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Résumé: 

Les dattes sont des fruits riches en substances biologiquement actives, étaient classées 

autrefois, selon la nature des sucres constitutifs : sucres lents et sucres rapides. Actuellement, 

une autre classification basée sur la capacité d’un aliment sucré à augmenter la glycémie est 

adoptée. Il s’agit de celle basée sur leur pouvoir  de  glycémiant.  

L’objectif de ce travail vise à caractériser les dattes du point de vue diététique de cinq 

cultivars  de dattes: Baydir, BentQbala. Ghars, Tati w tnauh et Timzard en fonction de leur 

index glycémique. Pour se faire, notre étude s’est basée sur la caractérisation morphologique, 

physicochimique  et  biochimique  de ces  cultivars.  

Les dattes sont différentes d’un cultivar à un autre dans leur forme, couleur et 

consistance. Leur teneur en eau varie entre 9,70-14, 63 %,  leurs teneurs en  matières sèche 

sont compris entre 85,37-90.30%, et  leur taux en cendres est de l’ordre de 2%, alors que 

leur  pH varie entre 4.5-6.4%.  Les analyses biochimique montrent des teneurs en sucres 

totaux varie entre 60 - 93,23%,  leur teneur en sucres réducteurs sont  varie entre 56.25-

75.81%, celle du saccharose est comprise entre  1.35-17.42%. et  les pectines  variables entre 

1.28-6.7%. 

Les valeurs de l’index glycémique (IG) se situent entre 30.33 et 105.32. Les dattes 

molles étudiées peuvent par conséquent être classés parmi les aliments à IG bas à modéré, 

puisque les cultivars Tati W Tnauh, BenbtQbala, Ghars et Timzard présentent des IG 

compris  entre  (30 - 65) à savoir, (65.27), (53.16), (41.47) et (30.33) respectivement, excepté 

le cultivar Baydir (105.32) qui présente un IG  supérieur à 70.  

Mots clés: Dattes molles, cultivars, la glycémie,  l’index glycémique, diabétiques. 

 

 

 

 

 



 
 

Summary: 

       Dates are fruits rich in biologically active substances, were classified in the past, 

depending on the nature of the constituent sugars: slow sugars and fast sugars. Currently, 

another classification based on the ability of a sweet food to increase blood sugar is adopted. 

This is the one based on their glycemic power. The aim of this work is to characterize dates 

from the dietary point of view five dates cultivars: Baydir, BentQbala. Ghars, Tati w tnauh 

and Timzard depending on their glycemic index. To do so, our study was based on the 

morphological, physicochemical and biochemical characterization of five date cultivars. 

 Dates differ from one cultivar to another in their form, color and consistency. Their 

water content varies between 9.70-14.63%, their dry matter content is between 85.37-90.30%, 

and their ash content is of the order of 2%, while their pH varies between 4.5 -6.4%. 

Biochemical analyzes show total sugar contents varying between 60 - 93.23%, their reducing 

sugar content varies between 56.25-75.81%, that of sucrose is between 1.35-17.42%. And 

varying pectins between 1.28-6.7%. 

Glycemic Index (GI) values range from 30.33 to 105.32. The soft dates studied can therefore 

be classified as low to moderate GI foods (30-65) since the Tati W Tnauh, BenbtQbala, Ghars 

and Timzard cultivars have GIs respectively (65.27), (53.16), 41.47) and (30.33) except for 

the Baydir cultivar (105.32) with a GI greater than 70. 

Key Words: Soft Dates, Cultivars, Glycemic Index, Diabetic. 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 : ممخص

 والفواكو الغنية بالمواد النشطة بيولوجيا في الماضي ، وىذا يتوقف عمى طبيعة الكربوىيدرات السكريات  التمورصنفت

 .حاليا، يتم اعتماد تصنيف آخر عمى أساس قدرة الطعام الحمو إلى رفع نسبة السكر في الدم. المكونة والسكريات

  غرس تاتي وتنوح  وتمزاغد. بايدير،بنت قبالة : الغذائية خمسة أصناف من التمورتصنيف واليدف من ىذا العمل ىو 

 ليذه  دراستنا عمى المورفولوجية، والكيمياء الحيوية والفيزيائية استندنا في و لمقيام بذلك،.وفقا لمؤشر نسبة السكر في الدم

. التمور

، 14 حتي 9،70محتوى الماء بيا يتراوح بين .  من صنف إلى آخر من حيث الشكل والمون والتناسقتختمف التمور 

٪، في حين تتفاوت درجة الحموضة بين 2٪، ونسبة الرماد حوالي 90.30-85،37٪، ونسبة المادة الجافة من بين 63

٪، ويختمف محتوى السكريات 93،23-60وتشير التحاليل البيوكيميائية الى محتوى السكر يتراوح  بين . 6.4٪ -4.5

. ٪6،7 - 1،28والبكتين يتراوح بين . ٪17،42 و1،35٪، و السكروز مابين 75،81-56،25المرجعية  بين 

  يٍ انًدزوسةنرا ًٌكٍ جصٍُفها انحًىز انسطبة. 105.32 و 30.33يا بٍٍ جحساوح ( GI)قٍى يؤشس َسبة انسكس فً اندو 

لاٌ انًؤشسات انسكسٌة نكم يٍ  جاجً وجُىح، بُث قبانة،  (65-30) يؤشس سكسي يُخفط إنى يعحدل بٍٍ الاطعًة ذات 

( . 105.32)70باسحثُاء باٌدٌس فىق  (30.33)و  (41.47( ) 53.16( )65.27)غسس وجًزاغد ،  عهى انحىانً، هً 

 . انحًىز انسطبة ، أصُاف، سكس يؤشس َسبة انسكس فً اندو، ويسض انسكسي:كلمات البحث
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Introduction  

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) joue un rôle économique, social et 

écologique très important pour les populations des régions arides et semi-arides. Il représente 

la source principale de production des dattes. Ces dernieres font partie des habitudes 

alimentaires de la population saharienne (El  HADRAMI et al.,2005). 

 Les dattes peuvent être considérées comme" aliment nutritif et diététique" par la 

présence de certains composés ayant des propriétés nutritionnelles et biologiques tels que les 

fibres alimentaires, les polyphénols et les éléments minéraux (potassium, magnésium, 

sodium). (ROCK et al., 2009). La datte est un aliment très riches on ces éléments et en 

glucide en plus. Sa consommation  peut causer parfois des problèmes sanitaires pour la 

catégorie sensible tel que les diabétiques et les obèses.  

Les aliments sont classés selon l’organisation mondiale de la santé (OMS), selon la 

nature de leurs sucres, en sucres simples « rapides » et en sucres complexes Récemment, la 

notion d’index glycémique et de charge glycémique a supplanté cette classification. 

La notion d’index glycémique permet de classer les différents aliments contenant des 

glucides en fonction de leur capacité à agir sur la glycémie, après la prise alimentaire. Elle 

permet de démontrer que les régimes alimentaires dont l’IG est bas contribuent à prévenir le 

diabète tardif et d’autres maladies (JENKINS et al., 1981). 

Les dattes auraient des IG élevés, selon certaines études relativement récentes et 

seraient donc susceptibles de provoquer des hyperglycémies (JENKINS et al., 1987 et 

DAVID et al., 2011). 

Nous nous sommes proposés dans la présente étude de caractériser cinq cultivars de 

dattes molles du Sud-Est Algérien (Baydir, BentQbala. Ghars, Tati w tnauh,et Timzard), 

afin de les classer dans la table de classification des aliments selon leur pouvoir glycémiant. 

Dans ce contexte nous avons  réalisé un travail  qui comprend trois chapitres :  Le premier 

relatife à l’étude bibliographique, le deuxième  présentant le matériel végétal et les méthodes 

d’analyses utilisés,  et le dernier concernant les résultats obtenus, leurs analyses et leurs 

discussions. 
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1. Datte 

1.1. Description de la datte 

La datte, fruit du palmier dattier, est une baie, généralement de forme allongée, ou 

arrondie. Elle est composée d’un noyau ayant une consistance dure, entouré de chair. 

La partie comestible de la datte, dite chair ou pulpe, est constituée de: 

 un épicarpe ou enveloppe cellulosique fine dénommée peau  

 un mésocarpe généralement charnu, de consistance variable selon sa teneur en sucre et 

est de couleur soutenue; 

 un endocarpe de teinte plus claire et de texture fibreuse, parfois réduit à une membrane 

parcheminée entourant le noyau (ESPIARD, 2002). 

Les dimensions de la datte sont très variables, de 2 à 8 cm de longueur et d’un poids de 2 à 8 

grammes selon les variétés.  

  Sa couleur est variable même à maturité, du jaune doré au rouge sombre presque noire. Son 

goût, sa forme, sa consistance et son aspect changent énormément selon les lieux et le cultivar  

(BENCHELAH et MAKA, 2006). 

 

Figure 1 : Schéma datte et son noyau (BELGUEDJ, 2001) 
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1.2. Formation et maturation de la datte 

L’évolution des dattes chez le palmier dattier jusqu'à maturité passe par cinq stades 

(Fig.2). La maturité de la datte est un processus complexe, elle se caractérise par la 

dégradation de la chlorophylle, la synthèse des caroténoïdes et la conversion de l'amidon en 

sucres simples  (ELTAYEB et al., 1999) qui se manifestent par le changement de la couleur, 

de la texture, de la flaveur, du goût et des caractéristiques physico-chimiques. le Tableau I 

illustre les nomenclatures des différents stades d'évolution adaptées dans quelques pays 

producteurs de dattes. 

Tableau I: Stades d'évolution et appellation de datte (MEUNIER, 1973) 

 

-Stade I (Loulou) : c’est le stade qui suit la pollinisation et qui dure environ cinq (05) 

semaines (ELTAYEB et al., 1999). 

-Stade II (Khalal) : Le fruit a une couleur verte. Au cours de ce stade un grossissement 

rapide du fruit est observé en raison de l'accumulation des hydrates de carbone et de 

l'humidité l'acidité est assez élevée (AL-HOOTI et al., 1998). A la fin de ce stade, la couleur 

commence à devenir jaune ou rouge, selon les cultivars      

-Stade III (Bser) la couleur de la datte vire au jaune ou au brun. Il est caractérisé par rapport 

au stade khalal par une augmentation rapide de la teneur en sucres totaux, une diminution de 

la teneur en eau et de l’acidité. (Al-HOOTI et al., 1997):  

-Stade IV (Martouba) ce stade dure deux à trois semaines. Il se caractérise par un début de 

ramollissement du fruit en raison d'une augmentation des activités enzymatiques des 

pectinases et des polygalacturonases et une perte en eau.  
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A cette étape les protéines et les cendres diminuent respectivement jusqu’ à 2,6 et 2,6%, les 

tanins se fixent sous l’épicarpe du fruit (AL-HOOTI et al., 1998). 

- Stade V (Tmar) la phase ultime de maturation, au cours de laquelle le fruit perd une quantité 

importante d’eau ce qui donne un rapport sucre/eau élevé (DJERBI, 1994). Les fruits ont des 

niveaux des sucres beaucoup plus élevés, un goût plus doux, une plus faible quantité d’eau et 

de tanins. La couleur du fruit devient de plus en plus foncée, surtout chez les dattes molles 

(GOURCHALA, 2015). 

 

Figure 2 : Stades de maturation de la datte (HASSANI et BENCHEIKH, 2014) 

1.3. Classification des dattes  

Les dattes sont regroupées en trois catégories suivant leur consistance (GHAZI et 

SAHRAOUI., 2005). D’ après BOUKHIAR, (2009), la classification de la datte selon leur 

consistance à maturité et la texture de fruits est comme suit.  

Les dattes molles : taux d’humidité supérieur ou égal à 30%, elles sont à base de sucres 

invertis (fructose, glucose) tel que Ghars, Baydir  bentQbala,  tati watnoh…..etc. 

(IGUERGAZIZ., 2012 et BOUSDIRA., 2007) 

Les dattes demi-molles : de 20 à 30% d’humidité, elles occupent une position Intermédiaire. 

Il s’agit des dattes à base de saccharose par excellence Deglet Nour (COOK et FURR, 1952 

in BEN ABBES, 2011).   
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Les dattes sèches : dures, avec moins de 20% d’humidité, riche en saccharose. Elles ont une 

texture farineuse telle que Meche-Degla, Degla Beida……etc (ESPIARD ., 2002). 

1.4. Composition biochimique de la datte 

1.4.1. Composition biochimique de la partie comestible "Pulpe" 

La pulpe de la datte représente une proportion de 80 à 95% du poids total du fruit, 

selon la variété et les conditions pédoclimatiques. Elle se distingue par son taux d’humidité 

élevée et sa forte teneur en sucres (YAHIAOUI., 1998) (Fig.3). 

 

 

 

 

 

 

 

     Figure 3 : Composition biochimique globale de la datte  (SAWAYA et al., 1982) 

1.4.1.1. Teneur en eau 

La teneur en eau est fonction de la variété, du stade de maturation et du climat 

(DAAS., 2009).  Elle varie entre 8 et 30 % du poids de la chaire fraîche avec une moyenne 

d’environ 19% (NOUI., 2007). 

1.4.1.2. Sucres  

Les sucres sont les constituants majeurs de la datte. L’analyse des sucres de la datte a 

révélé essentiellement trois types : saccharose, fructose et glucose (ESTANOVE., 1990; 

ACOURENE et TAMA., 1997). Ceci n’exclut pas la présence d’autres sucres en faible 

proportion tels que : le galactose, le xylose et le sorbitol (FAVIER et al., 1993; 

SIBOUKEUR., 1997). La teneur en sucres totaux est très variable, elle dépend du cultivar et 
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du climat. Elle varie entre70 et 90 % du poids de la matière sèche (BELGUEDJ., 2001 ; 

SIBOUKEUR., 1997). 

1.4.1.3. Protéines et acides aminés  

Les dattes présentent des teneurs faibles en composés protidiques, généralement moins 

de 3% (MS)(KHALIL et al.,2002 ; BESBES et al., 2009). La pulpe des variétés algériennes 

renferme une faible quantité de protéines variant entre 0. 38 et 2.5% (NOUI., 2001). Bien que 

ces quantités de protéines soient faibles, les dattes sont considérées comme une source 

nutritionnelle importante car elles contiennent des acides aminés essentiels (GOURCHALA., 

2015). En effet, douze résidus aminoacyls dont 4 quantitativement majoritaires ; il s’agit du 

glutamate (Glu), de l'aspartate (Asp), de la glycine (Gly) et de la serine (Ser) jouant un rôle 

important dans le métabolisme cellulaire (MIMOUNI, 2015). Ces acides aminés ont de 

nombreuses fonctions biologiques importantes. Ils jouent souvent le rôle de messagers 

chimiques dans la communication entre cellules (DONALD et JUDITH., 1998).  

1.4.1.4. Matières grasses 

La datte renferme une faible quantité de matières grasses  dont le taux varie entre 0.43 

et 1.9% du poids frais (BIGLARI et al., 2008). Cette teneur est en fonction de la variété et du 

stade de maturation (YAHIAOUI., 1998), celle-ci est concentrée dans la chair (2,5-7,5%) et 

joue un rôle plus physiologique que nutritionnelle ce rôle se traduit par la protection du fruit 

contre la prolifération des micro-organisme (BOUSDIRA., 2007). 

1.4.1.5. Fibres 

La datte est riche en fibres. Elle en apporte 8.1 à 12.7 % du poids sec, (AL-SHAHIB 

et MARSHALL., 2002), les constituants pariétaux de la datte sont: la pectine, la cellulose, 

l’hémicellulose et la lignine. Selon BENCHABANE (1996). 

1.4.1.6. Eléments minéraux 

L’étude de 58 cultivars de dattes cultivées dans la région des Ziban faite par 

ACOURENE et al (2001), montre que le taux de cendres est compris entre 1,10 et 3,69 % du 

poids sec, Les dattes peuvent être considérées comme des fruits riches en éléments minéraux 
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et constitue de ce fait un aliment plus intéressant, la teneur en élément minéraux est de 2 à 

3,8% du poids sec de dattes sans noyau (CHAHATA., 2000) (Tableau II). 

Tableau II : Composition en éléments minéraux des dattes (AL-FARSI et LEE, 2008) 

 

1.4.1.7. Vitamines 

La pulpe de dattes contient des vitamines en quantités variables avec les types de 

dattes et leur provenance. En général, elle contient des caroténoïdes et des vitamines du 

groupe B en quantités appréciables, mais peu de vitamine C (MUNIER., 1973). 

1.4.1.8. Pigments 

Les principaux pigments identifiés dans les dattes sont : caroténoïdes, anthocyanines, 

flavones, flavonols, lycopènes, flavoxanthine et lutéine dans certaines variétés égyptiennes 

(ASHMAWI et al., 1955 cité par BARREVELD., 1993). 

1.4.1.9. Composés phénoliques  

La datte renferme des métabolites secondaires dits composés phénoliques. L’analyse 

qualitative des composés phénoliques de la datte a révélé la présence des acides cinnamiques, 

des flavones, des flavanones et des flavonols. (MANSOURI et al., 2005). 
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1.4.2. Composition biochimique de la partie non comestible "Noyau " 

Le noyau rprésente 7 à 30 % du poids de la datte. Il est composé d’un albumen blanc, 

dur et corné, protégé par une enveloppe cellulosique (ESPIARD., 2002 ).les données des 

travaux de recherche menés sur la composition des noyaux de certaines variétés de datte 

d’Arabie Saoudite ont démontré la présence de protéines, de glucides, de lipides, et de 

minéraux (K, P, Ca, Na, Fe, Mn, Zn, Cu).En plus, le noyau contient des acides gras tels que 

(l’acide oléique, palmique, laurique, linoléique et palmitique mis en évidence dans l’huile 

extraite des graines), ce qui permet que les graines de la datte pourraient être une matière 

première potentielle pour l'alimentation des animaux (AL-HOOTI et al., 1998 in 

GOURCHALA., 2015).   

La datte est un aliment de base pour la population saharienne, il est très riche en 

glucides et d’autres nutriments. Il important de compléter cette recherche par une 

caractérisation diététique de ces dattes, c’est la raison pour laquelle nous avons proposé de 

déterminer son index glycémique. 

1.5. Notion d’index glycémique  

1.5.1. Définition de la glycémie  

La glycémie, c’est le taux de glucose dans le sang.  Grâce à plusieurs mécanismes de 

régulation, la glycémie est maintenue sensiblement constante (autour de 1g /L) afin d’apporter 

aux organes et aux tissus des quantités constantes de glucose sanguin. (WAINSTEN., 2012).  

Mais si l’on mange un glucide, celui-ci se transforme par la digestion en glucose, ce qui se 

traduit par une augmentation de la glycémie (Fig. 4) (ANNICKX., 2009). 

 

Figure 3: Evolution de la glycémie post-prandiale 



Chapitre I :                                                                                        Synthèse bibliographiques 

10 
 

Le niveau de la glycémie dans le sang est d'une importance capitale par rapport à la 

prise ou la perte de poids. Car la glycémie qui apparaît après la digestion induit la sécrétion 

d'une hormone, l'insuline, qui en fonction de son importance, est susceptible de déclencher ou 

non le processus de prise de poids (ANNICK., 2009).  

1.5.2. Mécanisme de régulation de la glycémie  

La régulation de la glycémie est un mécanisme lié à la sécrétion pancréatique de deux 

hormones antagonistes : l’insuline et le glucagon. (DAVID., 2011)  

Elles sont caractérisées par : 

L’insuline est une hormone polypeptidique intervenant dans le cycle du glucose. Son rôle est 

de maintenir constante la concentration du sang en glucose, c’est une hormone 

hypoglycémiante.  

Le glucagon est une hormone hyperglycémiante secrétée par le pancréas. Elle possède 

des propriétés antagonistes de l’insuline. Son rôle est de stimuler la décomposition du 

glycogène en glucose.  

Ces effets combinés sont essentiels pour le maintien de l’homéostasie glucidique et le bon 

fonctionnement du métabolisme énergétique (Fig. 5) (DAVID., 2011). 

 

Figure 4: Schéma de la régulation de glycémie 
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1.5.3. Calcul d’Index glycémique  

1.5.3.1. Aperçu   

Avec la notion d’index glycémique, ce n’est plus la composition de l’aliment en tant 

que telle qui est considérée mais l’aspect qualitatif de la réponse biologique consécutive à son 

ingestion. (JINKINS et al., 1981)  

L’IG est mesuré par rapport à un standard de référence arbitrairement donné au glucose (en 

Europe) ou au pain blanc (en Amérique du Nord), dont la valeur est égale à 100. Les études 

menées par Jenkins ont permis d’attribuer un index glycémique à chaque aliment (DAVID., 

2011). 

1.5.3.2.  Principe de calcul d’IG  

On calcule l’IG d’un aliment en mesurant la surface sous la courbe de la glycémie, en 

fonction du temps, à la suite de l’ingestion de 50 g de glucides provenant d’un aliment donné, 

divisé par la surface sous la courbe de la glycémie induite par 50 g de glucides provenant de 

l’aliment contrôle (généralement le pain blanc ou le glucose) (FERLAND et al., 2006).  

Le calcul de l’index glycémique se fait selon la méthode préconisée par la FAO/OMS (1998) 

(DAVID., 2011). 

1.5.3.3. Calcul de l’index glycémique  

L’index glycémique est la mesure de l’aire sous la courbe (AUC) entre t0 et t120 min, 

exprimée en pourcentage de l’aire sous la courbe du témoin glucose. La formule est donnée 

par : 

 

1.5.3.4. Classification des aliments en fonction de l’IG  

Ces déterminations d’IG ont permis de classer les aliments en fonction de leur index 

glycémique respectif sur une échelle de 100.  (Tableau III). 

IG = [AUC (0-120min) pour 50 g de glucides glycémiants dans le produit testé / 

AUC (0-120 min) pour 50 g de référence glucose] x 100 
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 Plus l’IG d’un aliment est élevé → il perturbe la glycémie ;  

 A contrario, plus cette valeur est basse → moins la glycémie est affectée ;  

 Les aliments sont alors classés par tranches d’IG : élevé, moyen ou faible.  

Tableau III: Classification des index glycémiques (ALBECHT, 2011) 
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Matériel et méthodes 
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II. Matériel et méthodes 

2.1. Matériel 

2.1.1. Matériel végétal 

Le matériel d'étude est composé  de 5 cultivars de dattes molles  de palmiers les plus 

répandus dans la région de Ouargla à savoir : Baydir, BentQbala. Ghars, Tati w tnauh, 

Timzard (Photo 1).  

 

Photo 1: Cultivars de dattes étudiés 

2.1.2. Caractérisation morphologique des cultivars 

Elle consiste à la détermination  morphométrique : la forme de la datte, la couleur au 

stade Tmar, la consistance de la datte…ect  , a été faite en suivant les descripteurs de l’IPGRI. 

Une fiche d’enquête extraite du descripteur du palmier dattier (IPGRI, 2005) a été établie 

pour la collecte de renseignements sur la partie végétative et le fruit, alors que  la longueur de 
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la datte entière, la longueur du noyau ont été mesurées à l’aide d’un étrier, les poids de la 

datte entière, de la pulpe et du noyau ont été effectués à l’aide d’une balance analytique. 

2.1.3. Echantillonnage 

Nous avons récolté des quantités de l’ordre de 4 à 5 Kg d’un même cultivar de dattes. 

Baydir, BentQbala, Tati w tnauh et Timzard. provienant des palmeraies suivantes : Ajaja, 

chatt., AinGuedima (Ain beida), le cultivar Ghars à été acheté à partir du marché régional de 

la wilaya (Souk - Essebt). 

2.1.4. Glucose  

Le glucose à 50% (p/v) est utilisé comme « aliment de référence » pour la mesure de 

l’index glycémique. 

2.1.5. Cohorte humaine  

 six volontaires sains non diabétiques (leurs glycimie a jeun inferieur  1.26g/l  

,HbA1C<6.5  , HPGO <2g dans les 2 heurs . sont sélectionnés pour la classification des dattes 

molles selon leur index glycémique .  

Ces volontaires ont été soumis aux différents tests avant leur sélection (le poids, l' âge, 

sexe .    

2.1.6. Autre matériel  

2.1.6.1. Lecteur de glycémie et  Bandelettes 

Ce lecteur (marque contour plus) est destiné à la détermination quantitative de la 

glycémie à partir de sang capillaire frais. Le prélèvement de sang capillaire est réalisé à l’aide 

d’un stylo auto piqueur.  

Les bandelettes réactives (model contour plus) permettant la mesure quantitative de la 

glycémie. Elles sont employées avec le lecteur contour plus à usage en autocontrôle. (Photo 

02). 

 

 



Chapitre II :                                                                                              Matériels et méthodes  

15 
 

 

 

Photo 2: Lecteur de glycémie (model  contour plus) et Bandelettes . 

2.1.6. 2. Balance  

La balance (marque Sartorius) est utilisée pour mesurer la quantité adéquate de 

l’aliment test et de l’aliment de référence. 

2.1.7. Appareillage  

Un spectrophotomètre UV-Visible Bain marie, réfrigérateur, balance analytique 

(OHAUS : Explorer EX 324 à précision 320g x 0.0001g).  

2.1.8. Petits matériels et verrerie  

Pied à coulisse, burettes, pipettes, béchers, papier filtre…etc.  

2.2. Méthodes d’analyses  

2.2.1. Choix des cultivars  

    Notre choix des cultivars dans la présente étude est basé sur le suivant :  

- disparation L’appartenance de ces cultivars à la classe des cultivars molles; 
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- Pour  ma disparation L’appartenance de ces cultivars à la classe des cultivars molles 

intenir la biodiversité de l’écosystème oasien (palmeraies du Sud), car ces cultivars 

sont en voie  de.   

2.2.2. Caractérisation physico-chimique des dattes 

2.2.2.1. Détermination de la teneur en eau 

La teneur en eau d'un produit peut renseigner sur le degré potentiel de prolifération des 

micro-organismes. Pour la présente étude, nous avons procédé à la détermination de ce 

paramètre afin de confirmer l’appartenance de ces cultivars  à la catégorie des cultivars 

molles. Ainsi, cette valeur peut nous renseigne sur l’efficacité de l’invertase sur le saccharose.  

La teneur en eau est déterminée par dessiccation d’un échantillon de 2 à 5g dans une 

étuve isotherme à une température de 105°C et à pression atmosphérique normale jusqu’à 

l’obtention d’une masse constante de l’échantillon. (TAOUDA et al., 2014).  

La teneur en eau est calculée selon la formule suivante :  

 

 M1 : Masse fraiche avant étuvage (g).  

 M2 : Masse fraiche après étuvage (g).  

2.2.2.2. Détermination de la teneur en matière sèche 

La matière sèche est le résidu sec des produits alimentaires après l'évaporation de leur 

humidité dans une étuve à 105°C, jusqu'à un poids constant (BACHA., 2008)  

La teneur en matière sèche est calculée selon la relation suivante :   
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2.2.2.3. Taux de cendres  

Les cendres totales permettent de juger la richesse en éléments minéraux  

L’analyse repose sur l’incinération d’une prise d’essai jusqu’à combustion complète des 

matières organiques suivie d’une pesée du résidu obtenu (AFNOR V18-101., 1977 cité par 

GOURCHALA., 2015).  

Deux grammes de la pulpe de datte broyée sont calcinés à 550 °C dans un four à 

moufle pendant trois(03) heures successives.  

Le taux de cendres, en fraction massique par rapport à la matière sèche exprimé en 

pourcentage, est donné par la formule suivante :  

 

 m0: masse en grammes de la prise d’essai ;  

 m1: masse en grammes de la capsule d’incinération ;  

 m2: masse, en grammes de la capsule et du résidu d’incinération ;  

 w: teneur en eau en pourcentage par masse de l’échantillon.  

2.2.2.4. pH  

Les mesures du pH sont effectuées sur un extrait de dattes. Au départ, les dattes sont 

lavées et débarrassées de leurs graines. Les pulpes sont ensuite broyées très finement à l’aide 

d’un mixeur. Une prise d’essai du broyat auquel on ajoute le double de son poids d'eau 

distillée est chauffée au bain-marie à 85°C pendant 45 minutes, sous agitation à la baguette en 

verre. Le jus extrait est tamisé à travers une gaze. (MIMOUNI., 2015).  

Le pH des dattes est déterminé à l'aide d'un pH mètre (HANNA HI 221). Le résultat 

représente la moyenne de trois répétitions.  
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2.2.3. Analyses biochimiques 

La datte est un aliment essentiellement glucidique. Sa fraction glucidique comprend 

des oses (sucres réducteurs), des osides (saccharose) et des polyosides (fibres). La présence de 

certains nutriments dans un aliment peut avoir un effet positif pour certain processus (effet 

inhibiteur des fibres lors d’absorption du glucose). 

2.2.3.1. Dosage des sucres 

2.2.3.1.1. Préparation de l’échantillon  

Une défécation des dattes est d’abord effectuée. Elle consiste à porter au bain marie 

bouillant, pendant 30 minutes 100 ml de l’extrait. Après refroidissement, le volume est ajusté 

à 100 ml puis filtrer. Dix millilitres d’acétate de plomb à 10% sont ajoutés au filtrat. Après 

agitation de la solution, celle-ci est filtrée. L’excès de plomb est éliminé par l’addition 

d’environ 1g de carbonate de sodium au filtrat. Une seconde filtration en vérifiant l’absence 

définitive de plomb (absence de précipité) (MIMOUNI Y,. 2015).  

2.2.3.1.2. Dosage des sucres totaux  

Le dosage des sucres a pour but de déterminer la quantité d’aliment ingéré par les 

volontaires. Celle-ci doit être correspondre à 50 g de glucides pour chaque cultivar. 

2.2.3.1.2. 1 Analyse qualitative par chromatographie sur couches minces de gel de silice  

L’analyse est effectuée par chromatographie en couche mince de gel de silice sur des 

solutions de dattes. Les sucres se séparent par migration différentielle, chacun d'entre eux est 

soumis à une force d'entrainement de la phase mobile.  

La migration est en fonction de la polarité des substances, de la polarité de l'éluant et du 

pouvoir d'adsorption de la phase stationnaire. La méthode de CCM est efficace, rapide et 

associe la sensibilité à la simplicité. (KOLAI et al., 2006).  

D'après leur affinité, les glucides en solution sont plus au moins retenus par la phase 

stationnaire, ce qui rend possible leur séparation-adsorption (RANDERATH., 1971. 

LOUISOT., 1983. ALLEMAN et al., 1983).  
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Les résultats sont exprimés par comparaison entre la distance de migration de l’échantillon et 

celle des sucres témoins ou de référence (Annexe III). 

On utilise l’expression : valeur Rf  

 

2.2.3.1.2. Dosage quantitatif par la méthode de DUBOIS (1956)  

Les sucres totaux sont dosés selon la méthode de (DUBOIS et al., 1956). Le principe 

consiste à doser des oses neutres par le réactif au phénol-sulfurique de 1 ml d’échantillon en 

présence de 1 ml de phénol (5%) et 5 ml d’acide sulfurique concentré, puis mesurer leur 

absorbance à 485nm  (Annexe II).  

En milieu acide, à chaud, les oses possédant au moins 5 atomes de C, sont déshydratés et 

transformés en furfural ou dérivés du furfural. Le furfural et ses dérivés se condensent avec 

diverses substances organiques (phénols, amines aromatiques, cétones) en formant des 

complexes colorés. (AUDIGIE et al., 1984).  

La concentration en sucres totaux a été déterminée par une courbe d’étalonnage en utilisant le 

glucose comme solution standard d’étalonnage.  

2.2.3.1.3. Dosage quantitatif des sucres réducteurs  

Pour le présent travail, nous avons utilisé la méthode basée sur la réduction de la 

liqueur de Fehling par les sucres réducteurs contenus dans l’échantillon. (NAVARRE., 2006).  

L’échantillon doit être privé de toutes les autres matières réductrices et dilué d’une façon que 

la quantité des sucres soit inférieure à 5g/l (Annexe IV.)  

Dans une première étape, la liqueur de Fehling est étalonnée à l’aide d’une solution de 

glucose à 5%. Ensuite, la quantité des sucres contenue dans l’extrait de dattes est déterminée 

selon la relation : 
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 R: Quantité de sucres réducteurs en g/l ;  

 N: Volume de la solution de glucose à 5% ml ;  

 N': Volume du filtrat utilisé pour la décoloration de la liqueur de Fehling  

 F : Facteur de dilution. (BACHA., 2008)  

2.2.3.1.4. Dosage du saccharose  

La teneur en saccharose est déterminée par la formule suivante :  

𝑆𝑎𝑐𝑐𝑎𝑟𝑜𝑠𝑒 %= 𝑠𝑢𝑐𝑟𝑒𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑢𝑥 %−𝑠𝑢𝑐𝑟𝑒𝑠 𝑟é𝑑𝑢𝑐𝑡𝑒𝑢𝑟𝑠 % ×0.95  (CHAFI et al., 2015). 

2.2.3.1.5. Dosage des pectines sous forme de pectate de calcium  

Les pectines sont dosées sous forme de pectate de calcium, après extraction à l’eau 

chaude, puis saponification par NaOH et précipitation par CaCl2 en milieu acétique. 

(MULTON., 1991 ; MARKH et al., 1989) (Annexe V). 

La teneur en pectines « P » est exprimée en pourcentage de matière sèche par la formule : 

 

 0.9235 : Coefficient de transformation du pectate de calcium en pectines ;  

 A : Poids du précipité en gramme ;  

 a : poids de la prise d’essai en gramme ;  

 200 : Volume du filtrat en ml ;  

 50 : Volume du filtrat pris pour la précipitation  
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2..2.4. Détermination de l’index glycémique 

2.2.4.1. Préparation de l’aliment test  

Les cultivars de dattes renferment des teneurs en sucres variables. Par un calcul simple 

nous avons déterminé la quantité adéquate de dattes qui comporte 50 g de glucides, à savoir : 

Baydir (88g), BentQbela (51 g), Ghars (75g), Tati watnauh (73g)  et Timzard (61g). 

2.2.4.2. Mesure de la glycémie 

Le test exige un minimum de 6 volontaires sains (FAO, 1997). Pour la présente étude, 

nous avons opté pour une cohorte humaine de 6 volontaires (4femmes 2hommes) 

Des recommandations sont faites aux volontaires ; ils doivent prendre un dîner (la veille) 

léger à IG bas à une heure qui permet d’assurer qu’ils auront jeûné pendant 10h avant les 

premiers tests .Les tests commencent vers 8 : 30 h, par une prise de sang basal à l’aide d’un 

stylo auto piqueur (glycémie à jeune), puis les aliments (soit l’aliment de référence 50g de 

glucose, soit l’aliment à tester (dattes) contenant 50g de glucides digestible), sont servis et 

consommés par chaque volontaire. La lecture de la glycémie est effectuée toute les 15 min 

puis toutes les 30 min. Le décompte commence au moment ou le sujet s’alimente. Ainsi, des 

échantillons sanguins sont prélevés 15, 30, 45, 60, 90 et 120 min après le début du repas. 

La glycémie est déterminée au moyen du lecteur de glycémie. Ce dernier fonctionne 

avec des bandelettes réactives permettant la mesure quantitative de la glycémie à partir du 

sang capillaire frais. Chaque bandelette contient les réactifs chimiques suivants:  

Glucose oxydase inférieur à 25UI et médiateur inférieur à 300μg. Il mesure le taux de 

glycémie dans le sang entier. Le sang est appliqué sur le bout de la bandelette. Il est ensuite 

absorbé automatiquement dans la cellule où se produit la réaction chimique. Une décharge 

électrique passagère se produit durant la réaction. Le taux de glycémie est calculé sur la base 

du courant électrique détecté par le glucomètre. Les glucomètres sont calibrés pour montrer 

des résultats équivalant au plasma.  

2.2.4. 3. Calcul de l’index glycémique 

La technique de détermination de l’index glycémique est basée sur l’effet de l’aliment 

test sur la glycémie durant les deux heures suivant leur ingestion (JENKINS et al. ,1981).  
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Les aliments sont classés sur une échelle selon leur production de glucose dans le sang, 100 

étant l’indice d’un aliment de référence qui est le glucose ou le pain blanc. L’index 

glycémique (IG) est donné par le rapport de la « surface sous la courbe» correspondant de 

l’aliment étudié et celle de l’aliment de référence (Glucose). 

 

On obtient la courbe de la glycémie de l’aliment testé et celle de l’aliment de référence 

pour chaque volontaire. Le calcul de l’index glycémique est réalisé selon le programme 

Matlab (trapézes) est basé sur le calcul de la somme des aires des triangles (A, B, C, D, E, F).  

 

Figure 5 : Illustration du calcul d’une aire sous la courbe de réponse glycémique 

(FAO/OMS, 1997). 

2.2.4.4. Calcul de la charge glycémique  

La charge glycémique (CG) complète parfaitement l'index glycémique, car elle tient 

compte de l'effet "antiglycémiant" des fibres alimentaires présentes dans l'aliment en question, 

ainsi que la quantité de glucides et de fibres dans une portion. La CG donne donc la quantité 

de glucides dits "disponibles " dans une portion (DAVID., 2011).  

Elle est calculée par la formule suivante :   
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 CG : Charge Glycémique  

 IG : Index Glycémique  

 TG : Teneur en Glucides  

2.2.4.5. Analyses statistiques 

Dans le présent travail, nous avons calculé les IG de nos dattes en utilisant une 

application réalisée par Monsieur CHERIET Tiffour, un étudiant en informatique de la 

Faculté des Nouvelles Technologie, de l’Information et de la Communication (FNTIC) de 

l’U.K.M.Ouargla, dans le cadre de la préparation de son diplôme en vue de l’obtention du 

Master académique en informatique option informatique fondamental. Cette application a été 

dénommée : « IG DATTES »  

IG DATTES est donc un outil informatique fiable, très pratique et d’utilisation facile.  

IG DATTES permet de :  

 L’enregistrement des prélèvements de l’évolution de la glycémie des sujets 

(Volontaires)   

 Le traçage de la courbe de l’évolution glycémique de l’aliment de référence (glucose) 

et l’aliment de test (datte) de chaque sujet volontaire;  

 Le filtrage des données des prélèvements de l’évolution de la glycémie des sujets;  

 L’enregistrement sous forme d’images de chaque courbe relative à l’évolution 

glycémique de l’aliment de référence (glucose) et l’aliment de test (datte) ;  

 Le calcul de la moyenne des données relatives à l’évolution glycémique de l’aliment 

de référence (glucose) et l’aliment de test (datte) avec les écarts types;  

 Le traçage de la courbe relative à la moyenne des données relative à l’évolution 

glycémique de l’aliment de référence (glucose) et l’aliment de test (datte) avec les 

écarts type;  

 Le calcul automatique de l’index glycémique de l’aliment de test (datte) ; 

 Le calcul automatique de la charge glycémique de l’aliment de test (datte) ; 
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 Le calcul des pics post-prandiaux pour chaque sujet (volontaire) et pour la moyenne 

des sujets (volontaires); 

 La classification des dattes en fonction de la valeur de leur IG.  

 

Figure 6: Interface initial d’IG DATTES 
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III- Résultats et discussions 

3.1. Caractérisation biométrique et morphologique des dattes  

Les résultats relatifs à la caractérisation biométrique et morphologique des dattes des 

05 cultivars étudiés sont  présentés dans le  Tableau IV.  

-Forme de datte et du noyau : le caractère Ovoïde est prédominant 80% de l’ensemble des 

cultivars excepté le cultivar  Ghars.  

Couleur de date : Elle varie d'un cultivar à un autre, la couleur  noir Baydir et Timzard, 

ambrée BentQbala et Tati Watnauh, Brun-Foncé.  

-Consistance : toutes les dattes étudiées sont de consistance molle. 

-Plasticité : le caractère tendre  est prédominant 80% dans  l’ensemble des cultivars, excepté 

le cultivar Baydir.   Ceci a une relation avec la teneur en eau, la présence du fructose 

(hygroscopique d’où tendreté) et les conditions de conservation. 

Texture : la texture de l’ensemble des cultivars est fibreuse. Cette caractéristique est liée à la 

présence des fibres.    

Arome : l' arome  « parfumé » prédomine dans  tous cultivars étudiés. 

Couleur du Noyau : le couleur beige est  prédominante à 60% (Baydir , BentQbala, 

Timzard) elle est  , marro (Ghars) et Gris (Tati Watnuh). 

Poids (g) Fruit : Le poids moyen varie de 5.71 (g) à 12.25 (g). La variété Timzard présente le 

poids le plus faible. Ces résultats sont relativement proches de ceux trouvés sur les 25 

cultivars étudiés par ATIA et DJENNANE, (2012).  

Poids (g) Noyau : Le poids moyen du noyau  est compris entre le plus faible et le plus 0,85g 

(Ghars) et de 1,28g (Timzard). Ces valeurs sont plus ou moins inférieures à celles rapportées 

par (DJOUDI, .2012) pour d’autres cultivars. 
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Tableau IV- Caractéristiques morphologiques de cinq cultivars  de dattes 

        Cultivars  

   

 

Caractère  

du fruit 

Baydir BntQbala Ghars Tati watnuh Timzard 

Forme de datte Ovoïde 

 
Ovoïde 

Allongée 

 
Ovoïde Ovoïde 

Couleur de datte Noir 

 
Ambrée 

Brun-Foncé 

 
Ambrée 

Noir 

 

Consistance Molle 

 

Molle 

 

Molle 

 
Molle Molle 

Plasticité Elastique 

 

Souvent 

Tendre 

Tendre 

 
Tendre Tendre 

Texture Fibreuse 

 

Fibreuse 

 

Fibreuse 

 
Fibreuse Fibreuse 

Goût 
Parfumé Parfumé 

Parfumé 

 

Parfumé 

 

Parfumé 

 

Forme du Noyau 
Ovoïde Ovoïde 

Droite 

 
Ovoïde Ovoïde 

Couleur Du Noyau 
Beige 

Beige Au 

Marron 

Marron 

 
Gris 

Grise a Beige 

 

Poids (g) Fruit 7.43 10.75 8.24 12..21 5.71 

Poids (g) Pulpe 6.27 9.55 7.42 10.96 4.43 

Poids (g) du Noyau 1.16 1.2 0.82 1.25 1.28 

3.2. Caractérisation physico-chimique  

Nous avons réalisé certaines analyses physico-chimiques des dattes de 05 cultivars à 

savoir : Baydir, BentQbela. Ghars, Tati w tnauh, Timzard. Les résultats enregistrés sont 

présentés ci-dessous : 

3.2.1. Teneur en eau  

Les résultats obtenus lors de la présente étude montrent des teneurs en eau variables 

pour les cinq cultivars à savoir : Timzard (14, 63 % ±0,03), BentQbela (13,95% ±0,01),  

Baydir (12,71% ±0,98), Ghars (12,31%±0,1)  et Tati w tnauh (9,70% ±0,01)  (Fig 8). 
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Figure 7: Teneur en eau en (%)  des dattes des différents cultivars étudiés 

Dans la présente étude, les dattes de cultivar Timzard (14, 63 % ±0,03) présentent la 

teneur en eau la plus élevée. Cependant, les dattes de cultivar Tati w tnauh (9,70% ±0,01)  

enregistre la  valeur la plus faible.  

La teneur en eau est fonction de la variété, du stade de développement, conditions de 

stockage après la récolte  et du climat (DAAS., 2009).  Elle varie entre 8 et 30 % du poids de 

la chaire fraîche avec une moyenne d’environ 19% (NOUI., 2007).  

Les valeurs que nous avons enregistrées sont comparables à celles rapportées par 

BOUZID, (2016) pour quelques cultivars : Timzard  (14, 63 %±0,03) et Takarmoust 

(14.37%), Cependant, les dattes de  cultivar Ghars montrent une teneur en eau  

comparable (12.42 -12.23 %) à celle de (KHALI et al., 2014) pour la cultivar Aziza 

bouzid (10%). 

  Le cultivar Tati w tnauh (9,70%±0,01) enregistrent les  valeurs les plus faibles. 

Ces teneurs sont comparables à celles évoquées par (KHALI et al., 2014). Ceci   pourrait   

être   expliqué   par   la   différence   des   conditions   climatiques, (BABAHANI et 

EDDOUD., 2012)  dont ont trouvé dans leur étude que la température a un effet sur 

l’évolution du poids, des dimensions et de la teneur en eau des dattes. 
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3.2.2. Taux de matière sèche 

Les résultats enregistrés lors de la présente étude ont montrés que les cultivars étudiés 

caractérisent par des teneurs en matière sèche importante,  elle varie entre 85,37 -90.3%   

(Fig.09). 

Les résultats obtenus pour les cultivars étudiés, montrent  que les dattes molles  sont 

très riches en matière sèche.  

 

Figure 8: Teneur en matière sèche de cinq cultivars 

3.2.3. Teneur en cendres 

Le taux de cendres représente la quantité totale en sel minéraux présents dans un 

échantillon. 

Les résultats obtenus lors de la présente étude montrent des teneurs en cendres proche   

pour les cinq cultivars à savoir : 2.52, 2.44%±0,09,  2.41% ±0,39, 2.40% ±0,03 et 2.38% 

±0,66  pour les cultivars de dattes Bent Qbala, Baydir, Ghars, Timzard et Tati Wtnauh 

respectivement (Fig.10). Les dattes étudiées renferment des teneurs importantes en éléments 

minéraux. Ces teneurs sont comparables à celles rapportées par (MUNIER., 1973), 

SIBOUKEUR., (1997) et DJOUDI., (2014), pour trois  cultivars Litim, Timdjouhrt et  

Tacherwit à savoir respectivement 2.44%, 2.43%%  et  2.38 %. 
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Figure 9: Teneur en cendres de différents cultivars de dattes étudiés 

3.2.4. pH 

Le pH consiste à mesurer l’acidité des dattes. Elles présentent généralement des 

valeurs légèrement acides (5,7 – 6,4), excepté le cultivar Baydir qui enregistre une valeur 

acide (4,5) (Fig 11) 

Les dattes des cultivars ayant un pH acide présentent un substrat défavorable au 

développement des bactéries (pH 9), mais peut être aussi favorable à la prolifération des 

levures et moisissures. Ceci est intéressant dans la mesure où la datte tous cultivars ne peut 

constituer un milieu favorable aux bactéries pathogènes (BOURGEOIS et al., 1988 et 

GUIRAUD., 2003). 
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Figure 10 : pH des dattes des différents cultivars étudiés 

Les dattes de quatre cultivars : Tati w tnauh, Bent Qbala, Timzard, et Ghars ont des 

potentiels Hydrogène plus proches soit 6.4, 6.3, 6.1  et 5.7 respectivement. Ces valeurs sont 

plus proches de ceux évoqués par DJOUDI, ( 2013), à savoir : Bayh ElGhoul (6.4),  

Hamrayat El Gaid (6.3) et D guel Melk lahcene (6.2).    

3.3. Caractérisation biochimique des dattes  

3.3.1. Dosage des sucres totaux 

Les sucres existent sous deux formes : saccharose et sucres réducteurs. Les sucres 

réducteurs principaux sont le fructose et le glucose mais les dattes contiennent d’autres sucres 

tels que l’arabinose, le galactose et autres (DJOUDI., 2012) 

 

3.3.1.1.  Caractérisation qualitative 

Les résultats de la chromatographie sur couche minces des extraits de différents 

cultivars étudiés sont représentés dans la photo 03. 
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Photo 3: Chromatogramme sur couche mince des cultivars de dattes étudiés 

Les Rf notés pour les témoins sont comme suit : saccharose (0.20), glucose (0.31) et 

fructose (0.36). Cependant, les Rf des spots issus de cinq extraits de dattes de différents 

cultivars étudiés  varient entre 0.35 et 0.39 à savoir : BentQbela (0.35), Ghars (0.36), Tati w 

tnauh et Baydir (0.37) et Timzard (0.39). Ces résultats montrent l’absence du saccharose 

dans les cinq cultivars, ce qui justifie l’appartenance de cinq cultivars à la classe des cultivars 

de consistance molle. Ainsi, l’action de l’invertase élaborée par la levure Saccharomyces 

cerevisae favorisée par la présence d’eau et par la température ambiante élevée. Les cultivars 

BentQbela et Ghars enregistrent un Rf intermédiaire entre ceux du glucose et du fructose, 

ceci peut être expliqué par la présence de ces deux sucres réducteurs dans la composition 

glucidiques de ces cultivars. Les cultivars Tati w tnauh, Baydir et Timzard montrent des Rf 

supérieurs aux Rf des témoins, ceci peut être dû au mal emplacement des échantillons. 

3.3.1.2. Caractérisation quantitative 

3.3.1.2.1. Teneur en sucres Totaux  

Les sucres sont des constituants majeurs des dattes, dont la teneur  varie entre   60% - 

93,23%  % du poids de la pulpe fraîche.  Le glucose et le  fructose résultant de l'inversion du 

saccharose (SIBOUKEUR., 1997) selon l’équation suivante: 

 

 (GAUDET et YINDOULA., 2008) 
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       Les résultats illustrés dans la figure ci-dessous, montrent que les extraits de différents 

cultivars contiennent  des  concentrations  en  sucres  totaux  variables  entre  (60.84%.-

88.12%)   

Ces résultats s’accordent avec les résultats obtenus par BOUSDIRA., (2007) pour 

d’autres cultivars, excepté le cultivar « Bent Qbala» qui présente  une teneur supérieure 

en sucres totaux 93%. Ainsi, nous résultats sont situés dans l’intervalle des résultats 

obtenus par HASNAOUI et al., (2010), TAOUDA et al., (2014). Elle varie entre 92.1% et 

56.5% , pour des cultivars marocains et ASSIREY, ( 2015), (70.80% - 82.45%). 

 

Figure 11: Teneur en sucres totaux de cinq cultivars étudiés 

 

Les mêmes observations sur la variabilité ont été faites sur d’autres variétés de dattes : 

De nombreux auteurs ayant travaillé sur plusieurs variétés des dattes affirment que les sucres 

des dattes varieraient en fonction de la variété, du pollen, du stade de maturation et du climat. 

La nature des sucres varie aussi, en fonction de la consistance de la datte (TAOUDA., 2014). 

3.3.1.2.2. Teneur en sucres réducteurs  

Les sucres réducteurs prédominent dans les différents cultivars de dattes étudiées 

par rapport aux teneurs en sucres totaux.  Les valeurs se situent entre (56.25)  %  Timzard 

et  (75.81% ) Bent Qbala.  Ceci  pourrait  être  attribué  à  une  forte  activité  de 
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l’invertase (BARREVELD., 1993). Cette dernière est en étroite liaison avec 

l’hydratation de l’enzyme et donc avec la quantité d’eau contenue dans le fruit. 

Les sucres réducteurs favorisent le phénomène de brunissement non enzymatique qui 

est responsable de la coloration relativement accentuée des dattes molles. 

 

Figure 12: Teneur en sucres réducteurs de cinq cultivars étudiés 

 

3.3.1.2.3. Teneur en saccharose 

Les résultats obtenus lors de la présente étude montrent des teneurs en saccharose 

variables  pour les cinq cultivars à savoir : Ghars (1.35%),  Tati w tnauh (3.9%), Timzard  

(4.59%), Baydir (12,75%) et BentQbela (17.42%(Fig. 14)). Ces valeurs semblent 

négligeables  par rapport à la teneur en sucres totaux, ceci justifie l’intégrité  de ces 

cultivars à la catégorie des dattes molles  .  

Ces résultats ont pour origine, l’inversion du saccharose qui se poursuit au cours du 

stockage. Cette réaction se stabilise à basse température et s’accélère à température (KHALI 

et al.,( 2007). 
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Figure 13: Teneur en en saccharose de cinq cultivars étudiés 

3.3.1.2.4. Teneur en pectines « fibres solubles » 

             Les résultats obtenus lors de la présente étude montrent des teneurs en pectines 

variables pour les cinq cultivars à savoir : Baydir (1.28%), Tati w tnauh (2.3%), BentQbela 

(3.48%), Ghars (4.2%) et  Timzard (6.7%) (Fig15). Les cultivars de dattes étudiés renferment 

des teneurs en pectines non négligeables, ce qui augmente leur importance nutritionnelle, 

notamment chez les diabétiques et les obèses.   

 

Figure 14 : Teneur en pectine de cinq cultivars étudiés 
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Selon BENCHABANE et al., (2000), la paroi cellulaire de la datte mûre serait pauvre 

en pectines (3% MS de datte) ; ces dernières seraient selon les mêmes auteurs des pectines 

hautement méthylées.  

           Les pectines diminuent la vitesse de digestion des glucides, les rendent moins 

rapidement disponibles et donc contribuent à l’abaissement de leur IG (MIMOUNI., 2015). 

3.4. Détermination de l’index glycémique : 

           La détermination de l’IG repose sur une hyperglycémie provoquée avec l’aliment de 

référence (glucose) et l’aliment test (dattes) et le suivi de l’évolution de la glycémie durant 

120 min Le traçage de la courbe est effectué à l’aide de l’outil <<IG DATTE>> 

3.4.1. Pics hyper-glycémiques et post-prandiales 

Les comparaisons des réponses glycémiques postprandiales pour des aliments test à 

savoir les  cultivars Baydir , BentQbala, Ghars, Tatiwnauh et  Timzard.  avec référence 

glucose (50 g de glucose en poudre dissous dans 100ml d'eau) sont présentées sur la Figures  

16, et  sur  Annexe IIX. 

             La glycémie à jeun est inférieure à 1g/l, Le pic d’hyperglycémie du glucose atteint à 

29.5 min avec une glycémie de  2.03 g/l ±1.620. Ce pic d’hyperglycémie est intense car 

l’absorption du glucose est facile. Néanmoins, ce pic est tardif, ceci peut être expliqué par 

hétérogénéité de métabolisme des volontaires. Concernant les pics d’hyperglycémie des 

cultivars de dattes Baydir , BentQbala , Ghars l , Tati W Tnauh et Timzard. atteignent à t 

0+30 min, sont corespondent à une glycémie de respectivement : 1.92 g/l ± 0.2191 , 1.29 g/l 

±0.1047 ,1.30g/l±0.1254 ,1.54g/l±0.2974 , 1.24 g/l ±0.2189. 
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Figure 15: Evolution de la glycémie après consommation de Baydir comparée à celle du 

glucose. 

3.5. Classification des dattes molles étudiées en fonction de leur IG: 

Les résultats de la classification des cultivars étudiés sont enregistrés dans ( Fig 21)  

               On constate que les différents cultivars de dattes étudiés présentent des IG  

différents. Le cultivar Baydir montre un IG très  élevée  (105.32) oû sa charge glycémique est 

de l’ordre (92.81), alors que les cultivar Tati W Tnauh présentent un IG modéré (65.27) oû sa 

charge glycémique est élevée de l’ordre (47.76 ). Néanmoins, nous avons enregistré des IG 

faible  avec les cultivars BebtQbala, Ghars et Timzard à savoir respectivement : (53.16), 

(41.47) et (30.33) avec des  charges glycémiques variables (53.16) (29.02) et (18.44) 

respectivement.  

  Les cultivars BentQbala, Ghars, Timzard et Tati W Tnauh   présentent des IG 

faibles à modérés, ceci peut être expliqué par le taux élevé du fructose, puisque ce dernier à 

un IG  faible , et n’exige pas de l’insuline pour son métabolisme. Il est entièrement capté à 

chaque passage hépatique (THIBAUT., 2010 ; WOLEVER., 2008 ), Il a été également 

rapporté qu'il existe une corrélation inverse entre le fructose et les valeurs de l'IG des Dattes 

(ALI et al., 2009). 

                Cependant, les cultivars Baydir entraineraient une élévation plus forte de la 

glycémie sur une période de 2 heures.  
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Figure 16: Index glycémiques des cultivars de dattes  testés 

Les résultats que nous avons enregistré sont donc de nature à suggérer que les cultivars 

BebtQbala, Ghars et Timzard Tati W Tnauh,  ne provoquent pas une augmentation 

importante de glycémie post-prandiale. Un certain nombre d’essais cliniques et 

épidémiologiques ont montré qu’une alimentation à faible IG améliore l’équilibre glycémique 

voire lipidique (AUGUSTIN et al., 2002; FOSTER-POWELL et al., 2002; JENKINS et 

al., 2002; LUDWIG, 2002; et protège contre les maladies chroniques tels que le diabètes 

type 2, l’obésité et les maladies cardiovasculaires (LIU et al., 2000) ,donc la consommation 

d’une quantité équivalente à celle utilisée dans la présente étude (Tableau V ) sans risque 

d'induire une élévation post-prandiale indésirable du glucose sanguin est recommandée.  

Tableau V: Quantité et le nombre des dattes consommées par chaque visite et pour chaque 

volontaire 

Cultivars 

 

Quantité équivalente à 

50g de glucides 

Nombre des dattes 

consommées par 

volontaire 

Baydir 88.12 11 

BentQbala 51.42 6 

Ghars 70.23 9 

Tati w tnauh 73.18 9 

Timzard 60.84 11 
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Conclusion 

Plusieurs études ont essayé de caractériser et de classer certaines variétés de dattes 

selon un ou plusieurs paramètres physicochimiques. Ce travail de recherche  à caractériser les 

dattes du point de vue diététique des dattes en tant qu’aliments naturels particulièrement riche 

en glucides et en métabolites secondaires biologiquement actifs.  

Nous avons procédé en premier temps à caractériser les cultivars de dattes  bio 

métriquement, morphologiquement (Baydir, BentQbala, Ghars, Tati Watnuh et Timzard ), 

en tenant compte  le poids, les dimensions de la datte, la consistance, la texture…etc selon le 

descripteur de (l’IPGRI., 2005).  Ainsi, nous avons supporté cette étude par une analyse 

biochimique et diététique. 

L’étude a montré que les cinq variétés sont une source importante de glucides (54,3 - 

75, 21%), de fibres alimentaires (6 -17,9%). 

les IG que nous avons enregistrés se situent entre 30.33et 105.32 ,IGs enregistrés avec 

les cultivars , Tati W Tnauh ,BenbtQbala , Ghars et Timzard  sont classés de faible à 

modéré. Ces IGs ne provoquent pas une augmentation importante de glycémie post-prandiale. 

La consommation d’une quantité équivalente à celle utilisée dans la présente étude est 

recommandée. Néanmoins, la consommation de dattes des cultivars Baydir (IG trés élevé) 

nécessite de réduire la quantité ingérée de dattes recommandée dans la présente étude 

notamment pour les diabétiques et les obèses. 
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1- Matériel et produit :  

- Acétate de plomb à 10%  

- Baguette en verre  

- Bain marie réglé à 100°C  

- Béchers  

- Carbonate de sodium ou de potassium (1g pour chaque échantillon)  

- Entonnoirs  

- Eprouvette de 100ml  

- Papier filtre  

- Pipette graduée de 10ml  

2- Mode opératoire :  

 Peser 10g de l’échantillon finement broyé et on les mettre dans un bécher de 250ml ;  

 Ajouter 90ml d’eau distillée ;  

 L’extraction s’effectue dans un bain marie durant 30mn à 100°C, tout en agitant de 

temps un temps à l’aide d’une baguette en verre ;  

 Filtrer sur un papier filtre ;  

 Compléter avec l’eau distillée jusqu’à 100ml ;  

 Ajouter 10ml d’acétate de plomb pour la destruction des protéines ;  

 Agiter jusqu’à l’apparition d’un précipité qui se sédimente au fond du bécher ;  

 Filtrer à l’aide d’un papier filtre ;  

 Additionner au filtrat 1g de Na2CO3 ;  

 Filtrer la solution afin d’éliminer le plomb précipité. CHAOUCH KHOUANE. 2012  

NB : pour augmenter le rendement d’extraction, il est nécessaire de prolonger la durée 

d’incubation à 100°C. 

 

 

 

 

Annexe I: Préparation de l’échantillon (extraction des sucres) 
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1- L’étape de l’incubation à 100°C pendant 30mn 

  

2- Etape de Filtration après 

l’incubation 

3- Extraits des dattes après la clarification 
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1- Aperçu : Les sucres solubles totaux (saccharose, glucose, fructose, leurs dérivés 

méthyles et les polysaccharides) sont dosés par la méthode au phénol de DUBOIS et al. 

(1956) 2-  

2- Mode opératoire : 

  Prendre 100mg de matière fraîche, les placer dans des tubes à essais,  Ajouter 3ml 

d’éthanol à 80% pour faire l’extraction des sucres. 

  Laisser l’opération se faire à température ambiante pendant48h à l’obscurité. 

  Au moment du dosage, placer les tubes dans l’étuve à 80°C pour faire évaporer 

l’alcool.  

  Dans chaque tube, ajouter 20 ml d’eau distillée à l’extrait. C’est la solution à 

analyser.  

  Dans des tubes à essais propres, mettre 2ml de la solution à analyser, puis ajouter 

1ml de phénol à 5% (le phénol est dilué dans l’eau distillée) ;  Ajouter rapidement 

5ml d’acide sulfurique concentré 96% tout en évitant de verser de l’acide contre les 

parois du tube. Vous obtenir, une solution jaune orange à la surface,  

 On passe au vortex pour homogénéiser la couleur de la solution  

  Laisser les tubes pendant 10 mn et on les place au bain-marie pour 10 à 20mn à une 

température de 30°C (la couleur de la réaction est stable pendant plusieurs heures). 

Les mesures d’absorbance sont effectuées à une longueur d’onde de 485nm. 

  

 Préparation de la gamme d’étalonnage  

 

 

Annexe II: Dosage des  Sucres Totaux 
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 Tube 1 Tube2 Tube3 Tube4 Tube5 Tube6 Tube7 Tube8 Tube9 Tube10 

Eau distillée  

 
10 09 08 07 06 05 04 03 02 0 

Glucose 0.01% 00 01 02 03 04 05 06 07 08 10 

Cocentration 

(mg/l) 
00 10 20 30 40 50 60 70 80 100 

Densité optique 0 0.367 0.612 0.793 0.991 1.320 1.520 1.715 1.922 2.098 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

y = 0,023x + 0,088
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1- principe  

Les sucres à séparer sont répartis dans 2 phases. Ils sont en solution dans la phase 

mobile  liquide. Celle ci s'écoule sur la phase stationnaire solide. D'après leur affinité, les 

glucides en solution sont plus au moins retenus par la phase stationnaire, ce qui rend possible 

leur séparation adsorption (RANDERATH., 1971; LOUISOT., 1983; ALLEMAN et al., 

1983).  

2- Le système de solvant utilisé pour  

L’identification des sucres majeurs composant les dattes (saccharose, glucose et 

fructose) est  

Composé de:  

- La solution A: 94ml d'acide acétique dans 6 ml d'eau distillée.  

- La solution B: 56 ml de solution A + 44 ml de chloroforme à 85% (RANDERATH., 

1971).  

Révélateur NIGRAM : 4g de diphénylamine + 100ml d’acétone  

4ml d’aniline + 100ml d’acétone et 20ml d’acide orthophosphorique à 85%. 

  Les dépôts sont effectués avec de pipette pasteur à raison de trois dépôts 

Le révélateur utilisé est le Nigram, ce dernier composé de:  

- La solution A: 4g de diphénylamine+ 100ml d'acétone.  

- La solution B: 4 ml d'aniline + 100 ml d'acétone et 20ml d'acide orthophosphorique à 

85%. (MIMOUNI. 2015) 

 

 

Annexe III: Analyse qualitative des sucres réducteurs et non réducteurs par 

chromatographie sur couche mince (CCM) 



Annexes  

 
 

   

Les solutions nécessaires 

pour la CCM des sucres 

réducteurs 

 

La migration 
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1- Réactifs : (BONDY., 1964)  

Liqueur cuivrique (A):  

- Broyer finement 40g de sulfate de cuivre (Cu SO4, 5H2O).  

- Mettre dans un bécher avec de l’eau distillée ;  

- Agiter de temps en temps jusqu’à dissolution complète ;  

- Mettre dans une fiole jaugée, puis compléter à 1000ml.  

Liqueur sodique (B) :  

- Mettre 150g de soude dans un bécher de 1 litre ;  

- Ajouter un peu d’eau distillée ;  

- Agiter jusqu’à dissolution complète de la soude ;  

- Ajouter 200g de sel de Seignette (C4H4O6K Na, 4H2O), puis agiter de temps en 

temps ;  

- Ne mettre dans une fiole jaugée qu’après dissolution complète ;  

- Compléter à 1000ml.  

2- Etalonnage :  

- Introduire dans un erlynmeyer:  

- 10ml de solution de Fehling A  

- 10ml de solution de Fehling B;  

- 30 ml d’eau distillée ;  

Verser en très petites quantités (0.5ml), la solution de glucose à 5% contenu dans une burette 

graduée. Un précipite Cu2O rouge se forme. Verser la solution du glucose jusqu’à la 

décoloration complète de la liqueur de Fehling bleu. (NAVARRE et LANGLADE., 2006)  

 

 

Annexe IV: Dosage des sucres réducteur réducteurs 
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3-Dosage :  

- Remplacer la solution du glucose par l’extrait préparé et dilué ;  

- 10 ml de solution de Fehling A ;  

- 10 ml de la solution de Fehling B ;  

- 30 ml d’eau distillée ;  

Opérer comme précédemment. 

  

la liqueur de fehling 

avant l’ajoute des 

solutions à doser 

Résultats après l’ajoute des préparations à un volume donné 
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1- Réactifs :  

- Soude caustique à (0.1N) ;  

- Acide acétique (1N) ;  

- Chlorure de calcium (2N) ;  

- Eau distillée.  

2- Mode opératoire :  

-  Prendre 100g de broyat des dattes les mettre dans un bécher de 500ml, puis ajouter 

100ml d’eau distillée ;  

-  Passer le bécher au bain marie à une température de 85°C, en agitant de temps un 

temps par le biais d’une baguette en verre jusqu’à la dissolution complète du broyat ;  

-  Tamiser le mélange à travers une gaze ;  

-  Prendre 50ml du filtrat, au quelle ajouter 50ml de soude caustique à 0.1N, laisser 

reposer à la température ambiante pendant 5 à 7 heures ;  

-  Ajouter 50ml d’acide acétique de 1Net après 5mn, ajouter 50ml du chlorure de 

calcium de 2N ;  

-  Après 1 heure de repos, faire bouillir pendant 5mn et filtrer à travers un filtre sans 

cendres séché taré ;  

-  Laver le précipité sur le filtre, à l’eau bouillante jusqu’à ce qu’il soit exempt de 

chlorure ;  

-  Dessécher jusqu’au poids constant dans l’étuve à 100-105°C.  

NB :  

 Le rendement d’extraction s’augment quant on passe le mélange broyat de datte- eau à 

l’ébullition au bain marie à 100°C pendant une heure (1h).  

 Pour bien dissoudre les 100g du broyat de datte, il est possible d’ajouter 300ml d’eau 

distillée, en multipliant le résultat par le facteur de dilution F= 3. 

Annexe V: Dosage des fibres solubles « les pectines » dans les 

dattes molles 
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- Sécher des capsules vides à l’étuve durant 15 mn à 103 ± 2°C ;  

- Laisser refroidir dans un dessiccateur  

- Peser dans chaque capsule préalablement tarée 2 g d’échantillon et les placer dans 

l’étuve réglée à 103 ± 2°C pendant 3 heures ;  

- Retirer les capsules de l’étuve, les placer dans le dessiccateur,  

- Peser les capsules après refroidissement. L’opération est répétée jusqu'à l’obtention 

d’un poids constant (en réduisant la durée de séchage à 30 mn). AUDIGIE et al., 

1978 

  

1-Dans chaque capsule 5 g d’échantillon 2-les placer dans le dessiccateur 

  

3- échantillons après le 1er étuvage et au 

4- cours de la 1ère dessiccation 

4- Echantillons à la fin de l’opération à un 

poids constant . 

 

 

 

Annexe VI: Détermination de la teneur en eau 

Annexe VI : Détermination de la teneur en eau 
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L’analyse repose sur l’incinération d’une prise d’essai jusqu’à combustion complète 

des matières organiques suivie d’une pesée du résidu obtenu (AFNOR V18-101., 1977 cité 

par GOURCHALA., 2015).  

Deux grammes de la pulpe de datte broyée sont calcinés à 550 °C dans un four à moufle 

pendant trois(03) heures successives 

   

Deux grammes de la 

pulpe de datte broyée 

calcinés à 550 °C dans un 

four à moufle pendant 

trois(03) heures 

successives 

 

Les cendres obtenues 

après incinération 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Annexe VII:Taux de cendres 
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Les mesures du pH sont effectuées sur un extrait de dattes. Au départ, les dattes sont 

lavées et débarrassées de leurs graines. Les pulpes sont ensuite broyées très finement à l’aide 

d’un mixeur. Une prise d’essai du broyat auquel on ajoute le double de son poids d'eau 

distillée est chauffée au bain-marie à 85°C pendant 45 minutes, sous agitation à la baguette en 

verre. Le jus extrait est tamisé à travers une gaze. (MIMOUNI., 2015).  

Le pH des dattes est déterminé à l'aide d'un pH mètre (HANNA HI 221). Le résultat 

   

Résultats obtenus par le PH 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Annexe VIII: PH 
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Tableau 1 : Indices biologiques Et Evolution de la glycémie chez les 06 volontaires  

Volontaires  Age (ans)  Poids(Kg)  Taille(m)  Glycémie à jeune  

Volontaire01 24 54 1.70 0.89 

Volontaire02 24 63 1.65 0.87 

Volontaire03 24 65 1.67 0.93 

Volontaire04 26 52 1.63 0.87 

Volontaire05 23 75 1.52 0.88 

Volontaire06 22 63 1.73 0.90 

Tableau 1 : Evolution de la glycémie (Aliment de référence) : glucose 

Temps en     (mn) 

 

Glycémie: g/l 

00 15 30 45 60 90 120 

Volontaire01 0.85 1.18 1.28 1.34 1.13 1.12 1.18 

Volontaire02 1.01 1.61 1.42 1.14 1.19 1.24 1.08 

Volontaire03 0.93 1.20 1.92 1.44 1.12 1.06 0.84 

Volontaire04 0.96 1.55 1.90 1.40 1.18 1.27 0.74 

Volontaire05 0.81 1.35 1.63 1.77 1.46 1.30 0.75 

Volontaire06 0.95 1.26 1.09 1.08 1.16 1.10 0.99 

Tableau 2 : Evolution de la glycémie (aliment test 1) : Baydir 

Temps en     (mn) 

 

Glycémie: g/l 

00 15 30 45 60 90 120 

Volontaire01 0.89 1.53 1.8 2 1.47 1.12 0.90 1.10 

Volontaire02 0.73 1.23 1.93 1.27 0.99 0.86 0.89 

Volontaire03 1.11 1.72 1.53 1.42 1.23 1.45 0.94 

Volontaire04 0.87 1.25 1.91 1.63 1.11 0.84 0.80 

Volontaire05 0.99 1.92 2.89 1.93 1.47 1.15 0.97 

Volontaire06 0.95 1.93 2.75 1.53 1.36 1.16 0.82 

Annexe IX: Indices biologiques Et Evolution de la glycémie chez les 06 volontaires 

après l’ingestion de l’aliment de référence et les cultivars de dattes étudiés 
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Tableau 3 : Evolution de la glycémie (aliment test 2) : BentQbela 

Temps en     (mn) 

 

Glycémie: g/l 

00 15 30 45 60 90 120 

Volontaire01 0.95 1.13 1.27 1.63 1.02 0.93 0.89 

Volontaire02 0.89 1.12 1.42 1.27 1.01 0.91 0.96 

Volontaire03 0.84 1.06 1.23 1.01 0.89 0.95 0.82 

Volontaire04 0.85 1.13 1.28 1.10 1.00 0.99 0.86 

Volontaire05 0.76 1.55 1.44 1.71 1.15 1.01 0.95 

Volontaire06 0.88 1.45 1.14 1.55 0.87 0.95 0.90 

Tableau 4 : Evolution de la glycémie (aliment test 3) : Ghras 

Temps en     (mn) 

 

Glycémie: g/l 

00 15 30 45 60 90 120 

Volontaire01 0.99 1.21 1.25 0.91 0.97 0.90 0.97 

Volontaire02 1.03 1.25 1.44 1.27 1.13 0.97 0.94 

Volontaire03 0.92 1.42 1.13 1.10 0.87 1.20 0.97 

Volontaire04 0.79 1.10 1.18 1.12 0.95 0.80 0.87 

Volontaire05 0.93 1.50 1.47 1.20 0.99 0.97 0.87 

Volontaire06 0.92 1.14 1.28 1.16 1.08 0.97 0.94 

Tableau 5 : Evolution de la glycémie (aliment test 4) : Tati w tnauh 

Temps en     (mn) 

 

Glycémie: g/l 

00 15 30 45 60 90 120 

Volontaire01 0.85 1.24 1.95 1.63 1.05 0.93 1.12 

Volontaire02 0.63 1.11 1.29 1.00 1.10 1.19 0.95 

&Volontaire03 0.86 1.23 1.46 1.18 0.85 0.95 0.89 

Volontaire04 0.88 1.25 1.41 1.57 1.61 0.99 0.75 

Volontaire05 0.88 1.19 1.21 1.04 0.89 0.90 0.85 

Volontaire06 0.89 1.22 1.37 1.48 1.36 1.06 0.91 
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Tableau 6: Evolution de la glycémie (aliment test 5) : Timzard 

Temps en     (mn) 

 

Glycémie: g/l 

00 15 30 45 60 90 120 

Volontaire01 0.82 1.00 1.08 1.15 1.01 1.00 0.87 

Volontaire02 0.93 1.19 1.13 0.95 0.88 0.86 0.90 

Volontaire03 0.92 1.16 1.12 0.84 0.88 090 0.95 

Volontaire04 0.87 1.31 1.71 1.26 1.01 1.04 0.97 

Volontaire05 0.88 1.19 1.21 1.04 0.89 0.90 0.85 

Volontaire06 0.80 1.25 1.95 1.53 1.41 1.00 0.85 

 

 

 Evolution de la glycémie après consommation de BentQbala comparée à celle du 

glucose. 

 

 Evolution de la glycémie après consommation de Ghars comparée à celle du glucose. 
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   Evolution de la glycémie après consommation de Tati Watnauh  comparée à celle du 

glucose. 

 

  Evolution de la glycémie après consommation de Timzard  comparée à celle du glucose 

 

 

 

 

 

 

 



Annexes  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

64 
 

 

 

 

 

 

 

 

Résumé: 

Les dattes sont des fruits riches en substances biologiquement actives, étaient classées autrefois, selon la 

nature des sucres constitutifs : sucres lents et sucres rapides. Actuellement, une autre classification basée sur la 

capacité d’un aliment sucré à augmenter la glycémie est adoptée. Il s’agit de celle basée sur leur pouvoir  de  

glycémiant.  

L’objectif de ce travail vise à caractériser les dattes du point de vue diététique de cinq cultivars  de 

dattes: Baydir, BentQbala. Ghars, Tati w tnauh et Timzard en fonction de leur index glycémique. Pour se faire, 

notre étude s’est basée sur la caractérisation morphologique, physicochimique  et  biochimique  de ces  cultivars.  

Les dattes sont différentes d’un cultivar à un autre dans leur forme, couleur et consistance. Leur teneur 

en eau vari entre 9,70-14, 63 %,  leurs teneurs en  matières  sèche sont compris entre 85,37-90.30%, et  leur 

taux en cendres est de l’ordre de 2%, alors que leur  pH varie entre 4.5-6.4%.  Les analyses biochimique 

montrent des teneurs en sucres totaux variant  entre 60 - 93,23%,  leur teneur en sucres réducteurs varie entre 

56.25-75.81%, celle du saccharose est comprise entre  1.35-17.42%. et  les pectines sont  variables entre 1.28-

6.7%. 

Les valeurs de l’index glycémique (IG) se situent entre 30.33 et 105.32. Les dattes molles étudiées 

peuvent par conséquent être classés parmi les aliments à IG bas à modéré, puisque les cultivars Tati W Tnauh, 

Benbt Qbala, Ghars et Timzard présentent des IG compris  entre  (30 - 65) à savoir, (65.27), (53.16), (41.47) et 

(30.33) respectivement, excepté le cultivar Baydir (105.32) qui présente un IG  supérieur à 70.  

Mots clés: Dattes molles, cultivars , la glycimie   l’index glycémique, diabétiques. 

 

Summary: 

       Dates are fruits rich in biologically active substances, were classified in the past, depending on the nature of 

the constituent sugars: slow sugars and fast sugars. Currently, another classification based on the ability of a 

sweet food to increase blood sugar is adopted. This is the one based on their glycemic power. The aim of this 

work is to characterize dates from the dietary point of view five dates cultivars: Baydir, BentQbala. Ghars, Tati 

w tnauh and Timzard depending on their glycemic index. To do so, our study was based on the morphological, 

physicochemical and biochemical characterization of five date cultivars. 

 Dates differ from one cultivar to another in their form, color and consistency. Their water content 

varies between 9.70-14.63%, their dry matter content is between 85.37-90.30%, and their ash content is of the 

order of 2%, while their pH varies between 4.5 -6.4%. Biochemical analyzes show total sugar contents varying 

between 60 - 93.23%, their reducing sugar content varies between 56.25-75.81%, that of sucrose is between 

1.35-17.42%. And varying pectins between 1.28-6.7%. 

Glycemic Index (GI) values range from 30.33 to 105.32. The soft dates studied can therefore be classified as low 

to moderate GI foods (30-65) since the Tati W Tnauh, BenbtQbala, Ghars and Timzard cultivars have GIs 

respectively (65.27), (53.16), 41.47) and (30.33) except for the Baydir cultivar (105.32) with a GI greater than 

70. 

Key Words: Soft Dates, Cultivars, Glycemic Index, Diabetic. 

 

 : ممخص

حاليا، يتم اعتماد .  والفواكو الغنية بالمواد النشطة بيولوجيا في الماضي ، وىذا يتوقف عمى طبيعة الكربوىيدرات السكريات المكونة والسكريات التمورصنفت
 .تصنيف آخر عمى أساس قدرة الطعام الحمو إلى رفع نسبة السكر في الدم

و لمقيام .  وفقا لمؤشر نسبة السكر في الدمغرس تاتي وتنوح  وتمزاغد. بايدير،بنت قبالة :واليدف من ىذا العمل ىو تصنيف  الغذائية خمسة أصناف من التمور
. بذلك، استندنا في  دراستنا عمى المورفولوجية، والكيمياء الحيوية والفيزيائية ليذه التمور

-85،37٪، ونسبة المادة الجافة من بين 63، 14 حتي 9،70محتوى الماء بيا يتراوح بين . التمور تختمف  من صنف إلى آخر من حيث الشكل والمون والتناسق
-60وتشير التحاليل البيوكيميائية الى محتوى السكر يتراوح  بين . ٪6.4 -4.5٪، في حين تتفاوت درجة الحموضة بين 2٪، ونسبة الرماد حوالي 90.30
. ٪6،7 - 1،28والبكتين يتراوح بين . ٪17،42 و1،35٪، و السكروز مابين 75،81-56،25٪، ويختمف محتوى السكريات المرجعية  بين 93،23

 مؤشر سكري  المدروسة من بين الاطعمة ذات لذا يمكن تصنيفيا التمور الرطبة. 105.32 و 30.33تتراوح ما بين  (GI)قيم مؤشر نسبة السكر في الدم 
و  (41.47( ) 53.16( )65.27)لان المؤشرات السكرية لكل من  تاتي وتنوح، بنت قبالة، غرس وتمزاغد ،  عمى التوالي، ىي  (65-30)منخفض إلى معتدل 

( . 105.32)70باستثناء بايدير فوق  (30.33)

 . التمور الرطبة ، أصناف، سكر مؤشر نسبة السكر في الدم، ومرض السكري:كممات البحث

 


