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Introduction

Le palmier dattier ( pheenix dactylifera ) occupe une place trés importante dans le sud
Algérien avec une superficie de 165,378 Hectares (FAO ,2017) . Une production annuelle de
ses fruits a permis a 1’Algérie d’occuper la 6émé place parmi les pays producteurs avec un
rendement de 934,377 tonnes par an (FAO ,2017). L’existence d’un marché trés réduit de La
transformation de quelques variétés dites communes, dont on tire vinaigre, jus, sirop, miel,
confiture, farine pour 1’alimentation humaine génére des noyaux (Boudechiche et al ., 2009 )
. L’exploitation de ces noyaux reste trés insuffisante, bien qu’ils constituent 10-11,47 % du
fruit (Habib et Ibrahim, 2009) ou tres souvent ils sont jetés. Historiqguement en Algérie,
I’'usage des noyaux de dattes en médecine populaire, préparation de café, produits
cosmétiques (huile et khol) et en alimentation du bétail d’une fagon traditionnelle , n’a jamais
été trés répandu mais reste seulement au niveau local dans les régions du sud. Si jusqu'a ce
jour la pulpe de la datte a fait I’objet de plusieurs études par ailleurs tres peu de travaux en
Algérie ont été réalisés sur les noyaux ( Lecheb ,2010 ; Khali,2015; Benamara et Gougam,
2011).

La valorisation des sous-produits reste 1’¢lément primordial dans 1’économie d’un pays
notamment dans le domaine de 1’alimentation humaine et animale et de la pharmacologie. Les
caractéristiques physicochimiques et phytochimiques des sous produits sont indispensables
pour les valoriser. Les noyaux de dattes sont connus pour contenir des composés nutritifs et
fonctionnels a savoir, les glucides, les lipides, les protéines, les cendres, les fibres, et les
vitamines ainsi que des quantités élevées en composes phénoliques (Al-Farsi et al., 2007 ;
Besbes et al.,2004 ; Bouhlali et al., 2015). C’est pour une gestion rationnelle et un
élargissement des connaissances sur les caracteres de dattes et de leurs noyaux pour une
éventuelle valorisation que s’inscrit notre €¢tude. Les objectifs de cette étude sont :

-une évaluation morphométrique et organoleptique de douze variétés de datte pour la mise au
point d’'un inventaire ;

-une caractérisation physicochimique et phytochimique des noyaux de datte ;

-une évaluation quantitative des composes des noyaux de cing varietés de dattes ;

La méthodologie adoptée pour ce travail s’articule autour de trois parties principales :

La premiere partie de ce manuscrit porte sur les caractéristiques pondérales et
dimensionnelles des dattes et de leurs noyaux et sur les propriétés organoleptiques des dattes

entieres.
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La deuxieme partie de ce travail est consacrée a la caractérisation physicochimique et

phytochimique des noyaux.
La troisiéme partie est consacrée I’aspect quantitatif des principaux composants : Sels

minéraux, protéines, lipides, fibres, polyphénols et flavonoides.
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Matériel et Méthodes

Deux principales expériences ont été réalisees sur les noyaux de dattes : caractérisations
physicochimiques et phytochimiques. Toutes les analyses ont été effectuees au niveau des

laboratoires de la faculté des sciences de la nature et de la vie, université Ibn khaldoun Tiaret

= |aboratoire des sciences alimentaires
= Laboratoire d’écologie et foresterie
= Laboratoire de biochimie

= Laboratoires de biologie & physiologie végétale.
La période de I’expérimentation s’est étalée sur deux mois : allant de Février a Avril 2017.
1. Matériels
1.1. Matériel végétal
1.1.1. Dattes

Le matériel végétal est constitué de douze (12) variétés de dattes: Aadham fgig,
Akarbouch , Bent kbala , Takarbouch , Rokba , Bouzrour ,Hmira ,Mech degla, Tantboucht
,Cherka, Ghlida,Mnagar, récoltées en 2016 ,au stade tmar ,dans différentes régions: Adrar,
Bechar, Biskra et Ghardaia . Elles étaient conservées a 4°C jusqu’a 1’analyse. Nos expériences
ont été réalisées aussi bien sur le fruit que sur les noyaux .Toutes les analyses ont portée sur
20 dattes de chaque variété. Le séchage des noyaux a été effectué dans une étuve a la
température 103 °C pendant 48 h; Aprés séchage, les noyaux ont été pilées au mortier
traditionnel pour obtenir une poudre grossiére, puis réduite en poudre fine a 1’aide d’un
broyeur Mikro-Feinmuhle-Culati C’est cette poudre que nous avons utilisé pour nos analyses

qualitatives et quantitatives.

1.1.2. Echantillonnage

Les douze (12) variétés de datte ont été utilisées pour la mise en point d’un inventaire.
Dix (10) variétés de datte parmi les 12 ont été triées sur la base des résultats préliminaires
pour effectuer des analyses qualitatives. Seules cing (5) variétés de datte parmi les 10 ont été

sélectionnées (par manque de réactifs ) pour les analyses quantitatives .
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1.2. Matériel technique

Tableau 1 : L'équipement et les réactifes utilises

Parametres

Appareillage et verrerie

Réactifs

L’humidité

-Balance analytique (KERN -
ALS120-4N).

-Etuve (Memmert).
-dessiccateur.

-capsule

pH

-Balance analytique
(KERNALS120-4N)

-Mortier

-Agitateur (IKA-RCT basic)
-pH métre (HANNA- HI 2211
pH/ORP Meter)

Acidité Titrable

-Eprouvette de 25 ml
—Bécher

-Balance analytique (KERN
ALS120-4N)

-pH métre (HANNA-
HI2211Ph/ORP Meter)

hydroxyde de sodium O,1N.
phénophtaléine

Teneur en Cendre

-Balance analytique (KERN
ALS120-4N°)

-Four a moufle (Heraeus
INSTRUMENTYS)
-dessiccateur

— Creuset

Dosage des éléments
minéraux

-Balance analytique (KERN
ALS120-4N).

-Bain de sable.
-Spectrophotomeétre a flamme
(JENWAY - pfp7 flame
photometer).

Acide nitrique, Hcl

Teneur en polyphénols

-Spectrophotométre
d’absorption atomique (VWR

Méthanol, NA2CO3, folin
ciocalteu

d’absorption atomique (VWR

UV-1600PC Acide gallique
sperctrophotometer)

Activité antioxydante -Spectrophotométre Méthanol
d’absorption atomique Vitamine C

Ferricyanure de potassium
Tampon phosphate
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UV-1600PC
sperctrophotometer)

Trichloracétique

Teneur en Flavonoides

-Balance analytique (KERN
ALS120-4N).
-Spectrophotomeétre
d’absorption atomique (VWR
UV-1600PC
sperctrophotometer)

Chlorure de ferrique 2%

Dosage des lipides

-Balance analytique (KERN -
ALS120-4N).

-dessiccateur.

-Ballon

-Mortier

-I’appareil soxhlet

-Etuve (Memmert).

Ether de pétrole a 95 %

Dosage des protéines

-Balance analytique (KERN -
ALS120-4N).

-verre de montre

-Mortier a pilon

-Fiole jaugée (50 ml)

-Pipette

-Tubes a essais
-Centrifugeuse (SIGMA
laborzentrifigen )
-Spectrophotométre
d’absorption atomique (VWR
UV-1600PC

Réactif de biuret

Dosage des fibres

-Bain marie
-Etuve (Memmert )
-Dessiccateur

Acide sulfurique
Hydroxyde de potassium
L’eau distillée

-Four a moufle (Heraeus acétone
INSTRUMENTS)
Tests
Alcaloides Erlenmeyer Acide sulfurique
Pipette Réactif de Mayer
Tubes a essais
Tanins Erlenmeyer Chlorure de ferrique 1%
Pipette Acide chlorhydrique
Tubes a essais concentre
Réactif de stiasny
Anthocyanes Pipette Acide sulfurique

Ammoniaque
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Tubes a essais

Tubes a essais

Leucoanthocyanes Pipette Alcool chlorhydrique
Tubes a essais Alcool iso amylique
Bain-marie
Anthraguinones Pipette Chloroforme
Tubes a essais Ammoniaque dilué
Bain-marie Chlorure de ferrique 10%
Acide chlorhydrique
concentre
Composés réducteurs Pipette Liqueurs de Fehling
Tubes a essais
Bain-marie
Oses et holosides Becher Acide sulfurique concentré
Pipette Ethanol
Tubes a essais thymol
Bain-marie
Mucilages Pipette Ethanol absolu

Saponosides

Pipette
Tubes a essais

Terpenoides

Pipette
Tubes a essais

Stéroides

Pipette
Tubes a essais
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2. Méthodes
2.1. Protocole expérimental

Le protocole suivi au cours de notre étude est résumé dans les figures 1 et 2
Variétés de dattes n=12

Provenance : Adrar (n=4), Ghardaia (n = 3), Biskra (n= 4),

Bechar (n =1)

Dattes entiéres

Analyse Analyses
Organoleptique morphométriques
Couleur Poids
Goit Longueur
Diametre

Consistance

Figure 1 : Diagramme des analyses sur les fruits (datte entiere).
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Analyses
Physicochimiques

L’humidité

pH

Acidité titrable

Teneur en cendre

Noyaux

Nettoyage avec I'eau

Séchage

Broyage

Poudre

Agueux
(Décocté, infuse)

Analyses
gualitatives

(10 variétes)

-Alcaloides

-Tanins
-Anthocyanes
-Leucoanthocyanes
-Anthraquinones
-composeés réducteurs
-Oses et holosides
-mucilages
-saponosides
-Terpenoides
-stéroides

-Sels minéraux

Filtration sur papier

Préparation des extraits

Méthanolique

Analyses
gquantitatives

(5 variétes)

-Teneur en protéine

- Teneur en lipide
-Teneur en fibre
-Teneur en polyphénols
-Teneur en flavonoides
-Activité antioxydante

Figure 2 : schéma des différentes analyses effectuées sur les noyaux de datte
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2.2. Analyses sur les fruits
2.2.1. Analyses morphométriques

La longueur et le diamétre de la datte entiére ont été mesurés a 1’aide d’un pied a coulisse
électronique. Le poids de la datte entiére, de la pulpe et du noyau ont été effectués a 1’aide

d’une balance analytique.
2.2.2. Analyse organoleptique

L’¢étude organoleptique des dattes a porté sur 1’état physique des échantillons en utilisant
les parametres que sont la couleur, le golt et la texture (consistance), 1’appréciation des
caractéristiques sensorielles a été effectuée par un panel de 9 sujets ( six femmes et trois
hommes ) amateurs.(Annexel)

a. La couleur est évaluée par rapport a I’appréciation visuelle.

b. Le goQt a été caractérisé par un test de dégustation.

c. La texture est appréciée par rapport a leur consistance a la mastication, a la
perception mécanique pendant la mastication (plasticité, adhésivité).

2. 3. Analyses physicochimiques des noyaux
2. 3. 1. L’humidité (Audigie, 1978)
» Principe

Elle consiste en une dessiccation de I’échantillon dans une étuve a 103C° jusqu’a obtention

d’un poids constant.

» Mode opératoire
- Sécher des capsules vides a I’é¢tuve durant 15 min a 103C°
-Mettre les capsules apres refroidissement dans un dessiccateur
-Peser dans chaque capsule 2 g d’échantillon et les placer dans 1’étuve réglée a 103 c°
pendant 3 heures

-Retirer les capsules de 1’étuve, les placer dans le dessiccateur laisser refroidir et peser.

L’opération est répétée jusqu'a obtention d’un poids constant.
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> Expression des résultats

L’humidité est déterminée selon la formule suivante :

_M1-M2)

H % 100

ou

H : Humidité.
M1 : Masse de la capsule + matiere fraiche avant séchage (g).
M2 : Masse de la capsule +matiére fraiche a prés séchage (g).

P : Masse de la prise d’essai

2.3.2. pH (AOAC, 2000)
» Principe

Détermination en unité pH de différence de potentiel existant entre deux électrodes plongées

dans une solution aqueuse de noyau de datte broyée.
» Mode opératoire

Peser 1 g de noyaux de datte, écraser a I’aide d’un mortier, puis ajouter 100 ml d’eau
distillée ; Agiter le mélange pendant 5 min puis filtrer le filtrat et déterminer le pH a ’aide
d’un pH métre (HANNA-HI2211 pH/ORP Meter)

> Expression des résultats

Pour déterminer la valeur du pH, trois lectures ont été réalisées.

10
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2.3.3. L’acidité titrable (NF V 05-101,1974)
» Principe

L'acidité titrable mesure la quantité d'acide présente dans un échantillon. L'acidité potentielle

titrée par I'hydroxyde de sodium en présence de phénolphtaléine comme indicateur.

» Mode opératoire

-Prendre 25 ml de la solution obtenue prealablement pour le dosage du PH
-Ajouter quelques gouttes de phénolphtaléine et tout en agitant, titrer avec de la solution

d’hydroxyde de sodium NaoH. (0,1 N) jusqu'a atteindre un viragement de couleur (rose) en
présence de phénol phtaléine, comme indicateur de couleur.
» Expression des résultats

L’acidité titrable exprimée par rapport a la teneur en acide malique. Est calculée par la

formule suivante :

Acidité titrable = [VxNx10xF/P] x100

ou

V : Volume d’hydroxyde de sodium utilisé¢ dans 1’évolution.

N : Normalité de I’hydroxyde de sodium.

F : Facteur de conversion de 1’acide malique qui est égale a 0,067(NF V 05-101,1974).

P : Masse de la prise d’essai

2.3.4. Teneur en cendres (NF V05-113, 1972)
» Principe

Il consiste en une incinération d’une prise d’essai jusqu’a combustion compléte des

matieres organiques suivie d’une pesée du résidu obtenu.

11
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» Mode opératoire

- Peser 2g de matiére séche pour chaque échantillon dans des capsules préalablement tarées
- Placer les capsules dans un four a moufle & 550c® pendant 5 heures.

- Retirer les capsules et refroidir dans un dessiccateur puis faire la peser

> Expression des résultats

Le taux de cendres, en fraction massique par rapport a la matiére séche (MS) exprimé en

pourcentage, est donné par la formule suivante :

100 100
X

Cendres % = (M2 —M1) x —=x ———

ou

M1 : Masse initiale en g (capsule+matiere organique) avant incinération.
M2 : Masse finale en g (capsule+cendres) apres incinération.

MO : Masse de la prise d’essai.

2.3.5. Dosage des éléments mineraux (NF V 05-113, 1972)

» Principe
Certains atomes ou cations métalliques sont susceptibles d'étre excités par une flamme.Des
électrons sont amenés a un niveau d'énergie supérieur par chauffage dans la flamme d'un
braleur a gaz et lors du retour a I'état fondamental, il y a émission d'énergie lumineuse, sous
forme de photons.
Pour un métal donné, il y a émission, dans ces conditions, d'un spectre de radiations simples,

chacune d'elles correspond a une transition électronique possible.

» Mode opératoire

Les différents minéraux dosés : Ca™, Na " et K*

12
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- Les échantillons sont déposés dans des creusets puis placés dans un four a moufle a 550°C
pendant 5h. Les cendres sont ensuite refroidies dans un dessiccateur.

-0,05 g des cendres obtenues sont humectés avec 4 ml d’acide nitrique. Le tout est chauffé
au bain de sable jusqu’a I’évaporation totale de I’acide nitrique, puis 10 ml de Hcl (0.1 N)
sont ajoutés. Le mélange obtenu est filtré afin d’obtenir une solution homogene, cette solution
se préte aux dosages par spectrophotometre a flamme, La sensibilité du spectrophotométre est
réglée a la position de chaque filtre d’élément minéral a doser

(k*, Na*, et Ca™).

- L’étalonnage de ’appareil se fait avec 1’eau distillée en premier lieu, puis avec la solution
étalon de chaque élément (1000ppm).

Un dernier étalonnage se fait avec 1’eau distillée, avant la lecture des échantillons dans le

spectrophotométre a flamme.

» Expression des résultats

Les résultats obtenus sont convertis a 1’aide d’une courbe d’étalonnage en quantité des

minéraux qui est exprimée en ppm.
2.4. Analyses qualitatives
2.4.1. Réactions de caractérisation en tubes

La recherche des groupes chimiques a été réalisée par réactions en tubes sur deux types
d’extraits aqueux et méthanolique.

Les résultats sont classés selon I’apparition en :

Réaction franchement positive +++, réaction positive : +++, réaction moyennement positive :

+ réaction louche : * et réaction négative : -

e Extraction des échantillons

a. Extrait_macére : ( Dumais et roux,2003)

L’extraction a été faite selon la méthode modifié¢e de Dumais et roux.10 g de poudre de
noyaux ont été mélangés a 100 ml d’eau distillée le tout est agité pendant 24h le surnageant
est filtré sur un papier filtre, le filtrat est conservé a 4°C a I’abri de la lumiére jusqu’au

moment de son utilisation.

13
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= Décocté Il consiste de faire chauffer I’eau jusqu’a ébullition avec la poudre. On
maintient la température pendant un certain temps (quelques minutes). Puis on filtre le

tout.

» Infusé On met la poudre dans I’cau bouillante puis laisser infuser jusqu'a

refroidissement et filtrer la solution.

b. Extrait_méthanoligue: Senhaji et al (2005)

L’extraction a été faite selon la méthode modifiée de Senhaji et al (2005)

10 g de poudre de noyaux de datte additionnés a 50 ml de solution de méthanol et eau le tout
est agit¢ pendant 2 h en répétant I’extraction deux autres fois successives, apres filtration sur
papier, le filtrat a été récupéré dans un flacon et conserver a 4°C a I’abri de la lumiére

jusqu’au moment de son utilisation.
= Alcaloides:

Les alcaloides ont été caractérisés par I’utilisation de réactifs de Wagner. 10 ml d’extrait ont
été évaporés jusqu'a I’obtention d’un volume de 0,2 ml ,auquel ont été ajoutés 1,5 ml de HCL
a (2%).Apres agitation de la solution,1 a 2 gouttes du réactif de Wagner ont été additionnés.

L’apparition d’un précipité brun indique la présence d’alcaloides (Mojab et al.,2003)
= Tanins:
Solution a analyser : infusé a 5 %

Introduire 5Sml d’extrait dans une 100 ml d’eau bouillante contenue dans un erlenmeyer de
250 ml. Apres infusion de 15 mn, filtrer et compléter le filtrat a 100 ml avec de ’eau
distillée.Dans un tube a essai introduire 5 ml d’infusé a 5 % ou 10%, ajouter 1 ml de solution
aqueuse de FeCl3 a 1 %. En présence de tanin, il se développe une coloration verdatre ou

bleu-noiratre (karumi et al., 2004).

14
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a. Tanins catéchigues

A 5 ml d’infusé a 5% ou 10%, ajouter 5 ml d’HCI concentré. Porter le mélange a ébullition
pendant 15 mn puis filtrer sur papier filtre. En présence de tanins catéchiques, il se forme un

précipité rouge soluble dans 1’alcool iso amylique.

b.Tanins galliques

A 30 ml d’infusé a 5 %, ajouter 15 ml de réactif de Stiasny, chauffer au bain-marie a 90 °C
pendant 15 mn environ .filtrer, le filtrat obtenu est saturé par 5 g d’acétate de sodium
pulvérisé. Ajouter 1 ml goutte a goutte d’une solution de FeCl3 a 1 %. L’obtention d’un
précipité montre la présence de tanins galliques. Filtrer et saturer 10 ml du filtrat d’acétate de
sodium. Ajouter quelques gouttes de FeCI3 a 1 %.Le développement d’une teinte bleu-noir

indique la présence de tanins galliques non précipités par le réactif de Stiasny.
= Anthocyanes :

A T’infusé a 5 % présentant une coloration plus ou moins foncée, ajouter 5ml de H2SO4 a 10
% puis Sml NH4OH. Si la coloration s’accentue par acidification, puis vire au bleu-violacé en

milieu basique, cela permet de conclure a la présence d’anthocyanes (Bruneton, 1999).

* Leucoanthocyanes :
La réaction a la cyanidine (introduire dans un tube a essai 5 ml d’infusé a 5 %, et ajouter 5 ml
d’alcool chlorhydrique; et 1 ml d’alcool iso amylique) sans ajouter les copeaux de magnesium

et chauffer au bain-marie pendant 15 mn. En présence de leucoanthocyanes, il se développe

une coloration rouge cerise ou violacée. (Bruneton, 1999).
= Dérivés anthracéniques :
a. Anthraquinones libres

A 2ml d’extrait , ajouter10 ml de chloroforme et chauffer pendant 3 mn au bain-marie. filtrér
a chaud et compléter a 10 ml. A 1 ml de I’extrait chloroformique obtenu, Ajouter 1 ml de
NH40OH dilué et agité. La coloration plus ou moins rouge indique la présence
d’anthraquinones libres (Khan et al.,2011) .
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b.Anthraquinones combinées

Les O-hétérosides

A partir du résidu épuisé par le chloroforme, préparer un hydrolysat, ajouter10 ml d’eau, 1 ml
d” HCIl concentré puis maintenir 1’eau bain-marie bouillant pendant 15 mn. 5 ml de
I’hydrolysat sont agités avec 5 ml de chloroforme. Puis ajouter 1 ml de NH4OH dilué. ; La
présence d’anthraquinones est révélée par la coloration rouge plus ou moins foncée .La
réaction peut étre plus poussée par addition a 5 ml de I’hydrolysat 3 a 4 gouttes de FeCl3 a
10%, puis agitation avec 5 ml de chloroforme. A la phase chloroformique, ajouter 1 ml de
NH4O0H dilué et agiter. En présence de produits d’oxydation des anthranols ou des anthrones,

la coloration rouge est plus intense que précédemment.

Les C-hétérosides

A la phase chloroformique (conservée par 10 m | d’eau,) ajouter 1 ml de FeCl3 a 10 %. Porter
a ébullition au bain-marie pendant 30 mn, agiter avec 5 ml de chloroforme et ajouter 1 ml de
NH40H dilué .Une coloration rouge plus ou moins intense indique la présence de géninesC-
hétérosides.

=  Composés réducteurs :

Introduire 5 ml de décocté aqueux & 10 % dans un bécher de 100 ml et évaporé a sec au bain-
marie. Au résidu, a été ajouté 1 ml de réactif de Fehling. L’obtention d’un précipité rouge-

brique indique la présence de composés réducteurs (Trease et Evans,1987).
= Oses et holosides :

Introduire 5 ml du décocté a 10 % dans un bécher de 100 ml et évaporé au bain-marie a sec.
Au résidu, il a été ajouté 2 a 3 gouttes de H2SO4 concentré. Aprés 5 mn, ajouter3 a 4 gouttes
d’éthanol saturé avec du thymol. Le développement d’une coloration rouge révele la présence

d’oses et holosides (Doucet et Multon,1992).
=  Mucilages :

Introduire 1 ml du décocté a 10 % dans un tube a essai et ajouter 5 ml d’éthanol absolu. Aprées
une dizaine de minutes, I’obtention d’un précipité floconneux par mélange, indique la

présence de mucilages (Danovaro et al., 2003).
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= Saponosides :

10 ml de extrait aqueux ont été introduits dans un tube a essai. Le tube a été agité pendant 15
secondes puis laissé au repos pendant 15 min. Une hauteur de mousse persistante, supérieur a

1 cm indique la présence de saponosides (Bidie et al., 2011).
= Lesterpenoides :

5ml de chaque extrait ont été mélangés avec 2ml de chloroforme, puis quelques gouttes de
H,SO, concentre y ont été ajoutées .La présence de terpenoides se traduits par la formation
d’un anneau séparant les deux phasese.si il ya une coloration révéle la présence des triterpénes

(Qasim Samejo et al, 2013).
= Les stéroides :

1 ml d’éxtrait a ét¢ mélangé avec 10 ml de CHCL;3 puis le mélange a été filtré, ensuite 1 ml
d’anhydride acétique et quelques gouttes de H,SO,4 concentré ont  été ajoutés au filtrat.
L’apparition d’un anneau vert indique la présence des stéroides. si il ya une coloration révele

la présence des stérols (Qasim Samejo et al, 2013).

2.5. Analyses quantitatives

2.5.1. Teneur en protéine (Biuret ,1949).
» Principe
En milieu alcalin et & froid, les ions cuivriques (Cu?*) forment avec les liaisons peptidiques
un complexe de coordination coloré en rose, qui ajouté a la teinte bleue du réactif donne
finalement une coloration bleue-violet .cette réaction est positive des que la molécule posséde

3 a 4 liaisons peptidiques, elle est donc utilisable pour les protéines et les polypeptides.

» Mode opératoire

Prélever 1g de poudre pour chaque échantillon, Ajouter 10 ml d’eau distillée, introduire la
suspension dans une fiole de 50 ml et compléter le volume en ajoutant ’eau distille jusqu’a
au trait de jaugé; ramener a pH =8 avec NaOH (0.3N) centrifuger pendant 30 min a

4000tours/min .Récupeérer le surnageant. Dans chaque tube a essai mettre 2 ml de surnageant
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+3 ml de réactif de biuret homogénéiser et placer les tubes a 1’obscurité pendant 30 min pour

développer la coloration ; la lecture des absorbances se fait a 540 nm
» Expression des résultats

La quantité¢ de protéine est déterminée a partir de la courbe d’étalonnage par la formule

suivante :

Absorbance de l'échantillon X facteur de dillution

oo (97 =
Protéines ( / l) Pente de droite de I'echantillon

2.5.2. La teneur en lipides (NF EN 1SO734-1 ,2000)
» Principe

Elle consiste a déterminer de la matiére grasse dans les aliments solides déshydratés. C’est
une méthode gravimétrique, puisqu’on pése 1’échantillon au début et la matiére grasse a la fin

de 1’extraction

» Mode opératoire

-Laver et sécher un ballon de 500 ml a I’étuve a 105°C pendant une heure, placer le dans un

dessiccateur et laisser refroidir pendant 30 mn. Peser le ballon a la précision de 0.001
- Prendre 2g de poudre de noyaux de dattes. Introduire dans la cartouche de papier filtre
- Placer la cartouche avec la prise d’essai a I’intérieur de 1’appareil Soxhlet

-Verser 150 ml de I’éther de pétrole dans le ballon et 50 ml dans I’extracteur. Chauffer le
ballon pendant 4 heures jusqu’a I’épuisement de la mati¢re grasse. Apres, eéliminer le solvant

par distillation.

-Secher le résidu obtenu dans une étuve a 70-80° C .Refroidir le ballon au dessiccateur. peser
le ballon avec I’huile a la précision de 0.001 g . Répéter I’opération de séchage jusqu’a poids

constant.
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> Expression des résultats

Le taux des lipides est calculé par la formule suivante :

TL = [PZ'P]_/P()] x100

Dont :

TL : taux de lipides (%)
PO : poids de la prise d’essai (g)
P1 : poids du ballon vide (g)

P2 : poids du ballon + matiére grasse (g)

2.5.3. Teneur en fibres (Weende ,1967)
» Principe
Il consiste en une double hydrolyse acide suivie par une hydrolyse alcalin.
» Mode opératoire

1g de poudre de noyaux, mettre dans une fiole, ajouter 150 ml d’acide sulfurique (1,25%) ; le
mélange a été porté a I’¢bullition aprés 30 min, le mélange a été filtré et le résidu lavé 3 fois

avec 1’eau distillé chaude.

150 ml I’hydroxyde de potassium (1,25%) ont été ajoutés au résidu et le mélange a été porte a

ébullition pendant 30 mn .Ensuite, Laver trois fois avec de 1’eau chaude puis froide.

Un dernier lavage a été répété trois fois avec 25 ml d’acétone. Le tout est ensuite séché a
I’étuve a 150°C pendant 2 heures et refroidi au dessiccateur puis pesé (P1). Il est porté au four

a 400 °C pendant heures pour incinération, puis pesé apres refroidissement (P2)
> Expression des résultats

La teneur en fibres brutes est calculée par la formule suivante :
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F % =%xloo

ou
F : teneur en fibres brutes
P : poids en (g) de la prise d’essai

P1 : poids de creuset apres étuvages (g)

P2 : poids de creusets apres calcination (g)

2.5.4. Dosage des polyphénols totaux

Le dosage des polyphénols totaux a été réalisé par la méthode Folin-Ciocalteu décrite par
(Singlton et al. 1965).

» Principe

Le réactif est constitué par un mélange d’acide phosphotungstique (H3PW12040) et d’acide
phosphomolybdique (H3PMo012040). Il est réduit, lors de 1’oxydation des phénols, en un
mélange d’oxydes bleus de tungstene et de molybdene (Ribéreau-Gayon, 1968). La coloration
produite, dont I’absorption maximum est comprise entre 725 et 760 nm est proportionnelle a

la quantité de polyphénols présents dans les extraits végétaux.
» Mode opératoire

A 0,5 ml d’extrait méthanolique de noyaux de dattes sont ajoutés 1,5 ml d’une solution de
Na2 CO3 a 17% (m/v) et 0,5 ml de réactif de Folin Ciocalteu 0,5 N. L’ensemble est incubé a
I’obscurité a 37°C pendant 30 min. L’absorbance est mesurée a 730 nm et comparée a celle de
I’acide gallique pris comme standard, réalisé avec différentes concentrations et traité avec la

méme quantité de reéactif.
> Expression des résultats

La teneur en polyphénols totaux a eté exprimée en mg d’acide gallique équivalent (GAE)/100

g, selon la formule suivante (Gaouar, 2011) :
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T=[(CxVxDx)/P)] x100

: teneur en polyphénols totaux
: concentration en polyphénols en équivalent d’acide gallique
: volume de la solution analysée

: facteur de dilution

T o< O H

: poids de I’échantillon (g)

2.5.5. Dosage de flavonoides

La méthode utilisée pour 1’estimation des taux de flavonoides dans les variétés de datte est

celle décrite par Lamaison et carnat (1991)
» Principe

La coloration jaunatre donnée dans cette méthode est due a la formation d’un complexe
entre le chlorure d’aluminium et les atomes d’oxygéne présent sur les carbones 4 et 5 des

flavonoides.
» Mode opératoire

-1 ml de chaque extrait de noyaux de dattes a été introduit dans un tube de chacune de tube a
essai.
-1 ml de la solution méthanolique de chlorure ferrique a 2% a été additionné a chacun de tube

a essai .Apres 10 mn, ’absorbance est lue a 430 nm.

> Expression des résultats

La concentration en flavonoides est déterminée en se référant a la courbe d’étalonnage

T=[(Cx V x D) /P] x 100
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: Teneur en flavonoides (mg GAE/100 g d’extrait)
: Concentration des flavonoides en équivalent la quercitine déduite de la courbe

: Volume de la solution analysée (ml)

o < O H

: Facteur de dilution

Y/

: Poids de I’échantillon (g)

2.5.6. L’activité antioxydante

Elle est estimée par le test de FRAP (Ferric Reducing Antioxydant Power) selon la
technique décrite par Oyaizu (1986).

» Principe

L’activité antioxydante est quantifiée pat le biais du pouvoir réducteur permettant d’indiquer
Iaptitude des extraits a réduire le fer ferrique (Fe **) du complexe ferricyanure en fer ferreux
(Fez+) .Le mécanisme est connu comme étant un indicateur de 1’activité¢ donatrice d’électrons,

caractéristique de 1’action antioxydante des polyphénols ( Hubert,2006) .

» Mode opératoire

Iml d’extrait méthanolique est mélangé avec 2.5 ml de la solution tampon phosphate ( 0.2 M
,pH 6.6 ) et 2.5 ferricyanure de potassium [ksFe(CN)g] (1%) . Les mélanges sont incubés a
50°C pendant 20 min. Apres, 2.5 ml de I’acide trichloracétique (10%) est additionné. Le tout

est centrifugé a 3000 tours pendant 30 min .

A 2.5 ml du surnageant est mélangé avec 2.5 ml d’eau distillée et 0.5 ml de FeCls a (0.1%).
L’absorbance est mesurée a 700 mn a I’aide d’un spectrophotometre. L’acide ascorbique a été

employé comme standard avec équation de courbe y=6,5858x .

Le pouvoir réducteur est exprimé en pg EAA/ml d’extrait pur.
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L’analyse statistique

Les valeurs moyennes des données obtenues de plusieurs observations selon les tests étaient
calculées et représentées avec la moyennes et les écart-types au moyen de logiciel Excel de
Windows .Pour comparer les différentes variétés de dattes, nous avons eu recours au test
Anova en utilisant le logiciel de STATISTICA (version 8)

Toutes les analyses sont faites en triple pour chaque échantillon et les valeurs représentées

dans les tableaux les moyennes des résultats obtenus
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Résultats et discussion

1. Etude des dattes

1.1. Caractérisations morphométriques des dattes de I’étude

Dans le tableau 2 sont résumes les différents paramétres morphométriques des fruits

Tableau 2 : paramétres morphométriques des fruits.

Parametres Longueur Diameétre Poids Poids Rendem
ent de

Fruit (mm) Fruit (mm) Fruit (g) Pulpe (g) pulpe

Variétés
%

Mnagar

47,23+3,629 | 18,4442 57° 7,68+2,60° | 7+1,97° 91,14 %
Aadhem Fgig

41,62+ 3,06° | 17,86+4,06® | 13,02+1,86° |12,16+1,71° |93,39%
Akarbouch

31,62+2,28° 22,8242 16° 10,60+1,11% | 9,45+0,94® | 89,15%
Takarbouch

32,86+2,37" 22,97+2 23¢ 10,33+1,07™ | 9,17+0,91™ | 88,77%
Tantabouch

22,15+2 87° 22.80+2,17¢ 5,80+1,31° | 4,96+107°¢ |84,21%
Mech Degla

35,79+1,71¢ 16,84+0,99 | 581+0,61° | 4,72+0,44° | 81,23%
Bent Kbala

39,73+3,86° 22.70+2.11° 10,78+1,34% | 9,74+1,15% | 90,35%
Hmira

42.43+3,01° 17,43+2,15% | 9,70+1,40™ | 8,81+1,19% | 90,82%
Bouzrour

39,41+8 35° 15,91+1,07¢ 6,08+0,96° | 5,08+0,78° | 83,55%
Ghlida

50,47+2,94° 26,75+1,62 23,88+2,82" | 23,02+258" |96,39%
Cherka

35,62+1,99¢ 20,25+1,38° 0.47+1,02®® |8,37+08" |88,38%
Rokba

41,14+2.69%° | 18,20+0,99% | 8,52+0,76° | 7,62+0,59% | 89,43%
P value 0,00 0,00 0,00 0,000000
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1.1.1. Longueurs des fruits

Les longueurs moyennes varient de fagon hautement significative ( P< 0,000 ) entre les
différentes variétés des dattes de I’étude (Tableau 2 ) . Les variétés Ghlida et Mnagar sont les
dattes les plus longues, respectivement avec des valeurs moyennes de 5,04 cm et 4,72 cm
.Ces résultats d’une part sont proches a celles rapportées par Acourene et al. (2001) pour une
autre variété algérienne avec 5,20 cm et d’autre part comparées a celles trouvées par EI Aram
et al., 2011 pour les variétés tunisiennes dont les valeurs varient entre 3 cm et 2,75cm
s’avérent plus élevées. . La variété Tantabouch présente la plus petite longueur avec 2,21 cm
valeur similaire aux dattes pakistanaises les plus longues soit une moyenne de 2.2 cm
(Qadri,2016 ).75% de nos échantillons ont des longueurs permettant de les classer dans la
catégorie bon caractere( Meligi et Sourial, 1982 et Mohammed et al. ,1983) ce qui pourra

attribuer aux dattes une bonne valeur marchande.
1.1.2. Diametres des fruits

Les diamétres des 12 variétés étudiées varient de facon trés significative ( P<0,000) ,
ces diametres sont compris entre 2,7 cm et 1,6 cm respectivement pour Ghlida et Bouzrour
(Tableau 2) cette différence pourra étre liée a plusieurs facteurs entre autre la variété elle-
méme ,les conditions culturales . Nos résultats sont proches a ceux rapportés par Acouréne
et Belguedj, 2001 sur 58 cultivars Algériens dont les diametres varient entre 1,8 et 2,3 cm
.D’autres travaux montrent des diameétres de dattes qui varient de 2,35 cm a 3.14 cm , ces
valeurs s’avérent supérieures aux nédtres ( Jahromi et al.,2008) ou des diamétres légerement
inferieurs cas de cing variétés soudanaises allant de 1,38 a 1,82 cm (Adbel Moneim et
al.,2012).par ailleurs Tous nos échantillons sont classés dans la catégorie bon caractére
(Meligi et Sourial, 1982 ; Mohammed et al. ,1983).

1.1.3.Poids des fruits

Les poids moyens varient de 23,88 g a 5,81 g (Tableau 2 ) respectivement pour le cultivar
Ghlida et Mech degla. Nos valeurs sont comprises dans I’intervalle rapporté par Munier
(1973) et Harrak et Boujneh (2012) et dont les poids des dattes varient de 2 a 60 g.
Comparativement a d’autres études menées sur les dattes algériennes, nos données sont
similaires a celles trouvées par Bousdira,2007 pour le cultivar Mech degla avec un poids

du fruit inférieur a 6 g.
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La différence des critéres pondéraux et dimensionnels de la datte est due a plusieurs facteurs
tels que la pollinisation, le nombre de fruits par régime, les conditions de nutrition et
I’humidité du sol (Pereau-Leroy,1958 ; Khan, 1980).

1.1.4.Rendement en pulpe

La variété Ghlida présente un rendement de 96,39 % suivie par Aadhem fgig et Mnagar
avec 93,39 % et 91,14 % (figure n°03), ces variétés sont considérées comme les plus
charnues , Par ailleurs il a été rapporté pour les variétés algériennes , les valeurs de rendement
en pulpe sont comprises entre 86% a 93,02% (Djoudi, 2012) ;selon Sayah et Ould El Hadj,
2010 ils varient entre 85,77% pour la variété demi-molle (Déglet-Nour) et 93,07% pour la
variété molle (Ghars).Ces caractéres sont dans certaines mesures influencés par la xénie

(influence du pollen sur les tissus maternels) ,des conditions de culture (Igbal et al.,2014).

Rendement en pulpe

100

80 -

60 -

40 -
i Pulpe

20 -

Figure 3 : Rendement en pulpe de douze variétés
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1.2. Evaluation qualitative des variétés des dattes étudiees

Les varietés ont été évaluées selon les critéres de qualité fixés par Meligi et Sourial, (1982) et
Mohammed et al. (1983) (annexe 2) .

Tableau 3 : Critéres de qualité des variétés de dattes étudiées

aractére qualitatif | Longueur Diametre Poids datte Poids pulpe
datte (cm) datte (cm) (9) (9)

Varietes

Mnagar BC A A A
Aadhem Fgig BC A BC BC
Akarbouch M BC BC BC
Takarbouch M BC BC BC
Tantabouch M BC M M

Mech Degla A A M M

Bent Kbala A BC BC BC
Hmira BC A BC BC
Bouzrour A A A A
Ghlida M BC BC BC
Cherka A BC BC BC
Rokba BC A BC BC

A : Acceptable ; BC : Bon caractére ; M : Mauvais Caractere.

La majorité de nos variétés ont un bon caractére mais étant donné 1’hétérogénéité dans les
longueurs, poids et diamétres au sein de la méme variété .une étude analogique de groupes
homogeénes s’avére plus intéressante, afin de regrouper nos différentes variétés comme

I’indique Tableau 4
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Tableau 4 : Les groupes homogene des cultivars étudiés

Variétés Evaluation
La longueur | Tantabouch,Ghlida,Akarbouch,Takarbouch M
du fruit
Cherka, Mech degla , Bent Kbala,bouzrour A
Rokba, Aadhem fgig , hmira , Mnagar BC
Diamétre du | Bouzrour, Mech degla , Hmira , Aadhem fgig A
fruit ,Rokba , Mnagar
Cherka, Akarbouch, Bent Kbala, Tantabouch, BC
Takarbouch, Ghlida
Poids du fruit M
Mech degla, Tantabouch
Bouzrour , Mnagar , Rokba A
Cherka , Akarbouch , Hmira ,Takarbouch , Bent BC
kbala , Aadhem fgig , Ghlida
Poids de pulpe | Mech degla M
Tantabouch , Bouzour , Mnagar , Rokba A
Cherka , Akarbouch , Bent Kbala ,Tantabouch BC
, Takarbouch , Ghlida

Il ressort du tableau 4 et les figues 4 que 58 % de I’ensemble de variétés ont un bon
caractere, 25 % ont un caractére acceptable et 17% de mauvais caractere.
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EBC mA mM

Figure 4 : Evaluation qualitative des variétés des dattes étudiées

1.3. Caractérisation organoleptique des dattes

Les résultats de I’analyse organoleptique des douze variétés étudiées sont présentés sur le
tableau 5 qui affiche le pourcentage ( % ) le plus élevé pour des différents caractéres de

I’étude des hétérogénéités sensorielles sont visibles au sein des variétés.

Tableau 5 : Représentation de I’analyse organoleptique des variétés dattes.

Cultivars Mnagar Aadhem Fgig Akarbouch | Takarbouch

Couleur Jaune-marron Marron a Jaune & Marron | ambrée
rougeatre foncé

consistance | Demi-molle molle Demi-molle Séche

Texture Fibreuse Fibreuse Fibreuse Dure

Saveur et Sucrée Treés sucrée sucrée Sucree

Godat
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Cultivars

Tantabouch

Mech Degla

Bent Kbala

Hmira

Couleur noir Jaune Marron péale marron a rougeatre
consistance | Demi-molle séche molle Demi-molle
Texture Fibreuse Dure Fibreuse Fibreuse
Saveur et sucré Non sucrée Tres sucré Sucrée
Godt
Cultivars Bouzrour Rokba
Couleur Marron Marron marron foncé marron a
rougeatre
consistance | Séche seche Demi-molle Demi-molle
Texture Dure Dure Fibreuse fibreuse
Saveur et Peu sucrée, sucrée sucree sucrée
Got astringente
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1.3.1. La couleur

Les résultats montrent que dans I’ensemble, la couleur des échantillons n’est pas homogeéne.
Elle varie du marron clair au marron foncé. La couleur des dattes semble étre liée a leur
consistance ; les dattes séches ont une couleur claire, contrairement aux dattes molles et
demi-molles qui sont de couleur foncée. elle pourrait étre due a la richesse des dattes en
sucres réducteurs qui favorisent le phénomene de brunissement non enzymatique et qui est
relativement responsable de la coloration brune des dattes ( Cheftel et Cheftel., 1977;Doucet
et Multon.,1992 ; Khali et Selselet-Attou, 2007). C’est au stade final connu sous le nom
"tmar" que la couleur du fruit se transforme en couleur plus foncée (Al-Shahib et Marshall,
2003;Baliga et al., 2010; Amira et al., 2011).La couleur des fruits constitue le trait le plus
important dans les pays du Moyen-Orient , le Conseil de coopération du Golfe en se basant
sur les caractéres de qualité des fruits de 203 cultivars, ses prédications en ce qui concerne la
valeur économique de ces derniers ont révélé que la couleur jaune avait une valeur
économique de 70 % en Arabie Saoudite comme dans les Emirats arabes unis, contre 64% au
Qatar( Al-Abdoulhadi et al., 2011) Au Bahrein, au Koweit et a Oman, les différentes
nuances de couleur rouge prédominent (Jaradat et Zaid,2004). Les algériens sont beaucoup

plus attirés par la couleur marron (Gourchala et al.,2015) .
1.3.2. Consistance et texture

La consistance a la mastication est liée a leur caractére fibreux et dur .Les 12 variétés de datte
varient de séche, demi molle a molle. La texture dure de la variété Degla Beida peut étre lié
au stade de maturation de la datte, de fait que les dattes seches ne passent pas par le stade
Routab (Sayah et Ould el Hadj, 2010) .( Jaradat et Zaid 2004) ont rapporté en ce qui
concerne les dattes molles et demi molles , 60% des prédicateurs sont influencés par ce
caractére pour la valeur économique des fruits en Arabie Saoudite. Les dattes semi-séches et
seches prédominent a Oman et aux Emirats arabes unis, alors qu'a Bahrein ,Koweit et Qatar
les dattes molles en prédominent (Hammadi et al., 2009).cette consistance semble étre liée a
la nature du sucre constitutifs de la datte , le fructose empéche la cristallisation des sucres ce
qui est par consequent responsable de la texture tendre des dattes molles et demi-molles
tandis que le saccharose est responsable de la texture dure des dattes séches (Dowson et
Aten, 1963 ;Douchet et Multon1992 ;Abdurahman et al.,2000).Les dattes fibreuses sont

trés recherchées dans la production de farine de datte (Harrak et al.,2003).
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1.3.3. Le godt

Les résultats ont montré que les dattes de 1’étude sont caractérisées par leur gotit sucré et
non astringent. Les teneurs élevées en sucres reducteurs dans les dattes
sucrant elevé ce qui explique probablement le golt sucré des dattes molles (Dowson et Aten,

1963) La teneur en sucres est tres variables elle dépend de la variété et du climat

(Siboukeur,1997)

2. Etude des noyaux

2.1. Etude des propriétés morphométriques des noyaux

Les dimensions des noyaux présentent des différences hautement significatives (p<0,000)

Comme c’est t illustrés dans le tableau 6

Résultats et discussion

Tableau 6 : Les différents paramétres morphométriques des noyaux de dattes.

Parametres Longueur Diametre Poids Rendement
(mm) (mm) (9) du noyau
%

Variétés 0
Mnagar

24,72 +8,69™ | 535+3,19" 0,68+0,63° 8,85 %
Aadhem Fgig

21,96+1,13% 7,15+0,74% 0,86+0,15% 6,60 %
Akarbouch

21,59+1,19% | 8,62+0,84%° 1,15+ 0,17° 10,84 %
Takarbouch

21,57+1,17° 8,84+0,95%° 1,16+0,16° 8,90 %
Tantabouch

16,56+1,68° 9,58+0,52° 0,93+0,24% 15,78 %
Mech Degla

26,67+1,33™ 8,34+0,98% 1,09+0,17™ 18,76 %
Bent Kbala

24,16£2,30™ | 8,56+0,78% 1,04+0,19™ | 9,64 %
Hmira

25,92+1 86°“ 6,40 +0,84% 0,89+0,21% 917 %
Bouzrour

29,4443,42" 7,51+0,71™ 1+0,18% 16,44 %
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Ghlida
27,83+2,18™ 8,16+2,12% 0,86+0,24% 3,60 %
Cherka
21,52+1,53° 9,07+0,57" 1,1+0,22" 11,61 %
Rokba
24,38+1,28%¢ 6,25+081¢ 0,9+0,17% 10,56 %
P value 0,000000 0,000000 0,000001

2.1.1. Longueurs des noyaux

Les valeurs trouvées pour les différentes variétés varient de facon trés significative
( P< 0,000 ) Tableau 6 . Les longueurs moyennes du noyau le plus faible et le plus élevé
sont respectivement 1,65 pour Tantabouch et 2,94 pour Bouzrour cette valeur est proche a
celle rapportées par Sayah et Ould EI Hadj, 2010 pour trois variétés algériennes provenant
de Ouargla et dont les longueurs des noyaux varient entre 2,33 a 2,73., mais supérieures a
celles des variétés tunisiennes soit une moyenne de 2,21 cm (Herchi et al.,2014 ). 94% de
nos résultats se situent dans la gamme donnée par zaid, 2002 et dont les longueurs vont de
2,2 a 3,6 cm. Cette variabilité entre les valeurs de la longueur pourra étre due a certaines

techniques pratiquées par I’agriculteur tel que l’utilisation de pollen pour la fécondation

(Minier,1973)
2.1.2. Diametres des noyaux

Le cultivar Tantabouch possede le diameétre le plus élevé avec 0.95 cm cette valeur est
identique a celle rapportée par Habib et al.,2014 , pour une variété tunisienne et dont le
diamétre est 0.95 cm. le cultivar Mnagar présente le diamétre le plus faible avec 0.53 cm
Tableau 6 . Ces différences trés significatives relevées entre les variétés pourraient étre
expliquer par les facteurs climatiques et certaines pratiques culturales telles que la réduction

du nombre de régimes de dattes par palmier et I'effet variétal (Bouhlali et al.,2015).
2.1.3.. Poids des noyaux

Le poids moyen le plus faible et le plus élevé sont respectivement 0,68 g pour Mnagar et
1,16 g pour Takarbouch (Tableau 6). Nos résultats sont légérement inferieurs a ceux
rapportés par Abdullah et Salah,(2001) pour des variétés Libyennes et dont le poids du plus
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élevé et du plus faible sont respectivement 2 et 0,7 g ; mais se situent dans la gamme allant
de 0,5 a 3,6 g (Zaid,2002). D’autres valeurs trouvées pour des variétés saoudiennes dont les
poids varient entre 2.62 et 1,3, ces résultats s’avérent supérieurs aux notre (Sakr et al.,

2010). Les poids des noyaux ont un avantage important dans le contexte de I’industrie

dattiers (khan, 1980 ; Munier, 1973) .

Le rapport noyau/datte le plus élevé est observé pour la variété Mech degla avec 18,76 % et
le plus faible est observé pour Ghlida 3,60 % Cette caractéristique est trés utilisée par les

agriculteurs pour évaluer la qualité des variétés (Bouhlali et al.,2015).

Nos résultats comparés aux criteres fixés pour les rapports noyau/datte entiére par
Munier,(1973) pour quelques variétés de dattes tableau 7, montrent que 58 % de nos
cultivars étudiés répondent aux criteres rapportés pour les variétés Deglet Nour et Ghars
d'Algeérie et des dattes Mauritaniennes, 25% sont incluses dans I’intervalle donné pour les

dattes Californiennes et 17 % présentent des valeurs faibles.

Tableau 7 : Rapport en poids : noyau/datte entiére de quelques variétés de dattes

Cultivars Dattes Rapport noyau/datte Pourcentage du noyau de
entiere Dattes I’étude

Deglet Nour d'Algérie

8a12%
Ghars d'Algérie 11312 %
58%
Dattes de Mauritanie 8a32%
Dattes de Californie 9a35% 25 %

(US.A)
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Ce rapport est un facteur déterminant de la qualité commerciale (Dowson et Aten, 1963) , Il

est lié aux facteurs écologiques Un faible rapport noyau/datte est un des critéres de qualité

des dattes. Les dattes de 1’étude avec des rapports faibles sont de meilleure qualité (Munier,

1973).

3. Caractéristiques physicochimiques

Les résultats des différentes caractéristiques physicochimiques : humidité, pH, acidité titrable

et cendres sont résumes dans le tableau 8

Tableau 8 : Caractéristiques physicochimiques des variétés de dattes étudiées

Parametres
Humidité PH Acidité titrable Cendres
(%) (%) (%)
ariétés

n=12
Bouzrour 7,94+2 812 6,56+0,09° 10,66+0,66° 1,32+0,01%°
Tantabouch 7,79+2,71° 6,83+0,12° 2,86+0,42° 1,1240,16%
Bent kbala 9,11+0,98% 6,33+0,24% 6,3242,37° | 1,25 +0,07®
Adhem 7,81+2,76° 5,88+0,93° 3,49+0,76% 1,23+0,10%°
fgig
Hmira 7,99+2 49a 6,58+0,13° 5+1,54%° 1,09+0,22°
Mnagar 10,06+2,88% 6,58+0,08% 5,92+0,66" 1,89+0,13"
Ghlida 7,69+2 782 6,02+0,13° 5,11+0,79%¢ 1,11+0,16°
Akarbouch 6,06+0,14% 6,51+0,07% 2,76+1,26° 1,13+0,15°
Cherka 10,81+4,91% 6,77+0,11%° 3,28+0,66% 0,90+0,08°
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Mech degla 6,19+0,11° 6,20+0% 6,58+0,04° 1,26+0,12%°
Takarbouch 10,30+1,88° 6,34+0,07% 5,24+0,66™"° 2,91+0,51°
Rokba 10,33+1,17® 6,52+0,23% 4,43+0,36™ 1,99+0,33°
P. Value 0,06 0,06 0,000000 0,00000
3.1. Humidité

Les humidités varient de fagon significative (p<0,05) entre les différentes variétés des dattes
de I’étude tableau 8) , elles oscillent entre 6,06+0,14 % pour Akarbouch a 10,33+1,17 %
Pour Rokba . 60 % (Bouzrour, Tantabouch, Bent Kbala, Adhem fgig, Hmira, Ghlida) de nos
résultats sont proches a ceux trouvés par Hamada et al. (2002) qui rapporte des valeurs allant
de 8,6 2 9,4 % et 50 % des teneurs de nos variétés sont similaires aux résultats rapportés par
Besbes et al.(2014) soit 7,1 a 10,3 % pour des cultivars tunisiens et par ailleurs ils restent
supérieurs aux reésultats présentés par Al-farsi et Lee (2008) et dont les valeurs sont
comprises entre 3,14 a 5,19 % .la teneur en eau varie avec le stade de maturité , selon la
variété de datte et les régions de production (Harrak, 1999) .cette variabilité dans les taux
d’humidit¢ des noyaux de dattes pourrait dépendre aussi de D’intensit¢ du traitement

thermique appliqué lors de leur séchage.

3.2. pH et acidité titrable

Les résultats obtenus pour les pH et 1’acidit¢é montrent des différences hautement
significatives (p<0,001) entre les variétés tableau 8. les pH des noyaux des 12 cultivars
étudiés sont compris entre 5,88+0,93 Adam fgig et 6,83+0,12 Tantabouch .Ces pH sont
Iégérement supérieurs a ceux trouvés par Khali et al ., 2014 qui rapportent des valeurs
comprises entre 5,76 et 6,12 pour d’autres cultivars algériens. Les valeurs des pH sont des
attributs importants qui pourront étre affecté lors d’un traitement ou lors du stockage.
L’acidité la plus élevée est notée pour la variété Bouzrour soit 10,66+0,66 % vs la variété
Akarbouch avec une valeur 2,76+£1,26 % On note une différence hautement significative
(p<0,0001).inter variétale .La variabilité¢ dans les valeurs de I’acidité titrable entre les variétés

pourrait étre liée a la présence d’acides organiques tels que entre autre 1 acide 4-Omethyl-
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a-D-glucopyranosyluronique et | acide methyl-glucuronique présent en quantité importante 17

% retrouvés dans les noyaux (Ishurd et al 2003) .

le pH et I’acidité dependent des acides organiques, sels minéraux, les ions et les conditions
hygiéniques lors de la récolte et du stockage. Ils peuvent aussi varier selon les conditions
climatiques (Heller, 1990).

3.3. Teneur en cendres

Les résultats présentés dans le tableau 8 montrent que les teneurs en cendres sont
comprises entre 2,91+0,5 % pour le cultivar Takarbouch et0, 90+0,08 % pour Cherka. On
note une différence hautement significative (p<0,0001) inter-variétale. Ces résultats sont
proches a ceux trouvés par Khali et al.,( 2014 ) sur des dattes algériennes avec des teneurs
allant de 0,80 a 1,08 % . D’autres études ont rapporté des valeurs similaires allant de 0,5 a 2
% ( Hamada et al. ,2002 ; Chaira et al. 2007 ; Al-farsi et al.,2007 ; Habib et Ibrahim
,2009; Besbes et al. 2014 ) .le contenu en cendre dépend du statut de fertilité du sol, a la

composition minérale du sol et des techniques de culture (Acourene, 2014).

3.4. Teneur en sels minéraux

Tableau 9 : Teneur en sels minéraux sur 5 variétés des noyaux de dattes

Variétés K*(mg/100 g) | Na™"(mg/100 g) | Ca*"(mg/100 g)
Bouzrour 102+0.02 11+0.003 24+0.03
Tantabouche 94+0.27 19+0.03 35+0.01
Bent kbala 70+0.29 11+0.04 17+0.07
Aadhem fgig 97+0.05 13+0.05 22+0.09
Hmira 84+0.17 13+0.02 23+0.05
Mnagar 98+0.05 18+0.09 26%0.02
Ghlida 80+0.33 7+0.01 16£0.10
Akarbouch 93+0.28 12+0.04 26+0.08
Cherka 100+0.22 28+0.18 27+0.06
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Mech degla 75+0.26 8+0.02 20+0.08
P value 0.67 0.08 0.13
3.4.1.Calcium

Les teneurs en Calcium dans les noyaux des cultivars étudiés s’étalent de 16 mg/100g pour
Ghlida a 35mg/100g pour Tantabouch tableau 9 . Nos résultats s’avérent inférieurs a ceux
trouvés par Besbes et al (2004) soit 28.9 a 38.8mg/100g, mais restent tres supérieurs a ceux
apportés par Ali-Mohamed et khamis (2004) aux variétés provenant de Bahrein et dont les
valeurs oscillent de 6.5 a 11.3mg/100g. La variabilité entre les cultivars pourrait étre attribuée
non seulement au facteur variétal, mais aussi a des conditions agronomiques et les origines
géographiques (Besbes et al., 2004 et Al-Farsi et al., 2007) . De part son role en tant
qu’élément essentiel pour la croissance de la plante, sa disponibilit¢ dans le noyau est
indispensable le calcium est élément intervenant dans plusieurs fonctions physiologiques et
métaboliques (Mundy et Martin, 1993).11 peut constituer un aliment a apport calcique

intéressant.
3.4.2.Sodium

les teneurs en sodium dans les noyaux de datte varient entre 7mg/100g pour Ghlida et
28g/100 mg pour Cherka tableau 9, ne varient pas de fagon significative entre les differentes
varietes. 40% de nos résultats se situent dans la gamme allant de 9.57-10 a 4 mg/100g pour
des variétés Tunisiennes (Chaira et al. 2007 ; Besbes et al., 2004) et 80%de nos résultats
sont inferieurs a ceux trouvés par Ali-Mohamed et khamis (2004) soit 21.7-26.1 mg/100 g
pour des variétés de Bahrein . 60% de nos cultivars ont des teneurs faibles <13 mg/100g. Ces
valeurs faibles en sodium conférent aux noyaux un effet bénéfique en tant que supplément

alimentaire pour les hypertendus.
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3.4.3.Potassium

Les teneurs en potassium varient de 70mg/100g pour la variété Bent Kbala et 102 mg/100 g
pour la variété Bouzrour (tableau 9), ces teneurs sont tres inferieures aux résultats trouvés par
Ali-Mohamed et khamis(2004), dont des teneurs vont de 459,8 a 542,2 mg/100g pour des
cultivars provenant de Bahrein et ceux présentés par Besbes et al (2004) soit 229-293mg/100g
sur des variétés Tunisiennes. Ces faibles valeurs pour les différentes variétés de 1’étude sont

liées aux facteurs climatiques et environnementaux.

Le potassium combiné aux faibles teneurs en sodium dans les noyaux de datte pourrait étre un

régime trés intéressant dans la régulation de la tension artérielle.

4.Inventaire

sur la base des données morphologiques, physicochimiques et a partir d’un questionnaire un
inventaire a été établi.
Il est considéré par la taille les criteres fixés par Hannachi et al.,1998

Taille du fruit :
-Tres petite (<3 cm)
-Petite (3-4 cm)

-Moyenne (4-5 cm)
-Grande (5-6 cm)

Taille du noyau :
-Petite (<1,5 cm)

-Moyenne (1,5-3cm)
-Grande (>3 cm)
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La variété : ADAM FGIG
provenance : Adrar
Maturation : Octobre

Fruit

Forme : Ovale

Taille : Petite a Moyenne.
Poids : 13,02+1,86
Diamétre: 17,86+4,06
Couleur : Marron a rougeétre

Noyaux

Forme : Ovale

Taille : Moyenne.

Poids : 0,86+0,15

Diamétre : 7,15+0,74

Couleur : Marron, rarement beige.
H (%) : 10,33+1,17

pH: 6,52+0,23

Cendre (%) : 1,99+0,33

La variété : AL CHERKA
provenance : Bechar
Maturation: Octobre

Fruit &

Forme : ovale

Taille : Moyenne
Poids : 9,47+1,02
Diametre: 20,25+1,38
Couleur : Marron foncé

Noyaux

Forme : Ovale

Taille : Moyenne
Poids : 1,1+0,22
Diametre :9,07+0,57
Couleur : Marron

H (%) : 10,81+4,91
pH: 6,77+0,11
Cendre (%) : 0,90+0,08
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La variété : TAKARBOUCH
Provenance : Biskra
Maturation : Septembre — Octobre.

Fruit

Forme : Ronde.
Taille : Petite.

Poids : 10,33+1,07
Diametre:22,97+2,33
Couleur : Ambrée.

Noyaux

Forme : Ovoide.
Taille : Moyenne.
Poids : 1,16+0,16
Diametre : 8,84+0,95
Couleur : Beige

H (%) : 13,30+1,88

pH : 6,34+0,07
Cendre (%): 2,91+0,51

La variété : AL GHLIDA
provenance : Adrar
Maturation: Octobre

Fruit

Forme : ovoide
Taille : grande

Poids : 23,88+2,82
Diametre: 26,75+1,62
Couleur : Marron

Noyaux

Forme : Ovoide

Taille :petit

Poids :0,86+0,24
Diamétre :8,16+2,12
Couleur : Marron
H(%) : 7,69+2,78

pH: 6,02+0,13
Cendre (%) : 1,11+0,16
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La variété : HMIRA
provenance : Adrar
Maturation: Aout -Septembre.

Fruit

Forme : Droite.

Taille : Moyenne.

Poids : 9,70+1,40
Diametre: 17,43+2,15
Couleur : Marron rougeatre

Noyaux

Forme : Droite.

Taille : Moyenne.

Poids : 0,89+0,21
Diametre : 6,40+0,84
Couleur : Marron

H (%) : 7,99+2,49

pH: 6,58+0,31
Cendre (%) : 1, 09+0,22

La variété : BOUZROUR
provenance : Biskra

Maturation: Septembre — Octobre.

Fruit

Forme : Droite.
Taille : Moyenne.
Poids : 6,08+0,96
Diametre: 15,91+1,07
Couleur : Marron

Noyaux

Forme : Droite.

Taille : Moyenne.
Poids : 1+0,18
Diametre : 7,51+0,71
Couleur : Beige

H (%): 7,94+2,81

pH: 6,65+0,09
Cendre (%) : 1,32+0,01

Résultats et discussion

La variété : BENT KBALA
provenance : Ghardaia
Maturation: Octobre-Novembre.

Fruit

Forme : Ovoide.

Taille : Petite a moyenne.
Poids : 10,78+1,34
Diametre: 22,70+2,11
Couleur : Marron pale

Noyaux

Forme : Ovoide.

Taille : Moyenne.

Poids : 1,04+0,19
Diametre : 8,56+0,78
Couleur : Beige ou Marron
H (%) : 9,11+0,98

pH: 6,33+0,93

Cendre (%) : 4,34+1,02

La variété : MECH DEGLA
provenance : Biskra
Maturation: Septembre — Octobre.

Fruit

Forme : ovoide ou droite.
Taille : Petite.

Poids : 5,81+0,61
Diamétre: 16,84+0,99
Couleur : Jaune.

Noyaux

Forme : Ovoide.

Taille : Moyenne.
Poids : 1,09+0,17
Diamétre : 8,35+0,71
Couleur : Marron.

H (%) : 6,19+0,11
pH: 6,200

Cendre (%): 1,26+0,12
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Résultats et discussion

La variété : MNAGAR
provenance : Ghardaia
Maturation: Septembre-Octobre

Fruit

Forme : ovale

Taille : Moyenne

Poids : 7,68+2,60
Diametre: 18,44+2 57
Couleur : Jaune-Marron

Noyaux

Forme : Ovale

Taille : Moyenne

Poids : 0,68+0,63
Diametre :5,35+3,19
Couleur :Marron
H(%) : 10,06+2,88
pH: 6,58+0,08
Cendre: (%) :1,89+0,13

La variété : ROKBA
provenance : Adrar
Maturation: Octobre

Fruit

Forme : ovale

Taille : Moyenne

Poids : 8,52+0,76

Diametre: 18,20+0,99
Couleur : Marron a rougeatre

Noyaux

Forme : Ovale

Taille : Moyenne
Poids : 0,940,1
Diameétre :6,25+ 0,81
Couleur :Marron

H(%) : 10,33+1,17

pH : 6,52+0,23

Cendre (%): 1,99+0,33
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La variété : TANTABOUCH
provenance : Biskra
Maturation: Septembre-Octobre

Fruit

Forme : Ronde.
Taille : Petite.

Poids : 5,89+1,31
Diametre: 22,80+2,17
Couleur : Noir

Noyaux

Forme : Ovale
Taille :Moyenne
Poids : 0,93+0,24
Diametre :9,58+0,52
Couleur :Marron
H(%) : 7,79+2,71
pH: 6,83+0,12 -
Cendre (%) :1,12+0,16

La variété : AKARBOUCH
provenance : Ghardaia
Maturation: Septembre-Octobre

Fruit

Forme : ovale

Taille : Moyenne

Poids : 10,60+1,11
Diametre: 22,82+2,16
Couleur : jaune brun foncé

Noyaux

Forme : Ovale
Taille : Moyenne
Poids : 1,15+ 0,17

Diamétre : 8,62+0,84

Couleur : Marron
H(%) : 6,06+0,14

pH :6,51+0,07

Cendre (%): 1,13+0,15
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5. Aspect qualitatif

Dans les tableaux 10 et 11 sont consignés les différents résultats de détection

phytochimiques des noyaux de dattes.

Tableau 10 : Détections phytochimiques dans I’extrait aqueux.

Groupe
chimique

Les variétés des dattes

Akerbouch

Mnagar

Tantabouch

Hmira | Adhem Bent Ghlida
fgig kbala

Cherka

Bouzrour

Mech
Degla

Alcaloide

Tanin

++

++ ++ |+ |+

++

+++

Galique

Catechique

+ + + +

Anthocyanes

Leuco
anthocyanes

+ + + +

Saponoside

++ | |+t ++

Anthraquinine
s libre

Anthraquinone
s combinées
Les o-hétéro
les c-hétéro

Ose et holoside

Mucilage

Terpenoide

+

+

+

Stéroides

+

+

+

+++ Forte

++Moyenne

Tableau 11 : Détections phytochimiques dans 1’extrait méthanolique

- Absence

Groupe
chimique

Les variétés des dattes

Akerbouch

Mnagar

Tantabouch

Hmira | Adhem Bent Ghlida
fgig kbala

Cherka

Bouzrour

Mech
Degla

Alcaloide

Tanin

++ +

++ +

++ +

++ 4 | +++ |+ | T

++ +

++ +

++ +

Galique

Catechique

Anthocyanes

Leuco
anthocyanes

Saponoside

Anthraquinine
s libre

Anthraquinone
s combinées
Les o-hétéro
les c-hétéro

Ose et holoside

Mucilage
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Terpenoide - - - - - - - - - -

Stéroides - - - - - - - - - -

+++ Forte ++Moyenne + Faible - Absence

L’étude phytochimique menée sur les 10 variétés a révélé un certains nombres de constituants
biologiquement actifs, a savoir: les tanins, les terpénoides, , les stéroides, les glucides, les
saponines et anthraquinones. Il est connu que les activités pharmacologiques et
physiologiques des extraits végétaux résident dans la présence ou I’absence de certaines
substances bioactives.

Une approche qualitative sur les extraits aqueux et méthanolique a révélé 1’absence des
alcaloides et des anthocyanes et la présence des tanins, saponosides, terpenes, anthraquinones

et stéroides.

Néanmoins pour tous les composés chimiques recherchés, 1’extrait méthanolique a montré
une forte présence de polyphénols sous forme de tanins et de leucoanthocyanes . ces
observations ont été faites par d’autres auteurs (Gacem et al.,2013) , ( Bougandoura et
Bendimerd,2012) .

Les tanins par leur nature astringente sont utilisés pour traiter les troubles intestinaux tels que
la diarrhée et la dysenterie( Dharmananda,2003) Les triterpénenes et les saponines ont
montré des propriétés analgésiques, ils sont trés important dans le traitement des tissus
enflammés et des ulcéres , ils sont doués d’activité anticancéreuse (Li et al., 2003 ;Perekh
et Chanda ,2007 ;) les stéroides présentent des propriétés antibactériennes (Raquel, 2007)
et ce sont des composés trés importants en particulier en raison de leur relation avec des

composes tels que Hormones sexuelles (Okwu ,2001).

6. Aspect quantitatif

Tableau 12 : Determinations de la teneur en protienes, lipides et fibres dans le noyaux de
dates

Variété Teneur en protéine | Teneur en lipide Teneur en fibre
Bouzrour 5.32 +4.64 32.24 + 3.59 45,98 + 0.43
Akarbouch 3.096 + 2.45 39.98 +2.73 36.95 + 2.20
Bent kbala 7.346 £ 6.17 45.02 + 16.11 72.27 +1.06
Adhem fgig 3.642 +2.61 53.58 + 2.03 71.66 + 0.43
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Hmia 5.25+4.56 32.55+2.95 73.29+£0.18

P value 0.128 0.031 0.00000

6.1. Teneur en protéines

Les noyaux de dattes renferment une quantité non négligeable en protéines allant de 7.3g/l
pour Bent kbala a 5.32¢/l pour Bouzrour tableau 12. Cet intervalle est proche a celui trouveé
par Al.Farsi et al.,(2007) pour des varieties omaniennes soit (3.92g/l a 7.08g/l),et pour des
variétés émiraties (Aldhaheri et al.,2004). Toutefois les résultats obtenus sont inférieurs a la
gamme allant de 6.51g/1 a 8.59¢/l pour d’autres variétés algériennes (Khali et al, 2013). Les
noyaux sont considérés comme une bonne source en proteines comparés aux pulpes au sein
des mémes variétés, ce qui leur confére une bonne qualité nutritionnelle et leur valorisation en
tant que supplément alimentaire pourrait étre trés intéressante. Cette différence notée entre les
differentes valeurs peut étre expliquer selon 1’origine de variété et aux conditions

expérimentales (Ghourchala et al., 2015).

6.2. Teneur en lipides

Dans le tableau 12 nous constatons une différence significative (p<0.031) entre les cultivars
étudiés. le taux le plus élevé étant enregistré par Adhamfgig avec5 ,38%,suivi par Bent kbala
4,5%, ces valeurs sont comprises dans la fourchette allant de5.05 a 6.08%pour des variétés
saoudiennes (Al-Showimam ; Mehrane et Filssof 1990) pour Akarbouch ,Hmira et
Bouzrour représentent les taux les plus faibles 3,9% ,3,22% et3,2% respectivement.
Néanmoins d autres études menées sur des variétés algériennes ont montré des teneurs en
matiére grasse allant de8,72 a 11,70 %, ces valeurs sont nettement supérieures aux nétres
(Khali et al,2013).Outre leur rdle physiologique dans la protection contre 1’évaporation du
végétal.(Harrak.,2003) .les teneurs importantes en lipides dans les noyaux permettent une
exploitation de ces derniers dans plusieurs domaines particulierement pharmaceutique . il a
été rapporté que la composition en acides gras des lipides des noyaux est équilibrée par la
présence des acides gras (I’acide oléique 56.1% ; 1’acide linoleique 11.6% ; [I’acide

laurique 8.31% ; acide myristique 6%) (Al.Hooti et al. ;1998).
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6.3. Teneur en fibres

Pour I’ensemble des cultivars étudié¢s, le taux en fibres se situent entre 36.95% pour
Akarbouch et 73.29 % pour Hmira tableau 12, ces teneurs s’aveérent inférieures a celles
trouvées par Al Farsi et al., 2007 qui signalent des teneurs allant de 77.75 a 80.15 % pour des
variétés Omaniennes ;un autre travail mené sur d’autres variétés Omaniennes apportent des
valeurs de 81 a 94 % (AlFarsi et al., 2004). La présence des fibres dans les noyaux peuvent
étre utilisées comme alternative a I’apport alimentaire en fibres. Plusieurs effets sont attribués
aux fibres ; par leur propriété fonctionnelle, elles interviennent dans la régulation du transit

intestinal et la réduction de 1’absorption du cholestérol (Almana & Mahmoud, 1994).

Les résultats sont indiqués sur le tableau 13

Tableau 13 : Caractéristiques phytochimiques des cing variétés de dattes.

variétés Aadhem Bent kbala Hmira Bouzrour | Akarbouch | P

fgig value

Parametre

Polyphénols (g | 3,5+0,22° 4,610,27° 5,9+0,90° 4,5+0,26° 2,240,18° 0,89

EAG/100g9)

Flavonoides 2748027 | 1,63:074° | 1,86:059° | 1,7020,64° | 1,29t091" | 0,33

(9 EQ/100 g)

Activité 49,9545 472 27,2142 29° 50,89+6,572 11,48J_r8,41b 51,71+3,71° 0,000

Antioxydante

(g EAA/100g)

6.4.Teneur en polyphénols

Le niveau de teneur en composés phénoliques dans les noyaux de datte des cultivars étudiées
ne varient pas de fagon significative (p=0.89) , la teneur la plus élevé a été enregistré par la
variété Hmira 5900mgEAG /100g et la plus faible est marqué par Akarbouch 2200mg
EAG /100g( (tableau 10 ). Nos résultats sont analogue a celle trouvés par Bouhlali et al.,2015
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soit 2679 a 5342 mg EAG /1009 sur des variétés marocaines et par d’autre travaux sur des
variétés Iraniennes qui mené des resultats varient entre 459 a 3284mg EAG /100g .Nos
teneurs sont légerement inférieurs. Les différentes teneurs de la variétés étudier résultent de
I’effet de certain nombre de facteurs principaux qui sont: Les facteurs climatiques et
environnementaux ; la lumiére, les précipitations, la topographie, la saison et le type de sols
(Harris,1977), la méthode d’extraction et la méthode de quantification (Lee et al,2003).

6.5. Teneur en Flavonoides

Une couleur jaune est observée apres 1’ajout de chlorure d’aluminium a I’extrait du noyau de
dattes qui indique la présence de complexes par chélation des ions d’aluminium par les
flavonoides . (Ribéreau-Gayon, 1968).Les teneurs en flavonoides dans les différentes
variétés étudiées ne varient pas de facon significative ; elles s’étalent de 2,74 correspondant a
Adham fgig et 1,29 g EQ/100g pour Akarbouch (tableau 10). Nos résultats sont légérement
supérieurs a ceux trouvés par d’autres études dont les valeurs se situaient entre 1,271et
1,932 g EQ/ 100 g et 1,224 a 1,844 g EQ/ 100 g respectivement pour des variétés tunisiennes
et marocaines (Mistrelloet al .,2014 , Bouhlali et al.,2015 ) .Les différences dans les teneurs
entre ces études pourraient étre dues a des cultivars, les conditions environnementales, la
maturité des fruits et des conditions d'extraction . Les flavonoides sont connues aujourd’hui
pour leur action biologique en tant que antioxydantes,antiallergiques,antinflammatoires,

hépatoprotectives, anticancéreuses, anti-virales et anti-thrombotiques (Najafi et al.,2010) .

6.6.Activité Antioxydante

Les activités Antioxydantes des cing (5) variétés de dattes varient de facon hautement
significative (p<0,0001), la plus faible est observée dans Bouzrour 11,48 % et la plus elevée
dans Akarbouch 51,71% (tableau 10). Ces résultats sont inferieurs a ceux trouvés par
(Juhaimi et al 2011) qui rapportent des valeurs comprises entre 78,03 et 79,94mg /ml .Le
pouvoir antioxydant important chez la variété Hmira peut s’expliquer par son abondance en
polyphénols soit 50,89+6,57qui marque le taux le plus éléve.L’activité antioxydante notable

pour le cultivar Adhem fgig est liée a la concentration la plus élevée en flavonoides.

La capacité antiradiculaire chez Bouzrour est faible vis a vis des deux variétés précitées

Hmira et Adhem fgig bien que les polyphénols sont en quantité assez grande, le taux en
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flavonoides est faible ce qui expligue une manifestation antioxydante moindre.

Le pouvoir antioxydant leur permettent d’agir directement contre 1’hypertension, ce qui

suggere un effet potentiel contre le risque des maladies cardiovasculaire (Joy et al., 2006).
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Conclusion

Cette etude, réalisée sur douze variétés de datte entiéres, témoigne d’une diversité
significative (p<0.05) dans les longueurs, les diamétres et les poids ainsi que les couleurs et

les consistances mais se rapprochent par leur gout sucré.

Une autre partie centrée sur 1’é¢tude des noyaux est une premiere approche sur 1’aspect

qualitatif et quantitatif de ces derniers.

L’étude physicochimique et phytochimique a révélé une différence hautement significative entre

les noyaux pour les différents paramétres.

L’étude qualitative des extraits aqueux et méthanolique testés a montré la présence des
tanins, des leucoanthocyanes, des oses et holosides, des saponosides, des terpenoides et des

stéroides, et absence des alcaloides et des anthraquinones libres et des mucilages.
L’étude quantitative s’est avérée beaucoup plus intéressante :

- les noyaux contiennent des protéines et des lipides en quantités non négligeables.
- ils sont une source de sels minéraux avec prédominance en potassium avec 102mg/100g.
- ils peuvent étre une bonne source de metabolites secondaires avec des teneurs intéressantes
en polyphénols allant de 2200 a 5900mgEAG /100g , en flavonoides soit 1.29 a2.74gEQ /1009
et un pouvoir antioxydant avec 11.48 a 51.71mg/ml. Le rendement élevé font du noyau une

matiere intéressante pour son utilisation entier.

En déduction les noyaux peuvent étre utilisés en alimentation animale, en pharmaceutique en
tant qu’antibactérien et en alimentation humaine en tant que supplément mais a des quantités
limitées en raison de leur richesse en fibres qui ont atteint jusqu'a 70% composant réduisant

la digestibilite.
Les premiers résultats établis ici ouvrent la voie a de multiples perspectives :

-il serait intéressant d’isoler et de caractériser les composes des noyaux et d’évaluer les

activités biologiques in vitro et in vivo de chacun de ces composés pris séparément ;

- retour au savoir-faire local, en matiére de conservation et de transformation des sous

produits issus de la palmeraie
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Annexe 1 : Questionnaire

Tableau 14 : fiche de notation

Numéro des participants :| g9

Annexes

Analyse organoleptique sur un panel de 9 sujets

Gout et saveur

Pouvoir sucrant

Tres moyen faible
Pouvoir astringent

Trés Moyen faible

Consistance

Molle Demi molle seche

Texture

Fibreuse Dure

Couleur

Clair Foncé
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Annexes

Annexe 2 :

Tableau 15 : Les critéres d’évaluation qualitative des dattes ( Meligi et Sourial, 1982 ;

Mohammed et al., 1983

Parametre Critére Valeurs Evaluation qualitative
Longueur de fruit Réduite <3,5cm Mauvais caractere
Moyenne 35-4cm Acceptable
Longue >4 cm Bon caractére
Poids de la pulpe Faible <5¢ Mauvais caractere
Moyen 5-7¢ Acceptable
Elevé >7 ¢ Bon caractére
Poids de fruit Faible <6¢ Mauvais caractere
Moyen 6-8¢ Acceptable
Elevé >8 ¢ Bon caractére
Faible <1,5cm Mauvais caractere
Diamétre de fruit Moyen 15-18cm Acceptable
Elevé >1,8cm Bon caractere

Annexe 3 : EIément pour méthodologie

Figure 5 : Courbe d’étalonnage pour le dosage des polyphénols totaux

1,2

0,8

0,6

DO a 750nm

0,4

0,2

y =9,7143x + 0,001
R? = 0,9998

0,02

0,04

0,06
Concentration en mg/ml d'acide gallique

0,08
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0,1

0,12




Absorbance a 700 nm

Annexes

Figure 6 : Courbe d’étalonnage pour le dosage des flavonoides

y =4,182x + 0,060
R?=0,997
0 0,05 0,1 0,15 0,2 0,25
Concentration(mg/ml) quercetine
Figure 7 : Courbe d’étalonnage pour I’activité Antioxydante
D 1 T T 1 1
a 0,05 0.1 0,15 0.2 0,25

Vitamine C (mg/ml)



Annexes

Les protocoles de travail

Etapes expérimentales pour I’extraction de la matiére grasse




Annexes

Protocol expérimentale des sels minéraux




Annexes

Quelque résultats positives des composés chimiques

1- Anthraquinone combinées 4-Tanin cathéchique
2-Terpenoides 5- Stéroide
3-Leucoanthocyane 6-Tanin



Résumé

Résumé

Introduction et objectifs

En Algérie le palmier dattier qui est le pivot de I’agriculture des régions du sud offre une large gamme de sous produits
parmi les noyaux. La valorisation des noyaux de dattes reste trés réduite. La caractérisation des sous produits est primordiale
pour leur valorisation ; dans cette optique, la présente étude vise a évaluer les propriétés physicochimiques et phytochimiques
et a quantifier certains constituants des noyaux.

Matériels et Méthodes

Les caractéristiques morphométriques (poids et taille, diamétre) organoleptique (La couleur, le godt, la consistance et
texture), physico-chimiques (pH, humidité, cendres) de douze (12) variétés de dattes algériennes ont été réalisées. Sur les
noyaux ont été effectuées des analyses qualitatives sur 10 variétés a travers un screening photochimique (alcaloides, Tanins,
anthocyanes, Saponoside, Ose et holoside) des analyses quantitatives sur cing variétés qui ont porté sur la teneur en protéines,
en lipides, en fibres, en polyphénols, en flavonoides et ’activité antioxydant.

Résultats et discussion

Les 58% de nos cultivars ont un bon caractére et une couleur marron prédominante. Les résultats statistiques ont révélé une
différence hautement significative entre les noyaux des variétés étudiées pour les différents parameétres. La présence des
protéines et des lipides en quantités non négligeables dans les noyaux et leur richesse en cendres, (0, 90 a2, 91 %), en K*
(102 a 70 mg/100g, en polyphénols (2200 & 5900 mgEAG /100g) et leur pauvreté en Na* (16 a 35mg/100g) leur conférent
des propriétés nutritives et biologiques.

Conclusion

Les noyaux peuvent étre utilisés en alimentation animale, en pharmaceutique en tant qu’antibactérien et en alimentation
humaine en tant que supplément mais a des quantités limitées en raison de leur richesse en fibres qui ont atteint jusqu'a 70%
composant réduisant la digestibilité

Mots clés

Algérie, dattes, noyaux, phytochimique, physicochimie, variété
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