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Résumé   
Les fruits de dattiers sont très riches en substances biologiquement actives, étaient classées autrefois parmi les 

aliments glucidiques à sucres rapides. Actuellement, les aliments glucidiques sont classés sur base de leur 

capacité à augmenter la glycémie dans le sang. L’objectif de ce travail vise à caractériser les dattes de six 

cultivars de faible valeur marchande à savoir  Ghars, Itima, Bentqbala, Aliwrached, Mizit et Tinissine de point 

de vue diététique, autrement dit en fonction de leur pouvoir glycémiant, afin d'établir une bonne gestion de la 

consommation de ces fruits notamment pour les diabétiques et les obèses et/ou de les valoriser par leurs 

transformation en plusieurs produits. Pour se faire, en premier temps nous avons supporté cette étude par une 

caractérisation physicochimique et biochimique par le dosage des éléments minéraux, des cendres, des sucres et 

des pectines, en deuxième temps nous avons fait appel à une caractérisation diététique par le suivi de la réponse 

post prandiale après consommation de ces cultivars. Ces analyses a enregistré des teneurs en calcium, en sodium 

et en potassium   appréciables, des teneurs en cendres comprises entre 2.31% à 2.48%, de teneurs sucres 

réducteurs fluctues entre 58.38% à 75.28% et des teneurs en pectines comprises entre 1.88% à 4.43%. Les pics 

hyperglycémie des cultivars étudiés sont égaux 1.10, 1.15, 1.16, 1.27, 1.31g/l et 1.41g/l pour Itima, Tinissine , 

Aliwrached,  Bentqbala, Mizit  et Ghars  respectivement contre celui de l’aliment de référence (glucose) 

(1.47g/l). De même, ces cultivars montrent des pics post-prandiaux entre 1.01g/l à 1.06g/l contre celui du 

glucose 1.10g/l. Globalement, ces pics sont plus bas et ne provoquent pas une augmentation importante de 

glycémie, donc ils sont plus intéressant du point de vue diététique. Ceci nous permet d'élaborer une stratégie de 

gestion alimentaire adéquate pour les diabétiques et les obèses.  

Mots clés: Dattes, valorisation, nouveaux produits, patrimoine phoenicicole, érosion génétique.    

Abstract 

Date palm fruits are very rich in biologically active substances, were once classified as carbohydrate foods with 

fast sugars. Currently, carbohydrate foods are classified on the basis of their ability to increase blood sugar 

levels. The objective of this work is to characterize the dates of six cultivars of low market value ie Ghars Itima, 

Bentqbala, Aliwrached, Mizit and Tinissine dietary point of view, ie according to their glycemic power, in order 

to establish good management of the consumption of these fruits, in particular for diabetics and the obese, and / 

or to enhance them by their transformation into several products. To do, first time we have supported this study 

by physicochemical characterization and biochemical assay of the minerals, ash, sugars and pectins, secondly, 

we called on a dietary characterization by monitoring the post-meal response after consumption of these 

cultivars. These analyzes recorded appreciable calcium, sodium and potassium contents, ash contents between 

2.31% to 2.48%, reducing sugar contents fluctuating between 58.38% to 75.28% and pectin contents between 

1.88% to 4.43. %. The hyperglycemia peaks of the cultivars studied are equal to 1.10, 1.15, 1.16, 1.27, 1.31g / l 

and 1.41g / l for Itima, Tinissine, Aliwrached, Bentqbala, Mizit and Ghars respectively against that of the 

reference food (glucose) (1.47g / l). Likewise, these cultivars show postprandial peaks between 1.01g / l to 1.06g 

/ l against that of glucose 1.10g / l. Overall, these peaks are lower and do not cause a significant increase in blood 

sugar, so they are more attractive from a dietary point of view. This allows us to develop an adequate food 

management strategy for diabetics and obese people. Overall, these peaks are lower and do not cause a 

significant increase in blood sugar, so they are more attractive from a dietary point of view. This allows us to 

develop an adequate food management strategy for diabetics and obese people. 

Keywords: Dates, valuation, new products, phoenicultural heritage, genetic erosion. 
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Introduction  

La consommation des aliments glucidiques 

entraîne des élévations différentes de la 

glycémie pour un apport équivalent en 

glucides. En effet, la vitesse de digestion 

des glucides d’un aliment est dépendante 

de sa complexité notamment de sa teneur 

en fibres, en lipides et en protéines. Par 

ailleurs, les traitements technologiques, 

culinaires, les caractéristiques inhérentes à 

la matière première constituent autant de 

facteurs pouvant influencer cette vitesse 

[1]. Récemment, la notion d’index 

glycémique et de charge glycémique a 

supplanté cette classification. Ces deux 

outils permettent une estimation qualitative 

et quantitative des glucides ingérés et nous 

renseignent sur leur effet glycémiant [2 -1]. 

Le comportement alimentaire des 

populations sahariennes repose sur la 

consommation de dattes le plus souvent 

accompagnées de lait. Le consommateur 

autochtone affirme que certains cultivars 

ne provoquent pas une élévation 

importante de la glycémie dans le sang 

notamment en ce qui concerne certains 

cultivars, en l’occurrence « Addela ». Etant 

donné que les dattes renferment d’autres 

substances que le glucose (dont l’IG est par 

convention égale à 100), à savoir le 

fructose et les fibres dont les index 

glycémiques respectifs sont égaux à 20 et 0 

[1]. Dans ce contexte, nous nous sommes 

proposé de commencer par la vérification 

de ces hypothèses, en évaluant l’évolution 

de la glycémie post prandiale et le pouvoir 

glycémiant de six cultivars (Ghars, Itima, 

Aliwrached, Bentqbala, Tinissine et Mizit) 

de dattes molles du Sud-est algérien les 

plus répandus dans la région d’Ouargla, 

afin de contribuer à la valorisation de 

certains cultivars menacés d’érosion 

génétique en mettant en évidence leur 

intérêt diététique. 

Matériel et méthodes 

Matériel  

Le matériel utilisé dans cette étude repose 

sur le matériel végétal (cultivars de dattes). 

Le choix des cultivars Ghars, Itima, 

Aliwrached, Bentqbala, Tinissine et Mizit 

est justifié par leurs abondances relative 

dans la région de Sud-est Algérie 

(Ouargla), leurs appartenances à la classe 

des cultivars molles (richesse en sucres 

réducteurs), leurs appréciation, 

consommation et commercialisation par les 

gens du sud. Deux (2) Kg d’un même 

cultivar de dattes sont récolés au stade de 

maturation complète (Tmar) en Novembre 

2018 et conservé à 4°C (Fig. 1). En 

général, ces cultivars peuvent être 

consommés en état ou destinés à la 

transformation technologique en plusieurs 

produits.  

Le glucose à 50% est utilisé comme un 

aliment de référence, cette solution nous à 

été fournie par laboratoire de l’hôpital 

Mohamed Boudiaf. Six volontaires sains 

non diabétiques, leur glycémie à jeun varie 

entre 0.87 et 1.10 g/l et post-prandial varie 

entre 1.17 et 1.32 g/l sont sélectionnés pour 

la réalisation de ce test. 
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Figure 1 - Cultivars de dattes étudiées  

Caractérisation physico-chimique 

Les cendres totales permettent de 

juger la richesse en éléments minéraux et 

la 

composition minérale du produit. Deux g 

de la pulpe de datte broyée sont calcinés à 

550 °C dans un four à moufle pendant 

3heurs successives [3]. Les éléments 

minéraux sont dosés a l'aide d'un 

photométrie de flamme, une solution 

pulvérisée dans la flamme d'un brûleur 

émet une lumière d'un dispositif sélecteur 

de radiation et d'une cellule photo-

électrique reliée à un galvanomètre, on 

mesure son intensité d'émission dans la 

longueur d'onde caractéristique de 

l'élément que l'on veut doser [4]. 

Caractérisation biochimique 

Le dosage des sucres réducteurs est basé 

sur la réduction de la liqueur de Fehling 

par les sucres réducteurs contenus dans 

l’échantillon. 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 [5]. 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  

[6]. 

Suivi de la réponse pot-prandiale 

Conformément à la méthode préconisée 

par la [7], la méthode de mesure doit être 

réalisée en présence au moins 6 sujet sains, 

le résultat correspondant à la moyenne des 

valeurs obtenues chez les différents sujets. 

Pour la présente étude, nous avons opté 

pour une cohorte humaine de 6 volontaires. 

Le suivi de l’évolution de la réponse post-

prandial est effectue par lecteur de 

glycémie à partir du sang capillaire frais. 

Le test commence à 8h. Lors de la 

première visite, 50 g de l’aliment de 

référence (glucose anhydre préparé dans 

100 ml)  sont servis et consommés par 

chaque volontaire. Lors de la deuxième 

visite, une quantité de dattes de chaque 

cultivar susceptibles d’apporter environ 

50g de glucides est servie et consommée 

dans les mêmes conditions. Pendant les 2 

heures, la glycémie de ces volontaires est 

mesurée toutes les 15 min pendant la 1
er

 

heure puis toutes les 30 min[1]. 

 

 

  

 

 

Ghars  Itima Aliwrache

d 

Bentqbala Tinissine Mizit 
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Résultats et discussion 

Caractérisation physicochimique 

Le taux de cendre représente la 

qualité totale en éléments minéraux 

présents dans un 

échantillon. Les valeurs des cendres 

enregistrées sont égales 2,30%±0,08 

(Bentqbala), 2,31%±0,15 (Aliw rached), 

2,34%±0,2 (Ghars), 2,36%±0,5 (Mizit), 

2.44%±0,11 (Tinissine) et 

2,48%±0,41(Itima)(Fig. 2). Les teneurs en 

cendre trouvées dans cette étude signifient 

que les cultivars étudiés renferment des 

teneurs importantes en éléments minéraux. 

Nos résultats semblent être relativement 

proches à ceux rapportés par [8], qui 

affirme que la teneur en cendre des dattes 

est de l’ordre de 2 %. Généralement la 

teneur en cendre dépend de la nature du sol 

et de leurs additifs [9]. Les valeurs des 

éléments minéraux enregistrées pour les 

six cultivars étudiés sont variables à savoir 

: 72,32mg/100g (Mizit) et 111,65 mg/100g 

(Bentqbala) pour le potassium(K) ; 27,463 

mg/100g (Itima) et 77,95 mg/100g 

(Bentqbala) pour le calcium (ca) ; 59,54 

mg/100g (Bentqbala) et 126,34 mg/100g 

(Itima) pour le sodium(Na) (Fig. 3). La 

composition minérale de la datte montre 

que le sodium (Na) est l'élément majeur 

pour tous les cultivars suivis par le 

potassium (K) et le calcium (Ca). Par 

ailleurs, l’étude des autres cultivars 

d'origine algérienne signale que le 

potassium (K) est l'élément prédominant 

alors que la concentration de sodium(Na) 

est très faible, à savoir [10-11], trouvent 

que le potassium est de teneur plus 

important de 687mg/100g et 644mg/100g 

respectivement. 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2-Teneur en cendre des cultivars étudiés.       Figure 3 - Teneur en Eléments minéraux 

Composition biochimique  

Les sucres réducteurs sont composés 

essentiellement de glucose et de fructose. 

Le tableau1, montre que les sucres 

réducteurs des cultivars étudiés varient de 

58.38%±0.03 (Mizit) et 75.28%±0.05 

%(Ghars). Ces résultats sont dans la 

fourchette citée par certains auteurs dont 

[12 - 13] où le taux de sucres réducteurs 

des dattes varient de 19% à 89 % et 31% à 

78.2 % respectivement. Les sucres 

réducteurs prédominent dans les différents 

cultivars de dattes étudiées ce qui confirme 

l’appartenance de ces dattes aux cultivars à 

consistance molle. L’inversion du 

saccharose par l’invertase en glucose et 

fructose est le phénomène qui se produit 

lors de la maturation du fruit et se poursuit 

durant son entreposage [14]. De plus, les 

sucres réducteurs favorisent le phénomène 

de brunissement non enzymatique qui 

serait probablement responsable de la 

couleur brune des dattes [15]. La présence 

de ces sucres naturels peut constituer une 
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bonne source d'énergie immédiate pour le 

corps humain [16]. De plus, la présence de 

haute teneur en fructose dans les dattes 

permet de l’incorporer dans le régime 

alimentaire d'un diabétique vu ces 

propriétés diététiques. Le fructose en plus 

son pouvoir sucrant plus élevé que celui du 

glucose et du saccharose (1.5 contre 0.80 et 

1), à son index glycémique bas (20) [1], et 

à son métabolisme qui ne nécessite pas de 

l’insuline, il est doté de propriétés hypo 

calorifiques et hypoglycémiantes et peut 

donc contribuer à la lutte contre l’obésité et 

le diabète [17]. Le taux des pectines varie 

de 1.88%±0.21(Itima) à 4.43%±0.6 

(Tinissine) par rapport à la matière sèche 

pour les six cultivars étudiés. Ces résultats 

sont supérieurs à ceux trouvés dans la 

bibliographie dont le taux des pectines est 

fluctue de 0.5% à 1.6 % [18]. Selon [19], la 

paroi cellulaire des dattes mûres 

renferment jusqu'à 3% des pectines. Le 

taux des pectines est variable selon les 

stades de la maturation, elle diminue de 

stade Khl’al jusqu'à au stade Tmar. Les 

aliments contenant les pectines réduisent 

les facteurs de risque métabolique associé 

au diabète [20]. Les pectines, en diminuant 

la vitesse de digestion des glucides, les 

rendent moins rapidement disponibles et 

donc contribuent à l’abaissement de leur 

IG. Elles ont également la capacité de 

ralentir la vidange gastrique (satiété)  [21].  

 

Tableau 1- Teneurs en sucres réducteurs et en pectines des cultivars étudiés (%)  

Pectines Sucres 

réducteurs 

 Cultivars            

 

2.88±0.3 75.28±0.05 Ghars 

1.88±0.21 68.80±0.4 Itima 

4.43±0.6 

3.32±0.07 

2.77± 0.1 

2.21±0.61 

72.22±0.08 

73.86±0.8 

61.12±0.22 

58.38±0.03 

Tinissine 

Bentqbala 

Aliwrached 

Mizit 

 

Evolution de la glycémie 

L’évolution de la glycémie représente sous 

forme d’une courbe, le traçage de la 

courbe est effectué à l’aide de l’outil « IG 

DATTE » (Fig. 4, 5, 6, 7, 8, 9). Après 

l’ingestion de l’aliment, la courbe prend 

une valeur plus élevée, puis revient à son 

niveau de base au bout d’un certain temps. 

Ceci peut être expliqué par l’effet de 

l’insuline qui fait décroitre la courbe qui 

est sécrété en réponse à l’élévation de la 

glycémie sanguine. Les courbes 

d’évolution de la glycémie pour l’aliment 

de référence (glucose) sont plus 

importantes par rapport à toutes les 

courbes des cultivars de dattes étudiés, 

puisque le glucose est un sucre pur et 

simple qui n’a pas besoin d’être digère, 

donc son absorption est très facile, alors 

que les cultivars de dattes étudiés 

renferment de glucides immédiatement 
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absorbables et de glucides à absorption 

retardée, les glucides immédiatement 

absorbables vont très rapidement passer 

dans la circulation sanguine, alors que ceux 

nécessitant une digestion préalable seront 

absorbés de manière plus ou moins 

retardée

Pics hyper-glycémiques et post-

prandiales 

Les volontaires (sains) enregistrent un pic 

hyperglycémie de l’aliment de référence 

(glucose IG : 100) à t = 30 est 1.47, ce pic 

est intense et précoce car  le glucose est un 

sucre simple, facilement assimilable, son 

absorption est rapide et est suivie d’un pic 

hyper-glycémique précoce important, alors 

que le pic hyperglycémie pour les 

différents cultivars étudiés est variable 

entre t=15 et t=45 et se situe de 1.10 à 

1.41. Donc les pics hyper glycémiques 

pour les cultivars de dattes étudiés sont 

plus bas par rapport à celui de l’aliment de 

référence. Un aliment qui présente un pic 

glycémique bas et tardif est d’autant plus 

intéressant du point de vue diététique par 

rapport un aliment glucidique qui présente 

un pic glycémique élevée et précoce. Ces 

résultats sont confortés par des teneurs 

élevées en fructose (IG 20).  Ces résultats 

corroborent ceux d’une étude récente 

entreprise par [1], sur la mesure de l’index 

glycémique (IG) et insulinémique (II) 

postprandiaux du fructose natif extrait des 

pommes dénommé par l’auteur « 

fructilight » et celui du « fructose référent 

du marché non issu de fruits » disponible 

en pharmacie (IG =20). Cette étude montre 

un pic post-prandial bas et un IG très bas 

pour le fructilight (11,9 ± 1,7). De très 

faibles impacts de ce fructose sur la 

glycémie et le pic post-prandial de sujets 

sains ont été rapportés par l’auteur. 

L’index glycémique obtenu avec le 

fructilight est plus de huit fois inférieur à 

celui obtenu avec le glucose et plus d’une 

fois et demi inférieur au fructose témoin, 

non issu de fruits. La sécrétion d’insuline, 

en cohérence avec l’augmentation de la 

glycémie, est également très nettement 

inférieure à celle observée avec le glucose  

[1]. Le fructose natif extrait de fruits est 

considéré par l’auteur comme un sucre à 

fort intérêt nutritionnel présentant le plus 

faible pic post-prandiale et pourrait  

assurer le maintien de l’homéostasie 

glucidique. La recherche en nutrition a 

montré que la consommation de différents 

aliments glucidiques (glucose IG : 100, 

fructose IG : 20) entraîne des élévations 

différentes de la glycémie pour un apport 

équivalent en glucides. Ceci peut être 

expliqué par le fait que le fructose est 

absorbé au niveau de l'intestin grêle par 

transport actif mais indépendamment du 

sodium, contrairement aux autres 

monosaccharides (glucose). Ensuite, il va 

dans la circulation sanguine, en tant que 

fructose (et non pas comme glucose) 

n'influençant pas ainsi la glycémie. Le 

fructose doit être véhiculé vers le foie pour 

être métabolisé, alors que la majorité des 

autres sucres sont déjà décomposés 

lorsqu'ils traversent la paroi intestinale 

pour entrer dans la circulation sanguine. 

Cela a pour conséquence que le fructose 

possède un indice glycémique plus bas que 

le glucose, qui lui, fait monter la glycémie 

instantanément [22]. La glycémie post 

prandiale (glycémie à T0+120 min.) des 

volontaires (sains), enregistrée avec ces 

cultivars est basse (1.03g/l) 

comparativement à celle enregistrée avec 

le glucose (1.10g/l). Rappelons que la 

glycémie post-prandiale recherchée ne doit 

pas dépasser la valeur de 1.4 g/l [23-24-2]. 
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Figure 4 - Evolution de la glycémie après ingestion 

du glucose et des dattes Ghars par les 6 volontaires   

volantaires 

Figure 5 - Evolution de la glycémie après ingestion 

du glucose et des dattes Mizit par les 6 volontaires 

Figure 6 - Evolution de la glycémie après ingestion 

du glucose et des dattes Tinissine par les 6 

volontaires 

 

Figure 7 - Evolution de la glycémie après ingestion 

du glucose et des dattes Aliwrached par les 6 

volontaires 

 

Figure 8 - Evolution de la glycémie après ingestion 

du glucose et des dattes Itima par les 6 volontaires 

 

Figure 9 - Evolution de la glycémie après ingestion 

du glucose et des dattes Bentqbala par les 6 

volontaires 
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Conclusion  

Les six cultivars de dattes étudiés ont 

enregistrés des pics d’hyperglycémie 

nettement bas comparativement à celui 

obtenu avec le glucose, ceci permet 

d’enregistrer des index glycémiques bas. 

Ces cultivars de dattes également ne 

provoquent pas une augmentation 

importante de glycémie post- prandiale et 

peuvent être considérées comme un 

élément important sur le plan 

d’alimentation, non seulement pour 

répondre aux besoins quotidiens en 

nutriments, mais également pour les 

valoriser en divers produits par des 

transformations technologiques et /ou 

biotechnologiques. En outre, il est possible 

d’élaborer des stratégies de gestion 

alimentaire appropriées pour les sujets 

normaux et diabétique afin de réduire le 

risque des maladies chroniques telle que le 

diabète, les maladies cardiaques ainsi que 

l’obésité. Enfin, nous souhaitons que ce 

travail mérite d’être généralisé à 

l’ensemble des cultivars algériens pour 

permettre de valoriser certains cultivars 

menacés d’érosion génétique.  
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