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Introduction

INTRODUCTION

Depuis longtemps les dattes possedent une originaofonde dans les coutumes et les
habitudes alimentaire de ’'homme saharien, et Imiea dattier reste une culture par excellence
des régions chaudes et seches comme le Sahara @HNH1990). L'Algérie possede une
superficie de plus de 2 millions de kZITA et ZITA, 2006).

Le nombre de palmiers dattiers au niveau natiosiadle I'ordre de 11 millions, avec une
production annuelle évaluée a plus de 487332 torinates les variétés confondues; mais la
plus grande part se partage entre les variétéesdaldglat Nour et la datte séche (M.A, 2002).

Les dattes constituent la matiére premiére po@latboration d’'un bon nombre de

produits alimentaires, parmi lesquels le vinaigagitionnel de dattes.

L’origine du vinaigre est sans doute aussi ancieque celle du vin. Pour la simple
raison que laissé a I'air libre, le vin devienticigment acide, et tourne en vin aigre. Son histoire
croise celle du vin, d’abord produit thérapeutigaant d’étre un condiment. C’est sans doute le
premier antibiotique de tous les temps. Le vinaggtun produit essentiel dans la cuisine. Il a de
multiples usages. Il permet d’élaborer les vindigse les mayonnaises et la moutarde. I
empéche 'oxydation des fruits et des léegumes.dignge la durée de vie des aliments. En outre,
les anciens médecins arabes ont parlé du vinaig@tant ces effets utiles et nuisibles pour la
santé. Il calme les douleurs d’estomac. Il est jpour la rate. Il guérit la jaunisse. Il préviens le
tumeurs. Il facilite la digestion. Il améliore I'agtit. Il calme les bralures, et il est utile poes
fourmillements. Sa consommation abusive affaildg& herfs et la vue et il jaunit la teinte du
visage. Le vinaigre traditionnel de dattes est comepuis longtemps. Il constitue un produit tres
intéressant pour les populations sahariennes, réicyder celle de la localité d’El Oued. En plus
de son utilisation comme condiment, antioxydantseovateur d’aliments, etc.. Il est aussi utilisé
pour soigner plusieurs maladies et infections teé:gles maux de téte et de gorge, la

constipation, les pellicules, les toux, les pigldes insectes, les brdlures ;...etc.

De méme tout homme est informé de I'éventuelle ifades maladies qu’il peut
contracter dans la zone ou il vit (LESPAGNOL, 197b¢ traitement de ces maladies est

effectué grace a une liste de médicaments, ce rdedeaitement est connu sous le terme de
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«chimiothérapie»> dans lequel la plupart des aotiitpues et antiseptiques peuvent se regrouper
(LESPAGNOL, 1975).Malgré leurs actions choc, ilg@gantent un risque au vu des produits

chimiques, qu’ils renferment. De ce fait ’hommeauvent recours a la médecine traditionnelle
qui présents généralement moins de toxicité, mdaontre indication et peu de risque de

surdosage. Elle est basée sur I'utilisation destptamédicinale et autres produits traditionnels

(LEDARD et PARIS, 1997).

La présente étude recherche [utilisation du viraigraditionnel de datte dans le
traitement des maladies par 'lhomme, mais ausattibn ce vinaigre sur les micro-organismes
pathogenes chez 'lhomme a El- Oued.
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Chapitre | Généraktéur le vinaigre traditionnel et sa valeur théraptgque

Chapitre |- Généralités sur le vinaigre traditionnd et sa valeur thérapeutique

I- 1. Vinaigre

[-1-1. Définition

Le vinaigre est du vin rendu aigre par développdntss bactéries acétiques. Par
extension est appelé vinaigre tout produit obtesmg fermentation acétique des boissons ou de
dilutions alcooliques. Pour la Iégislation frangaita dénomination du vinaigre est réservée au
produit obtenu par fermentation acétigue de bossande dilutions alcooliques et renfermant
au moins 6% d’acide acétique (Décrit du 28 maA)9La fabrication du vinaigre est due aux

bactéries acétiques du genre Acétobacter (GUIRAL9B9).
[-1-2. Différents types de vinaigre

Il existe différents types de vinaigre, selon |bstat utilisé dans leurs fabrications.
[-1-2-1. Vinaigre de vin

Le vinaigre de vin est un produit constitué de sofuaqueuse riche en acide acétique, et
résulte d’'une fermentation acétique spontanée posée de vin (BORRAIS, 1963). Le vinaigre
de vin est un vinaigre de couleur blanc jaunatrerauge suivant la couleur du vin dont il
provient. Il est d’'une odeur agréable. L’odeur dautant plus développée lorsque le vinaigre
est conserveé longtemps en flt avant d’étre livi@ @nsommation. La saveur est de fabrication
acide et ne produit pas de sensation désagrééddbléoague (CLAVET, 1912).

[-1-2-2. Vinaigre de cidre et de Poiret

Il provient de I'acétification du cidre et du Ratirde couleur jaunatre. Ce vinaigre est

riche en matiére pectiques, la saveur est fortemade (CLAVET, 1912).
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[-1-2-3-Vinaigre de glucose

Il est obtenu par l'acétification d'un liquide altique provenant de la fermentation d'une
solution de glucose commerciale, ce vinaigre aaondité 42 a 60,50 %(CLAVET, 1912).

[-1-2-4-Vinaigre de riz

Le vinaigre de riz est obtenu aprés I'hydrolysel'dmidon de riz et fermentation
alcoolique (DIVIEES, 1989).

[-1-5-Vinaigre de bois d'acide acétique

Il s'obtient par la dilution d'acide acétique a thdegré. Il se désigne sous le nom
d'essence de vinaigre avec une quantité d'eawsaniffi pour abaisser son titre a 8° environ
(CLAVET, 1912).

[-1-2-6- Vinaigre de biéere

Il est produit & partir d'une biere spéciale netenant pas de houblon, il se nomme aussi
vinaigre de malt (CLAVET ,1912).

I-1-3-Relation entre les différents types de vinaig

C'est le méme processus de fermentation de ditétgpes de vinaigre, fermentation
alcoolique par les levures et fermentation acétpprebactéries de type acétobacter (AMARA et
BENYAMMA, 2005).

Les différents types de vinaigre ont le méme profinal (acide acétique) et d'obtention
des autres produits différents selon le type daigne.

Dans la plupart des vinaigres, sont ajoutés degifsddCes additifs difféerents selon le
vinaigre et selon les pays ou la région d'origine.

C'est un milieu optimal pour le développement, gdnest compris entre 4 et 8. Certains
vinaigres acceptent des substances a pH acidealingMOREAU, 1968).

Le vinaigre abonde de conditions favorables poweldfpper certaines moisissures utiles

du genre aspergillus.
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Les édulcorants sont des substances qui, ajoutdes denrées alimentaire lui confére un
godt sucré en évitant l'apport calorique. L'intén&jeur d'un édulcorant, utilisé en remplacement
du saccharose dans une denrée alimentaire estdofénuer son pouvoir calorique et son
pouvoir cariogene (MOFRED et MOLL, 2000). Il existd'état naturel, et sont obtenus a partir
de produits naturels comme l'amidon de blé, ergraians le développement de levures
(présentes de saccharose et la fermentation, ealdéapidement, ce qui améliore la qualité du
produit) (GUERIN, 1979).

L’additif alimentaire est toute substance qui njgs$ normalement consommeée entant
comme que denrée alimentaire en soi et n'est pamat@ment utilisé comme ingrédient
caractéristique d'une denrée alimentaire, qu'dlleulanon une valeur nutritive, et dont I'addition
intentionnel a la denrée alimentaire, dans un éciiriologique ou organoleptique a une étape
guelconque de la fabrication, de transport ou deksige de la dite denrée, entraine ou peu
entrainer (directement ou indirectement) son ingimn ou celle de ses dérivés dans la denrée.
Il peut affecter d'une autre facon les caractéusts de la dite denrée (MULTON et LEPATRE,
1984), I'emploi de ces substances répond, en afigt,buts suivants:

- Accroissement des possibilités de conservatianddsrées alimentaires en réduisant le risque
d'une prolifération microbiologique.
- Maintient a I'amélioration de la structure physqle la préparation alimentaire.

- Présentation visuelle optimale du produit.

[-1-4- Microbiologie du vinaigre

Pour gu'un microorganisme vive ou se développeloit trouver dans le milieu les
éléments nécessaires a ses syntheses. Le vinaigient peut de micro-organismes lorsqu’ il est
prélevé dans des bonnes conditions. Il s'agit ésflement de levures, de bactéries acétiques
(GUIRAUD, 2003). Les bactéries acétiques sont dasllbs Gram négatif (-), parfois allongés,
asporulés, généralement mobiles (GUIRAUD, 2008)sdint aérobies strictes, mais les bactéries
acétigues des zones sahariennes sont aptes a rprddwide acétique dans des milieux
faiblement aérés (OULED EL - HADJ al, 2003). Ce sont des organismes chimio-
organotrophes. Elles utilisent des substrats vamesnme source de carbone et d'énergie
(éthanol, glucose...) (LARPENT, 1997). Ce sontdgsnts de fermentation acétique qui n'est en
fait gu'une oxydation incomplete de I'éthanol eid@acétique a pH acide. Pour la fabrication de

vinaigre, les souches les plus utilisé sont:




Chapitre | Généraktéur le vinaigre traditionnel et sa valeur théraptgque

- Acetobacter xylinuflLAMBIN, GERMAN, 1969).
- Acetrobacter acefLAMBIN, GERMAN, 1969).
- Acetobacter pasteurianysAMBIN, GE RMAN, 1969).

Les bactéries acétiques son tres répandues daretuee (ANNONYME, 1977). Elles
sont présentes a la surface des plantes (flewi$s)fr C'est leur habitat naturel (TEKKOUK,
1996).

Des cellules non proliférantes de ces bactériesgrdien quelques heures, synthétiser de
la cellulose en anaérobiose a partir du mannitolfrdctose, et du glucose. Certaines autres
synthétisent des polysaccharides a partir de feecttl s'agit Acétobacter pasteurianudes
bieres.Acétobacter capsulatuaigent de la viscosité de certaitésres. Ils sont responsables de
I'altération des vins (fermentation acétique), @dlecde la biére. Par contre, certaines especes
sont utilisées dans les fermentations industrielfesmentation acétique, gluconique. Les
acétobacters varient dans leur pouvoir oxydarégafd de substrats divers. Certaines oxydent le
substrat jusqu’a I'état de GGt HO, et sont de ce fait dépourvus d’intérét induktiBont
intéressantes celles qui oxydent incompletemesuibstrat (GERMEN et LAMBIN, 1969).

Acétobactersuboxydansméme en présence d’'un important apport d’oxygexgde
incompletement (GERMAN et LAMBIN, 1969) :
- Les sucres en aldohexoses.
- Les alcools.

- Les acides.

La résistance des bactéries a I'acide acétiqueuetdcidiphilie reste encore inexpliquée.
Il semble que la membrane de ces bactéries richeciele gras saturés (ENNTANI et COLL,
1985) reste relativement imperméable a cet acidsejtrouve sous forme non dissocie dans les
conditions industrielles. La protection des baetgcontre I'acide acétique du millier est vrai
semblablement due a un systeme membranaire émprgéouplé au métabolisme de I'éthanol
puisque l'arrét de l'oxygénation et I'absence d&tbl entrainant la mort des cellules
(MURAOKAA et COLL, 1982; ENNER et FOLLMANN, 1983; BURGEOIS et LARPENT,
1990).

Les levures, sont des microorganismes eucaryoteelluhaires. Elles provoquent la
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fermentation alcooliqueSaccharomyces cerevisjadeur but essentiellement est la production
d’éthanol qui sert comme substrat d’élaboration \deaigre. Les moisissures sont des
microorganismes eucaryotes pluricellulaires. Eleaduisent a une modification de la qualité

nutritionnelle et de la qualité organoleptique thaigre (LARPENT, 1991).

1-5- Qualité hygiénique du vinaigre

L’hygiene est 'ensemble de précautions visant ifeeves contaminants (CHEFTEL,
1984). Les contaminants peuvent étre des agenifs aet biodétérioration, provoquant des
changements d'aspects des denrées alimentairesaltdesgtions organoleptiques et dans la
plupart des cas des modifications entrainant lenétion des composées souvent toxiques ou
bénéfiques suivant le produit recherché (BOTTONQ)98a qualité hygiénique est la premiere
qualité que doit présenter un produit alimenta@®t, non toxique vis-a-vis du consommateur

(DUPIN ,1981). Cette qualité est mauvaise si le pitodontient une quantité de toxine ou un

nombre de microorganismes pathogénes suffisantrpadre le produit dangereux a consommer
ou s’il existe un risque suffisant pour qu’il entsonsi(BOURGEOIS ETLEVEAU, 1980).

Le vinaigre n’est pas un aliment dangereux au péanitaire en raison de son acidité (son
pH est toujours acide), c’'est un pH favorable dewtéveloppement et la croissance des levures
et des acétobacters, mais défavorables pour lasamce des germes pathogenes. Cela rend le

vinaigre toujours dépourvu de tous germes pathay@meRPENT, 1991).

I-6- Utilisation de vinaigre

Au moyenne age, comme dans l'antiquité le vinaiga®ait beaucoup plus d'usage
gu'aujourd’hui. Sans aucun doute, il a été le pezmantibiotique connu par I'homme
(HADDAD, THAHAR, 2001). Il est utilisé pour le traitement de certaines mi@s internes ou
externes telles que la lepre, la peste et les mesgle serpents. Ainsi que il soignat les plaies,
comme il a été utilisé pendant la premiere guewadiale pour limiter la propagation du scorbut
(ALANI SALAH, 1982 in BOUGHNOU 1988). Il est utde comme condiment, soit comme
milieu de conservation pour la conservation deidade, du poisson, des fruits de saison et des
épices (DIVIES.1979), des concombres, les cornish@ROTTON B etal, 1990) en raison de

son acidité.
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L’'usage du vinaigre est non seulement un conserxateais encore étendu comme

boisson. Ce fut longtemps le seul breuvage destsoidmains (BORRAIS, 19563

[-1-7- Vinaigre traditionnel de dattes

Le vinaigre traditionnel est un produit dérivantsdaattes par doubles fermentations
(alcoolique, acétique). La technique d’élaboratdin vinaigre traditionnel est basée sur une
double fermentations combinées, anaérobies et anaérCette bioconversion utilisant les
levures et des bactéries acétiques présentes llethert dans la datte, ce qui entraine une

production d’éthanol qui est transformé en acidgigae (SBIHI, 1996).

Levures Acétobaster
Sucre ——»  Alcoo————  Acide acétique
Anaérobies Aérobie

Ce procédé differe du procédé industriel, les dedactions biotechnologiques, se
déroulent au méme temps, bien que les exigenceordesismes unicellulaires mis en jeu
différent en matiere d'oxygene (DIVIES, 1987). keahnique d'élaboration de vinaigre c'est un
technique artisanale qui confere au vinaigre ékabdes avantages organoleptiques et
thérapeutiques que I'on ne retrouve pas chez laigra industriel vendu dans le commerce
(ARAB et GUEZZOUN, 2003). Apreés triage des dattagpoend une mesure de celles-ci, ajouté
a deux mesures d'eau du robinet, le tout est mis dae jarre, un récipient cuivriqgue ou un
bidon. Celle-ci est bouchée avec du gypse ou auelifaed de palmier. Le tout est abandonné
pendant quarante a cinquante jours a la températabeante. Les vinaigriers traditionnels ont
pour habitude d'enrichir le milieu de fermentatipar addition des produits divers, parmi
lesquels: le blé, l'orge, le Harmel et le coriand?arfois certains, rajoutent du pigment, du
charbon, un clou, quelques pincées de sel de tAptés quarante jours, on débouche la jarre ou
le récipient, on procédé a une filtration, le pribdwi est obtenu est mis dans une bouteille pour

sa conservation, on recouvre en suite avec unéheadlbuile de table.

[-1-7-1- Importance des additifs dans le vinaigreraditionnel de dattes

Blé et orge: par leurs richesses en amidon, eréipex, en sels de fer et vitamines du
groupe B dont Bl jouent le réle d'activateur denfemtation (FOUCHER, 1957, CHEFTEL,
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1984, ANONYME, 1990).

Citron: en plus de I'arébme qu'il offre, au débutfelenentation il abaisse le pH du milieu
ce qui est favorable pour les levures (SBIHI, 1996)

La coriandre est utilisée comme aromatisente (SB1BI96).

Piment: offre de I'arome qu'il offre, au début darfentation, il baisse le pH de milieu, ce
qui est favorable pour les levures (SBIHI, 1996).

Harmel: riche en amidon, en tanins ainsi qu'en énadi grasses et en alcaloides. De ce

fait elle peut activer la fermentation (SBIHI, 1996

Le clou: constitue une source de fer qui activerl@issance et le bourgeonnement des

levures, cofacteurs des réactions enzymatiques PYBRIKE, 1932, SIMON etal, 1970).

Le charbon: Agent de clarification largement udilen vinaigre industrielle.
Timchemt: c'est une matiére poudreuse utilisée agomnerie traditionnelles sa fabrication
consiste a cuire dans un grand trou creusé das® les pierres friables. Aprés une semaine de
cuisson, les pierres seront brisées, le gypsenmthgmt est obtenu. Il est utilisé pour boucher les
jarres ou lies gargoulettes utilisées en vinaigriesditionnelle, pour rendre le milieu
aéroanaérobie (BOUGHNOU, 1988).

I- 7-2. Fermention alcoolique

La fermentation alcoolique se déroule en milieuéaobie. Elle est assurée par des
levures du genre Saccharomyces qui sont présergeselement sur la datte. Elle est
principalement basée sur le transformation desesu@ssentiellement glucose et fructose, qui
pénétrent dans la cellule de la levure par diffadiacilitée et subissent une phosphorylation
aboutissant a la fin de la fermentation a I'alcéthylique, mais aussi sur la production de
différents composé qui accompagnent cette productaicoolique, et jouant un réle
organoleptique majeur sur la qualité du produit (BIRGEOIS et al, 1989, LARPENT 1991).

La réaction se déroule selon I'équation suivante :

Ce H, 06— »2 CH3; - CO - COOH——>» 2GH CHO——— 2CH,CH,OH+2CQ
Glucose Pyruvatt Acétaldéhyde Ethanol

Glycolyse Décarboxylation
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[-1-7-3. Fermentation acétique

La fermentation acétique assurée par les acétabamie oxydent I'éthanol en acide en
présence d’'oxygene. Elle met en jeu des déshydasgédmembranaires liées a des cytochromes
(la FOURCADE, 1979, BOURGOIS at, 1989), selon la réaction suivante:

Alcool Acetaldehyde
CH; CH,-OH——» CH 3 - CHO » CH; COOH
Ethanol Déshydrogénase Acétaldéhyde Yalishgénase Acide acétig

I-1-7-4. Aspect thérapeutique

L’origine du vinaigre est sans doute aussi anciegqueecelle du vin pour la simple raison
que laissé a l'air libre, la vin devient rapidemaaide, et tourne en vinaigre. Son histoire croise
celle du vinaigre, d’abord produit thérapeutiqueard d'étre condiment, c’est sans doute le
premier antibiotique de tous temps (ARAB et GUEZZQRO03).les anciens médecins arabe ont
parlé du vinaigre en citant ces effets utiles easibles pour la santé. Il calme les douleurs
d’estomac. Il guérit la jaunisse. Il est bon pdappétit, la rate. Il étanche la soif .1l prévides
tumeurs. Il facilite la digestion. Il calme les hnies, et il est utile pour les fourmillements. Sa
consommation abusive affaiblit les nerfs et la geué fournit la teinte du visage (KOUDAMA,
1990, in ARRAB et GUEZZOUN ,2003).

Le vinaigre traditionnel de dattes est connu depangtemps. Il constitue un produit
d’'importance majeure pour les populations sahaesnpar en plus de son utilisation comme
condiment, antioxydant d’aliment... etc. ; il est siugtilisé pour soigner plusieurs maladies et
infections telles que: les maux de téte et de eydiay constipation, et les pellicules, la fievre,

maux des os, piglres des insectes (Tab. 1).
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Tableau 1: Caractéristiques thérapeutiques du vinaigre tatigl de dattes (ARAB et
GUEZZOUN, 2003)

Maladies ou
infections

Ingredients

Mode d’emploi

Maux de téte

1- Vinaigre

Par application de vinaigre sur le
front et les trempes.

2- Clou de girofle en poudre,
ou citron séché, henné, vinaigre de datt

Mélanger une quantité de henné u
epeu plus grand que celle de poudr
de clou de girofle et mouiller avec
vinaigre jusqu'a obtention d’'une
pate tendre. Mettre le tout dans un
foulard puis I'enrouler sur la téte.
laisser la pendant une nuit puis
enlever le foulard et laver la téte.

D

3- une courgette rapée, eau de fleur
d'Orangée et vinaigre de dattes

fleur d'orangée et de vinaigre, pui
mettez le mélange dans un foularg
appliguer comme précédemment

Mouiller la courgette avec I'eau de

et

Fievre

1-Vinaigre

Par application sur tout le corps.

2-Une courgette rapée, eau de fleur et
vinaigre de dattes

Mouiller la courgette avec des

guantités égales d'eau de fleur et de

vinaigre, puis mettez le mélange
dans une foulard, et mettez cette
foulard sur le ventre.

Péllicules

Vinaigre de dattes et eau

Mélangé deux mesuregdigke
et une mesure d’eau puis applique
le mélange la nuit avant de dormir
sur la cuir de chevelu, le laisser ur
jour puis laver les cheveux.

=

Tumeurs et cassure

Vinaigre de dattes et henné

Mouiller le henné detnaigre
tiede jusqu'a obtention d’'une pate
puis appliquer sur le tumeur ou la
cassure et entourer le par une ban
et la laisser un jour, répéter
I'opération plusieurs fois jusqu’a
guérison.

de

Indigestion

Une cuillérée a soupe de vinaigre de
dattes, une cuillerée a café de sucre et
verre d’'eau.

Mettre le vinaigre et le sucre dans
uan verre d’eau et mélanger, puis
boire le tout.

Saignement de nez

Excréments de pigeon secs et vinaigre
dattes.

dBulvériser les excréments de pige
et mouiller avec du vinaigre jusqu'
obtention d’'une pate liquide.

le mettre sur le nez et aspirer.

mouiller un coton avec ce mélange

Caries dentaires

1. Deux cuilleres a soupe de fleurs
d’Althéa macérées et un pincé de poud

Mélanger les ingrédients cités.
eriédir le mélange et laver la bouch

de clou girofle
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1-Vinaigre, clou de girofle en poudre,
genévrier oxycédre

Mouiller des quantités égales de
clou de girofle et le genévrier
oxycédre avec un peu de vinaigre,
puis appliguer le mélange sur le
thorax.

Toux

2- Vinaigre, genévrier oxycédre (en
poudre)

Mélangé la genévrier oxycédre en
poudre avec le vinaigre mettez le
mélange dans un morceau de tiss
le plier puis I'entourer le thorax et
dos en alternances le laisser pend
un jour ou une nuit, répéter
I'opération plusieurs fois.

| e
le
ant

Maux des os

Vinaigre de dattes

Bien mouiller un morceau dedeatr
chirurgical avec de vinaigre, puis
I'entourer sur I'endroit douloureux.
La laisser pendant un jour, repéter
I'opération plusieurs fois.

Constipation

Un petit verre d'huile d'olive et un demi
verre de vinaigre de dattes

Boire toute la quantité préparée

Angine et maux de
gorge.

Vinaigre de dattes.

Boire une cuillerée a café de
vinaigre de datte.

Renforcement de la

gencive et hygiéne de

la bouche

Une cuillere a soupe de vinaigre, une
cuillere a soupe de sel de mer et quatre
cuilleres a soupe d’eau.

Mélanger les ingrédients et laver I
> bouche avec ce mélange, puis
appliguer un deuxieme lavage ave
le premier mélange.

Pigdres des insecte

1- Vinaigre de dattes, thymus

5

- en prévention, on applique un
mélange de trois quart de vinaigre
de dattes et un quart de thymus
bouillir sur les parties du corps nor
recouvertes.

2-Vinaigre de dattes.

Pour soulager les piqUrestren
rapidement une bande chirurgicale
mouillée avec du vinaigre sur
I'endroit piqué.

Varices

Vinaigre de dattes, feuilles de raisin
rouge,

Mélangeé trois quart de feuilles de
raisin rouge bouillant avec le quart
de vinaigre de dattes. Faire un
massage des jambes avec ce
mélange jours et nuit et boire un
cuillérée a café de vinaigre ajouté

un demi verre d'eau.

p_)/

I- 2- Maladies tra

itées par le vinaigre traditionnd de dattes

I- 2-1- Notion de pathologie
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La pathologie est une science qui a pour objetud& des maladies et des facteurs
connus pour causer et influencer l'aspect que plandaladie et son réle déterminant dans
I'évolution de celle-ci. Il est habituel d'appelgathogenes les bactéries ou d'autres
microorganismes susceptibles de déterminer unediealba virulence du pathogéne doit étre
distinguées de l'essaimage du germe dans l'organignour certaines localisations mortelles
alors que d'autres peuvent se multiplier sans dajetfARRISON ET DELMAR, 1988).

[-2-1-1- Définition de maladie

La maladie est une altération de la santé, commouwa ensemble de caracteres définis,
notamment une cause des signes et symptémes, ali@v et des modalités thérapeutiques et
pronostiques précisBORRAIS, 1983

[-2-1-2- Définition de I'agent infectieux

L'agent infectieux est un microorganisif@ctéries, virus, parasite, champignons). Lors
d'une infection, les microorganismes agissent emwépliant éventuellement en sécrétant des
toxines(MORIN ,2000. Les bactéries sont des procaryotes, microorgasismicellulaire, sans
noyau dont l'appareil nucléaire se limite a un ofwsome situé dans le cytoplasme. Leur taille

varie de 0.5 a15 yum.

Le virus est un microorganisme contenant :
- Contenant un seul type d'acide nucléique,
- Se reproduisant a partir de son matériel genétigu

- Utilisant les matériaux de la cellule qu'il infe@our la synthése des ses propres constituants.

Il est constitué d'un acide nucléique, d'une capgitbtéique faite d'un assemblage de
capsomeres proteiques, destiné a protéger l'acidéigue virale, responsable de I'antigénicité
du virus, et parfois d'une enveloppe dérivée demimnanes cellulaire porteuse de récepteurs se
fixant sur la cellule a infectef POLOVSKI J., 2000).

Le parasite est un animal ou un végétal qui seritale facon nécessaire et permanente

(ou prolongget aux dépens d'un hbte d'une espece différenteustdians les tissus ou il vit fixé,
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en l'affaiblissant sans le tuer. Le parasite pri@sates particularités morphologiques, et
physiologiques en rapport avec le milieu spéciakdaquel il vit.

Le champignon est un organisme vivant possede yauncellulaire typique. Dépourvus
de chlorophylle, ils vivent au dépend de nutritida,matiére inerte, soit parasite de 'homme, des

animaux ou des plantes.

Les maladies traitées par le vinaigre traditionm datte d'aprés ARABE et
GUEZZOUN (2003) sont: I'angine, la varice, les fiés.

[-2-2- Angines

L'angine est une inflammation de la gorge et degga@ales. Elle se définie aussi comme
une infection bactérienne ou virale d'une amygdade.angines d'origines virales ou bactérienne
(infection due a de germes tels que: streptocoaiaphylocoques ou haemoph)ludu cours
d'un rhume ou d'une grippe, l'angine peut excepétbement étre le signe précurseur, d'une

autre maladie plus grave comme la diphtérie (M@09Q3.

|-2-3- Varice

Les varices sont des veines superficielles dilatéedieuses dont les valvules sort
incontinents des systemes saphéne externe etergent le plus souvent atteints mais il n'est pas
rare que les branches secondaires du systeme xesnperficiel soient également dilaté. Elles
apparaissent le plus souvent apres 20 ans mais,lehéemmes, elles se constituent volontiers
lors de la puberté lors d'une grossesse ou au dieblat ménopause chez I'homme il existe une
distribution sensiblement égale de l'apparition sigaptdbmes par tranche de 10 ans jusqu'a 70
ans. Les causes sont les facteurs hormonaux alfemime, I'augmentation de la pression intra-
abdominale et de rares cas les fisticules arténeuses constituent des éléments aggravantes les

focaux héréditaires sont importantes mais n'ahtjge peu étudi¢BlARRISSON, 1988

[-2-4-Piqures

Perforation de revétement cutané ou muqueux pambject pointu(aiguille, écharfiun

végétal ou un animal. Elle définit aussi comme aBos vie et localisée qui suscite une
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démangeaisdriMORIN, 2003.

I-2-5-Fiévre

La fievre est définie comme une élévation de lapemature corporelle ou dessous des
valeurs normales, 37.22°C le matin et 37.7°C ce. shies fréquente, elle peut avoir de
nombreuses causes dont infectiegieales ou bactérienieinflammatoire, tumorales. Une
intoléerance a un meédicament est également sustkepdibntrainer de la fievre. Elle est
traditionnellement qualifiée d'intermittente, deniéente de continue et de récurrente. Dans la
fievre intermittente, la température revient chapue a la normale. Quand la variation entre les
deux extrémes est tres importante, la fievre egelégp héliaque ou septique. Les fiévres
intermittentes sont caractéristiques des infectioopgogenes, surtout les abces les lymphomes et
la tuberculose miliaire. Dans la fievre remittarigetempérature tombe tous les jours mais sans
revenir a la normale; c'est le cas de la plupast fikvres et les courbes de ce type ne sont
caractéristiques d'aucune maladie. Une fievre ooatse caractérisé par une élévation persistant
sans variation diurne notable c'est des typhoidiegttyphus et de non traités. Dans une fievre

récurrente de breves périodes fébriles sont sépaeFaine ou plusieurs températures normales.
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Préseimatde la région d’étude

[I-1- Situation géographique

La région du souf est une partie de la wilay&l-Oued, située dans le Sud- Est algérien
et, au Nord du grand Erg Oriental. C’est un vasteemble de palmiers entourés de dunes
limitées par la zone de chott (Melghir et MerouaaeNord, I'extension de I'Erg oriental au Sud,

la vallée d'Oued Righ a I'Ouest et la frontiére tuemigie a I'Est.

El- Oued, se trouve a environ 560 km sud- EAtg#r et 350 km a I'ouest de Gabés
Tunisie(NADJAH, 1971 (Fig. 1). Il est situé a une latitude de 30° N@tdune longitude 6° 47
Est. Il occupe une superficie de 80.000°k(NADJAH, 1971). Il est constitué par lesiddes
d’El-Oued, de Magran, de Reguiba, de Rabbah, dem@uyede Bayada, de Debila, de Miha
Ouenssa, de Hassi Khalifa et de Taleb I'Arbi.

[1-2- Climat

Le climat dans la région du souf est de type ardec des étés chauds, et des hivers
doux. Les principales contraintes climatiques rddte fréquence des vents violents, tels que le
sirocco et les vents de sables (D.P.A.T, 2005). desnées relatives aux différentes
composantes qui caractérisent le climat (pluiestsveempérature, humidjtént été recueillies
aupreés de l'office national de météorolodi®.N.M, 2006) et enregistrées a la situation de

'aérodrome de Guemar a El-Oued sont données danbleau 2.

Tableau 2: Donnée climatiques de la période 2001-2005 (ONMG20

Parametre| Température | Précipitation Humidité Vitesse du vent

Mois ((®) (mm) (%) (m/s)
Janvier 16.86 14.00 61.6 3.62
février 19.26 8.10 51.2 2.9
Mars 24.86 9.00 45.6 3.90
Auvril 28.18 8.26 44.2 4.18
Mai 33.2 5.58 38.6 4.52
Juin 38.32 1.63 32.8 3.92
Juillet 42.26 0.34 30.8 4.08
Aolt 41.2 1.13 34.8 3.42
Septembre 34.44 3.81 47.2 2.86
Octobre 31.46 6.51 51.4 2.27
Novembre 22.48 7.70 61.4 2.34
Décembre 16.32 4.40 68.6 2.72
Moyenne annuelle 29.56 47.35 3.40




Chapitre I

Préseimatde la région d’étude

[I-2-1- Température

La température est un parametre important dontailt ftenir compte pour la
caractérisation d’'une région d’étude. Les carastiges de la température de la région donnent
pour la température moyenne annelle 29.56°C, les egplus chaud est juillet avec 42.26°C, les
mois le plus froid est janvier avec 16.86°C, uneqae froide s'étalant de novembre a avril avec
une moyenne de 21.32°C (Tab. 2).

[I-2-3- Précipitations

Généralement, il pleut rarement au souf. Les pit@tipns sont irrégulieres entre les
saisons et les années. Le cumul annuel moyen d& T2m. La période seche s’étale toute

'année.

[1-2-3- Humidité relative de I'air

L'air au souf est sec, avec une humidité moyennaele de 47.35%, I'humidité
maximale enregistrée pendant le mois de décembaeed8.6% et 'humidité minimal, pendant
le mois de juillet est de 30.8%.

11-2-4- Vents

Le vent est un élément caractéristique du climagst déterminé par sa direction, sa
vitesse et sa frequence (DUBIEF, 1964). Les vemmsinants sont de direction Est-Nord
provenant de la méditerranée(EBIEF, 1964, chargés d’humidité appelés « El- bahri» et qui
soufflent tres forts ou printemps. lls sont peurépggs malgré leur fraicheur. Car ils provoquent
de la poussiéere (vent de saghdans I'air et donnent une couleur jaune au ciepeut durer trois
jours successifs. La vitesse moyenne annuelle ettt @st de I'ordre de 3.4 m/s. En autre les
vents chauds sont moins fréquents, ils soufflensdd vers le Nord pendant I'été (KACHOU,
2009.
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Ile : 1—
1000000

Figure 1: Situation géographique de la région du Souf (Eac2@06)
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[I-2-5- Pédologie

Le sol du souf pend deux aspects, le plus domiaahtensemble dunaire. Ce sont de
grandes accumulations sableuses. L'autre aspeappsté localement «<SHOUNE$slusieurs
sahane) o la superficie du sol est parfois caillouteuse adecroltes gypseuses entourées par
hautes dune¢Ghrood) qui leur donnent ainsi une forme de crat§A&CHOUR, 1995). Les
résultats de I'étude géophysique de sol du soufetent de caractériser quatre étages :

» Terrain superficiel d'une épaisseur variable alldat30 a 50 métres, correspondant aux
sables dunaires.

» Terrain ayant une épaisseur variable allant de %D anétres, correspondant aux sables
argileux et aux argiles sableuses.

» La troisieme couche n'existe pas dans toute lamégon épaisseur est plus importante et
varies entre 5 a 90 metres, elles correspondendi@ibes sableuses.

» La quatrieme couche correspond au substratum axgi{ENAGEO, 2003).
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I11-1- Choix de la zone d’étude

La présente étude rechercher recherche et ideniific des maladies traitées par le
vinaigre traditionnel de datte dans la localité ldied. Ce choix est orienté car c’est une
ancienne localité ayant des traditions jadis duosafaire locale en matiere de vinaigre
traditionnelle. Elle représente une zone phoenlieipar excellence. Les habitudes alimentaires,
sans oublier les coutumes et traditions sont basgéssntiellement sur les dattes et les sous

produits de dattes et du palmier dattier.

Apres collecte des informations suite a une engsétderrain dans cette localité, nous
avons dressé un questionnaire aléatoire selonljestifs recherchés. Il touche globalement aux
principales interrogations, ayant suscitée notrgosité sur le savoir faire traditionnel des

populations de ses localités dans I'élaborationiigre traditionnel et sa valeur thérapeutique.

lll- 2-Enquéte

Suivant les informations recueillies apres une émgule 2 mois sur terrain aupres des
populations de la localité; il est dressé un qoesiiire aléatoire selon les objectifs recherchés. |
touche globalement aux principales interrogatigratisuscité notre curiosité sur le savoir faire
traditionnel des populations de cette partie du.does questionnements portent surtout sur le
traitement des maladies par le vinaigre traditibriee datte et les différentes formulations de

base pour un meilleur résultat.

[ll- 3- Echantillonnage

Pour cette étude, I'échantillonnage est précédéedenquéte. Il est aléatoire et touche
une large fraction des populations de cette lazaljiant un rapport avec le savoir faire locale en
ce qui concerne la valeur thérapeutique du vindigditionnel de dattes. Il vise a confronter le
savoir faire traditionnel dans sa forme contempmr &t la recherche en pharmacologie.

Dans I'ensemble, cet échantillonnage consiste em emguéte préalable aupres des
habitants ayant une connaissance des maladigsegatr le vinaigre traditionnel ce qui permet
de dresser une premiere liste de certaines maladida zone. Une récolte systématique des
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connaissances pharmacologiques du vinaigre traditiode dattes auprés des populations
(guérisseurs, médecins, vieillards, nomades, tratigens,...) qui permet de dégager les

concepts de base de la perception du milieu nagtiteldescription des maladies.

Le choix des maladies est basé sur la présencendigre traditionnel de datte dans leur
traitement traditionnel. Il concerne aussi les mi&s infectieuses, mais aussi I'efficacité du

vinaigre traditionnel de datte sur les microorgar@s pathogenes.

[ll- 4- Questionnaire

Notre enquéte est fondée sur un questionnairecéatle type participatif ouvert (voir

annexe).
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I1l- Résultats et discussions

Les résultats du tableau 2 laissent apparaitrdequimaigre traditionnel de dattes est un
produit a multiple usage dans la cuvette d’El-Opaelis. Dans I'ethnopharmacopée de cette zone
du souf, il est d’'un grand usage pour ses hombsetesgus. Ce produit a I'avantage d’étre utilisé
par 'lhomme, selon deux voies a savoir par voideooa par voie cutanée, toutefois il n’est pas

utilisé sur plaie ouverte ou en intraveineuse.

Bien que ce vinaigre soit peu calorique, il présgmbur les populations de la cuvette
d’El-Oued des avantages que I'on ne retrouve, tdemaigre industriel. Il lui est attribué des
vertus exceptionnelles pour le corps humain. Il ldenjouer un réle dans I'amélioration de
I'appétit. Il calme les douleurs. Il active le Ssie immunitaire. Il est bénéfique pour la rateeet |
pancréas. Il élimine la soif, il renforce la méneoifl augmente la production laitiere chez la
femme allaitante. Il renforce les muscles du cdt@accélere le transite intestinale des aliments
jouant ainsi un role de lest. Il améliore la digasiet stimule la circulation capulaire. Il dimirrue
la stagnation sanguine dans les pieds chez lesmpegs travaillant débout pendant une longue
période. Il prévient contre la peste, le cancercdlon, et I'athérosclérose. C’est un bon
antiseptique de l'appareil digestif, et les Iésiates la peau. Il contribue au traitement des
maladies tels que la sous- alimentation, I'asthde® brllures, mais il semble guérir aussi des

maladies comme la fievre, 'adénome de la prostaignement de nez, etc..... (Tab. 3).

Au vu des résultats consignés dans le tableauv@aégre traditionnel de dattes présente
une action sur 33 maux qui peuvent se classéstgped selon I'agent causale ou l'origine du
mal. Il agit sur certaines maladies virales, quetgunaladies bactériennes, des maladies

fongiques mais aussi guérit des maladies bénigaesture physiologique.




Chapitre IV

Tableau 3 : Traitement des maladies par vinaigre traditioneetidttes

Résultats et discussions

Quantité

Type du Durée
. Nom de la . , : du .
maladie : Ingredients Mode d’emploi . traiteme

s maladie vinaigre | (our)
(Ch)
4 Vinaigre de | Mouiller une compresse par |e
< o . 1,5 15
c dattes vinaigre et appliquer sur les verrues
f) - Prendre des morceaux d’'oignon|et
@ Verrues Vinaigre de | les tremper dans le vinaigre pendant 2
3 dattes un | heures. 15 30
g oignon - Appliquer sur les verrues et couvrir
par une compresse
- Un verre | - Raper les oignons et tremper dang un
Adénome dd de vinaigre | verre du vinaigre pendant 3 jours,
de dattes, 3| ajouté une cuillere a café de cette 15 10
la prostate | . . ) '
oignons, un| solution dans un verre d'eau et bojre
verre d'eau| la préparation a jeun.
Toux séche Vinaigre de Hu_mldlfle I oreiller par le vinaigre 15 r
dattes puis dormir dessus.
- - Ajouter une cuillere a soupe de
Vinaigrede | . ;
, vinaigre de dattes dans un verre d’eau.
Otite dattes, un . : A 1,5 7
, Mélanger puis exposé loriel au
verre d’eau : .
vapeur de cette solution bouillante.
Otite Vinaigre de | Versez une cuillere a soupe (e 15 1
" moyenne dattes vinaigre de dattes dans l'oriel. ’
Q Une cuillére , -
= R - Ajouter le vinaigre dans un verfe
3 a soupe de d 4| fai -
5 Angine | vinaigre de €au melanger, tare un gargarisme ., g 7
2 plusieurs fois puis avaler la solutipn ’
Qe dattes, un . :
8 , rester 2 fois par jours.
" verre d’eau.
QL Demi-verre -
5 . Masser le cou et le dos par le vinaigre
T de vinaigre . 7,5 1
< de datt de dattes dans la nuit.
- e dattes
Arthrite Une cuillere
a café de | - Ajoute le vinaigre de dattes dans jun
vinaigre de | verre d’eau, mélanger boire [la 0,5 30
dattes et un| solution aprés chaque repas.
verre d’eau
- Une
cuillere a
café de
vinaigre de | -Mettre le vinaigre et le miel dans un
Gastrite dattes, un | verre d’eau mélangé, boire la solution 0,5 7
verre d’eau,| préparée aprés chaque repas.
une cuillere
a café du

miel.
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Une cuillere
a soupe de
vinaigre de
dattes un
verre d’eau.

- Mettre le vinaigre dans un verre
d’eau mélangé et boire la solution
préparée apres chaque repas.

1,5

Ulcération
gastrique

2 cuilléere a
café de
vinaigre de
dattes un
verre d’eau.

Ajouter le vinaigre dans un ver

[€

d’eau mélanger boire le mélange apres 1

chaque repas.

15

Maladies fongique

L'alopécie et
teigne de
cuir chevelu

Vinaigre de
dattes, un
verre d’eau,
graine de
nigelle en
poudre, jus
de lail.

Mélange une cuillere a café de pou
de graines de nigelle dans une tass
vinaigre avec une cuillere a café
jus de I'ail, mélanger bien et appliqu
sur la zone atteinte de chevelu ap
rosage de chevaux et peiner a I'al
d’'un pansement.

de
er

Hre
e de

res
de

20

10

Pityriasis
versicolores

- Vinaigre
de dattes, ur
oignon.

Mélanger le vinaigre de dattes aveg le

1 jus de l'oignon. Appliquer ce mélange

dans les zones atteintes.

7,5

15

Maladies bénignes

Vinaigre de
dattes

Appliquer le vinaigre sur tous |
corps.

e

15

Fievre

Vinaigre de
dattes

Appliguer une cuillere a soupe de
la

vinaigre de dattes sur la téte dans
nuit.

Pellicule

Une

Ajouter le vinaigre dans, un ver
d’eau, boire la solution préparée

re

11

cuillére a
café de
vinaigre de
dattes.

Mélanger le vinaigre une mesure par 4

mesures d'eau, appliguer ce
solution, sur le cuir chevelu apr
ringcage.

[te
13

11

Hypercholes
térolémie

- Une
cuillere a
café de
vinaigre de
dattes, un
verre d’eau.

Ajouter le vinaigre dans un ver
d’eau, boire la solution préparée ap
chaque repas.

(€

res

0,5

30

Brilure

Vinaigre de
dattes

Appliquer le vinaigre sur la zon
brilée jusqu’a la guérison.

1,5

15

Saignement
de nez

Vinaigre de
dattes,
Myrte en
poudre.

Mouiller les feuilles des Myrte e
poudre par le vinaigre jusqu
'obtention d'une pate tendre
Appliqué sur la téte jusqu'a l'arrét ¢
saignement.

[P

7,5

Insomnie

Vinaigre de
dattes, miel

Ajouter 3 cuillers a cafés de vinaig
dans un verre de miel. Prendre U
cuillere a café avant le sommeil
répéter le boire chaque %2 heurs.

1,5
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Mettre une mesure de vinaigre ayec

vinaigre de
dattes, miel

un mesure de miel, Mélanger

et

prendre une cuillere a soupe chaque 4

heures.

Inflammatio
n de gorge

Vinaigre de
dattes, miel,
eau.

Mélange une mesure de vinaigre a

vec

un mesure d'eau avec 3 cuilleres a

café de miel, boire la solution apr
chaque repas.

15

Vinaigre de
dattes.

Mettre une cuillere a café de vinaigre
de dattes dans un verre deau.
Mélanger, faire un gargarisme chaque

heure, et avaler la solution compléte.

0,5

Contraction
des muscles

Vinaigre de
dattes

Imbibé un morceau de tissu par
cuilleres a soupe de vinaigre de dat

(€S,

appliquer ce morceau sur les musgles

traumatisés pendant 5 minutes.

Indigestion

Vinaigre de
dattes, un
verre d'eau.

Ajouter une cuillere a café de vinaigre

de dattes dans un verre d'eau,

mélangé, boire ce mélange ap
chaque repas.

res

0,5

Lithiase
rénale
calcaire

Une cuillere
a café de
vinaigre de
dattes, un
verre d’eau.

Mélanger le vinaigre dans un vefre
d’eau, boire le mélange aprés chagque

repas.

0,5

30

Asthénie

Vinaigre de
dates, eau

Mélanger une cuillere a soupe

vinaigre de dattes dans un verre d’eau,

boire le mélange a jeun.

1,5

30

Prurit

Vinaigre de
dattes

Mouiller un morceau de tissu par

vinaigre et appliquer sur la zone

3,0

kératose
senile

Vinaigre de
dattes, miel,
eau.

atteinte.

Mélanger une cuillere a café
vinaigre avec une cuillere a café
miel dans un verre d’eau, boire
solution préparée apres
repas.

e
de
la

chaque

23

Corps de

Vinaigre de
dattes, un
verre d'eau.

Mélanger une cuillere a soupe
vinaigre dans un verre d’eau, boire
solution aprés chaque repas.

de
la

pied

Vinaigre de
dattes

Mouiller une compresse par
vinaigre et appliquer sur les corps
pieds.

le
de

1,5

15

Inflammatio
n nasale

Une cuillere
a soupe de
vinaigre de
dattes, un
verre d’'eau

Ajouter le vinaigre dans l'eau ¢
bouillir ~ cette solution. faire un
inhalation de vapeur de la soluti
bouillant 3 fois par jours.

1

1,5
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Céphalée

Un verre de
vinaigre de
dattes.

Appliguer tous la quantité de vinaigre

sur la téte une fois dans la nuit.

15

Une mesure
de vinaigre
de dattes,
une mesure
d'eau

Mélanger le vinaigre et I'eau, bouill

la solution, faire une inhalation de

vapeur 75 fois.

15

Carence en
calcium

Une cuillere
a soupe de
vinaigre de
dattes, verre

d’eau.

Ajouter le vinaigre dans un ver

préparée apres chaque repas.

re
d’eau, mélanger .Boire la solution

1,5

30

Sous-
alimentation

Une cuillere
a soupe de
vinaigre de
dattes, verre

d’eau.

Mélanger le vinaigre de dattes ay
I'eau. Boire la solution préparée apt
chaque repas.

ec
es

1,5

30

Varice

Une cuiller
a soupe de
vinaigre de
dattes, un
verre d’eau

Masser les jambes par le vinaigre
mélangé dans l'eau.

1,5

15

Cuilleres a
soupe de
vinaigre de
dattes, un
verre d’'eau

Ajouter le vinaigre dans un ver
d'eau mélangé, boire la soluti
préparée apres chaque repas.

(€
n

15

Eczéma

Vinaigre de
dattes,
pommade
de l'ortie.

Versez le vinaigre de dattes dans
compresse et appliquer sur la lési
puis exposé au soleil pendant

minutes, puis pommader la Iésion j
le pommade de l'ortie, répéter ce
application.

un
on,
15
par
tte

21

Migraine

Demi verre
de vinaigre
de dattes,
avec 1,5
litres d’eau.

Ajouter le vinaigre dans Iea
mélanger, bouillir la  solutior
préparée, faire une inhalation
vapeur avec couvrir la téte par
morceau de tissu.

7,5

21

Scorbut

Vinaigre de
dattes, miel.

Ajouter une cuillere a café de mi
dans un verre de vinaigre, mélan
bien et rincer la bouche par

mélange, puis appliquer un deuxie
lavage par le méme mélange 3 fois

el
ge
ce
me
par

jours.

15

Certes, les remedes naturels et surtout le vindigiditionnel de dattes dans les zones

sahariennes, ont été pendant longtemps le prinaipak I'unique recours de la tradition orale




Chapitre IV Résultats et discussions

pour soigner les pathologies les plus diversesrd.ewndes d'utilisation, leurs indications dans
diverses pathologies sont connus des populatiorsdeside cette zone septentrionale Est du

Sahara algérien.

100%-
90%-
80%-
70%-
60%-
50%-
40%-
30%-
20%-
10%-

0%-

Pourcentage des maladies

Maladies Maladies Maladies  Maladies Virales
Bénignes Bactérienes Fongiques

Types des
maladies

Figure 2: Catégories de maladies traitées par le vinaigchtinpanel de dattes

La figure 2 fait ressortir 'importance par de laties traitées par le vinaigre traditionnel de
dattes. Il apparait que les maladies bénignesoseent traiter 66% des maladies. Elles sont
suivies par les maladies bactériennes apparaisaé¥t de traitement. Pour les maladies
fongiques se représente retrouvent seulement 6% ckes. 4% pour les maladies virales est
traitée par le vinaigre traditionnel dans cettealté¢ du Souf. Le pourcentage des maladies
bactériennes soigné par le vinaigre traditionnetdites a El Oued est plus élevé par rapport
aux maladies fongiques et virales qui sont traitdeset effet, les recettes thérapeutique issues
du savoir faire local de cette zone du Souf, o action plus sur les bactéries pathogenes qui
sont sensibles. Ainsi le vinaigre de dattes erora@e son acidité auquel s’ajoute I'action de son
alcool brut agit d’'une maniere notable sur les dérées. Les champignons et les virus sont
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détruits par le vinaigre de dattes certes, maisdeegermes sont sensibles au produit. Il semble
que certains groupes de champignons et de virusemi@nt une résistance au vinaigre

traditionnel de dattes.

De méme il est a noté au vu de la figure 3 queue die traitement de maladies
bactériennes est en moyenne de 7 jours. Cepenglmmhaladies fongiques ont une durée de
traitement de 13 jours les maladies bénignes ptése une durée de traitement pouvant
atteindre 17 jours, pour les maladies virales cétiee est en moyenne de 23 jours pour une

guérison totale.

25+

20+

154

10

Duré de Traitement (j)

Maladies Maladies Maladies Maladies

L . - : Type
Bactérienes  Fongiques Bénignes Virales

des Maladies

Figure 3: Duré de traitement de quelques maladies traitéele panaigre traditionnel de dattes

Les résultats de la figure 3 montre que le tempsessaire pour le traitement des
maladies bactériennes est de courte duré, ce gfirroe la sensibilité des bactéries pathogene
au vinaigre traditionnel de dattes, alors que lakadies fongiques sont traitées pendant une duré
moyenne. La destruction des fongiques nécessitdomgele période, mais les maladies virales
demande encore plus de temps pour les traitegjiamantre la résistance des virus au vinaigre
de datte.
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Conclusion gefale

Conclusion

L’origine du vinaigre et sans doute aussi anciegue celle du vin, pour la bonne et
simple raison que laissé a I'air libre, le vin dairapidement acide et il tourne au vinaigre. Le
vinaigre traditionnel provient d’une double fermegiins a savoir alcoolique par I'action des
levures @ les sucres sont transformés en acide acétiquel'sstisn combinée de 'oxygene et
des bactéries acétiques du genre Acétobacter. Olesidattes, plusieurs types de fruits entrent
dans la fabrication du vinaigre. Mais la productdmvinaigre a base de datte reste encore mal
connue, a cause de son caractere empirique assagiesavoir faire traditionnel. Ainsi, par
attachement aux traditions jadis, les populati@msasgennes surtout celles de I'EI-Oued ont eu a
fabrication localement leur propre vinaigre de ela€ette bioconversion posséde de multiple
usage thérapeutique. Il soulage la migraine, ledlulws, la lithiase rénale calcaire, les
traumatismes musculaires, les varices, il dimirugalx de cholestérol dans le sang, il abaisse la

température de I'organisme en cas de fiévre.

Le vinaigre est un trés excellent antiseptiqueofitient de I'acide acétique ayant un effet
notable sur certains groupes de bactéries. L’acadibn du milieu provoque la mort des cellules.
Il détruit les bactéries pathogenes pendant uneteaurée ; d’ou le vinaigre traditionnel de
datte est efficace sur certaines bactéries patksgen

Les champignons sont détruits par le vinaigre tiauhiel de dattes, mais exigent une
longue durée d’action du produit pour un résulttompté. Le vinaigre traditionnel de datte

présente une action faible sur les virus.

Face aux nombreuses actions que présente dansopdthrmacologie de cette zone du
Souf, le vinaigre traditionnel de dattes jouit deunmportante particuliere dans les pratiques

quotidiennes des populations. Il est plus apprécimause de ses vertus que le vinaigre industriel.
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Annexe

Annexe 1

Fiche d’enquéte

NOM A VINAIGIE & ..ttt it et et et et e e e e e e e e e e e e e e n e
Mode de préparation traditionnel :

Si se mélange par les plantes :
Nomdeplantes:.........coccevvvvvvvnevvennennJFamilles o

Plante fraiche:.......................................plante seche :.......................
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Annexe 2

La position systématique de &ccharomyces cerevisiea(SIMON et MEUNIES,

1970).

Régne: Eucaryotes
Embranchement : Fungi.

Classe : Ascomycete

Ordre : Endomycetaceae

Sous famille: Saccharomycoidae

Genre Saccharomyces

Especes Saccharomyces cerevisieae

La position systématique d’Acétobacter acet{iGUIRAUD et GALZY, 1980).
Embranchement : Schizomyceétes
Sous embranchement : Eubactéria.

Classe Asporulales
Famille bactériales

Tribu Acétobactériace
Genre Acétobacter

Espéces Acétobacter aceti
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Annexe 3

Photo 01 Saccharomyces cerevisia¢G: 10x40
Source:www.visualsumlimited.com/brouse/vu308/vw3Ezhtm/

Les cellules de la levure sont de type eucaryotgigéement par sous forme
ovoide, elles se multiplient généralement par beomgement. Les levures sont
immobiles especes posseédent une capsule polysaltignar La taille des cellules est
grande par rapport a celle des bactéries:elle \@ariee5et20uenviron ; la morphologie
cellulaire peut étre examinée facilement a l'olfjectO pour une préparation a I'état
frais (GUIRAUD.1998)

Pour leur développement, elles ont besoin de coégposganique carbones, de
composeés azotés et d'éléments minéraux variés (BL980 in BOURGEOIS, 1990).

Ces levures sont capables d'utiliser les substeatsonés par voie fermentaire en
formant ainsi I'éthanol et le gaz carbonique (BOEJKAL in BOURGOIS1989).




Annexe

Annexe 4

Photo 2: Acétobacter acéti
Source:www.aromadictionary.com

Les bactéries acétiques sont des bacilles Grantifiggafois allongés, asporulés,
généralement mobile. lls sont oxydats-aérobie et on métabolisme de type
oxydatif.Ce sont les agents de la fermentationiqeétqui est une oxydation incompléete
de I'éthanol .Leur caractéristique principale estdpction d'acide acétique a partir de
I'éthanol. Elles sont utilisées pour la fabricatthnvinaigre. Les variétés les plus utilisées
sont celles de I'espéce Acétobacter acéti (GUIRAYBS).
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Annexe

Tableau: Exprime la composition d'analyse de vinaig de datte de variété
TEKERMOUST d'El -Oued

Parametre Datte Vinaigre
pH 5.8 3.22
Densité 369en 100 1.075
Conductivité électriqgue um 7.58 4.3
Cendre% 1.47 0.73
Matiere seche % 80.60 29.2
Acide citrique % 2.43 1.57
Saccharose % 0 0
L'humidité % 19.37 /
L'acide acétique % / 25.82
Sucre réducteur % / 4.38
Sucre totaux % / 4.38
Ethanol % / 0.8
Solide soluble % / 1.354

(BOUSDIRA)@S in OULEDYEHIA, SAYEH.2006).




Annexe

GLOSSAIRE

Adénome : Tumeur bénigne qui se développe sur une glandgque reproduit sa

structure.

Alopécie: chute total ou partielle des cheveux ou des mhils a I'age, a des facteurs
géneétiques ou faisant suit a une affection localeg@nérale .Il peut se rencontrer chez

'homme comme chez la femme.

Antibiotique : substance d'origine naturelle ou synthétiquiséticontre les infections

causées par les bactéries.
Antiseptique: qui détruit les microbes et empéche leur dévedapmt.

Arthrite : toute infection inflammatoires aigué au chronigue atteint les articulations
SYN: Ostéo- Arthrite

Cardio-vasculaire: se dit de tout ce qui concerne a la le coeursetdesseaux.
Carie: lésion de la dent.
Chimiothérapie: thérapeutique par les substances chimiques.

Désinfectant agent généralement chimique, normalement empoyé désinfecter des

objectas inanimés.
Diurétique: qui augmente la sécrétion urinaire.

Eczéma:Syndrome caractérisant plusieurs maladies cutaokgide immunoallergique
mais de mécanisme variables, se manifestant daimsmnsa aigué, par des Iésions rouge,

suintantes.
Gastrite: Inflammation de I'estomac.
Hypercholestérolémie Augmentation de taux de cholestérol dans le sang.

Indigestion: Indisposition provenant d'une digestion qui sé fiaal, et aboutissant en

général ou vomissement.

Inflammation : réponse protectrice localisée a la blessura destruction d'un tissu.




Annexe

Insommie: Insuffisance ou absence de sommeil.

Kératose sénile sont des lésions précancéreuses ayant l'aspegpetides élevures un
peu rugueuses, rosées, grisatres ou brunatreségemntent en surface et en épaisseur

jusqu a deux centimetres formant alors corne éatan

Lithiase rénale : Maladies caractérisée par la présence de callaunls les reins et qui

peuvent migre dans les uretéres et la vessie.
Migraine : syndrome caractérisé par les acces de céphaialgiese.

Otite: inflammation des cavités de l'oreille moyenneladmuqueuse qui les tapisse et du

tympan les otites peuvent étre aigués, subaiguébramiques selon leur évolution.
Pellicule: fine squame blanchatre issue de cuir chevelu

Pityriasis versicolore Infection due a la levure Malassezia furfur, fermes nodules

furfuracés de couleur jaune brun sur le troncple ta face et les bras.

Saignement de nez Est une hémorragie des fosses nasales,le pluersiod'origine
inconnue,peut étre due a une hypertension arggelln trouble de la coagulation a un

traumatisme des fosse nasale.

Scorbut : Maladies aigué ou chronique due a une carenceitamine C d'origine

alimentaire.

Septicémie: Etat infectieux généralisé due a la disséminatiom germe (c'est a dire
pouvant provoquer une maladie) dans tout l'orgamigrar l'intermédiaire du sang.
Contrairement a une bactériémie (présence passalgefgactérie dans le sang) une

septicémie correspond a des décharges répétéés dyafoyer septique.
Teigne affection du cuir chevelu due a un champignon.

Ulcere gastrique gastrite associe a infection de la muqueuse estothac par

helicobacter pyilor.

Verrue: tumeur épidermique d'origine virale.
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Résume

Depuis longtemps les populations du Souf ont eabdéidquer localement leur propre vinaigre fle
dattes. Cette production est un savoir faire la@doulant de la tradition ancestrale utilisant uatérel
artisanal. Cette technique issue de génératios jadicure un produit présentant des avantages aed
trouve pas dans le vinaigre industriel. Ce prodrisanal, est utilisé dans la médicine traditidiengour le
traitement de plusieurs maladies, classé en 4 geoups’agit de maladie virale, bactérienne, fongi et
bénigne. Ces différents types, regroupent d’amesdsultats 33 maladies parmi lesquelles, il estér les
angines, les varices, la teigne de cuir chevelu...

Les résultats laissent apparaitre que le vinaigaditionnel de dattes semble particulieremgnt
efficace contre les bactéries pathogénes pour FFhemMais il des effets moyenne contre certgjns
champignons, mais son action sur les virus esfdibe.

Mots clés: Vinaigre, Thérapie, Germe, El Oued, Sahara.

Summary

Since long people have had the blow to locally nfacture their own vinegar dates this productipn
is a local know-how arising from the ancestral trad using a craft material basis of this techmo
provides a once-generation product that benesitsdt found in vinegar industrial product craftused in
traditional medicine to treat many diseases, diaslsinto 4 groups, it is viral disease, bacterfahgal and
benign grouping these types of According to thelte33 diseases including, it should be notedstire, ,
ringworm of the scalp ....

The results show that traditional vinegar datesnset® be particularly effective against pathogédaacteria

to humans, but it in effect mean some fongi, iadtion on the virus is very low.

Key words: Vinegar, Therapy, Germ, El Oued, Sahara



