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Résumé

L’évaluation des différents critéres de qualité des dattes permet de mieux comprendre leurs
potentialités nutritionnelles, sensorielles, technologiques et commerciales, facilitant ainsi
I’orientation des variétés vers les usages les plus appropriés. Dans cette cadre, la présente étude
vise a caractériser treize variétés de dattes a faible valeur marchande a travers une
caractérisation morphologique, physico-chimique et biochimique. Les variétés étudiées sont :
Tafzouine, Beth Lahmam, Ali Ou Rached, Takarmoust, Lytim, Sbaa’ Laarous, Témjouhart,
Mizit, Tamsrit, Bent Khebala, Bent Tati Nouh, Allig, et une variété non connue. Les résultats
obtenus révelent une grande diversité morphologique, physico-chimique et biochimique,
notamment en ce qui concerne la couleur, la texture, la taille et le poids. L’analyse physico-
chimique indique que toutes les variétés présentent une acidité modérée, une teneur élevée en
cendres et une concentration relativement importante en sucres totaux._Une connaissance
approfondie des caractéristiques morphologique, physico-chimique et biochimique des variétés
de dattes communes de sud de 1’Algérie permet de cibler le domaine de valorisation le plus

approprié et d’assurer une valeur économique ajoutée.

Mots-clés : Variétés de dattes communes, Caractérisation morphologique, Analyse physico-

chimique, Analyse biochimique, Ouargla.
Abstract

The evaluation of various quality criteria of dates makes it possible to better underst and their
nutritional, sensory, technological, and commercial potential, thus facilitating the orientation of
varieties toward the most appropriate uses. In this context, the present study aims to characterize
thirteen low-market-value date varieties through morphological, physicochemical, and
biochemical analyses. The varieties studied are: Tafzouine, Beth Lahmam, Ali Ou Rached,
Takarmoust, Lytim, Shaa’ Laarous, Témjouhart, Mizit, Tamsrit, Bent Khebala, Bent Tati Nouh,
Allig, and an unidentified variety. The results reveal a wide diversity in morphological,
physicochemical, and biochemical characteristics, particularly in terms of color, texture, size,
and weight. Physicochemical analysis indicates that all varieties show moderate acidity, high
ash content, and a relatively high concentration of total sugars. Characterizing common date
varieties is an essential preliminary step for guiding their use in different areas of valorization.

Furthermore, an in-depth understanding of their sensory, morphological, and physicochemical



properties allows for better targeting of the most suitable types of valorization and ensures

added economic value.

Keywords: Local date varieties, Morphological characterization, Physicochemical analysis,

Biochemical analysis, Ouargla.
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Introduction

Introduction

L’Algérie est ’'un des pays majeurs producteurs et exportateurs de dattes, avec plus de 18
millions de palmiers-dattiers (AI-KARMADI, 2024) et une richesse génétique exceptionnelle
comptant plus de 940 a 1000 variétés locales recensées selon différentes sources (HANNACHI
etal., 1998 ; SIMOZRAG et., 2016). Elle se positionne comme un acteur majeur dans la culture
et la production de dattes (BOUMEDIRI et al., 2017). En 2023, notre pays s’est classé comme
le troisieme producteur mondial avec une production de 1,32 million de tonnes, derriére
I’Egypte (1,87 million de tonnes) et I’Arabie Saoudite (1,64 million de tonnes)
(FAOSTA ,2023).

Cette diversité variétale est répartie principalement dans plusieurs régions oasiennes du sud
algérien, telles que I’Oued Righ, le Touat, le Gourara, le Tidikelt, et d’autres zones sahariennes,
ou le palmier dattier est cultivé depuis des siécles dans des conditions climatiques chaudes et
arides. Chaque région possede ses cultivars endémiques, adaptés a leurs terroirs, avec des dattes
aux caractéristiques variées en termes de goQt, texture, et résistance aux parasites, ce qui
constitue un patrimoine génétique précieux pour 1’agriculture locale et la filiere phoenicicole

algérienne.

Cependant, ce riche patrimoine est aujourd’hui menacé par un phénomene d’érosion génétique
croissante (JARADAT, 2016). Cette menace est due dans une large part a la prédominance de
la variété Deglet Nour, qui représente environ 70 % des palmiers dans certaines régions comme

I’Oued Righ et Ziban et domine largement la production et I’exportation algérienne.

De nombreuses recherches ont exploré la composition chimique des dattes de qualité
supérieure, mettant en évidence leur richesse en sucres, protéines, lipides, fibres, vitamines et
minéraux (TIJINI et al., 2020) ; En fait, I'exploitation de ces ressources reste largement
concentrée sur quelques variétés a forte importance économique telles que Deglet Nour, et dans
une moindre mesure Ghars et Degla Beida (ACOURENE et TAMA, 1997).

L’importance donnée aux variétés a haute valeur marchande notamment Deglet Nour
(appreéciée pour sa qualite et sa demande sur les marchés internationaux) a conduit a 1’arrachage
progressif de nombreuses variétés locales traditionnelles, souvent moins rentables mais

génétiquement importantes.
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Ainsi, la situation actuelle de la filiere dattes en Algérie illustre un paradoxe : d’un co6té, une
richesse génétique locale remarquable issue de pratiques agricoles ancestrales et d’une grande
diversité de cultivars adaptés aux différentes oasis, et de ’autre, un déclin progressif de cette
diversité sous la pression des exigences économiques et du marché, avec un risque reel
d’appauvrissement génétique qui pourrait compromettre 1’avenir de la production dattiere

algérienne.

Des efforts sont en cours pour sauvegarder cette diversité, notamment par des programmes de
gestion participative des ressources génétiques, mais la lutte contre 1’érosion génétique liée a la

monoculture de Deglet Nour reste un défi majeur pour la pérennité de cette filiére stratégique.

En effet, au-dela des variétés prisées et largement commercialisées comme Deglet Nour et
Ghars, prés d'une centaine d'autres cultivars sont peu connus et leur consommation ou
transformation artisanale se limite a certaines localités au sud de I’Algérie. Une part
significative de la production nationale est ainsi constituée de variétés de qualité inférieure,

dont les prix en tant que fruits frais sont tres bas.

Une grande proportion de ces dattes de moindre qualité est actuellement utilisée comme aliment
pour le bétail. Pourtant, elles pourraient étre valorisées pour la consommation humaine grace a
des transformations appropriées (DEROUICHE et al., 2019). Mise a part, quelques préparations
traditionnelles et des transformations artisanales a semi-industrielles réalisées a petite échelle,
la technologie de transformation de la datte demeure insuffisante, et la datte est sous-exploitée
en tant que matiere premiére pour l'industrie agroalimentaire. Les produits transformés sont

généralement peu commercialises en dehors des oasis (GREINER, 1998).

Actuellement, ces variétés moins valorisées suscitent un intérét croissant en raison de leurs
propriétés biologiques importantes. Elles offrent le potentiel de produire divers produits finis
de qualité tels que sirops, farines, miels, confitures et vinaigres (DJAFRI et al., 2021 ). A ce
titre, I'Algérie, bien qu'étant I'un des principaux producteurs mondiaux de dattes, a pris

beaucoup de retard dans la valorisation de ses dattes communes en divers produits transformés.

En fait, ces variétés, méme si elles ne sont pas largement commercialisées sur les marchés, elles
peuvent étre transformées en divers produits dont I’impact socio-économique est considérable
tant du point de vue de la création d’emplois que de la stabilisation des populations dans les
zones a écologie fragile. Ainsi, les produits issus de la transformation de la datte limiteraient,
par ailleurs la dépendance économique du pays vis-a-vis de 1’étranger, du moins pour certains

2
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sous-produits, et lui permettraient d’économiser des devises susceptibles d’étre dégagées pour

d’autres secteurs (DJOUDI,2013).

Actuellement, ces variétés acquierent un intérét croissant qui prend de I’ampleur vu leurs
compositions tres variees et nécessitent donc d’étre étudiés davantage notamment, que jusqu’a
maintenant on note le nombre limité des études menées sur caractérisation des cultivars
(DROUICHE et al.,2019 ; BOUGHABA, 2021 ; GUEZZOUL, 2022). Alors que, cette derniere
est considérée comme une étape indispensable avant de les orienter vers les différents domaines
de valorisation. Ainsi, la caractérisation assure une meilleure gestion de la biodiversité
phoenicicole et maximise les retombées économiques et nutritionnelles de la filiére dattes en

Algérie.

C'est dans ce cadre que s'inscrit I'objectif de cette étude, qui vise a examiner les caractéristiques
morphologiques, biométriques, physico-chimiques et biochimiques de cultivars locaux de

dattes dans la région d’Ouargla.

Ce manuscrit est structuré en trois parties :

e La premiére partie présente une synthése bibliographique sur le palmier dattier la datte
et ses composants, ainsi que la valorisation et les intéréts des dattes ;

e La deuxieme partie décrit le matériel et les méthodes utilisés pour mener & bien cette
étude ;

e Enfin, la troisiéme partie expose les résultats obtenus, accompagnés d'une discussion et

d'une conclusion générale.









Chapitre | La datte

1. Ladatte

1.1. Definition et description génerale de la datte

La datte est une petite baie, souvent de forme oblongue comme un ovale ou un rectangle,
appelée datte. 11 se compose de deux composants bien distincts (figure 01) une partie que nous

ne mangeons pas, le noyau dur, et une partie savoureuse que nous godtons, la chair ou pulpe.

La partie comestible de ce fruit est enfermée dans une enveloppe fine de cellulose appelée
épicarpe. Sous cette couche externe se trouve le mésocarpe, une zone charnue, parfois fibreuse,
qui sépare 1’épicarpe du noyau. Autour du noyau se développe I’endocarpe, une membrane fine,
semblable a du parchemin. La texture du fruit varie considérablement en fonction de la variété
de dattes, des conditions climatiques de culture et du stade de maturité (DAWSON ET ATON,
1963).

Les dattes peuvent varier en taille, allant de 2 a 8 centimetres de longueur et pesant de 2 a 8
grammes, selon la variété. Leurs couleurs offrent également un beau spectacle, allant du blanc
jaunatre au noir, en passant par de merveilleuses nuances d'ambre, de rouge et de brun avec des
degrés d'obscurité variables (GERBI en1994). La figure 02 montre une coupe longitudinale

d’une datte

————— —_——-— ’,_ _——— ———

‘ = k?/‘///?/7///‘-/42///’)/§‘, )
épicarpe_(peau) = —=—/

—— ———

NOYAU DE PROFIL

ET DE DOS .
sillen__ _ égument
. albumen
embryon A
COUPE
DU NOYAU

Figure 1 : Fruit et graine du dattier (MUNIER, 1973).
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Figure 2 : Coupe longitudinale d’une datte (DJERBI, 1994).
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1.2. Valeur nutritionnelle de la datte
Les dattes, trésor nutritif et énergétique (GILLES, 2000), doivent leur grande valeur a leur
richesse en sucres, notamment des sucres réducteurs faciles a assimiler. Elles apportent

également des protéines de bonne qualité. Au-dela de leur teneur en sucres et protéines.

Les dattes sont une source intéressante de minéraux essentiels, & la fois plastiques (calcium,
magnésium, phosphore, soufre) et catalytiques (fer, manganese). Cette richesse minérale leur
confere des propriétés reminéralisantes et contribue au renforcement du systeme immunitaire
(ALBERT, 1998). Sur le plan vitaminique, les dattes se distinguent par leur teneur notable en
vitamines du groupe B, un complexe essentiel au métabolisme des glucides, des lipides et des
protéines (TORTORA, 1987).

1.3. Stades d’évolution de la datte
Apres la fécondation, la fleur se transforme en fruit. Ce dernier subit des changements de taille,
de texture et de couleur depuis le début de la formation du fruit jusqu'a la récolte (GILLES,

2000). Le tableau 01et la figure 3 présente les différentes étapes de ce développement.
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Tableau 01 : Les différents stades de maturation des dattes (Al-HOOTI et al., 1998).

Stade

Caractéristiques

Loulou

Apreés la fécondation, pendant une période d'environ
cing semaines, le fruit entame son développement.
Durant cette phase initiale, il est complétement
enveloppé par le périanthe et sa croissance est
relativement lente.

Bser

Vers la fin de cette phase, la teneur en sucres totaux
est a son maximum. La datte prend alors des teintes
jaunes, rouges ou brunes, selon la variété, et atteint
son poids définitif au début de cette période
d'environ quatre semaines.

Routab

Le stade Khalal est une étape de développement du
fruit ou sa couleur initiale, jaune ou rouge,
s'‘assombrit progressivement jusqu'au foncé ou au
noir. Sur le plan physique, le fruit perd de sa rigidité
et devient moins gonflé par manque d'eau.
Chimiquement, les tanins se modifient en devenant
insolubles, tandis que la quantité de sucres simples
s'accroit.

Tamar

Au stade final de sa maturation, la datte se
déshydrate considérablement, augmentant ainsi son
taux de sucre.

Bser Routab  Tmar

Figure 3 : Stades d’évolution de la datte (AI-MSSALEM et al.,2019).
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1.4. Classification des dattes
En se basant sur leur consistance a pleine maturité, les dattes sont traditionnellement classées

en trois catégories, comme le souligne (MUNIER, 1973) :

1.4.1. Dattes seches
Elles se caractérisent par une faible teneur en humidité, inférieure a 20%, et une forte
concentration en saccharose, Leur texture est typiquement farineuse, a lI'image des variétés

Mech-Degla et Degla Beida.

1.4.2. Dattes demi-molles
Avec un taux d'humidité se situant entre 20 et 30%, ces dattes représentent une catégorie
intermédiaire, La Deglet-Nour constitue une exception notable au sein de ce groupe, étant une

datte demi-molle particuliérement riche en saccharose.

1.4.3. Dattes molles
Ces dattes présentent un taux d’humidité égal ou supérieur a 30% et sont principalement
composées de sucres invertis, tels que le fructose et le glucose.

1.5. Variétés de dattes (variétés a haute valeur marchande et variétés communes)
Le Sud Algérien se distingue par sa richesse en variété de dattes, chaque variété ayant des
caractéristiques particuliéres qui en font un produit unique. Parmi cet éventail de saveurs et de

textures, certaines variétés méritent une attention particuliére.

1.5.1. Quelques variétés de dattes communes

1.5.1.1. Tafezouin

Les dattes de cette variété sont facilement reconnaissables par leur forme allongée et a leur
couleur jaune distinctive. Avec un poids moyen de 10,6 grammes et une texture lisse et brillante,
mais c'est son goQt unique qui le rend vraiment spécial, et il est principalement cultivé dans les
oasis de la région de Touggourt, Ouargla et Ghardaia, ou les conditions climatiques semblent

lui convenir parfaitement.

1.5.1.2. Beth-Hamame

La saveur des dattes de cette variété se développe de maniére intéressante : elle offre d'abord
une saveur sucrée, puis, en marissant, elle se transforme en une texture douce et agréable. Ce
qui distingue le fruit Beth IHamam, c'est que sa couleur miel reste constante tout au long de ses

étapes de maturation, ce qui en fait un fruit symétrique et visuellement attrayant.
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1.5.1.3. Variété Takermost

La variété de dattes Takermost se distingue des autres cultivars par son cycle de production
particulier et son aspect évolutif. A son stade de maturité initiale, elle présente une coloration
rouge foncé tirant vers le violet, une teinte profonde et caractéristique. A pleine maturité, le
fruit rétrécit pour atteindre la taille d’une noisette et prend une couleur noire intense, offrant

ainsi un contraste visuel marqué par rapport a son apparence initiale.

Outre de ces variétés, le sud de I’Algérie recéle une grande diversité d’autres variétés locales
de dattes, telles que Tensin, Tantboucht, Hamraya et Tenslit.etc. Bien que ces variétés soient
abondantes et possedent un fort potentiel gustatif, elles demeurent peu étudiées. En
conséquence, leurs propriétés biochimiques, nutritionnelles et leurs applications potentielles
dans divers domaines restent largement inexploitées. Des recherches approfondies
permettraient de mieux valoriser ces ressources agricoles locales et d’ouvrir de nouvelles

perspectives en matiére de développement économique et agroalimentaire.

1.6. Principales variétés de dattes en Algérie

L'Algérie possede une richesse de plus de 940 variétés de dattes (HANNACHI et al., 1998).
Cependant, seule une minorité domine le marché. Ces variétés commercialement prisées se
distinguent par des caractéristiques attractives telles que la saveur, la texture, la forme, la
couleur, le poids et la taille (DJERBI, 1994 ; BUELGUEDJ, 2001). Les plus cultivées d'entre
elles sont :

1.6.1. Deglet Nour

Surnommée la "reine des dattes" et véritable embleme de I'agriculture algérienne, la Deglet
Nour, dont le nom signifie "doigts de lumiére" et qui fut introduite en Algeérie autour du Vllle
siecle, est une datte trés énergétique et prisée pour sa perfection. Sa chair d'une douceur exquise,
juteuse et presque transparente en fait la plus populaire des dattes. Classée comme une datte

semi-molle d'excellente qualité, elle présente les dimensions suivantes :

e Un poids moyende 12 g;

e Une longueur moyenne de 6 cm ;

e Undiametre moyende 1,8 cm ;

e Son noyau est lisse, petit (0,8 a 3 cm), pointu aux deux extrémités ;

e Possede une rainure ventrale peu profonde avec un micropyle central (MAATALLAH,
1970).
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A maturité (stade Tmar), deglet nour arbore une teinte ombrée avec un épicarpe lisse et brillant,
tandis que son meésocarpe est fin et de texture fibreuse (BESSAS, 2007).

1.6.2. Ghars

La datte Ghars se distingue principalement par sa texture trés molle a pleine maturité. Elle
évolue du jaune au stade Bser a une couleur brune foncée a maturité, en passant par une phase
"mielleuse” au stade Routab, Son épicarpe est brillant, d'aspect vitreux, adhérent et légérement
plissé. La chair (mésocarpe) est charnue, de consistance molle et de texture fibreuse. Le
périanthe est jaune clair et Iégérement arqué (BESSAS, 2007). Les dimensions de la datte Ghars

sonten :

e Moyenne de 9 g pour le poids ;
e 4 .cm pour la longueur ;
e 1,8cm pour le diamétre (BELGUEDJ, 2002).

Cette variété de datte présente une robe jaune éclatante au stade Bser, en évoluant vers le stade
Routab, elle se pare d'une teinte brun foncé profonde, signalant sa pleine maturité et sa saveur
mielleuse. Sa peau (épicarpe) se distingue par un aspect brillant et translucide, adhérant
étroitement a la chair et arborant de légers plis. La chair (mésocarpe) est généreuse, d'une
texture a la fois molle et 1égérement fibreuse. Enfin, les restes de la fleur (périanthe) persistent

avec une couleur jaune pale et une forme légérement incurvée (BESSAS, 2007).

1.6.3. Dégela Beida
Cette variété, principalement présente en Afrique australe (Sénégal et Mali), est une datte séche

dont la pulpe représente environ 80% de son poids total.

1.7. Production de dattes

1.7.1. Dans le monde

Dans le monde, la culture intensive du palmier dattier est largement répandue en Afrique
méditerranéenne et au Moyen-Orient. En 2019, les plantations de palmiers dattiers productifs a
I'échelle mondiale couvraient une superficie de 1 381 434 hectares (FAOSTAT, 2020). En
2021, la production mondiale de dattes a éte evaluée par la FAO (2021) a 8.5 millions de tonnes,

Selon les dernieres statistiques disponibles de la FAO (FAOSTAT), la production mondiale de
dattes est dominée par les pays d’Afrique du Nord et du Moyen-Orient. Le classement mondial
de la production des dattes pour la période (2020-2022) est donné dans le tableau 02.

10
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Tableau 02 : Production mondiale de dattes : (FAO — FAOSTAT 2020-2022).

Pays Production (tonnes)
Egypte 1733432
Arabie saoudite 1610731
Algérie 1247 404
Iran 1030460
Pakistan 732936
Irak 715293
Soudan 442 667
Emirats arabes unis 397329
Oman 376 980
Tunisie 369 000

1.7.2. En Algérie

L'Algérie a vu ses surfaces agricoles dédiées a la culture du palmier dattier s'étendre depuis I'an
2000, atteignant 170 082 hectares en 2019. Ce développement place I'Algérie au deuxiéme rang
mondial en termes de superficie, juste derriére I'lrak. Avec une récolte de 1 136 025 tonnes de
dattes et un rendement par hectare supérieur & la moyenne mondiale 6 679,3 kg/ha, voir (Figure

04), I'Algérie figure parmi les principaux pays producteurs de dattes.

11
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Figure 4 : Evolution des rendements de dattes en Algérie (t/ha) (entre 1961-2018) en rouge
c’est la courbe de tendance (FAOSTAT,2020).

Selon les données de la FAO (FAOSTAT), la production de dattes en Algérie est passée de 1
188 803 tonnes en 2021 a 1 247 404 tonnes en 2022, pour atteindre environ 1,32 million de
tonnes en 2023 (Tableau 03). Cette derniére performance place I'Algérie au 3éme rang mondial
des pays producteurs, derriére I'Egypte et I'Arabie Saoudite. L analyse des données de la FAO
(FAOSTAT 2021, 2022 ; FAO, rapport 2023) montre une progression continue de la production
nationale de dattes en Algérie, atteignant environ 1 320 000 tonnes en 2023 contre 1 188 803
tonnes en 2021. Cette croissance s’explique par plusieurs facteurs, notamment I’extension des
surfaces cultivées, I’amélioration des techniques agricoles, ainsi que le soutien public a la filiere

phoenicicole.

Les zones majeures de production datte localisée dans le grand Sud algérien (wilayas de Biskra,

Ouargla, Oued righ, Béchar, Adrar), qui concentre 1’essentiel des palmeraies.

12
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Tableau 03 : Evolution de la production nationale de dattes en Algérie

Année Production totale Source
(tonnes)
2021 1 188 803 FAOSTAT
(2021)
2022 1247 404 FAOSTAT
(2022)
2023 1320000 FAOQ (rapport 2023)

Les données présentées dans le tableau indiquent une progression constante de la production
nationale de dattes au cours des trois derniéres années. En 2021, la production s’élevait a
1 188 803 tonnes, selon les statistiques de la FAO (FAOSTAT, 2021). Cette quantité¢ a connu
une augmentation en 2022 pour atteindre 1247 404 tonnes, ce qui représente une croissance

d’environ 4,9 % par rapport a I’année précédente.

En 2023, la tendance a la hausse se maintient avec une production estimée a environ 1 320 000
tonnes (FAO, rapport 2023), soit une augmentation d’environ 5,8 % par rapport a 2022. Cette
évolution positive peut étre attribuée a plusieurs facteurs, notamment 1’amélioration des
techniques agricoles, I’extension des superficies cultivées, ainsi que les efforts déployés dans

le cadre des politiques de développement du secteur phoenicicole.

Ainsi, cette croissance réguliére souligne le role stratégique de la filiere dattiere dans

I’économie agricole nationale et son potentiel en tant que levier de développement rural

1.8.Composition biochimique de la datte

1.8.1. Composition biochimique de la partie comestible (Pulpe)

La datte, ce fruit se divise en deux parties distinctes. La chair tendre et sucrée, appelée
mésocarpe, constitue la portion comestible. A l'intérieur, on trouve un noyau dur, non
comestible, qui représente une part significative du poids total de la datte, entre 10 et 30%. Ce
noyau renferme un albumen protégé par une enveloppe cellulosique. Selon ESTANOVE
(1990), la datte est principalement composée d'eau et de sucres, notamment le glucose et le
fructose (des sucres réducteurs), ainsi que le saccharose (un sucre non réducteur). En dehors
des glucides, on y trouve également des protéines, des lipides, de la cellulose, des cendres (qui

sont des sels minéraux), des vitamines et des enzymes.

13



Chapitre | La datte

1.8.1.1. Eau

La teneur en eau des dattes fluctue en fonction de la variété, du stade de maturation et des
conditions climatiques (MAATALLAH, 1970). Une etude de BOOWJ et al. (1992) indique que
I'hnumidité diminue a mesure que les dattes passent des stades verts aux stades mdrs.
Généralement, la teneur moyenne en eau des dattes se situe entre 10 et 40% de leur poids frais,
ce qui les classe parmi les aliments a humidité intermédiaire (ESTANOVE, 1990).

1.8.1.2. Sucre

Les sucres constituent les principaux composants des dattes. L'analyse des sucres a révélé la
présence prédominante de saccharose, de glucose et de fructose (ESTANOVE, 1990 ;
ACOURENE et TAMA, 1997). Bien que ces trois sucres soient majeurs, d'autres sucres
mineurs tels que le sorbitol, la xylose et le galactose peuvent également étre présents (FAVIER
etal., 1995 ; SIBOUKEUR, 1997). La quantité de sucre est trés variable et dépend a la fois de
la variété de datte et du climat. Selon SIBOUKEUR (1997), elle oscille entre 60 et 80% du
poids de la pulpe fraiche.

1.8.1.3. Protéines et acides aminés

La pulpe de datte ne contient qu'une faible quantité de protéines. Leur taux varie en fonction de
la variété et, surtout, du stade de maturité, bien qu'il se situe généralement autour de 1,75% du
poids de la pulpe. ABOU-ZEID et al. (1991) ont montré que le pourcentage de protéines dans
les noyaux de datte est plus élevé que dans la pulpe. Les protéines de la datte renferment 23
acides aminés (Tableau 04), dont certains sont absents de fruits comme la banane, la pomme et
I'orange, d'apres AL-SHAHIB et MARSHALL (2002).

14
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Tableau 04 :Composition moyenne en acides aminés de la datte seche
Acides amines. Teneur de la pulpe (mg/100g).
Isoleucine 64
Leucine 103
Lysine 72
Meéthionine 25
Cystéine 51
Phénylalanine 70
Tyrosine 26
Thréonine 69
Tryptophane 66
Valine 88
Arginine 68
Histidine 63
Alanine 130
Acideaspartique 174
Acideglutamique 258
Glycocolle 130
Proline 144
Sérine 88

1.8.1.4. Matieres grasses

La pulpe de datte est caractérisée par une faible teneur en matieres grasses. Ces substances
lipidiques se concentrent principalement dans la peau du fruit, représentant 2,5 a 7,5 % de la
matiére séche. Leur rdle est davantage physiologique, contribuant a la protection du fruit
(BARREVELD, 1993), plutdét que nutritionnel. Selon YAHIAOUI (1999), six acides gras
différents ont été identifiés dans la datte Deglet-Nour.

1.8.1.5. Fibres

La proportion de fibres dans la datte oscille entre 8,1 et 12,7 % du poids sec (AL-SHAHIB et
MARSHALL, 2002). BENCHABANE (1996) précise que la paroi cellulaire de la datte est
constituée de lignine, de pectine, de cellulose et d'hémicellulose. Grace a leurs propriétés
hydrophiles, les fibres jouent un réle crucial dans la facilitation du transit intestinal et

contribuent a la prévention de diverses affections telles que les cancers colorectaux, les

15
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appendicites, la diverticulose, les varices et les hémorroides. Elles exercent également un effet
hypocholestérolémiant (ALBERT, 1998 ; JACCOTET-CAMPILLO, 2003).

1.8.1.6. Eléments Minéraux

Une étude menée par ACOURENE et al. (2001) sur 58 variétés de dattes cultivées dans la
région des Ziban révele que le taux de cendres varie de 1,10 a 3,69 % du poids sec. La datte se
distingue comme I'un des fruits les plus riches en éléments minéraux, notamment en potassium,
en magnésium, en phosphore et en calcium. Les travaux de SIBOUKEUR (1997) ont mis en

évidence la composition minérale de certains cultivars de dattes molles algériennes.

1.8.1.7. Vitamines
De maniere générale, la datte ne constitue pas une source significative de vitamines. La fraction
vitaminique de la datte se caractérise par des teneurs notables en vitamines du groupe B. Le

tableau 05 fournit les ordres de grandeur des différentes vitamines présentes.

Tableau 05 : composition vitaminique des dattes (FAVIER et al 1995).

Vitamines Teneur moyenne de 100g
Vitamine (C) 2.00 mg
Thiamine (B1) 0.06 mg
Riboflavine (B2) 0.10 mg
Niacine (B3) 1.70 mg
Acide pantothénique (B5) 0.80 mg
Vitamine (B6) 0.15mg
Folates (B9) 28.0Mg

1.8.2. Composition biochimique de la partie non comestible (noyau)

La graine de la datte, souvent désignée sous le terme de noyau, se présente sous une forme
allongée et affiche une taille variable. En moyenne, son poids avoisine le gramme, représentant
une fraction significative du poids total du fruit, soit entre 7 et 30 %. Sur le plan structurel, le
noyau est composé d'un albumen a la texture dure et cornée, lui-méme protégé par une

enveloppe de nature cellulosique (MUNIER, 1973).

La composition biochimique des graines de dattes révele la présence de divers constituants

essentiels.
16
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1.8.2.1. Proteéines

Bien que les protéines soient présentes dans les graines, leur proportion fluctue
considérablement en fonction de la région géographique et de la variéte de la datte. Les études
de HAMADA et al. (2002) et D'AL-FARSI et al. (2007) ont mis en évidence une variation
allant de 2,3 % a 6,0 %.

1.8.2.2. Glucides

Les dattes sont une source de sucres, a la fois réducteurs et non réducteurs. Les analyses de
LECHEB (2010) indiquent des teneurs en glucides se situant entre 4,4 et 4,6. Outre les protéines
et les glucides, les graines contiennent également d'autres éléments tels que I'eau, des minéraux,

des fibres et de la cellulose.

1.8.2.3. Lipides
Les graines de dattes se distinguent par leur richesse en matieres grasses. D'apres les travaux
de LECHEB (2010), la concentration lipidique varie de 5 a 12 %. Ces lipides comprennent des

acides gras importants tels que I'acide oléique, I'acide palmitique et I'acide linoléique.

Des études sur la composition des noyaux de dattes de certaines variétés d'Arabie Saoudite
(ESPIARD, 2002) ont revélé la présence de protéines, de glucides, de lipides et de divers
minéraux essentiels, notamment le potassium (K), le phosphore (P), le calcium (Ca), le sodium
(Na), le fer (Fe), le manganése (Mn), le zinc (Zn) et le cuivre (Cu). L'huile extraite de ces
graines contient également des acides gras importants tels que I'acide oléique, I'acide palmique,
I'acide laurique, I'acide linoléique et I'acide palmitique (AL HOOTI et al., 1998), venant ainsi

compléter la fraction protéique des noyaux.

Selon ESPIARD (2002), Le noyau de datte présente une structure interne constituée d'un album
en blanc, a la texture dure et cornée, le tout étant enveloppé par une membrane cellulosique
protectrice. Le tableau O6fournit des détails sur la composition biochimique des noyaux de
dattes originaires d'lrak.

17
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Tableau 06 : Composition biochimique des noyaux de dattes Irakiennes (MUNIER, 1973).

Constituant Teneur en%
Eau 6,46
Glucides 62,51
Protides 5,22
Lipides 8,49
Cellulose 16,20
Cendres 1,12

D'aprés les travaux de DJERBI (1994), les noyaux de dattes représentent un coproduit
valorisable, car la farine qui en est extraite posséde une valeur nutritive pour le bétail
comparable a celle de I'orge. Par ailleurs, des analyses de la composition chimique des noyaux
de dattes révelent la présence de divers acides gras, notamment I'acide oléique et I'acide laurique
en proportions significatives (DEVSHONY et al., 1992, cité par DJOUDI, 2013).

18



19



Chapitre I  Valorisation et transformation de la datte et de noyau de datte

2. Valorisation et transformation de la datte et de noyau de datte

2.1. Transformation technologique de la datte et sous-produits de la datte

2.1.1. Transformation technologique de la datte

La transformation de la datte désigne I’ensemble des procédés biophysiques, biochimiques et
technologiques appliqués aux fruits du palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) dans le but de
les conserver, améliorer leur qualité, valoriser leurs composants ou en fabriquer des produits

dérivés a usage alimentaire, cosmétique ou industriel.

2.1.1.1. Pate de datte

La pate de dattes est obtenue a partir de dattes molles ou semi-molles. Elle est couramment
utilisée dans la préparation de patisseries, de cremes glacées et de desserts. Elle peut étre
consommeée seule ou combinée a d’autres ingrédients (MUNIER, 1973 ; ICRA, 2003).

Selon AHMED et al. (2005), le processus de fabrication impligue une cuisson a la vapeur, un
dénoyautage et une macération des dattes. Le produit final est une pate semi-solide, avec une

humidité de 20 a 23 % et une activité de I’eau inférieure a 0,6.

HARRAK et BOUJNAH (2012) décrivent la pate comme une pulpe ou une marmelade
concentrée, obtenue par dessiccation. La fabrication passe par plusieurs étapes : tri, lavage,
égouttage, dénoyautage, traitement thermique, broyage, homogénéisation, enrichissement,

mise en forme et emballage.

2.1.1.2. Farine et semoule de dattes

Ces produits sont fabriqués a partir de variétés de dattes dures ou cassantes, souvent apres
séchage complet jusqu’a un taux d’humidité inférieur a 5 %. Ils sont principalement utilisés en
biscuiterie, patisserie et dans divers produits alimentaires (MUNIER, 1973 ; HARRAK et
BOUJNAH, 2012).

2.1.1.3. Jus, sirop et miel de dattes

Ces produits liquides proviennent de dattes molles ou ramollies aprés trempage. Apres tri,
lavage et dénoyautage, les dattes sont trempées dans de I’eau chauffée a 65-70 °C jusqu'a
ramollissement, puis filtrées. Le jus obtenu est de couleur brun doré avec une concentration en

sucres de 30 a 35 °Brix. Pour obtenir le sirop, le jus est concentré jusqu’a atteindre 70—72 °Brix.

Le miel de dattes, quant a lui, est un exsudat naturel des dattes molles. Il possede une

composition similaire au sirop et des utilisations analogues (HARRAK et BOUJNAH, 2012).
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MUNIER (1973) mentionne que le sirop peut étre fabriqué a partir de dattes de qualité
inférieure, riches en eau. Ce produit stable est utilisé dans les patisseries, les boissons et comme

édulcorant.

Selon MIMOUNI et SIBOUKEUR (2011), les sirops de dattes sont riches en minéraux

essentiels comme le fer, le calcium, le magnésium, le potassium, le sodium, le chlore et le zinc.

D’aprées MAHTOUT et SAIDANI (2017), grace a leur teneur élevée en sucre, les sirops de
dattes peuvent remplacer le sucre blanc dans divers produits alimentaires, notamment les

desserts glacés.

ROUHOU et al. (2006) ont montré que le jus de dattes, une solution extraite aprés broyage,
dilution et filtration, peut étre clarifié grace a un traitement enzymatique et une microfiltration,
produisant ainsi une boisson claire, 1égérement acide, peu visqueuse, aux propriétés similaires

a celles des jus de fruits commerciaux.

2.1.1.4. Confiture de dattes
La confiture de dattes est obtenue a travers un processus incluant : tri, nettoyage, dénoyautage,
broyage, ajout de sucre, cuisson et concentration, suivi par ’emballage, la stabilisation

thermique et 1’étiquetage (HARRAK et BOUINAH, 2012).

2.1.1.5. Sucre de dattes
Ce sucre naturel est produit en broyant et en malaxant les dattes dans de 1’eau chaude,

permettant d’en extraire les sucres (HARRAK et BOUJNAH, 2012).

2.1.1.6. Nectar de dattes
Selon GASMI (2012), le nectar est préparé par dilution du jus extrait de dattes préalablement
trempées. Toutes les variétés peuvent étre utilisées pour cette production, avec un rendement

d’environ 2,5 litres de nectar par kilogramme de dattes.

2.1.2. Transformation biotechnologique de la datte

La transformation biotechnologique de la datte est I'ensemble des procedés utilisant des micro-
organismes, des enzymes ou des outils de génie génétique pour convertir les composants
biochimiques des dattes (tels que les sucres, fibres, phénols, etc.) en produits a valeur ajoutée,

comme des bios alcools, acides organiques, enzymes, probiotiques ou biomatériaux.
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2.1.2.1. Biomasse et protéines unicellulaires

La production de protéines a partir d’organismes unicellulaires représente une alternative
prometteuse pour faire face a la pénurie mondiale de protéines alimentaires (BESSAH et
TOUZI, 2001). Les dattes constituent une matieére premicre intéressante a cet effet, puisqu’elles
contiennent entre 1,99 et 4,22 g de protéines pour 100 g de matiere seche (HARRAK, 1999 in
HARRAK et BOUIJNAH, 2012).

2.1.2.2. Alcool (Bioéthanol)

Le bioéthanol est considéré comme une source d’énergie stratégique. D’aprés KAIDI et TOUZI
(2001), il est utilisé dans divers secteurs industriels tels que la fabrication de boissons
alcoolisées, de produits chimiques intermédiaires (cosmétiques, parfums, médicaments), de
solvants, de détergents, de désinfectants et d’acides organiques. Ce biocarburant est produit par

fermentation anaérobie du mott de dattes, a ’aide de la levure Saccharomyces cerevisiae.

2.1.2.3. Vinaigre de datte

D’aprées BOUAZIZ et OUELED EL HADJ (2010), les dattes peuvent également servir a
produire du vinaigre, un aliment obtenu par bioconversion. Cette transformation peut étre
réalisée de maniere traditionnelle, semi-industrielle ou industrielle (OULD EI HADJ et al.,
2001), en utilisant des levures et bactéries naturellement présentes sur les dattes ou des souches

purifiées.

2.1.2.4. Levures alimentaires

Gréace a leur forte teneur en sucres, les dattes constituent un support nutritif favorable a la culture
de levures destinées a I’alimentation humaine ou animale (MUNIER, 1973 ; ARFA, 2008). Le
mo(t de dattes favorise le développement rapide de ces micro-organismes.

2.1.2.5. Alimentation de bétail

Les sous-produits de la datte, tels que les fruits non commercialisables, représentent une
ressource précieuse pour 1’alimentation animale. Selon GASMI (2012), ces résidus proviennent
du tri des dattes apres la récolte et incluent plusieurs variétés comme Blah, H’chef, Khahla,
Moussaoussa et Sich. Ils peuvent étre valorisés en tant qu’aliment pour bétail ou transformés

en compost.

2.1.3. Transformation et utilisation des noyaux de datte
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Les noyaux des dattes possedent de nombreuses propriétés intéressantes qui permettent leur

utilisation dans plusieurs domaines.

2.1.3.1. Fabrication du pain

Les noyaux de dattes sont riches en fibres alimentaires, une propriété tres appréciée dans la
fabrication du pain. En effet, la poudre issue de ces graines peut remplacer d'autres sources de
fibres non céréaliéres, comme le son de blé (ALMANA et MAHMOUD, 1994).

2.1.3.2. Alimentation animale

Actuellement, les noyaux dattes sont largement utilisées dans 1’alimentation du bétail,
notamment pour les bovins, les moutons, les chameaux et les volailles (RAHMAN et al., 2007
; AL-FARSI et al., 2007). Elles sont généralement incorporées sous forme de poudre dans les
rations alimentaires pour favoriser la croissance des animaux (JASSIM et NAJI, 2010) et

améliorer la production de lait chez les espéces laitiéres.

2.1.3.3. Production de charbon actif

Prés de la moitié du charbon actif utilisé a 1’échelle industrielle provient de matiéres végétales
telles que les noyaux de fruits (BANAT et al., 2003). Le charbon dérivé des graines de dattes
peut étre utilisé dans plusieurs domaines : purification des gaz, élimination des pheénols,
traitement des eaux usées, ainsi qu’en pharmacologiec (BOUCHELTA et al., 2008 ;
ALHAMED, 2009).
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Presentation du contexte écologique de la région d’étude

Présentation du contexte écologique de la région d’étude

1.1. Situation géographique de la région d’étude

La wilaya de Ouargla, située dans le sud-est de I'Algérie a environ 800 km de la capitale Alger,
se trouve a une altitude de 134 métres, avec une longitude de 5°19' Est et une latitude de 31°57"
Nord, au cceur de la vallée de ’Oued M’y a (ROUVILLOIS, 1975). Elle s’étend sur une

superficie de 163 233 km2 (SAADI, 1996). Elle est délimitée :

e Aunord par les wilayas de Djelfa et d’El-Oued ;

e Ausud par celles de Tamanrasset et d’Illizi ;

e A I’est par la frontiére tunisienne, et a I’ouest par la wilaya de Ghardaia (O.N.S, 2006).
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Figure 05 : Situation géographique de la région de Ouargla (CDARS, 2020).
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1.1.1. Climat

Située dans le sud-est saharien de I'Algérie, la ville de Ouargla se distingue par la présence
d’oasis naturelles qui constituent un élément fondamental de son environnement géographique.
Elle connait également un climat desertique marqué par de forts contrastes (ROUVILLOIS-
BRIGOL,1975). Les manifestations de l’aridité y sont particuliérement prononcées, non
seulement en raison des températures élevées en été et des faibles précipitations, mais aussi en

raison d’un taux d’évaporation ¢élevé li¢ a la sécheresse de 1’air (TOUTAIN, 1972)

Les données climatiques enregistrées a Ouargla pour la période (2014 et 2024) et pendant
I’année de la récolte des échantillons de dattes sont présentées dans les tableaux 07 et 08.

Tableau 07 : Donnees climatiques annuelles de la région de Ouargla (2014 — 2024
FR.TUTIEMPO.NET).

Année Température Précipitations Humidité relative Vitesse
moyenne (°C) totales (mm) moyenne (%) moyenne du
vent (km/h)
2014 24.5 31.74 30.0 13.7
2015 23.6 29.20 318 115
2016 24.4 16.51 30.2 13.8
2017 23.4 75.17 30.0 14.2
2018 23.9 23.11 30.0 14.1
2019 23.8 25.41 29.7 13.1
2020 24.1 13.21 30.5 12,5
2021 24.9 33.78 30.0 12.6
2022 24.4 2.27 28.9 11.0
2023 24.3 32.77 29.6 12.1
2024 25.0 79.48 315 11.8
Moyenne 24.20 32.96 30.2 12.76
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1.1.1.1. Température moyenne annuelle (2014-2024)
La température moyenne varie entre 23.4 °C (2017) et 25.0 °C (2024). On observe une légére

augmentation au fil des années, avec une stabilisation autour de 24.4-24.9 °C a partir de 2020.

L’année 2024 est la plus chaude de la période. Cela peut refléter les effets du changement

climatique dans le sud algérien.

1.1.1.2. Précipitations annuelles

Les précipitations varient fortement, allant de 2.27 mm (2022) a 79.48 mm (2024). Certaines
années sont extrémement seches, comme 2016, 2020 et 2022. Des pics exceptionnels en 2017
et 2024 sont probablement dus & des événements orageux isolés.

1.1.1.3. Humidité relative moyenne annuelle
L’humidité reste relativement stable entre 28.9% et 31.8%. Une 1égere baisse est notée en 2022,
suivie d’une remontée en 2024. Cela refleéte la constance du climat désertique de la région

malgré des fluctuations saisonniéres.

1.1.1.4.Vitesse moyenne du vent annuelle
La vitesse des vents variée de 11.0 a 14.2 km/h pour la période 2014-2024. Une légére baisse
de la vitesse du vent est observable aprés 2018, sans tendance claire. Les vents forts contribuent

a I’évaporation et aux tempétes de sable fréquentes dans cette région.
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Tableau 08 : Données climatiques mensuelles de la region de Ouargla pour lI'année 2024
(FR.TUTIEMPO.NET.2024 )

Mois Température Précipitations | Humidité relative | Vitesse moyenne
moyenne (°C) (mm) moyenne (%) du vent (km/h)

Janvier 135 0.00 40.2 9.1
Février 15.7 0.76 39.0 11.6
Mars 19.7 0.51 24.9 10.2
Avril 22.4 63.75 36.4 18.0

Mai 29.8 1.27 19.6 14.1

Juin 36.0 0.00 16.9 17.2
Juillet 38.1 0.00 14.0 11.4
Aot 36.0 0.00 20.2 11.7
Septembre 30.8 12.68 40.0 10.8
Octobre 26.1 0.00 40.5 10.7
Novembre 19.4 0.51 41.8 7.4
Décembre 12.2 0.00 45.0 9.5
Moyenne 24.97 6.62 31.54 *141.7

*cumul annuel
Données mensuelles de 2024

e Température moyenne (°C)

La période estivale est marquée par une chaleur extréme, typique d’un climat désertique. La
température minimale a été enregistrée en Décembre (12.2 °C).Quant a la température
maximale a été enregistrée le mois de juillet, soit 38.1 °C

e Precipitations (mm)

L'année 2024 a été marquée par une pluviométrie tres irréguliere. Le cumul total de 141,7 mm
est presque exclusivement réparti sur deux mois, avec un pic en avril (63,75 mm). A l'opposé,

une sécheresse totale a été observée en janvier, juin, juillet, aoQt, octobre et décembre.

e Humidité relative moyenne (%o)

Les données climatiques de I’année 2024 indiquent une saison estivale extrémement séche, avec
une humidité relative faible en juillet (14.0 %), juin (16.9 %) et mai (19.6 %). En revanche, les

mois d'automne et d'hiver, notamment décembre (45.0 %) et novembre (41.8 %), présentent des
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niveaux d’humidité beaucoup plus élevés. Il est également notable que mars connait une baisse
nette de I’humidité relative de 1’air (24.9 %), malgré des températures modérées, ce qui peut

influencer les conditions de croissance végétale.

e Vitesse moyenne du vent (km/h)

Les mois les plus venteux sont Avril (18,0 km/h), Juin (17,2 km/h) et mai (14,1 km/h). En
revanche, les mois les moins venteux sont novembre (7,4 km/h), décembre (9,5 km/h) et janvier
(9,1 km/h).

1.1.2. Pédologie
Sur le plan pédologique, la région de Ouargla présente des sols majoritairement sableux et de
texture particulaire. Ces sols se distinguent par une faible teneur en matiére organique, un pH
alcalin, une faible activité biologique, une salinité élevée et une bonne aération (ROUVILLOIS-
BRIGOL, 1975).

L'étude de HAMDI AISSA et GIRARD (2000) identifie cing pédopaysages principaux d'ouest
enest: sur le plateau, un LITHOSOL pétrocalcarique avec encrotement gypseux ; sur le glacis,
un REGOSOL sableux et salique ; dans le chott, un SALISOL chloruré sulfaté a horizon
gypseux et pétrogypsique superficiel ; dans la sebkha, un SALISOL chloruré sulfaté, parfois
avec des horizons gypseux et/ou calcaires ; et enfin, les dunes, qui sont des Regosols sableux.
La région comprend également des cordons dunaires et des affleurements de grés rouge

miopliocéne dans les talwegs et sur les versants rocheux.

L’hydromorphie compose les zones a caractére dépressionnaire a I’exemple de sebkha
Sefioune, et du chott de Ouargla. Les sols peu évolués et aptes a ’agriculture irriguée sont
d’apport €olien, et sont développés sur des roches gréseuses, et parfois sur des encrolitements
calcaires. L’irrigation peut se faire sous la condition de controle de I’évolution de la salinité. La
teneur en matiére organique est de faible valeur, et se trouve inférieure a8 1 % (HALITIM, 1988),

avec un pourcentage de calcaire inférieur a 10%.

Le pH est basique, la salinité est variable d’un point a un autre, et se trouve faiblement dans les

horizons superficiels, et importants en profondeur de I’ordre de 10-12 dS/m (DJIDELE.2008).

1.1.3. Hydrogéologie

Dans la wilaya de Ouargla, on identifie trois principaux types de systémes aquiféres :
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1.1.3.1. Nappe phreéatique

Cette nappe est localisée dans les sables alluviaux de la vallée. Elle s’écoule du sud vers le nord,
suivant la pente naturelle du terrain. Sa profondeur varie entre 1 et 8 meétres, en fonction de
I’altitude et des saisons (ROUVILLOIS BRIGOL, 1975 ; BEDDA, 1995).

1.1.3.2. Nappes du Complexe Terminal
Les formations du Complexe Terminal présentent une forte hétérogenéité. Elles incluent des

couches perméables du Mio-Pliocéne et des calcaires sénoniens (BELKHIRA, 2008).

Selon I’ANRH (2019), la nappe du Mio-Pliocéne constitue la principale source d’eau exploitée
par la majorité des forages de la région. Elle se compose d’une alternance de sables et d’argiles,

avec une épaisseur moyenne d’environ 150 m.

Quant a la nappe du Sénonien, elle est constituée de dolomies et de calcaires dolomitiques,

entrecoupés de niveaux de marnes et d’argiles, sur une épaisseur atteignant 360 m.

1.1.3.3. Nappe du Continental Intercalaire

Cette nappe est issue de formations du Crétacé inférieur, composées de depots sablo-gréseux et
sablo-argileux d’origine continentale. Il s’agit d’un systéme aquifére multicouche dont la
profondeur peut atteindre localement 2000 m, avec une épaisseur comprise entre 200 et 400 m
(BELKHIRA, 2008).

Dans la région de Ouargla, cette nappe est généralement captée a une profondeur allant de 1300
41400 m (DJIDEL, 2008).

1.1.4. Végétation

Dans la région de Ouargla, la végétation differe suivant les aspects géomorphologique de la

région. Généralement on distingue les types de végétation suivants :

o Dans les oasis : La végétation est dominée par le palmier dattier (Phoenix dactylifera). les
cultivars les plus plantés de cette espece végétale sont : Ghars, avec 48,2 % ; suivi par
Deglet Nour, avec 44,7 %. Les autres cultivars représentent seulement 7,08 % (Figure
06).En association au palmier dattier on trouve aussi des cultures sous-jacentes telles que

les cultures maraicheéres, certains céreales et des arbres fruitiers (olivier, vigne, abricotier).
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Figure 6 :.Composition variétale du dattier dans la région de Ouargla (DSA de Ouargla,
2021).

o Dans les chotts et sebkhas : on note la présence des espéces halophytes, et d'autres
plantes tolérantes au sel.

e Dans les dunes (ergs) : on trouve des espéces psammophytes comme certaines
graminées et arbustes résistants a la sécheresse.

o Dans les plateaux (hamadas) et glacis : caractérisés par la dominance des arbustes
xérophytes et quelques graminées.

o Dans les lits d'oueds : caractérisés par une végétation temporaire développée apres les

pluies (especes annuelles et quelques plantes pérennes adaptées a l'aridité).
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2. Meéthodologie de travail
L’approche expérimentale relative a la caractérisation morphologique et analytique de quelques

variétés de dattes communes de la région de Ouargla est illustrée dans I’organigramme ci-

dessous (Figure 07).
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Figure 7 : Approche expérimentale.
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2.1.Matériel végétal
2.1.1. Choix des variétés de dattes communes

Notre étude portant sur 1’identification des caractéristiques organoleptiques, morphologiques,
biométriques, physico-chimiques et biochimiques a été réalisee sur treize cultivars de dattes.
Les variétés étudiées sont : Ali Ou Rached, Beth Lahmame, Mizit, Bent Khebala, Tamsrit,
Litim, Témjohert, Takrmoust, Shebh Mejhoul, Tafzouine, Bent Tati Nouh, Sbaé Larouss et
Allig. Ces variétés ont été sélectionnées en vue de leur caractérisation, dans I’optique d’une
valorisation alternative, compte tenu de leur faible compétitivite sur les marchés locaux et

internationaux face a des variétés a haute valeur marchande telles que Deglet Nour ou Ghars.

Quant a la variété Shebh Mejhoul, elle a été intégrée a cette étude en raison de sa similitude
avec la datte Madjhoul du Maroc, suscitant ainsi notre intérét pour une comparaison entre ces

deux ressources phylogénétiques.

2.1.2. Prélevement des échantillons de dattes
Pour chaque variété, un échantillon représentatif de 1 kg de dattes au stade tamar a été prélevé
de maniere aléatoire dans différentes palmeraies de la région d’étude, notamment dans les

quartiers de Bouamer, Ngousa et Ain Beida, situés dans la ville de Ouargla.

I1 est important de préciser que les prélevements ont été effectués lors de la récolte de 1’année
2024. Dans la mesure du possible, les dattes ont été récoltées sur des palmiers homogenes en

termes de vigueur et d’age, afin de garantir une certaine uniformité des échantillons.

2.1.4. Conservation des dattes
Pour préserver leur qualité initiale en vue des analyses ultérieures, les échantillons de dattes ont
été conserveés au congélateur a (-18 °C) (BORCHANI, C, 2010). Jusqu’au moment de leur

traitement en laboratoire.

2.2.Parametres de caractérisation organoleptique, morphologique, biométrique et

pondérale de quelques dattes de variétés communes

2.2.1. Critéres organoleptiques et morphologiques

e Forme : Elle a été observee visuellement ;
e Couleur : Elle a été appréciee visuellement ;

e Go0t : Il a été caractérisé par un test de dégustation (5 personnes) mettant ainsi en ceuvre,

le caractére acidulé, astringent et sucré de la datte (GOURCHALA., 2015) ;
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Consistance : Elle a été déterminée au touché, les dattes sont soit tendres, moyennes rigides
ou relativement rigides (YOUCEF et ABOUALLI, 1993) ;

Texture : La texture des dattes a été appréciée par rapport a leur consistance a la
mastication, a la perception mécanique pendant la mastication (plasticité, adhésivité) et a la
pression des bouts des doigts (GOURCHALA,2015).

I1 est a noter que, I’appréciation organoleptique et la description morphologique des dattes des

différentes variétés ont été réalisées sur un échantillon de 10 fruits choisies aléatoirement de

chaque variété.

2.2.2. Mesures biométriques

Les mesures biométriques ont été effectuées sur les mémes échantillons de dattes. Elles ont

porté sur des :

2.2.2.1.Mesures pondérales

La détermination du poids moyen des dattes, pulpes, noyaux a été réalisée a I’aide d’une balance

analytique. Les mesures ont porté sur :

Poids de la datte ;

Poids de la pulpe ;

Poids de noyau ;

Rapport pulpe/datte : Le rapport pulpe/datte en pourcentage a été déterminé suivant la

formule suivante :

Rapport : pulpe / datte (%) = Poids pulpe / Poids datte entiére x 100

Rapport noyau/ datte : Le rapport noyau / datte en pourcentage (%) a été déterminé suivant

la formule suivante :

Rapport : noyau / datte (%) = Poids de noyau / Poids de datte entiere x 100

Rapport noyau / pulpe : Le rapport noyau / pulpe en pourcentage (%) a été déterminé suivant

la formule suivante :

Rapport : noyau / pulpe (%) = Poids de noyau /Poids de pulpe x 100
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2.2.2.2. Dimensions
La détermination des dimensions des dattes de différentes variétés a été réalisée sur les mémes

échantillons a 1’aide d’un pied coulisse (Phot 01). Ces mesures ont porté sur :

e Longueur de la datte ;
e Largeur de la datte ;

e Rapport Long Datte/Largeur Datte

70 80 90 100 110 120 130 140 150 mm AES

5 in ASIMETO

Photo 01 : Pied de coulisse

2.3. Analyse physico-chimique

Les analyses physico-chimiques ont été effectuées sur des dattes dénoyautés et broyés a I’aide
d’un mortier ou broyeur jusqu’a I’obtention d’une pate homogéne. Les analyses physico-
chimiques réalisees sont :

2.3.1. Détermination de la teneur en eau

La teneur en eau a été déterminée sur un échantillon de 10g de 1’échantillon broyé et étalé¢ dans
une capsule en porcelaine puis séché dans une étuve réglée a une température de 103 + 2°C,
jusqu’a I’obtention d’un poids constant (DJOUAB, 2007).

Mode opératoire

e Sécher des capsules vides a I’étuve durant 15 mina 103 +2 °C
e Tarer les capsules apres refroidissement dans un dessiccateur ;
e Peser dans chaque capsule 10 g d’échantillon préalablement broyé et les placer dans une

étuve réglée a 103+ 2°C pendant 6 heures ;
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e Retirer les capsules de I’étuve, les placer dans le dessiccateur et apres refroidissement les
peser.

La teneur en eau est déterminée selon la formule suivante :

H%=M1-M2/P x 100

e H% : Teneur en Humidité ;

e M1 : Masse de la capsule + matiere fraiche avant séchage en g ;
o M2 : Masse de ’ensemble apres séchage en g ;

e P : Massede la prise d’essaien g ;

La teneur en matiére séche est calculée selon la formule suivante :

Matiére séeche % =100 - H %

Photo 02 : Teneur en eau

2.3.2. Teneur en cendres

Un échantillon de 2 g de dattes de chaque variété est mis dans un four a moufle a 550 °C,
pendant 5 heures. Les capsules sont ensuite retirées et mises directement dans un dessiccateur
(AFNOR, 1970 in DJOUDI, 2013) (Photo 03).
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MI-M2
( )
P

MO% = 100

e M1 : masse de capsule + matiere fraiche ;
e M2 : masse de capsule + cendre ;

o P :prised’essai.

La teneur en cendres (Cd) est calculée par cette formule :

Cd %= 100 - MO %

Photo 03 : Teneur en cendres

2.3.3. Détermination de pH

La détermination du pH se fait par différence de potentiel existant entre deux électrodes plongées
dans une solution aqueuse de la pulpe de datte broyée (AFNOR, 1970).

Mode opératoire

» Placer 20 g de la pate de dattes préparée dans un bécher et y ajouter 60 ml d’eau distillée ;
= Chauffer au bain-marie a 60°C pendant 30 mn en remuant de temps en temps ;

= Broyer, filtrer et procéder a la détermination en utilisant un pH-métre a 20 °C £ 2 °C apres

étalonnage de 1’appareil.
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Photo 04 : Détermination de pH des dattes.

2.3.4. Détermination de la conductivité électrique (CE)
La conductivité électrique des dattes exprime la teneur du produit en matieres minérales. Elle
est exprimée en mS/cm. On étalonne le conductimeétre avec le KCI a 0,02 % dont la CE est de

2.4 ; puis on détermine la conductivité électrique de jus de datte (MANNS, 2007).

Photo 05 : Détermination de la CE

2.4. . Analyse biochimiques des dattes

2.4.1. Détermination de I’acidité titrable
L’acidité titrable représente la somme des acides minéraux et organiques présents dans le

produit. Elle est exprimée en fonction de 1’acide dominant. Les de dattes est titré avec une
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solution de soude (NaOH) a 0,1 N, en présence d’un indicateur coloré (phénolphtaléine),

jusqu’a obtention d’un pH 8.4 (BHAT et al., 2011).

Mode opératoire

Placer 1’échantillon dans une fiole conique avec 25 ml d’eau distillée chaude récemment
bouillie et refroidie, puis mélanger jusqu’a 1I’obtention d’un liquide homogéne ;

Adopter un réfrigérant a reflux a la fiole conique puis chauffer le contenu au bain- marie a
60°C pendant 30 mn ;

Refroidir, transvaser quantitativement le contenu de la fiole conique dans une fiole jaugee
de 125 ml et compléter jusqu’au trait de jauge avec de 1’eau distillée récemment bouillie et
refroidie, bien mélanger puis filtrer ;

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

Ajouter 0.25 a 0.5 ml de phénolphtaléine et tout en agitant, titrer avec de la solution
d’hydroxyde de sodium 0,1 N jusqu’a I’obtention d’une couleur rose persistante pendant 30

seconde.

L’acidité titrable est calculée suivant la formule suivante :

250 x V1x 100

VO xM=x10

e M : Masse, en grammes de produit préleve ;

o V0 : Volume en millilitres de prise d’essai ;

o VI : Volume en millilitres de la solution d’hydroxyde de sodium a 0.1 N utilisé
;0.07 : Facteur de conversion de [’acidité titrable en équivalent d’acide

citrique.
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[ Photo 06 : Détermination de 1’acidité titrable ]

2.4.2. Dosage des sucres totaux
Les sucres totaux sont dosés par le réfractometre, selon la méthode de MULER (1985) décrit
par DJOUDI (2013) :

Mode opératoire

= Peser 10 g de pulpe de dattes,

= Couper en petits morceaux ;

= Ajouter 100 ml d’eau distillée.

= Chauffer le mélange au bain-marie, pendant 30 minutes en agitant de temps en temps
avec une baguette de verre.

» Refroidir le contenu et nous I’avons mélangé soigneusement pour obtenir un jus de

datte.

Le taux de sucres, exprimé en pourcentage, est obtenu de la maniere suivante :

AXDX4.25

2.25
4

Sucres totaux(%) =
Ou:

e A correspond la quantité de matiere séche soluble donnée par le réfractometre ;
e D : facteur de dilution ;

e 4725 4et?25: coefficients de transformation.
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Photo 07 : Dosage des sucres totaux

2.4.3. Dosage des sucres réducteurs
Le principe de la méthode de dosage des sucres totaux (NAVARRE, 1974 cité par BOUSDIRA)

(2007) se base sur la réduction de la liqueur de Fehling par les sucres réducteurs contenus dans

I’échantillon.

Mode opératoire

Dans une premiére étape, ¢talonner la liqueur de Fehling a 1’aide d’une solution de glucose a

5%. Ensuite, par comparaison, on détermine la quantité de sucres contenue dans 1’extrait de

datte.

Etalonnage :

Introduire dans un Erlenmeyer ;

10ml de solution de Fehling A ;

10ml de solution de Fehling B ;

30ml d’eau distillée ;

Verser en trés petites quantités, la solution de glucose a 5% contenue dans une burette
graduée, jusqu’a la décoloration complete de la liqueur de Fehling et la formation d’un

précipité Cu20 rouge.
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Dosage

= Remplacer la solution de glucose par 1’extrait préparé et dilué ;
» Introduire dans un Erlenmeyer :
v 10 ml de solution de Fehling A ;
v 10 ml de solution de Fehling B ;
v' 30 ml d’eau distillée. Verser en trés petite quantité, I’extrait préparé et dilué
contenu ;

= Opérer comme précédemment.

Expression des résultats : Le taux de sucres réducteurs a été déterminé par la formule

suivante :

S5XN
fd N’

X F

Soit :

e R:laquantité de sucres réducteurs en g /litres
e N : le nombre de ml utilisé de solution de glucose a 5%
e N’: le nombre de ml filtrat utilisé pour la décoloration de la liqueur de Fehling

e [ : facteur de dilution.

Photo 08 : Dosage des sucres réducteurs
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2.4.4. Dosage de Saccharose

La teneur en saccharose a été déterminée par la formule suivante :

Saccharose % = (sucres totaux % - sucres réducteurs %)x0.95
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Chapitre 111 Caractéristiques morphologiques organoleptiques et biométriques

1. Caractéristiques morphologiques, organoleptiques et biométriques des dattes des

différentes variétés

1.1. Caractéristiques morphologiques et organoleptiques
L’analyse sensorielle des treize variétés de dattes étudiées revele une diversité morphologique
et organoleptique notable, témoignant de la richesse génétique du patrimoine phoénicicole de

la région de Ouargla.

1.1.1. Forme

La majorité des dattes présentent une morphologie ovoide, bien que certaines variations sont
observées : la varieté Ali ou Rachid tend vers une forme rectangulaire-ovoide, tandis que Mizit
adopte une forme cylindrique épaisse. Ces différences peuvent refléter a la fois des
caractéristiques variétales intrinséques et des adaptations aux conditions agro-écologiques

locales.

1.1.2. Couleur

Les teintes varient du brun trés clair (Temeserit, Alliq) au brun foncé (Chebeh Majhoul,
Takermost), traduisant des différences dans le degré de maturation, de la teneur en sucres et
potentiellement les méthodes de séchage post-récolte.

1.1.3. Consistance

La consistance des dattes montre également une variation notable entre les dattes des différentes
variétés étudiées. Certaines entre elles comme : Ali ou Rachid et Témjouhert sont trés charnues
et fondantes dans la bouche, tandis que d’autres comme Takermost et Allig présentent une
texture plus seche et caoutchouteuse.

Ce paramétre est crucial pour la préférence des consommateurs et 1’aptitude a la transformation

industrielle (confiture, pate de dattes).

1.1.4. Texture

Ce parametre organoleptique varie entre une texture lisse a légérement rigoureuse. A titre
d’exemple, les dattes les plus lisses présentés dans notre cas par la variété Ali ou Rachid et
Témjouhert sont agréables en bouche, alors que ceux Iégérement rugueux ou fibreux (ex :
Takermost, Temeserit) sont moins apprécies, bien que semblent étre plus riches en fibres
alimentaires (OULD EL HADJ , 2017)

1.1.5. Godlt
Le test gustatif effectué sur les dattes des différents cultivars est particulierement diversifié. Il
varie entre un got mielleux (Tafzouine, Shaa Larous), caramélisé (Ali ou Rachid, Litim), fruite

(Bent Tati Nouh), et parfois avec une légére saveur vegétale (Temeserit, Takermost). Cette
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variabilité gustative reflete probablement la composition biochimique de chaque cultivar
(polyphénols, acides, tanins... etc.)
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Tableau 09 : Caractéristiques morphologiques et organoleptiques

Variété Forme Couleur Consistence Texture Go(t
Tefzouine
Ovoide Brun clair Moelleuse Fibreuse Fruité
Ali Ou rachid
Ovoide Brun foncé Fondante Treés lisse Caramel
Beth Lahmam
Ovoide Jaune doré Souple Lisse Acidulé
Cylindrique Brun foncé Seche Rugueuse Mélasse
Bent Tati Nouh
Ovoide Brun clair Collante Gluante Fruité
Temeserit
Brun trés clair
Ovoide Seche Rugueuse Végétal
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Témjouhert

Brun rougeatre

Ovoide Tender Tres lisse Caramélisé
Ovoide Brun foncé Collante Gluante Mélasse
Brun tres clair
Ronde Seche Rugueuse Sec
Shaa Laarous
Allongée Brun moyen Moelleuse Fibreuse Mielleux
Takermost
Ovoide Noiratre Caoutchouteuse Rugueuse Terreux
Litim
Ovoide Brun moyen Souple Lisse Fruité
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Ces observations rejoignent les résultats DEROUICHE et al., (2019) ; GUEZZOUL (2022) ;
qui ont souligné I’extréme variabilité sensorielle des dattes des variétés communes de Ouargla.
Cette diversité résulte de I'interaction entre la diversité génétique, les conditions pédologiques
et microclimatiques, ainsi que les pratiques culturales spécifiques a chaque palmeraie
(DJOUDI, 2024).

L’ensemble des résultats obtenus de la caractérisation des paramétres organoleptiques optiques
montre ’intérét d’une caractérisation organoleptique fine pour orienter les usages commerciaux
et répondre aux préférences des marchés nationaux et internationaux. Toutefois, il est
recommandé d’intégrer ces résultats a des analyses physicochimiques complémentaires pour

une meilleure valorisation des ressources phoénicicoles locales.

1.1.6. Mesures (Pondérales)

Le poids des dattes est un critere de qualité qui fait la distinction entre les différentes
variétés (TAOUDA et al., 2014). Les résultats des mesures pondérales sont
représentés dans les figures (8 ,9, 10,11, 12, 13).

1.1.6.1. Poids des dattes

Le poids de dattes des variétés sélectionnées varie entre (4.579) et (12.9 g). La variété qui
présente le poids le plus élevé est la variété Takrmoust (12,99). Alors que, la variété Bent
khebala enregistre le poids le plus faible (4.57g). Les autres variétés enregistrent
(10.329),(9.939), (8.99g), (8.849), (8.379), (7.999),(7.97),(7,51),(6,42),(6.30),(5.8)
respectivement pour la variété Ali Ou rached ,Sbaa larouss, Allig ,Tamsrit ,Shebh
Mejhoul ,Beth lahmam ,Témjohert ,Mizit ,Litim ,Tafzouine , Bent tati nouh les poids

(Figure8).

Poids de la datte/( g)
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Figure 8 : Poids des dattes de différentes variétés
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1.1.6.2. Poids de la pulpe
La variété qui présente le poids de pulpe le plus élevé est la variété Takrmoust (11,78 + 0,41 g),

alors que, la variété Bent Khebala enregistre le poids de pulpe le plus faible (3,84 + 0,28 Q)

(Figure 10). Les autres variétés présentent des poids moyens de pulpe de 9,33 £ 0,36 g, 8,69 +
0,329,7,69+0,27 ¢, 7,625+ 0,25¢9, 7,61 £ 0,26 g, 7,05 + 0,22 g, 6,895 + 0,21 g, 6,58 + 0,20
g, 5,345 £ 0,19 g, 5,256 £ 0,18 g, 5,25 = 0,17 g et 5,345 £ 0,19 g, respectivement pour les
variétés Ali Ou Rached, Sbad Lraouss, Allig, Tamsrit, Shebh Mejhoul, Beth lahmam,

Témjohert, Mizit, Litm, Tafzouine, Bent Tati nouh.

Poids de la pulpe/( g)

. 5 2 & & 5 X
,2.5’? o e'z\ & - & F
< & & ~ & &
& < & &

&
o & c
& & & <& 5 “«

P of of &

& &
N 5
W '.5.\.

3

N . .
= & &
w° &

3 Y
L. oF

Figure 9 : Poids de pulpe des dattes de différentes variétés

1.1.6.3.Poids de noyau
Le poids du noyau des différentes variétés de dattes étudiées présente une variation

notable entre les différentes variétés (figure 10). Le poids minimal a été enregistré chez

la variété Bent tati nouh (0,51 g), tandis que le poids maximal a été attribué a la variété

Allig (1,25 g). Les autres variétés enregistrent des poids intermédiaires.

Ces résultats témoignent de la variabilité du poids de noyau selon les cultivars étudiés.
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Figure 10 : Poids du noyau des dattes de différentes variétés

1.1.6.4.Rapport poids de pulpe /poids de datte
L’analyse des dattes a faible valeur marchande issues de la région d’Ouargla met en évidence
une variabilité importante du rapport pulpe/poids de datte (figure 11), un critere essentiel dans
I’évaluation de la qualité morphologique et technologique des fruits. Les valeurs mesurées
oscillent généralement entre 80 % et 91,5 %, confirmant une hétérogénéité biométrique

marquée entre les cultivars.

Selon MUNIER (1973), le rapport poids de pulpe/ poids de datte de bonne qualité est égal ou

supérieur a 90 %.

Ainsi, les variétés les plus performantes, on peut citer Bent tati nouh, Sbaa Lraouss (91,51 %),
Takrmoust (91,21 %) ou encore Shebh Mejhoul (90,91 %), qui présentent des rendements en
pulpe trés élevés, proches des standards commerciaux. A titre de comparaison, Deglet Nour,
variété de référence nationale, affiche un rapport moyen de 91-94 % (BAHLOUL et al., 2020
; HADDOU et al., 2022). En revanche, d’autres variétés, telles que Bent khebala (84,02 %) ou
Allig (82 %), se caractérisent par un rapport pulpe/poids plus faible, traduisant une proportion
de noyau plus élevée et une moindre quantité de chair comestible. Ces caractéristiques les
rendent moins adaptées a la consommation directe mais ouvrent la voie a des usages industriels,
notamment dans la fabrication de sirops, confitures, farines ou produits fermentés (KCHAOU
etal., 2018).

54



Chapitre 111 Caractéristiques morphologiques organoleptiques et biométriques

Ces résultats confirment également les données antérieures de BOUGUEDOURA et al. (2015),
qui ont observé, dans des conditions similaires du Sud algérien, une large fourchette de rapports
allant de 80,7 % (Garbai) a 95,4 % (Faghous). La variabilité observée peut étre attribuée a des
facteurs génétiques, des particularités édapho-climatiques (microclimat) ainsi qu’aux
différences des pratiques culturale au niveau de chaque palmeraie (BOUGABBA,2021 ;
GUEZZOUL, 2022).
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Figure 11 : Rapport poids pulpe/ poids datte

Sur le plan de la valorisation, un rapport pulpe/poids élevé (>90 %) est généralement synonyme
d’un rendement matiére important et d’un potentiel ¢élevé pour la transformation
agroalimentaire. Méme des fruits a texture moins appréciée, peuvent étre ainsi intégrer dans
trouver des domaines alternatifs de valorisation (production de pate de datte, sirop, confiserie

ou bioéthanol...etc).
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1.1.6.5.Rapport poids de datte / poids de noyau
Le rapport poids de la datte sur poids du noyau constitue un indicateur agro-morphologique
essentiel dans 1’évaluation de la qualité des dattes. Les résultats obtenus montrent une variabilité
importante entre les variétés locales étudiées, ce qui reflete une richesse génétique potentielle
exploitable dans les programmes d’amélioration.

L’analyse du rapport entre le poids de la datte entiere et celui du noyau révele une variabilité

notable entre les treize variéteés étudiées. Les variétés Takrmoust (13,2), Shebh Mejhoul (11,8),
Ali au Rached (11,2) et Bent Tati Nouh (10,9) présentent les rapports les plus élevés, traduisant
une forte proportion de fruit par rapport au noyau, avantageuse pour la consommation directe
et la valorisation commerciale.
A Dinverse, les variétés Tafzouine (5,8), Litim (6,6) et Bent Khebala (6,5) montrent les rapports
les plus faibles, indiquant une dominance du noyau. Les autres variétés, telles que Mizit, Beth
lahmam, ou encore Témjohert, se situent a des niveaux intermédiaires (Figure 12). Ces résultats
soulignent I’importance de ce criteére dans la sélection des cultivars a fort rendement en pulpe
et a haute valeur marchande.
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Figure 12 : Rapport poids datte /poids noyau des dattes des différentes

variétés

Les variétés Takrmoust (13,2), Shebh Mejhoul (11,8) et Ali Ou Rached (11,2) se distinguent
par des rapports élevés, indiquant une proportion importante de fruit par rapport au noyau. Ces
valeurs dépassent celles observées par CHAO et KRUEGER (2007) pour plusieurs cultivars
nord-africains, ou les rapports moyens variaient entre 7 et 10, selon les conditions

agroécologiques.
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A I’inverse, des variétés telles que Tafzouine (5,8), Litim (6,6) et Bent Khebala (6,5) présentent
des rapports plus faibles, traduisant une dominance du noyau, ce qui pourrait limiter leur intérét
pour la consommation directe. Des rapports similaires ont été observés chez des cultivars

sahariens a faible rendement en pulpe (REKIK et al. 2021).

La variation de ce paramétre entre les 13 variétés n’est pas liée seulement a la différence
génétique entre elles, mais également par la variation dans les conditions pédoclimatiques, la
maturité des fruits, et les pratiques culturales. En somme, 1’identification des variétés a rapports
(poids datte /poids noyau) élevé constitue un critére de sélection pertinent pour 1’orientation

vers une production & haute valeur ajoutée.

1.1.6.6.Rapport poids noyau /poids datte

L’analyse du rapport poids noyau/poids datte constitue un indicateur important pour évaluer la
proportion de matiére comestible dans le fruit. L’étude de treize variétés locales de la région de
Ouargla révele une variabilité marquée, traduisant une forte diversité morphologique (Figure
13). La variété "Litim" présente le rapport le plus élevé (15,56 %), indiquant une faible
proportion de pulpe, ce qui la rend moins adaptée a la consommation en frais. Cependant, elle
pourrait avoir une valeur industrielle et cosmétique (Al-Farsi & LEE, 2008 ; RAHMANI et al.,
2020).

A T’opposé, la variété "Takmoust" affiche le rapport le plus faible (7,75 %), témoignant d’un
rendement élevé en pulpe, ce qui la rend favorable a une transformation agroalimentaire
(BOUHLALI et al., 2017).

Les variétés intermédiaires telles que "Alliq" (13,90 %), "Tafzouine" (14,19 %), "Bent

Khebala" (13,52 %) et "Temesrit" (13,17 %) présentent un bon équilibre, augmentant ainsi,
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leurs larges domaines de valorisation alimentaire et industrielle.
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Figure 13 : Rapport poids noyau /poids datte
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L’importance du rapport poids noyau/poids datte réside dans sa capacité a orienter les stratégies
de valorisation adaptées aux caractéristiques morphologiques spécifiques de chaque variété. En
effet, un rapport faible traduit une teneur élevée en pulpe, ce qui constitue un critére favorable
pour la consommation directe ou I’utilisation dans des produits transformés tels que les pates
de dattes, les confitures ou les sirops. A I’inverse, un rapport ¢levé indique une prédominance
du noyau, qui, bien que peu valorisé dans traditionnellement, représente une ressource
potentielle pour d’autre domaines a haute valeur ajoutée, notamment dans les domaines
pharmaceutique, cosmétique (BESBES et al., 2004 ; HABIB & IBRAHIM, 2009).

1.1.7. Dimensions

1.1.7.1.Longueur et Largeur de datte

L’analyse des dimensions morphologiques des dattes a révélé une variabilité significative entre
les differentes variétés (figure 14) ; La longueur des dattes varie entre un minimum de 32,02
mm pour la variété Bent khebala et un maximum de 53,54 mm pour la variété Shaa larouss.

Quant a la largeur, elle oscille entre 17,74 mm (Sbaa larouss) et 26,58 mm (Takrmoust) ;

Les varietés présentant les plus grandes longueurs sont Sbaa larouss (53,54 mm), Tamsrit
(43,465 mm) et Shebh Mejhoul (43,12 mm), indiquant un potentiel commercial élevé en raison
de leur calibre important. D’un autre c6té, les variétés comme Bent khebala (32,02 mm) et Beth
lahmam (33,35 mm) présentent des dimensions plus réduites, ce qui pourrait les orienter vers

des usages plus spécifiques ou artisanaux ;

Sur le plan de la largeur, Takrmoust (26,58 mm), Shebh Mejhoul (22,6 mm) et Ali rached (24,2
mm) montrent les valeurs les plus élevées, indiquant des fruits plus charnus. En revanche, des
variétés comme Shaa larouss (17,74 mm) et Tafzouine (17,696 mm) affichent des largeurs plus

faibles, témoignant d’un fruit plus allongé et moins volumineux.

Longueur et largeur des dattes de différentes variétés étudiées
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Figure 14 : Longueur et Largeur des dattes
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Les résultats obtenus révelent une variation significative des dimensions morphométriques
(longueur et largeur) des fruits de datte selon les différentes variétés étudiées, reflétant ainsi
une diversité génétique importante ayant un impact direct sur les qualités commerciales et
organoleptiques des fruits.

La variété Sbad Larouss s’est distinguée par la plus grande longueur (53,54 mm), dépassant
nettement la moyenne nationale rapportée pour certaines variétés du sud algérien, comme le
rapporte 1’étude de BENSALMIA et al. (2022) qui a enregistré une longueur moyenne de 45,6
mm dans la région de Biskra. Cette longueur élevée témoigne d’un bon potentiel pour
I’exportation.

En ce qui concerne la largeur, la valeur maximale a été observée chez la variété Takrmoust
(26,58 mm), indiquant un fruit charnu avec une masse de pulpe importante. Ce résultat est en
accord avec les travaux de BOUGUEDOURA et al. (2020), qui ont démontré que les variétés
a forte largeur sont souvent associées a un rapport pulpe/noyau élevé, critére trés recherché
commercialement.

A Pinverse, des variétés comme Bent Khebala et Beth lahmam ont présenté des dimensions
plus réduites, les rendant plus adaptées a la consommation locale ou a des usages de
transformation (industrie agroalimentaire, alimentation animale), comme I’a souligné
HADDAD et al. (2021) dans leur étude sur la valorisation des variétés traditionnelles ;

Ces différences peuvent étre attribuées a la variabilité génétique, mais également aux facteurs
agroécologiques (climat, sol, techniques culturales). Cela rejoint les observations de ZAID &
de Wet (2021) concernant I’influence de 1’environnement sur 1’expression phénotypique des

cultivars de palmier dattier.

1.1.7.2.Rapport Longueur de datte /Largeur de datte

L’analyse du rapport L/D (longueur de la datte / largeur de la datte) permet de caractériser la
forme générale du fruit, en distinguant les dattes allongées des dattes plus arrondies ou trapues.
Les valeurs du rapport L/D varient de 1,41 (Takrmoust) a 3,01 (Sbaé Larouss) figure 15. La
variété Sbaé Larouss affiche le rapport le plus éeleve (3,01), indiquant une forme tres allongée,
ce qui peut étre esthétiquement recherché dans certaines préférences de consommation ou de
marché ;

Les variétés Bent tati nouh (2,50) et Tamsrit (2,19) suivent également avec des rapports éleves,
montrant des formes élancees. Ces résultats corroborent les observations de BOUGUEDOURA

59



Chapitre 111 Caractéristiques morphologiques organoleptiques et biométriques

et al. (2020), qui ont mis en évidence que les dattes a rapport L/D élevé sont souvent associées
a une bonne aptitude a la déshydratation et a la transformation ;

A T’opposé, les variétés Takrmoust (1,41), Beth lahmam (1,58) et Ali Ou rached (1,65)
présentent des rapports faibles, traduisant une forme plus arrondie, souvent appréciée pour la
consommation directe et une meilleure texture en bouche (Haddad et al., 2021) ;

Globalement, la variabilité du rapport L/D reflete non seulement les caractéristiques génétiques
de chaque variété, mais également les conditions agroécologiques locales influencant le
développement morphologique du fruit. Cette diversité peut orienter les choix variétaux en

fonction des usages souhaités (consommation fraiche, transformation, exportation, etc.)

Rapport L/D = Longueur de |la datte / Largeur de la datte
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2. Analyse physicochimique

La caractérisation analytique s’avére particulierement pertinente pour la valorisation des dattes
des variétés communes.

Résultats de mesures des parametres physicochimiques

2.1.1. Détermination de la tenure en eaux et Matiere séche

L’analyse de la teneur en eau (humidité) et en maticre séche des différentes variétés de dattes

permet d’évaluer leur aptitude a la conservation, a la transformation ainsi que leur stade de

maturité.

Les résultats montrent une variation significative de I’humidité (figure 16), allant de 10,6 %
chez la variété Shad Lrdouss a 21,2 % chez Tamsrit. Les variétés ayant une faible humidité,
comme Shaé Lréouss (10,6 %), Takrmoust (12,5 %), et Témjohrt (13,2 %), se caractérisent par
une teneur ¢levée en maticre seche (respectivement 89,4 %, 87,5 %, 86,8 %), ce qui suggere un
meilleur potentiel de conservation et une meilleure aptitude au stockage a long terme sans

détérioration microbienne.

A I’inverse, les variétés comme Tamsrit (21,2 %), Ali rached (17,6 %) et Beth lahmam (18,3 %)
présentent une humidité plus élevée, ce qui pourrait raccourcir leur durée de conservation et les
rendre plus sensibles aux altérations, mais cela peut aussi étre un avantage pour la

consommation fraiche en raison d’une texture plus moelleuse.

Ces résultats confirment les données de la littérature, notamment les travaux de
BOUGUEDOURA et al. (2020) et HADDAD et al. (2021), qui soulignent I’importance de la
teneur en matiére seche comme critére de qualité dans la sélection variétale des dattes destinées

a différents usages (consommation directe, séchage, industrie).
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Teneur en eaux et matiére séche des dattes des différentes variétés
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Figure 16 : Détermination de la teneur en eau et en matiere séche des dattes des

différentes variétés

Détermination de la teneur en cendres

La teneur en cendres est un indicateur de la quantité totale de matiéres minérales présentes dans
un aliment aprés combustion, et reflete donc sa richesse en éléments minéraux essentiels
(calcium, potassium, magnésium, fer, etc.).

Les variétés Ali au rached et Takrmoust présentent la plus forte teneur en cendres (4 %), suivies
de Beth lahmam Mizit (3,5 %). Ces variétés sont donc potentiellement les plus riches en
minéraux ; Tafzouine se démarque par une teneur moyenne (2,75 %), suivie de Bent khebala et
Litim (2 %), ce qui témoigne d’une contribution modérée aux apports minéraux. Les variétés
Témojhort (0,5 %), Tamsrit, Shebh Mejhouli, Bent tati nouh, et Allig (1 % chacune) présentent
les plus faibles teneurs en cendres, suggérant une moindre teneur en éléments minéraux (Figure
17)

La teneur en Cendres% dans les dattes
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Figure 17 : Teneur en cendres des dattes des différentes variétés
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Les variétés Ali au rached et Takrmoust présentent une teneur en cendres de 4 %, ce qui est

supérieur aux valeurs généralement rapportées dans la littérature scientifique.

Par exemple, une étude menée par SAHARI et al. (2007) sur 34 variétés de dattes a trouvé une
teneur moyenne en cendres de 2,25 % sur une base de poids frais, avec des variations attribuées

aux différences variétales et aux conditions agro-climatiques.

Selon ACOURENE et al. (2001), la teneur en cendres dépend de la nature du sol notamment a

richesse en él¢

Les teneurs déterminées dans nos échantillons sont plus élevées que ceux enregistrés par
SIBOUKEUR (1997) ; DJAFRI et al., (2020), ce qui indique que les variétés retenues par cette

étude sont plus riches en éléments minéraux.

Cette étude comparative des teneurs en cendres met en évidence une diversité minérale notable
entre les différentes variétés de dattes. L'identification de variétés riches en minéraux permet

de mieux orienter leur valorisation nutritionnelle, agricole et industrielle.

A cetitre, les variétés a forte teneur en cendres comme Ali au rached, Takrmoust, Beth lahmam,
et Mizit sont a privilégier dans les programmes alimentaires visant a renforcer 1’apport en

minéraux.

2.1.2. Détermination de pH

L'analyse du pH de différentes variétés de dattes a permis de relever des valeurs comprises entre
5,09 et 6,2 ; La variété présentant le pH le plus bas est Beth lahmam (5,09), tandis que le pH le
plus élevé est enregistrée chez Mzit (6,20). Les autres variétés se situent dans une gamme

intermédiaire allant de 5,21 a 5,97, indiquant une acidité faible a modérée (Figure 18).
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pH des dattes

Figure 18 : pH des dattes des différentes varietés

Les résultats obtenus sont cohérentes avec les ceux rapportés par MOHAMMED et
al. (2021) dans leur étude sur la qualité physico-chimique de variétés de dattes algériennes, ou

les valeurs de pH variaient entre 5,1 et 6,4, selon la variété et le degré de maturation.

Les valeurs de pH de dattes de cette étude résultats sont également en concordance avec les
résultats de pH de dattes indiqué par GUEZZOUL (2022) en travaillant sur d’autres variétés

communes de la région de Ouargla,

2.1.3. Détermination de la conductivité électrique (CE)
Les résultats de la conductivité électrique montrent une variation significative entre les treize
variétés de dattes, reflétant des différences en teneur en sels minéraux (Figure 21). Les variétés

ont été classées en trois groupes :

» Groupe a conductivité élevée (plus de 4,5 dS/m) : Inclut Beth Lahmam ,Bent T'khbala,
Tafezouin. Ces variétés sont riches en minéraux, avec une bonne valeur nutritionnelle, mais
moins adaptées au stockage prolongé.

» Groupe a conductivité moyenne (entre 3 et 4,5 dS/m) : Inclut Temseret, Sebaa Laarous,
Témjouhret, Lytim, Mizit. Elles offrent un bon équilibre entre qualité nutritionnelle et
aptitude a la transformation.

» Groupe a faible conductivité (moins de 3 dS/m) : Inclut Chbah Majhoul, Bent Tati Nouh,
Takermoust, Ali Ou rached, Allig. Moins riches en sels, elles sont mieux adaptées au

séchage et a la conservation.
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La conductivité électrique constitue ainsi un indicateur utile pour orienter 1’utilisation des

variétés selon les besoins alimentaires ou industriels.

Conductivité électrique ms/cm) dans les dattes
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Figure 19 : Conductivité électrique (CE) des dattes des différentes variétés

La conductivité électrique (CE) est un indicateur indirect mais fiable de la teneur en sels
minéraux dissous dans les extraits aqueux de dattes. Elle dépend principalement de la
concentration des ions tels que K*, Ca2*, Mg?*, Na* et CI~. Dans la présente étude, les valeurs
de CE des 13 variétés locales de dattes ont varié entre 2,39 dS/m (Allig) et 4,88 dS/m (Beth

Lahmam).

Ces résultats sont globalement cohérents avec ceux rapportés dans la littérature. Par exemple,
AL-HARRASI et al. (2020) ont observé des valeurs de conductivité comprises entre 2,1 et 5,3
dS/m pour différentes variétés omanaises, avec des valeurs élevées chez les dattes riches en

potassium et magnesium.

De méme, AMIRA et al. (2022), dans une étude sur des dattes algériennes, ont trouvé des
valeurs de CE allant de 2,5 & 4,7 dS/m. Nos resultats confirment cette tendance : les variétés
telles que Beth Lahmam ,Bent T’khabla et Tafezouin, ayant les CE les plus élevées, sont
probablement plus riches en minéraux. En revanche, les variétés a faible CE, comme Alliq ou
Ali Ou Rached, peuvent présenter un profil minéral moins concentré, ce qui pourrait affecter

leur valeur nutritionnelle mais améliorer leur aptitude a la conservation.
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Il est a signaler que, les valeurs de la CE enregistrées dans cette étude sont élevées par rapport
a celles rapportées par BOUGHABA (2021) pour quelques dattes communes de la région de
Touggourt (2.1 a 2.35 dS/m). Selon KCHAOU et (2021), la conductivité peut varier selon les
conditions agro-ecologiques, le stade de maturité, ainsi que les pratiques culturales. Ainsi, les
différences observées peuvent aussi refléter des facteurs environnementaux spécifiques a la

région d’échantillonnage.

En plus, d’aprés Hussein et Hussein (1983) ; BACHA et ABOUHASSENE (1983), la fertilite
du sol, la fertilisation et la qualité de 1I’eau d’irrigation ont une influence sur la composition

minérale des dattes.

La comparaison avec des études antérieures (GUEZOUL 2022) montre que les variétés locales
retenues par notre étude présentent une conductivité électrique dans la méme gamme que celles

rapportées pour d'autres régions productrices de dattes.
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3. Analyse biochimiques

3.1. Résultats des mesures des Analyse biochimiques

3.1.1. Acidité titrable

Selon DJOUDI (2013), les acides organiques influencent la croissance des microorganismes et
affectent la qualité de conservation des produits alimentaires. Ces acides influent aussi sur les
propriétés sensorielles des fruits (DJOUDI, 2013). Les résultats obtenus révélent une variabilité
notable de l'acidité titrable. Parmi les différentes variétés de dattes étudiées, la variéte
Témjouhert présente I'acidité titrable la plus élevée, atteignant 0,70 %, ce qui suggere une
concentration plus importante en acides organiques. A I'inverse, la variété Tafezouine affiche

la valeur la plus faible, avec 0,53 %, indiquant une moindre acidité (Figure20).

La variété Shebh Mejhoul se situe quant a elle a un niveau intermédiaire, avec une acidité
titrable de 0,65 %.

L'acidité titrable

Téemjouhert Shebh Mejhoul Tafezouine

Figure 20 : Acidité titrable des dattes des différentes variétés

Ces différences d'acidité peuvent étre attribuées a des facteurs génétiques propres a chaque
variété, ainsi qu'aux conditions édapho-climatiques et aux pratiques culturales spécifiques a

leur zone de culture.

Les valeurs de I’acidité titrable enregistrées dans le cadre de cette étude demeurent nettement
inférieures a celles rapportées par AL-FARSI et al. (2007) qui ont indiqué des taux d’acidité
titrable allant de 1,9 % a 2,7 %. Toutefois, elles se rapprochent de celles déterminées par

GUEZZOUL (2022) pour d’autres variétés communes de la région de Ouargla et Touggourt.
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Il est a noter que les acidités enregistrées s’inscrivent dans la gamme de faible acidité observée
pour d’autres variétés locales caractérisées par BEN TAALLAH et al. (2022) (0,70-0,84%)
pour quelques variétés (Litima et Hamrai).

Une acidité titrable élevée est souvent associée a une qualité sensorielle médiocre des dattes
(BOOIJ et al., 1992). Autrement dit, nos valeurs modérées suggérent une bonne qualité
organoleptique. D’un point de vue conservatoire, une acidité plus élevée a pour effet de ralentir
la dégradation microbienne des fruits (LUND et al., 2020). Ainsi, la variété la plus acide
(Témjouhert) bénéficierait d’une légere protection supplémentaire contre les altérations post

récolte.

La teneur et la nature des acides organiques dans les dattes peuvent varier selon plusieurs
facteurs, notamment la variété, les conditions de croissance, le stade de maturité, la saison,
I’origine géographique, la fertilisation, la nature du sol, les modalités de stockage, 1’exposition

au soleil ainsi que la période de récolte (AL-FARSI et al. 2005).
3.1.2. Teneur en sucres totaux

Les résultats des analyses montrent que la teneur en sucres totaux des dattes étudiés varie entre
52,39 % et 69,8 %. Parmi les trois variétés représentées dans la (figure 21), la variété « Shebh
Mejhoul » a enregistré la teneur la plus élevée en sucres totaux (60,89 %), suivie de la variété
« Tafezouine » (59,30 %), tandis que la variété « Témjouhart » a présenté la valeur la plus faible
(53,45 %).En d’autres termes, Témjouhart est la moins sucrée, ce qui peut traduire une teneur

en eau ou en fibres légerement supérieure ou une moindre maturité.

Teneur en Sucres totaux(%)

Shebh Mejhoul Temjouhart Tafezouine
Figure 21 : Teneur en sucres totaux des dattes des différentes variétés
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Ces différences de la teneur en sucre totaux entre les variétés mettent en évidence l'influence
des facteurs génétiques propres a chaque cultivar, en plus des effets environnementaux tels que
le climat, le stade de maturité, les conditions de stockage et la localisation géographique,
comme le soulignent plusieurs travaux antérieurs (MUNIER, 1973 ; NIXON et al., 1978 ;
SAWAYA-etal., 1983 ; MYHARA et al., 1999). D’ailleurs, AMIRA et al. (2011) précisent que
la teneur en sucres totaux durant la phase « tamar » représente le stade le plus important de
I'accumulation en sucres, ce qui confere aux dattes a ce stade une richesse particuliére en
glucides.

Les trois variétés sont trés riches en glucides solubles, les sucres totaux étant majoritaires dans
la pulpe (53-61% du fruit). En effet, dans tous les echantillons, les sucres (glucose, fructose et
saccharose) constituent la quasi-totalité des substances solubles (plus de 80% des solides
solubles). Ces valeurs sont comparables a celles rapportées par BEN TAALLAH et al. (2022)
pour d’autres dattes algériennes (52,8-82,7% selon la variéte), et elles concordent aussi avec
les moyennes connues (les dattes fraiches 43% de sucres, les dattes séches jusqu’a 80%). Parmi
les variétés etudiées, Shebh Mejhoul présente la teneur totale la plus élevée (60,89%) tandis

gue Témjouhert est la plus basse (53,45%).

Les sucres constituent, en effet, les principaux composants chimiques de la pulpe de datte,
principalement sous forme de glucose, fructose et saccharose (ACOURENE et Tama, 1997 ;
AL-FARSI et al., 2007). En comparaison avec d'autres variétés étudiées dans des recherches
antérieures, les résultats obtenus dans cette étude s’inscrivent dans les gammes généralement
rapportées par la littérature (MUNIER, 1973 ; TAOUDA, 2014 ; GOURCHALA, 2015 ;
HALOUADJI ET LIMAM, 2016).

Cette variation dans les concentrations des glucides peut étre attribuée a des différences entre
cultivars, a la nature du sucre et au stockage. Par ailleurs, malgré leur faible valeur commerciale,
les variétés locales analysées présentent un potentiel nutritionnel élevé cela traduit une richesse
glucidique globale qui positionne ces variétés comme de bonnes sources d’énergie et des
produits intéressants pour la transformation agroalimentaire (ex. : concentrés sucrés, sirops

naturels).

Il est a noter que, la teneur en sucres totaux chez la variété shbeh mejhoul (60.89%) est
comparable a ce rapporté dans la littérature pour les dattes Mejhoul marocaines, dont la teneur
totale en sucres varie entre 60 et 70 % selon la maturité et les conditions de culture
(FERNANDEZ-LOPEZ et al., 2022).
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3.1.3. Teneur en sucres réducteurs

Les résultats montre que la variété Shebh Mejhoul présente la teneur la plus élevée en sucres
réducteurs avec une valeur moyenne de 31,05 %, ce qui dépasse largement les variétés
Témjouhart (15,94 %) et Tafezouine (15,14 %) (Figure 22).

Teneur en Sucres réeducteurs (%)

L
[

Shebh Mejhoul Téemjouhart Tafezouine

Figure 22 : Teneur en sucres réducteurs des dattes des différentes variétés

Cela indique une plus grande proportion de sucres simples (glucose et fructose) chez la variété
Shebh Mejhoul. En comparaison, la variété marocaine Mejhoul a été rapportée comme étant
également riche en sucres réducteurs, atteignant en moyenne 33 a 35 %, ce qui confirme la
similarité de Shebh Mejhoul avec cette variété commerciale bien connue.

Des études antérieures, telles que celle de MUNOZ-BAS et al. (2023), soulignent que les dattes
riches en glucose/fructose sont préférables pour certaines applications agroalimentaires,

notamment les sources énergétiques ou les produits fermentés.

3.1.4. Teneur en saccharose

La figure 23 illustre une tendance inverse. Tafezouine contient la plus grande proportion de
saccharose (41,75 %), suivie de Témjouhart (35,63 %), tandis que Shebh Mejhoul se distingue
par une faible teneur (28,74 %).
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Teneur en Saccharose (%)
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Shebh Mejhoul Temjouhart Tafezouine

Figure23 : Teneur en saccharose des dattes des différentes variétés

Selon SALOMON-TORRES et al. (2019), les variétés a forte teneur en saccharose sont moins
adaptées a la fermentation directe mais sont valorisées dans la confiserie naturelle. Cette
déférence de composition entre les variétés ouvre de multiples perspectives d’exploitation

technologique.

Les dattes dites « molles » (taux d’humidité élevé) sont typiquement plus riches en sucres

réducteurs, tandis que les dattes « seches » montrent une plus forte proportion de saccharose .

Dans notre étude, Shebh Mejhoul affiche une teneur élevée en sucres réducteurs (31,05 %),
bien supérieure a celles de Témjouhert (15,94 %) et de Tafezouine (15,14 %). Cela indique un
profil organoleptique plus sucré pour Shebh Mejhoul. Concernant le saccharose, Tafezouine en
contient 41,75 %, contre 28,75 % pour Shebh Mejhoul et 35,63 % pour Témjouhert. Ainsi,
Tafezouine s’apparente a une datte « demi-molle », tandis que les deux autres sont plus proches
des dattes molles. Cette classification est conforme aux données de (BOOIJ et al. 1992), qui
rapportent que les dattes molles présentent 0—15 % de saccharose.

Ces résultats sont conformes avec certaine travaux qui signale que les dattes seches contiennent

un taux élevé de saccharose par rapport aux dattes molles et demi-molle (ELLEUCH et al.2008).
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Discussion génerale

Malgré une réputation commerciale limitée, plusieurs variétés locales de datte de la région de
Ouargla présentent un potentiel de valorisation industrielle élevé, en particulier celles
combinant une pulpe abondante et une richesse en sucres solubles (>70 %). Cette diversité
morphologique, physicochimique biochimique suggére la possibilit¢ d’une valorisation
différenciée. A titre d’exemple, pour les dattes a rapport L/D moyen sont orientées a la
consommation en frais ou au séchage Iéger, alors que celles aux formes extrémes a rapport L/D

bas sont orientées vers des usages industriels (pates, sirops, bioéthanol, etc.).

Par ailleurs, sur le plan pratique, un fruit avec un rapport L/D élevé et un taux pulpe/poids
important (comme c’est le cas pour de nombreux échantillons de notre étude) serait plutot
destiné a la transformation industrielle : par exemple, les fruits longs et riches en sucres
conviennent a la fabrication de purées ou de sirops, tandis que les fruits charnus, méme s’ils
sont moins prisés a I’état frais, sont bien adaptés a la confection de confitures ou de confiseries

a base de dattes.

La faible performance commerciale de ces dattes ne s’explique donc pas par un manque de
pulpe (celle-ci est au contraire relativement abondante), mais plutot par leur petite taille, leur
sécheresse et leur morphologie. En revanche, leurs caractéristiques physico-chimiques (taux
élevé de pulpe, richesse en sucres solubles) sont favorables a la transformation. On peut
envisager leur utilisation dans la confiserie (pates de fruits, vermicelles, biscuits fourrés) ou
pour la production de produits a base de pulpe de dattes (sirop, concentrés, fermentation
alcoolique/bioéthanol). Ces deébouchés industriels permettraient de valoriser des fruits
actuellement déclassés, en tirant parti de leur richesse en matiére séche et en sucres.

La stabilité chimique des dattes observée a travers le pH modéré montre un potentiel de
conservation raisonnable, mais souligne 1’importance de techniques complémentaires pour
garantir leur qualité hygiénigue et commerciale

Ces données confirment et completent les études antérieures sur les dattes. ACOURENE et
TAMA. (1997) et AL-FARSI et al. (2007) soulignent par exemple que les sucres et I’acidité
varient selon la variéeté et le climat, ce qui est en accord avec nos résultats. Les teneurs observées

ici (sucres totaux ~53-61%, saccharose 29-42%, acidité ~0,5-0,7%) sont du méme ordre de
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grandeur que celles mesurées sur des cultivars locaux (par ex. Tinissine, Laajina, Mech Degla,
etc.). Comme le notent BEN TAALLAH et al. (2022), I’acidité titrable des dattes algériennes
reste généralement faible (quelques dixiemes de %), tandis que la teneur en sucres peut dépasser

80% pour les variétés les plus sucrees.
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Conclusion

Au terme de cette étude menée sur quelques variétés locales de sud-est algérien, plus
précisément dans la région de Ouargla, nous avons entrepris une caractérisation approfondie de
quelques variétés locales de dattes, en nous basant sur une série de paramétres morphologiques,
physico-chimiques et biochimiques. Cette démarche vise a contribuer a la valorisation des
ressources génétiques phoénicicoles de la région, encore peu connues a I’échelle nationale et

internationale.

Les résultats obtenus révelent une variabilité importante entre les différentes variétés étudiées.
Sur le plan morphologique, la couleur des dattes varie du jaune aux différentes teintes de brun,
tandis que la forme des fruits oscille entre I’ovoide et I’allongée. Le poids du fruit se situe entre
4,57 g et 12,9 g, avec un poids de pulpe variant de 3,84 g a 11,78 g, ce qui indique un bon

rendement en matiere comestible pour certaines variétés.

Concernant les caractéristiques physico-chimiques, I’humidité des échantillons analysés varie
entre 10,6 % et 21,2 %, la teneur en cendres entre 0,5 % et 4 %, tandis que le pH s’étend de
5,09 a 6,2, traduisant une légere acidité favorable a la conservation. La conductivité électrique
fluctue entre 2,39 mS/cm et 4,88 mS/cm, ce qui reflete une richesse en éléments minéraux

dissous.

Sur le plan biochimique, la teneur en acidité titrable varie légérement entre 0,65 % et 0,7 %,
tandis que les sucres totaux se situent entre 53,45 % et 60,89 %, confirmant la richesse
énergétique de ces fruits. De plus, la proportion de sucres réducteurs oscille entre 15,14 % et
31,05 %, alors que la teneur en saccharose varie de 14,952 % a 28,348 %, ce qui suggere des

profils sucrés diversifiés selon les variétés.

Ces résultats soulignent le potentiel technologique et économique considérable de certaines
variétés locales de dattes de la région de Ouargla, souvent limitées a une consommation locale
et peu exploitées dans les circuits commerciaux. Leur transformation en produits dérivés (pates
de dattes, sirops, farines, etc.) pourrait non seulement contribuer a la diversification de
I’économie locale, mais €galement a la création d’emplois durables dans un contexte agro-

écologique fragile.

En conclusion, une attention particuliére doit étre accordée a ces ressources génetiques locales
a travers des programmes de valorisation, de sensibilisation, de soutien technique et financier

aux agriculteurs, en vue dassurer leur intégration dans une stratégie nationale de
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développement durable du secteur phoénicicole, avec une ouverture sur les marchés

internationaux.
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