution fille (4 / 50)

* Compléter les volumes a 1ml d’eau distillée

* Ajouter Iml de solution de phénol a 5% et agiégidement

» Ajouter 5ml d’acide sulfurique concentré soigneusetrdans chaque tube et agiter.
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Figure 38 : Préparation de la
solution meére de glucose

Figure 40 : La gamme Figure 41 : 'Agitation rapide
d’étalonnage

Figure 42 : Le spectrophotomeétre
uv
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Etude expérimentale Chapitre Il : résultats et discutions

1- Lateneur en eau :

(Giddy, 1982) ; (Gatel, 1982) et (Multon, 199lont classés les dattes dans la famille des
aliments a I'humidité intermédiaire, dont la consion est aisée pour une longue période de

stockage a température ambiante.

Les résultats obtenus montrent que la teneur edeaos échantillons varie entre 8,25%
pour la variété « Mech-Degla », et 21,05% pourddété « Deglet-Nour » et 26,47% pour la
variété Ghars, et ces résultats sont conformes réanltats donnés paAcoureneetal

2002yui montrent que les dattes renferment une terreeaa inférieur a 50%.

On a remarqué que la variété « Ghargsgnte une teneur en eau trés élevé 26,05% par
apport a la variété « Mech-Degla » 8,25% alors lqueariété « Deglet Nour » présente une
teneur proche de 21,05%, il faut noter que la termeueau de datte est variable selon les

variétés, le stade de maturité et le climat.

Ces teneurs sont trées proches a celle trouvéefNmar 2007pvec des teneurs
respective : 25,40% « Ghars », 22,6 « Deglet-Noet 13,70 « Mech-Degla », cette faible
teneur de la variété « Mech-Degla » permet une daumservation de la datte pendant une
longue durée, alors que les deux autres échargtitienla variété « Ghars » et « Deglet-Nour »

présentent une forte teneur en eau, cette augnwengegut favoriser la croissance microbienne.

Tableau 18: La teneur en eau des échantillons (%)

Les échantillons La teneur en eau (%)
Ghars 26.05
Deglat Nour 21.05
MechDegla 08.25

2-Le Ph:

Les valeurs obtiennes sont comprises entre : pb@& I'échantillon de la variété

« Ghars » ; 4.91 pour la variété « Deglet-Nour pHet 5.48 pour la variété « Mech- Degla ».

L’échantillon « Ghars » a le pH le plus acide 4&ce a les caractéristiques des variétés

molles alors que I'échantillon « Mech-Degla » gsi ene datte séche présente le pH 5,48, le

49



Etude expérimentale Chapitre Il : résultats et discutions

moins acide ; et le pH 4,91 de I'échantillon « Edlour » est un peu proche a la valeur
obtenue paAcourene& Tama, 1997pH 5.9.

On a remarqué que la variété « Ghars » a un pHhpracle pH de la variété «Deglet-
Nour » mais relativement plus acide que la vareidech-Degla ». SeldMaatallah, 1970)le

pH de la datte est Iégérement acide, il varie éntre6

Il est noté que le pH est un parametre détermiliaptitude a la conservation des
aliments. Ainsi, il constitue I'un des principaukistacles que la flore microbienne doit franchir
pour assurer sa proliférati@@iddy, 1982).Un pH de l'ordre de 3 & 6 est trés favorable au
développement des levures et moisissures et leédrizgcpar contre proliféerent mieux dans des

milieux neutres pH entre (7 et 7.5) et elles talédes variations comprises entre 6 et 9.

Comme le pH de nos échantillon est compris ent88 4t 5,48 ; cet intervalle est

favorable pour la préservation de certaine vitandmgroupe B telle : B By, Bs, Bg et By

Tableau 19 : Les valeurs du pH des échantillons édiés

L’échantillon ph
Ghars 4.88

Deglet-Nour 491

Meche-degla 5.48

3-Acidité titrable :

L’acidité de la datte varie entre 2,02 et 6,3 gitle/kg(Rygg, 1953 une forte acidité est
souvent associée a une mauvaise qualité, I'adildita datte est proportionnelle a la teneur en

eau et donc inversement proportionnelle au degréatarite.

Les résultats obtenus montrent que 'acidité degubsntillons varie entre 1,75g/kg pour

la variété Mechdegla ; 2,1g/kg pour la variété @egbur et 2,9 pour la variété Ghars.

La variété Mech-Degla présente une acidité titrabférieure a celle de la variété
DEGLET NOUR et la variété GHARS, toute fois nosultds restent tres proches a ceux
rapportés parHeliachi, 2005)ui ont trouvés des teneurs s’étendant de 1,9 &/Rg pour les
variétés Mechdegla et Ghars respectivement, (Betyuedj,2002 trouve une valeur de 1.6
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g/kg concgernantla variété Deglet nour qui est enedr comparable a notre résultat 2.1g/kg, et
cette différence due a la durée de conservatidiédeantillon Deglat nour (la datte n’est pas

fraiche).

Cependant, Ghars et Deglat nour présentent unerté&hevé en acidité par apport a la
variété Mechdegla, ceci du a sa composition qurieee en acides organiqueBolubendir,
2003)

L’acidité titrable renseigne sur I'état physiqueladelatte que le PH. Notant qu’une faible
acidité est souvent associée a une bonne qualii@ttks on constate que le PH diminue quand

I'acidité augmente.

Tableau 20 : Les valeurs de 'acidité titrable degchantillons :

Echantillons Acidité titrable « g/kg »
Ghars 0,29

Deglat Nour 0,21

Mechdegla 0,175

4-Les sucres totaux :

Des sucres sont considérés comme les composargsirsaie la datte. De nombreuses
études faites, sur la fraction glucidique ont mésitque celle-ci contient une forte teneur en
sucres.

Les échantillons de notre expérience possede desrevarie entre : 75,10%,79,42% et
84,04% du poids frais, ces valeurs sont obtenusngtinode de « Dubois » dont I'échantillon
de la variété "Ghars" présente la valeur la plevéd 84.04% du poids frais, alors que
I'échantillon de la variété "Dglet-Nour" possedetémeur la plus faible(75.10%) par rapport
aux autres échantillons , dont I'échantillon devéaiété "MechDegla" présente 79.42% du
poids frais.

Tableau 21 : Le taux des sucres totaux obtenus

Les variétés étudiées Le taux de sucres totaux (%)
Mech-Degla 79,42
Ghars 84,04
Deglet-Nour 75,10
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Nos résultats sont conformes aux résultats donpaesBelguedj; 2002» avec une
teneur de 85.28% MF de la variété Ghars, 71.37%chbticernant la variété Deglat Nour, et
une teneur de 80.07% MF pour la variété Mech-Degla.

Généralement les valeurs trouvées montrent lassehede la datte en sucre ainsi que sa
valeur nutritionnelle.

Tableau 22 :La préparation de la gamme d’etalonnage

Nbr de tube 01 02 03 04 05 06 07 08 09
concenration | 01 | 02| 03| 04| 05 06 07 08§ 09
Vd e"z‘r‘:“;j's“”e 09 | 08| 07| 06| 05| 04 03 0.2 0.1
Concentration | ) 01 01 01 01| o1 01 01 01
de phénol (ml)

Concentration
d'acide 05 05 05 05 05 05 05 05 05
sulfirique (ml)
Lecturede | 551 | 037| o045 056 064 074 080 093 008
spectre

- Nbr : Nombre- V :volume- Longueur de spectre 490 nm.
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Figure 43 : la courbe d’étalonnage de glucose
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Conclusion:

En Algérie, les dattes constituent le premier piéegricole, dans les régions Sud du
pays, les dattes sont commercialisées et export¥egdifférents pays. Elles présentent depuis
longtemps une source d’alimentation tres importaote ’'homme en raison de sa haute valeur

nutritionnelle et de ses possibilités de consemwvati

Les principaux résultats obtenus montrent que laposition biochimique des dattes
différencie de cultivar a un autre, mais la valeutritionnelle des dattes reste trés importante.

En effet :

La teneur en eau la plus élevée concerne les digteariété « Ghars » et la faible valeur
est celle de la variété « Mech_Degla ».

Le PH, qui est relativement plus élevé acide chezliété « Ghars » que les deux autre

variétés.

L’acidité titrable augmente chez les variétés nsode demi-molles, et elle est tres faible

chez la variété « Mech-Degla ».

Les variétés étudiées présentent une forte teneusueres totaux dont la variété
« Ghars » et la plus riche en sucre mais les deliivars aussi présentent une grande richesse

en sucre.

En raison de sa composition biochimique, la dattestitue un excellent aliment de
grande valeur nutritive et énergétique, puisque glissede un pouvoir énergétique élevé : elle
fournit de calories de 4 a 5 fois supérieure &dellirnies par d’autres fruits.

Cependant ce travail mérite d’étre approfondi paahantillonnage dont l'origine des
dattes devrait étre mieux caractérisée et dontdeslitions de culture du palmier doivent étre

bien connues et un nombre d’échantillons plus sstif.

53



Réferences
Bibliographiques



Références bibliograiques

Acourene, S., Merrouchi, L & Tama, M.,(2002). Utilsation des dattes de faible valeur
marchande comme substrat pour la fabrication de ldevure boulangere. INRAA, Station

expérimentale agricole, Sidi Mehdi Tougourt, 24-2®p.

AFNOR., 1995. Contréle de la qualité des produits lementaires, d’'analyse officielles,
Tome 1, Boisson alcoolisées, sucre, miels, ovoprddu produits diététiques, aliment

surgelés, Additifs alimentaires, recueil des normefsancaise, 2eme édition. 355-406 pp.

Al-bakr, J.,(2002). The date palme : A reviewof pas and presentstatusand

therecentadvences in culture. industry and trade. Aanipress. Baghdad. p42.

AL-Ogaidi, A.,(1987). Production of single cell prtein from yeast growing date juice:
selection of yeast strains whith high protein yieldpalm and dates, rese, Centre Technic 1-

45-56 pp.

Amellal, H.,(2008). Aptitude technologique des quelques variété commusedes dattes :
formulation d’'un yaourt naturellement sucré et aromatis€, thése de doctorat en Génie
alimentaire, Option: technologie alimentaire, Uniersit¢é MHamed Bougerra,

Boumerdes,pl7.

Anonyme, 2004. Encyclopédie encarta.

Baaziz, A.,(2003).Contraintesbiotiqueetabiotique de la culture du
palmierdattier (phoenixdactyliferaL). Example relatifs aux pays du Maghreb. Maghreb,

p34.

Bacha, A.,(2005). Production et étude de I'activitéle I'invertase produite par la levure
« saccharomyces cerevisial sur substrat a base de datte. These de magisténgésialité

technologie alimentaire, université de Batna.6p.



Références bibliograiques

Barreveld, D.,(1993). Date and palm products. FAOddletien 101. Rome.p275.

Belguedj, M.,(2002). Les ressources génétiques dalmier dattier caractéristiques des
cultivars de dattier dans les palmeraies du Sud-EsAlgérien. Institut National de la

recherche agronomique d’Algérie, ElI-Harrach.ppl17-18

Belguedj, M.,(2010). Préservation des especes oasies et stratégie a mettre en ceuvre.

Cas du palmier dattier (phoenixDactyliferalL.). Foire de la datte.Biskra, INRAA.

Belkhadem, S., (2009). Essai de lincorporation ddarine de datte variété « Mech-
Degla »en biscuiterie, These de Magistere. UnivetsiMouhamedKhider. Biskra pl4.pp

22-24.

Boubendir, A.,(2003).Production d’acide lactique palactobacillus CaseiSubsp.Rhamnosus
sur jus de datte. Etude cinétique en culture discdmue et semi-continu, Thése de

magister, Université Ferhat Abbas, Setif, 83p.

Booij, G., Piombo, J., & Thomas, M.,(1993).Sugar ahfree anime acid composition of five

cultivars of date fromoffshoots in vitro plants inopen field’s. 1553-1557 pp.

Chehma, A & Longo, H.F.,(2000). Estimation du tonnge et valeur alimentaire des sous-
produits du palmier dattier chez les ovins.In: Reues semestrielle. INRA. Ed

CNAT/EPSIG, Alger. pp 85.

Cook, J.A &Furr, J.R.,(1953).Sugar in the fruit of soft, semi-dry and dry commercial date

varieties, Date Growers Institut, vol 29, 210-211p

Demmar, K &Guehma, F.,(2008). L’évaluation de la mdrise du BPF et BPH de la qualité

des dattes cautionné au niveau de l'unité Hamza dat pp 11-14.



Références bibliograiques

Deplet, F &Sauvageot, F.,(2007). Evaluation sensefie des produits alimentaire.In :

Technique de I'ingenieur. F2. Traité agroalimentaie. Ed Strasbourgeoise.

Djerbi, M.,(1994). Précis de phoeniciculture, FAOp192.

Down,W&Aten, A.,(1963). Récolté et conditionnementdes dattes. édition FAO.

Rome.p389.

Espiard, E.,(2002). Introduction a la transformatian industrielle des fruits. Ed.Tech et

Doc-Lavoisier.Paris.p360

Estanove, P.,(1990). Les systémes agricoles oasi€éhgtion méditerranéennes.Vol 11 série

A. Ed ciheam. pp 303-318.

FAO,1993. Food and Agriculture Organisation.

Feliachi, S.,(2000). Chemical and physical propeds of Plant: Structure biosynthese

plant: pp 34-47-70.

Feliachi, S.,Bousdir, k.,Meghni, R.,llouani, M &Acaurane, S.,(2005). Journée d’étude sur

la transformation des produits du palmier dattier, Biskra, 2004, pp.5-6.

Gatel, R.,(1982). L’alimentation a humidité interméliaire concept fondamentale et

fonction scientifique, APRIA, 39 p.

Giddey, C.,(1982). Les produits a 'humidité internédiaire cas particulier du probléemede

la conservation des produits a humidité intermédiae, APRIA, 21-28 pp.

Gilles, P.,(2000). Cultiver le palmier dattier:Cirad, France, p9.

Gross, J., Haber, O&lkan, R.,(1983). The -carotenoid pigments of the

date:Scientiahorticulturae, pp 251-257.



Références bibliograiques

Guerbas, w.,(2009). Etude comparative entre deux riédes de conservations de la
variété Ghars: La méthode traditionnelle (btana) etta méthode industrielle (pate). Thése

de magisteren biologie, université de Mohamed khegd, Biskra, 10-28-32 pp.

Guerradi, M., Outlioua, K&Hamdouni, N.,(2005). Projet Rab 98/G31. In : projet FEM-

PNUD exécuté par IPGRI et les INRA de Tunisie, Algée et Maroc, Alger, 2003, p4

Haffas, S.,(2006). Elaboration d’'une farine enricre a base d’'une datte séche de faible
valeur marchande variété « MechDegla ». These de wjiater en biologie, université

Elhadjlakhder, Batna, P59.

Hafi, N&Bagane, M.,(2006).Changesinsugars and nutibn €lément contenend in fruits of

four varietes in Egypt, AgricRes, Alex J, Egypt, pp23-30.

Hamour, F.,(2007). Contribution a la valorisation & deux varietes des
dattes « MechDegla et Degla Beida » par I'obtentiomlu sirop. Theése de magister en

biologie, université de Mohamed Kheider, Biskra, 2312 pp.

Hussein, F.,(1970). Fruit growth and composition oftwo dry date cultivars

grawninAswan : Agri, Trin, Canada, pp 157-162-477.

ICRA. 2003. Valorisation de savoir et savoir-faire Perspectives d’implicationdes auteurs
dans la conservation de la biodiversité du palmiedattier dans les oasis du Djérid. 37-

80pp.

ISO, 1842., (1991). International Organization foiStandardization.

Kanner, J., ElImaled, H., Renneni, A&Bengera, L. (198). Invertase (B fructisidase)

activity in three date cultivars of Agric and fooddhem, Volume 26, pp 52-55.



Références bibliograiques

Khali, M., (2008). Effet de traitement simple et cmbinés sur la biologie et la biochimie de
la datte en cours de conservation. Thése de doctbran science agronomique option de

sciences alimentaire et nutrition, 24 -25 pp.

Khali, M&Selseletattou, G., (2008). Le palmier datier, source potentielle de sucre raffine
dans actes du séminaire international sur la biotémologie au service, du secteur agro-

alimentaire, p 124.

Khttache, H., (2002). Contribution a I'étude de quiue paramétres morphologique du
pied et fruit de quelques cultivars de palmier datier (phoenixdatculifergd dans la région
d’El-Outaya wilaya de Biskra, these de magister eagronomie, université Elhadjlakhder,

Batna, 3p.

Linden, G., (1981). Technique d’analyse et contrbldans les industries agro-alimentaire, 2

éd, collection sciences et technique agro-alimentej Paris, 434p.

Lund, E.D., Smoot, J.m& Hall, N.T., (1983).Dietaryfibre content of eleven tropical fruits

and vegetables. J. And foodchem. 31p.

Maatallah, S., (1970). Quelque possibilité de valmation de la datte Algérienne. These de

doctorat, INA Elharrach, 102p.

MADR, (2008). Ministére de Il'agriculture et du dévdoppement rural-direction des

statistiques agricole et des systemes d’information

Mansouri, A., Embarek, G., Kokkalo, E&kefales, p., (2005).Phénolic profile and
antioxydant acidity of the algerian ripe date palm fruit (phoenixdactylifera),

foodchemistry, 89-411-426 pp.



Références bibliograiques

Mastouri, A., (1997). Comportement d’'un stockage deatte variété : Deglet Nour traitée
par thermisation et au BF 100 en atmospheres modées et au froid, these de magister en

biologie, Université Mohamed Kheider, Biskra, 3-11p.

Max, R., (1997). Brunissement (noircissement) desties Deglet Nour, Biskra, pp 33-56.

Multon, J., (1991). Technique d’analyses et de cadle dans les industries

agroalimentaires

Munier, P., (1973). Le palmier dattier : Technique agricole et production tropicales.

édMaisonneure et Larousse, Paris, 217-142-145pp.

Noui, vy., (2001). L'optimisaton de la production @& la biomasse
« saccharomycescervisiae cultivé sur un extrait de datte. Mémoire d’ingénéur.

Département d’agronomie. Batna.p111

Naoui, y., (2007). Caractérisation physico-chimiqudes deux tissus constitutifs de la pulpe
de datte MechDegla. These de magister spécialiténgg alimentaire, université Mohamed

Bougera, Boumerdes, 62p

Norman, M&Fouse, D., (2007). Change in total volale aldéhyde content withstorageof

Deglet Nour date. Journal of agric and foodchemisy, 25, 3, pp. 69-83.

Olson, J., (1980).Biological actions of carateniodd, Nutur, 1198, pp 69-83.

Oulamara, H., (2001). Essai d’incorporation de ladrine de datte en panification. Thése

de magister INATAA, université Mentouri, Constantine, 14-20 pp.

Perret, C., (2000). Analyse de tanins inhibiteyrs @ la stilbéne oxydase produite par

botryitiscinerea. Thése de doctorat. Université déleuchate.



Références bibliograiques

Razi, N., (1993). Contribution a I'etude de la valgr nutritive du jus des dattes de quatre
varietés molles « Ghars, Litima, Taslit, Takermoust> en comparaison avec le miel

d’abeilles. These de doctorat. ITAS/AS. Ouaragla.

Rygg, G., (1975). Date developmenthalding and paciy in unitedsates : Hand book, USA,

3-8 pp.

Samarawia, |., (1981). The date palm-dept. Plant smmce.Ahmed Bello Univ.Zaria.

Nigeria. 102-105 pp.

Samarawira, |., (1983). Date palm. Potential sourcéor refinedsugar. Economicbotany.

181-186.

Sawaya, N., (1983). Tannins and somevitamins stagée first symposium on the date.

University Al-HasenKingdom, Saudarabin, 351-360 pp.

Siboukeur, O., (1994). Qualité nutritionnelle hygiee et organoleptique du jus de dattes.

Thése de magister, INA, El- Harrach, 106 p.

Tachouaa, A., (2004). Contribution a la valorisatio des rebuts des dattes associe a la

paille traitée. These de magister en agronomie, wersité ElhadjLakhder, Batna, 15 p.

Touzi, A., (2005). Production des substances a fertvaleur ajoutée a partir des produits
de la palmeraie Algerienne. In: la transformation des produits du palmier dattier,

Biskra, 6-7 Decembre 2003. pp 48-90.

Yahiaoui, K., (1998).Vitamins : Hermann, Saudarabin 201-205 pp



Références bibliograiques

Les sites d’internet :

1):

(2)

®3)

(4)

()

(6)

(7)

(8)

http://www.le phonixe—monsite.com consultke : 20-03-2015.

- http://www.tytpalmier.orgfree.com consulté le : 09-04-2015.

:http://www.21food.comconsulté le : 27-04-2015.

- http://www.passeportsanté.netconsulté le : 27-04-2015.

- http://www.uga.ed/fruit coprs.santéconsulté le 01-05-2015.

- http://www.tawfi-souf.50webs.comconsulté le : 03-05-2015.

- http://www.azititou.word press.com consulté : 03-05-2015.

- http://www.physic.geo.revues.contonsulté : 10-05-2015.




