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Introduction

La phoeniciculture est la base de l'agriceltsaharienne car le palmier dattier est bien édapt

milieu saharien.

En Algérie, le Sahara occupe 80% de la sigiertlu pays, sa délimitation est basée sur de
nombreux criteres de nature différente notammedtgpphiques, climatiques, agronomiques,
bioclimatiques et socio-économiques. Le Saharariglg appartient au désert le plus vaste du monde
sa limite septentrionale suit I'atlas sahariemdighe du palmier datti€BOUAMMAR, 2000).

L'Algérie est I'un des principaux pays phdeoie; le patrimoine phoenicicole algérien est
environs 17 millions palmier sur une superficie 3B2 h, et une production moyenne annuelle de
526921 Qx(DSA, 2008).

La culture du palmier datti®hoenix dactylifera Lconstitue jusqu'a aujourd’hui une source de vie

principale ; pour les habitants des régions sahiaeie

Cependant la datte, que beaucoup considérent coommieuit dessert, est l'aliment de base de
nombreuses populations, et peut servir a I'élalooratle produits alimentaires de grande valeur
énergétique et diététigMUNIER, 1973).

L'inventaire de plus de 800 cultivars deideg dans la palmeraie algérienne est un atoutunaj
pour la sélection et I'amélioration du patrimoit@enicicole, Parmi ces cultivars, certains dondest
productions de moindre qualité, une possibilitévdi®risation par le biais de la transformation agro
industrielle(HANNACHI, 1992).

Parmi les variétés communes, nous distinglemwariétés molles qui posent des problémes de
conservation et méme de commercialisation. Lessfidu palmier dattier peuvent étre contaminés par

plusieurs espéeces fongiques qui induisent plusiguisiémes sur la santé humaine.

Les dattes, sont exposées directemenaila dvant la récolte et au cours de leurs stades
d'évolution, et aprés la récolte dans des magasrstockage, les éléments les plus influents sont |

température et I'hnumidité qui facilitent le dévegdement des moisissures.

Les champignons qui attaquent les fruitsi@eau du stockage peuvent causer des risque&s poL
le consommateur par la sécrétion de mycotoxinegatanses qui provoquent des maladies périlleuses
pour les animaux et I'hnomme. Ces toxines sont dénsés comme un probleme important pour la
pollution alimentaire des fruits et un signe deédétation de la qualité et la valeur nutritivessde

dattes, et la commercialisation au niveau de marché
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Introduction

En 1989 deux études ont été realiseeZpitiR] (1989) et BENDAMERDJI (1989), elles ont
porté respectivement sur la détection des aflaésxigt des ochratoxines sur une gamme d'aliment:
destinés au bétail. L'autre étude a été réalisé©Q8BparBELHATTAB concerne la contamination
d'alimentation de poulet par les moisissures dasegeAspergillus et PenicilllugBENDJEKLIL et
GHRIBI, 2006).

Notre travail, consiste a identifiegs Idifférents especes des champignons par, ligoleet

l'identification, qui se trouvent au niveau de®side stocke, dans la région de Ouargla.
Ce travail est décomposé par les étapes suivent
Synthése bibliographique
Partie pratique
Résultats et discussions

Conclusion générale



Synthese
bibliographique



CHAPITRE I : Présation du palmier dattier

CHAPITRE | : Présentation du palmier dattier

1. Taxonomie

Le palmier dattier a été dénommigoenixdactylifera par LINNEE en 1734 (MUNIER,
1973). 1l provient du mot latin phcenix qui signifie dattchez les Phéniciens Dactylifera dérive du
grec dactulos c'est -a dire doigt allusion faila forme du fruit(DJERBI, 1994). Le palmier est une
plante Angiospermes monocotylédones de la faméle Arecaceae (1832) anciennement Palmaccae
(1789) (BOUGUEDOURA., 1991). D'aprés UHL et DRANSFIELD (1987) cité par
BENMEHCENE (1998), il appartient a la sous -famille des Coryphoidebe.palmier appartient a la
tribu des Phoeniceae. Ne comprenant que les esgiigaes(BOUGUEDOURA, 1991).Le genre
phoenix comporte douze (12) espe@ds/NIER, 1973).
2. Origine et répartition géographique du palmier dattier

2.1 Origine

Les fossiles de palmiers a feuillesrgas ne remontent qu'au début du tertiaire.
Ces palmiers ont été rattachés par BRONDNIART aoreghoenicites, quipeut étre considéré
comme l'ancétre de gerphoenixactuel.
C'est dans la roche datée du Miocéne inférieurpgueté trouvés les premiers vestiges de palmier
fossile qui peuvent étre considérés réellement,ncerfancétre du dattier. Il fut décrit sous le nden
Pheoenix pallaviciniiAu début de quaternaire un fossile a été trowasde dépot de pléistocéne et a
été décrit sous le noPhaenix dactylifer@UNIER, 1973).

Aux Etats-Unis le dattier a été intrdcaui 18°™siécle par les missionnaires espagnols. Mais sa
culture ne débuta que vers 1900 en Californie, ades variétés introduites d'Algérie et Iraq
(MUNIER, 1973).

2.2. Répartition géographique
2.2.1. Dans le monde

La culture du palmier dattier est concentrée dassdgions arides, au sud de la méditerranée e
dans la frange méridionale du Proche-Orient, ledslidn a I'est jusqu'a la cote atlantique de ithfe
du Nord a I'ouesBOUGUEDOURA, 1991).

L'aire principale de la culture du dattier est casg entre 24°et 34° de latitude Nord ou les
meilleures conditions écologiques pour la produrctie cette espéce sont réunies.

Aux Etats-Unis d'Amérique le palmier dattier seutre entre les latitudes 33° et 35° Nord
(TOUTAIN, 1979).

2.2.2 En Algérie
Le palmier dattier constitue la prindgaulture au Sahara Algérien. Il se situe entree2?335°

de latitude Nord.
-3-



CHAPITRE I : Présation du palmier dattier

Il occupe toutes les régions situées $@Atlas Saharien, depuis la frontiere Marocaih©aest
jusqu'a la frontiére Est Tuniso-libyenne a l'est. de nord au sud du pays, il s'étend depuis ladim
sud de l'atlas saharien jusqu'a Reggan a l'ouesafi@asset au centre et Djanet a I'est.

Cependant les principales régions privthés demeurent celles de l'est principalement les
palmeraies de I'Oued Righ, des Zibans, du Soufa aeivette de Ouargla et du M'zab. A l'ouest, ce
sont les palmeraies de I'Oued Saoura, du Tout,auadka et du Tidike(BOUGUEDOURA, 1991).



CHAPITRE | : Présatibn du palmier dattier
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Figure 01 : Schématique du palmier dattie{MUNIER, 1973)



CHAPITRE I : Présation du palmier dattier

3. Morphologie du palmier dattier
3.1. Organes végétatifs
3.1.1. Systéme racinaire

Le systeme racinaire du dattier fasédfigure, 01), les racines ne se ramifient pas et n'‘ont
relativement que peu de radicelles, le bulbe, atepl racinal, est volumineux et émerge en pautie a
dessus du niveau sS(MUNIER, 1973). SelonDJERBI (1994) le systeme racinaire du palmier dattier
présente, en fonction de leur diamétre, trois tyfgesacines :

Racines dé"brdre : ont un diametre entre 7 et12.5 mm.

Racines dé€"”Z ordre : la moyenne de leur diamétre est de 3.5 mm.

Racines dé€"S ordre : leur diamétre est de quelques deuxiémaesiltimétres a1.5mm.

Mais, seloMUNIER (1973) et PEYRON (2000), ils sont divisés les racines de palmier
dattier en quatre zones selon la profondeur :
- Zone 1 : Racine respiratoire (0-20cm).
- Zone 2 : Racine de nutrition (20-100cm).
- Zone 3: Racine d'absorption, qui peut atteindrgrnde profondeur de 1 a 2 métres.
-Zone4 : Racine du faisceau pivotant qui va au-deld métres.
3.1.2. Systéme végétatif aérien

L'architecture dePhcenix dactylifera lest représentée par le mode de TOMILNSON
(BOUGUEDOURA, 1991).

3.1.2.1. Tronc ou stipe

C'est un stipe généralement de forméndyque L', le Ghars d'Algérie notamment, peutét
de forme tronconique. L'élongation du tronc s'dtfecdans sa partie coronaire par le bourgeon
terminal ou phyllophore. Chez les jeunes sujetdrdac est recouvert par la base des pétioles des
anciennes palmes. Chez les jeunes agés le tronguest le fibrillum n'existe que dans la partie
coronaire.

A laisselle de chaque palme, se trouve bourgeon adventif ou axillaire que, en se
développant, peut donner naissance a une inflarescédans la région coronaire, a un rejet dans la
région basale et & un gourmand dans la région nm@yensous coronaire

Le stipe ne ramifie pas, mais le développement giegmands ou des rejets peut donner
naissance a des pseudo ramifications. Il peubndtiet dépasser 20m de h@UtJNIER, 1973).

3.1.2.2. Feuilles ou Palmes

Ce sont des feuilles composées penmhéssfolioles sont régulierement disposées en positi

oblique le long du rachis, les segments inférisorg transformés en épines. En général, les presie

-6 -



CHAPITRE I : Présation du palmier dattier

folioles situées au-dessus des épines sont plgsiésnque celles situées a l'extrémité supérieuta de
palme.

A l'extrémité inférieure de la palme, dachis s'élargit pour former le pétiole s'insérant
directement sur le tronc.

Les palmes sont issus du bourgeon tedntinaque année, les palmes en apparait de 10 a 2
jusqu'a 30 palmes. Un palmier adulte, en bon é&avéabétation, peut avoir de 100 a 125 palmes
actives(MUNIER, 1973). Solon DJERBI (1994).Ce nombre peut arriver jusqu'a 150 palmes.

Durant la vie du palmier dattier, on divise lesiles en trois types : feuilles juvéniles, semi
juvéniles et adulteOUGUEDOURA, 1991).

3.1.2.3. Organes floraux
SelorBEAL (1937) citée paBENMEHCENE (1998), le palmier dattier est une espéce et dioique
et diploide (2n=36) parfois 2n=16 et 2n=18.

Le palmier est une plante dioique, c'adit@ que les organes males et les organes fenseligs
sur des individus différents, palmier males ou patniemelles, chaque individu ne porte que des
inflorescences d'un méme sexe. Les inflorescencekatlier naissent du développement de bourgeons
axillaires situés a l'aisselle des palmes dansélfion coronaire du tronc. L'inflorescence est
caractéristique : c'est une grappe d'¢fIEYRON, 2000).

Les inflorescences de dattier naissent du dévetoppede bourgeons axillaires situés a
L'aisselle des palmes dans les régions coronairé®dc(MUNIER, 1973).
Le dattier est une espece dioigue. ladiocie duedattfre certaines anomalies relativement frégesnt
(MUNIER, 1973).

La spathe sont les inflorescences malepfas renflées et plus court@UNIER, 1973). Elles
s'éclatent longitudinalement aprés une certainegerde croissance ; dénudant ainsi une hampe
florale formée de plusieurs épis accolés entre jasgu'au déploiement. Les épis sont attachés a ls
hampe qui les entourents et portent des fIEBENMAHCENE, 1998).

La fleur femelle est globulaire, d'un 3 a 4 mmaua calice court, forme de trois sépales
soudés et d'une corolle formée de trois ovale® elixiétamines .les gynécée comprend trois cagelle
indépendants a un seul ovule anatrope inséréaskde I'ovair€DJERBI, 1994).

4. Fruit ou Datte
4.1. Constitution

La datte est une baie. Composée d'un mésocarpeucpantége par un fin épicarpe .I'endocarpe
se présente sous la forme d'une membrane tresritoerant la graine, appelée communément noyau
(MUNIER, 1973) et (DJERBI, 1994).
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Stade d'évolution de la datte

La datte provient du développement danpelle aprés la fécondation de I'ovule, la féatiod
est obligatoirement croisée ; si celle —ci n'aftéseffectuée .les carpelles peuvent se dévelqyuuer
donner des fruits parthénocarpiquE&JERBI, 1994).

La couleur de la datte est variable séd@nespeces : jaune plus ou moins clair, jauner@mb
translucide, brun plus ou moins prononcé, roug@ate. Sa consistance est également variable, elle
peut étre molle, demi molle ou dure, les dattesrssistance dure sont dites dattes séches, leuiracha
un aspect farineufMUNIER, 1973).

Le poids, les dimensions, la forme etctaleur de fruit varient selon les cultivars et les
conditions de culturé€®JERBI, 1994).

D'apréedBRAHIM (1995) cité parOUELD H'MLLA (1998), on peut distinguer différents
stades d'évolution de la datte :

Stade | : Loulou ou hababouk

Ce stade commence juste apres la fétmmdjusqu'a ce que la fruit aura une couleurevdtt
dure de 4-5 semainéSIUNIER, 1973).

Stade Il : Khalal ou kimiri

Ce stade commena@pres le stade Hababouk et se caractérise parussuceerte et par une
augmentation rapide de poids et de la taille dit fDJERBI, 1994).
Ce stade dit de maturation botanid#JNIER, 1973).

D'apre€HABANA et al. (1974)cité parBENMAHCENE (1998), la durée de ce stade, ou la
maturation botanique du fruit est atteinte, estfiam des:
Stade Il :Bser ou Khalal

Ce stade est caractérisé par une lajgrmution de poids et de la taille de fruit aingie la
teneur en amido(DJERBI, 1994). D'apresNADJAR et ATRHI (1991) cité parBENMAHCENE
(1998) la couleur de I'épiderme de la pulpe, au coursedstade, vire du vert au jaune ou chrome ou
encore du jaune tacheté au ronge selon les variétés
Stade IV : stade Martouba ou Routab

Ce stade est caractérisé par :La pleria turgescence du fruit suit a la diminutiodaleeneur
en eau. L'in solubilisation des tanins qui se fixaus I'épicarpe du fruit. L'augmentation de feete
des acrosaccharides qui donne un goUt sucré a@bxiERBI, 1994).

D'apresALMI et NOURI (1996) cité par BENMAHCENE (1998), la mollesse du fruit
commence, généralement, par le sommet de la daiee, les variétés a la molles. Cette phase dure
entre 2 a 4 semaines de la fin du stade précédent.

Les variétés demi molles et seches gatyvasser du star Bser au stade Tmar directement.
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Au cours de se stade, la couleur jaameouge du stade Khalal passe au foncé ou au noi
(DJERBI, 1994).
Stade V : Stade Tmar

C'est le stade final de maturationalddtte (maturation commerciale) au cours duquille
perd une quantité d'edDJERBI, 1994).
4.2. Composition chimique de datte

La chair de la datte mQre est composée de suddés #775% du poids sec des dattes sans
graine). Ces sucres sont de deux types. Majeush(@eose, glucose ...), et mineurs (galactose,
xylose...).

Le taux d'’humidité est inférieur a 40% stade de maturité quel que soit I'état de laedatt
(molle, demi- molle ou seche).

La pulpe de datte est riche en éléments minérdes,dattes peuvent étre considérées comme
les fruites les plus riches en éléments minéraaxpllpe est riche en vitamine A, moyennement riche
en vitamine B1, B2, B7, et pauvre en vitamine QurRes sels minéraux, les dattes contiennent surtou
du Potassium, mais aussi du Phosphore du Calcialn eer(MUNIER, 1973).

Tableau 01 : Caractéristiques chimiquedes dattes (BELGUEDJ, 2002).

Cultivars Teneur | PH Acidité Pectine TSS (%) | Sucres Saccharose| Sucres
en eau g/Kg/MF (%) MS réducteurs | (%) MS totaux (%)
(%) (%) MS MS

Itim 28.25|1.90 3.30 4.50 91.50 47.70 8.74 56.90

Ghars 23.05 | 1.77 1.65 4.10 73.63 80.68 4.37 85.28

Deglet Nour 25.52 | 1.96 1.67 2.10 71 22.81 46.11 71.37

Degla beida 13.30 | 1.96 2.70 3 79.50 |42 30.36 74

Takarmout 26 6.4 0.9 3.06 66 70.14 4.61 75

5. Exigences écologiques du palmier dattier

5.1. Exigences climatiques

5.1.1. Température

Le palmier dattier est une espéce thphit®. Son activité végétative se manifeste a pditine
température de + 7°a +10°C, selon les individus cldtivars et les conditions climatiques locdé&es
température de 10° est généralement considere cdenpwnt O de végétatioMUNIER, 1973). Il
atteint son intensité maximale de végétation v@f&£3elon les régions phoenicicoles. La nouaison se
fait a des températures journaliéres supérieup&s @.
La somme températures nécessaires lpofructification est de 1000 a 1660°C selon les

régions phoenicicoles (1854°C a Touggourt et 16Xeahar
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La durée de fructification peut varier entre 12®@0 jours entre Mai et Octobre (180 jours a
Touggourt)(MUNIER, 1973).

SololOTMAN (1996) cité parBENMAHCENE (1998), les variétés molles nécessitent entre
2100 a 3600°C jusqu'a la fructification, les va#&temies molles de 3600 & 4700°C et les variétés
séches plus de 4700°C.

Le dattier est une espéece héliophilesticultivé dans les régions a forte luminosigélumiere
favorise la photosynthése et la maturation degslaties plantations doivent étre établies a unsitden
permettant un bon éclairement des rejets car ldssfalensités favorisent I'émission des rejets et
défavorisent la maturation des daite8JNIER, 1973).

Le dattier est sensible a I'hnumidité de l'aire @enicsa période de fructification. A I'époque de
floraison, une forte humidité favorise la pourrgutles inflorescences et géne la pollinisation. Et a
I'époque une germination du pollen. Al'époque demiaturation, elle diminue la transpiration des
dattes, celle-ci cesse complétement vers 90%, tarateon des dattes s'accompagne d'une diminution
de leur teneur en eau par transpiration. Ce quofse les dattes restent gorgées d'eau et ne eiiriss
pas et la pulpe se ferment et pouMUNIER, 1973).

Les meilleures dattes sont récoltées dans lesmegiu I'humidité de I'air est moyennement
faible, en zone saharienne.

En zones arides et semi arides méditerranéenmeggime des pluies est hivernal et peut
intervenir au moment de la floraison au printempseatrainant le pollen avant la fécondation, par
conséguence une nouaison limitée. Les pluies awl@®mmeuvent occasionner des dégats par leul
action directe déchirure du péricarpe et chutefrdéts (MUNIER, 1973).

Les vents ont une action mécanique et un pouvasséchant. lls augmentent la transpiration
du palmier, entrainent la brllure des jeunes paousseé le dessechement des dattes
(BOUGUEDOURA, 1991).

5.1.2. Exigences édaphiques :

Le palmier dattier est cultivé dans d&gions arides et semi-arides chaudes. Il s'acamiam
des sols de formation désertique et subdésertiggedtvers. La qualité physique essentielle des sol
des palmeraies est la perméabilité, qualité d'aygars importante lorsque celles —ci sont irriguées
avec des eaux saumat(®UNIER, 1973).

I croit plus rapidement en sol léger qu'en sotdhwu il entre en production plus précocement.
Il exige un sol neutre, profond, bien drainé, asselze ou susceptible d'ere fertili§EOUTAIN,
1979). Le dattier peut se développer dans les différéypies de sole de formation désertique des
régions arides et semi-arides chaudBsSERBI, 1994).
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5.1.3. Exigences hydriques :

L'eau est un des éléments constitutf$adplante : les tissus végétaux en contiennerGOda
95% et chaque kilogramme de matiére seche nécggaiteson élaboration. Selon les espéces et les
conditions climatiques, une absorption d'eau sepési a 600kg d'eatHannou (1935)travaillant
également dans I'Oued Rhir évalue la quantité demessaire par palmier 0,57 a 1/minute soit un
volume d'eau de 38700#ha/an pour un hectare de 129 palm{&3ERBI, 1994).

5.2. Exigences culturales

Le palmier dattier est une espéece quessité des opérations d'entretien et de condaite p
assurer la sécurité de la production des dattasislegpplantation jusqu'a sa vieillesse.

La plantation est Il'opération la plus sensibletdi#pendra le taux de reprise des re{&t3ERBI,
1994).La reproduction par rejet est la seule voie susldepde garantir I'obtention de la variété et le
sexe voulus par le phoeniciculte@MUNIER, 1973). Ce qui nécessite le sevrage qui doit étre mené
convenablement pour assurer la reprise des réjetpalmier doit étre irrigué et fertilisé et nédess
aussi une toilette pour assurer un bonne état gietatton et I'obtention d'une bonne production.

Le fait de la diocie du palmier dattikrs sexes étant séparés, l'intervention de I'hnoeshéés
important pour effectuer la pollinisation afin daser une bonne production des dattes. Cette
pollinisation effectuée par le vent (anémogamigjagtfois par les insectes (entomogamie) (PEYRON,
2000).

D'autres opérations de conduite de ymtdn sont nécessaires pour le maintien de lalteeco
sur pieds a savoir, la fixation des régimes, décees régimes, nettoyage des régimes et I'ensachag
pour la protection des dattes contre les pluiesranéles et les oiseaux.

6. Récolte des dattes
6.1. Récolte

La récolte des dattes constitue une aijmér particulierement importante qui détermine la
qualité du conditionnement des fruitd3JERBI, 1994). La récolte des dattes s'effectue quant la
majorité des fruits sont murs.

Suivant les variétés, qui précocesandives, et les conditions locales, la récolteakésur un
période de trois semaines a trois mois. Comme déesides différents régimes ne mdrissent pas er
méme temp$PEYRON, 2000).

- Coupe des régimes : cette opératiort pae effectuée avec divers instruments tranchants

traditionnels: hachette, serpette, couteau-scie.
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- Descente des régimes : certaine plamtea contentent de jeter les régimes au bas de:
palmiers, I'opération peut étre effectuée en padsarrégimes de main en main le long du tronc du
dattier, elle peut également étre effectuée enethelsnt le régime dans des corbeilles

- Ramassage des dattes : pour éviteedéuillées au contact du sol, les dattes doigar
recueilles sur des baches spéciales

- Caisses de récolte :la collecte, la uemtion et le transport des dattes lors de lalt&co
peuvent étre effectués avec des corbefMNIER, 1973).

6.2. Période

La récolte des dattes commence a pagtita deuxieme moiti€ du moins de juillet avec les
variétés precoces, les variétés les plus tardifsrggoltés en décembfBELGUEDJ et al.,2008)

La récolte par régimes entiers ne st dae pour la variétdeglet —Nourdont la qualité
marchande en régimes ou en branchettes est grandapport aux dattes détachées

la récolte des autres variétés ce fmie une fois les régimes coupés, ils sont jetélsad du
palier sur une bache déposée a méme le sol tauirad palmier.

Avant la récolte d'un a deux mois, sdEmvariétés, l'irrigation est arrétée ou rédafia de
donner aux dattes une consistance moins nik: GUEDJ et al., 2008).

7. Différentes méthodes de Stockage
7.1. Stockage
Pour récolter et vendre au bon moment, il faut paugonserves les dattes dans de bonnes
conditions ; il en est de méme pour les fruits idést a I'autoconsommation familiale. Il est donc
nécessaire d'entreposer les fruits a I'abri dessfias (champignons, insectes, oiseaux, rongeurs ....

L'agriculteur devra posséder son magasitatées qui sera sain, aéré, avec moustiquaires au:
ouvertures, sol cimenté et facile d'acces... leedateront entreposées en couches minces, sur claie
confectionnées a l'aide de matériaux du pays. Bepdériodiques permettront de constituer des lots
homogenes de fruits murs pour la vente de conservan caisses les dattes parvenues a un taw
d'humidité assez faible, de bonne stab{lt®UTAIN, 1979).

7.2. Les méthodes

Dans les palmeraies traditionnelles, d gles différentes méthodes de conservation $asit a
utilisées et nécessitent parfois des aménagemeniatérieur des maisons (bajou), parfois des
ustensiles (jarres ou khabia), peaux de chévrescsien tissu (b'tan(BELGUEDJ et al., 2008)

7.2.1. B'tana

Le mode le plus utilisé dans toutesréegons phoenicicoles, il consiste a piler lesatattans
des peaux de chevres, des sacs en tissu ou eméate dans des récipients en polyéthyléne (bidons
d'huile de 5 litres). Les dattes sont séchéesimlitae puis triees. Elles sont ensuite trempées
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rapidement dans l'eau tiede, une fois bien resesyy@les sont pilées et tassées fortement dans le
peaux ou sacs afin d'avoir des conditions d'an@&rédlvant son stockage dans un endroit frais de la
maison, elle est badigeonnée d'eau salée préalabienouillie a la proportion d'un kg de sel de
cuisine pour 2 litres d'eau On évite de mélangéérdintes variétés dans la méme b'tana.

Toutes les dattes molles peuvent éins@wées de cette maniéere, la variété Ghars &taohhis
préfere.
7.2.2. Bajou

C'est un mode de conservation des slatiglles, demi molles ou séches dans des armoire:
murales munies de petites aérations sur la panpérgeure, avant l'introduction des dattes le bajou
sont nettoyé.

Les dattes sont alors déposées atdaggnéralement par les enfants compte tenuxagulté

de I'armoire d'une part et qu'au fur et a mesutade'éleve pour arriver jusqu'au niveau des tunes
supérieures de l'armoire.
7.2.3. Khabia

C'est une grande jarre en terre danselBrsont conservées les dattes molles. Les dsties
pilées et pressées pour éliminer les poches dlaijarre est ensuite fermée hermétiquement etplac
dans un endroit frais.
7.2.4. Conservation par réfrigération

Les dattes sont conservées dans de®ledegrs domestiques et de commerce, placées dans d
boites en polyéthylene transparent, ces dattesetéeg & des températures positives, 1 a 5°C
(BELGUEDJ et al., 2008).
7.3. Mode de conservation

Les dattes précoces sont généralemeiidéas fraiches et ne possedent aucun mode de
conservation. La modalité "Aucun" correspond aecetitégorie de dattes. Sinon, les deux modes
"Ecrasé" et "Pilé" sont les deux habitudes pratgugar les oasiens pour conserver leur datte. Pou
des commodités de commercialisation et de tran$g®dattes sont conservées, simplement, dans de
sacs ou autrgtHANNACHI, 1998).

8. Reconnaissance des cultivars

L'identification des cultivars de dattést basée sur la description morphologique, datphui
pour étre compléte, doit étre nécessairementtaffecau cour de la période de fructification. Les
observations doivent étre effectuées sur un nonsofésant d'individus et d'organes pour étre
significatives(MUNIER, 1973).
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9. Notion des variéteés, cultivar

Le dattier étant un hybride, ce qu'on appellmmonient <<variété >> ne sont en réalité que
des races ou métis non —fixés ou phénotyprINIER, 1973).

La notion de variété reposant esseatimht sur les caractéristiques du fruit, on ne peut
appliquer ce concept qu'aux individus femelles mui%ls sont les seuls a en produire. Les palmiers
males ne donnant pas de fruit, il est difficiledigtinguer des variétés.

Il sera plus simple d utiliser seuleinén terme<<cultivar >>, surtout lorsqu on parle de
palmier mal§BOUGUEDOURA, 1991).

10. Diversité variétale en Algérie

Les travaux d'inventaire variétal, réalisés suraquiazaine de régions, ont montré que les
palmeraies algériennes conservent encore une ié/arportante. En effet ,940 cultivars ont été
recenseés padlANNACHI et al (1998).

D'apreBEN KHALIFA (1989) cité patBOUGEDOURA (1991),a dénombré 270 cultivars
dans la seule région Ouest. La plus importantéespilan économique est la variété Takerboucht ,
seule résistante au Bayoudusarium oxysporum.

Au sud-Est de I'Algérie la diversitéigtale est moins grande. Dans cette région prédotain
variété Deglet Nour qui a une importance économrgete. lls y a d'autres variété moins inportance
tel que la variété Ghars, Degla Beida et Mech Degla

Seulement cette richesse génétiques fdaippréservation est sujette a une érosion suite a
différents facteurs ayant aboutis a la dégradaiiogressive d'une grande partie de la palmeraie
traditionnelle algérienne : vieillissement, défiocydrique, maladie du Bayoud, exode rural et
finalement l'orientation vers la culture mono-vtaié dans la nouvelle plantatilBELGUEDJ,
1996).

Les prospections faites dans la zon®ukergla ont permis de recenser et d'échantillob8er
cultivars .en effet, plus de la moitié est menat#disparition surtout lorsque 90u des cultivaresa
sont vieux(HANNACHI et KHITIR, 1991).
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Tableau 02: Diversités variétal des dattes en Adgie (HANNACHI et al., 1998).-adapté-

Fruit Parier
Aot Mode de
C t t
araciensuque Date de Forme et Consistance L " Aire de |conservat D?te de
Varietes Iy . Couleur Plasticité| Go0lt récolte
Maturité Taille culture on
- . Rouge (B) Molle &
Tamsrit Aody Droite Noir ou Demi Tendre | Parfume Ol_JargIa Ecrasé Septembre 4
Septembre| Moyenne Ziban, Octobre
rouge (T) molle
dans des
. sacs et
Octobre/ Ovoide Rouge (B) Demi Zlban,Ou.arg cagettes. | Septembre 3
Deglet Nour Variable Tendre | Parfumea,OuedRigh -
Novembre | Moyenne M molle parfois Novembre
écrasé o
Pilé
N Ziban, Ecrase ou Juillet au
. Molle & dansdes | . |
. Droite Jaune (B) . ey \Ouargla, tidikelt.aout-
Chars Juillet Demi élastique| Parfume : sacs et
Moyenne | Marron (T) OuedRigh, |[~.~ septembre
molle pilé au )
souf... - ailleurs. au
tidikelt.
Ovoide Ziban,Ouarg|Pilé ou N
Degla Beida Octobre | ou Droite Jaune (B) Seche Dure Acidulé a,OuedRigh|dans des Octobre ~a
Jaune (T) Novembre
Grande sacs
. Aolt/ Droite Jaunt? (B) Demi Tendre .| Ouargla Ecrase oy Septembre -
Tafezouine Ambrée ou ou parfumé dans des|
Septembre| Moyenne Molle s Mzab Octobre
rouge (T) élastique sacs
. . Aolt au
Ronde | Jaune(B) | Mollea Ouargla | E€"35€ O tigikelt et
Takermoust Septembre . Noir ou demi Tendre | Parfume h dans des|
Petite* OuedRigh... Octobre
brune (T) molle sacs .
ailleurs.
Bent Khbala Aot / Ovoide jaune (B) Molle Tendre | Parfumé Ouargla | Ecrasé oy Octobre a
Octobr Moyenne | Ambrée(T) I Mzab congelé | Novembre
Badjmil Septembre . jaune (B) Dem|\ Tendre
Ovoide molle & S o
. brune ou . Acidulé QOuargla pilé Octobre
ou droite . demi
Noir (T) N
seche
. Ecrasé oy
Aodlt/ Droite ou Rouge (B) Mollela Tendre | Parfumé| Ouargla dans des| Septembre
Tazggakht " Marron ou Demi ou ou Mzab
Septembre| ovoide s s P . sacs et Octobre
rouge (T) seche élastique| Acidulé | OuedRigh... pilé
. Ovoide Jaune (B) OQuargla . | Octobre a
Mizit Septembre Petite Marron(T) Moll Tendre | Parfumé Gourara Ecrasé Novembre
. . Ecrasé oy
Litim Aolt / Ovoide Jaune (B) Molle Tendre . Ouarg!a, dans des| Octobre a
Moyenne . Parfumé| OuedRigh,
Septembre Ambré ou ou sacs au | Novembre
souf...
Mzab
Ali wrached Ao(t Ovoide Rouge (B) Molle & demi Tendrc_e et Parfume Ouarg_la, Ecrasé oy Octobre a
- Noir ou . parfois ou OuedRigh, -
/Septembre| Petite seche . S pilé Novembre
marron (T) élastique| acidulé souf...
. Ovoide Jaune (B) , Ouargla, .
Tati wtnuh Septembre Petite* | Ambrée(T) Molle Tendre | Parfumé OuedRigh, Ecrasé Octobre

(B)= Stade Bser.
(T)= Stade Tmar.

(* )= Particularité obseraéeniveau du terrain.
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11. Importance agro économique de la phoenicilteuren Algérie

Le systeme agraire le plus approprié aux conditamre climatiques difficiles du pays est un
systéme de type oasi¢NOUTAIN, 1979). En effet, en s'appuyant sur les données climasignais
aussi sur la nature des sols (pauvres mais amdkgiaet de I'eau (souvent salée et en quantité
limitée), on montre que seul le systéme oasiencassocultures pérennes, saisonnieres et élevage
permet de valorisée au mieux l'investissement itapbiconsenti par les propriétaires de jardinsnet u
travail quotidien souvent pénib[@AUDOUARD, 1987 et D'ALLANCE, 1989).

La pheoniciulture est subit une évalnfi surtout avec les projets, de mise en valeur qui
contribue a revivification du secteur traditionnedstension et la création des nouveaux périmeiees
I'agronomie et 'augmentation de la productiongsicipalement a I'évolution des superficies.

En Algeérie, les variables palmeraies guiieicole ce trouvent dans la zone Saharienne; la
pheoniciulture se concentre essentiellement auEstdde pays (Sud de l'atlas Saharien Jusqu’'a
I'extréme Sud du Sahara). Le patrimoine phoenicseldocalisent au nord est du Sahara: les régions
des dattes Deglet Nour et autres variétés comnhescigshars, Degla Beida,....etc. mais On retrouve
des palmeraies peuplées de cultivars peu intérssdans les régions steppiques.

La principale wilaya en matiére de prctthn: Biskra, Oued Rir, Ouargla, Adrar, Ghardaia
...etc. Qui assure la production nationale.

12. Evolution de palmiers dattier dans les derniéeannées

Tableau 03: Evolution de production datgrs dans le monde (Source: FAO, 2008)

2004/2005 2005/2006 2006/2007
Pays Classe¢ Production Pays Classe¢ Production Pays Classeé Production
(Qx) (Qx) (Qx)

Egypte 1 1166182 Egypte 1 1170000 Egypte 1 1170000
Arabie S | 2 900540 Arabie 5 2 900540 Arabie S 2 8804
Iran 3 880000 Iran 3 880000 Algérie 3 491188
Emarats | 4 760000 Emarats 4 760000 Soudan 4 328200
Pakistan | 5 622100 Pakistan 5 625000 Oman 5 258738
Algérie 6 470000 Algérie| 6 470000 Libye | 3 180727
Soudan 7 330000 Soudan 7 330000 Tunisie 7 125000
Oman 8 238000 Oman 8 328000 Maro¢ 8 55000
Libyen 9 150000 Libyen | 9 150000 Yémen 9 500900
Chine 10 125000 Chine 10 130000 Israie 10 17869

A travers ce tableau on peut dire géedlution de la production de dattier, a travermande
se connue certains stabilité vis-a-vis les payeslymteurs. L'Algérie est permis ce groupe du pays,

encore d’avantage, elle connue bas généralemenmatiere d’augmentation de production il été
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classe le sixieme en 2005; cette évolution duawgtentation de superficie pheoniciole a cause des

projets de mise en valeur.

Tableau 04: Evolution de La production d palmier dattier en Algérie

(2000-2007). (Source: FAO, 2008)
2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007

Quantité de
production en 365616| 437332| 418427 492217| 442600 516293 491188 468000
tonne
surface cultivée 100120| 120036| 120830 128800| 136774| 147906 154372 140000
Rendement 36517| 36433| 34629| 38215| 32359 34906| 31818| 33428

A travers ce tableaux en peu dire que la produatimest liee avec la superficie cultiver de
palmier dattier donc plus le nombre des pieds prtee augmente plus les quantités de production

augmente,

Tableau 05 : Répatrtition variétale desfiectifs du dattier par commune dans la région de
Ouargla (Source: DSA, 2009)

Production en dattes (QX)
Zones Superficie
occupée (ha)| Deglet Nour | Ghars(QX) | Deglet Auters
(QX) beida(QX) varietes
(nombre)

Ouargla 1998 24500 75560 0 28470
Rouissat 960 18580 75560 0 4180
Sidi Khouiled 691.91 6250 16884 0 5095
Ain Beida 1746.09 46974 27316 114 23462
Hassi Ben abdellah | 1961.98 24090 10808 138 245
N'Goussa 1630.62 24717 44328.7 0 4017.7

Plus de 12800 QX de pieds productiftadg&gions de Ouargla sont des pieds de Ghargyice
révele la grande importance de cette variété darégion. La commune de Ouargla constitue I'une des
principales zones de plantation de la variété Glaanselle ce caractérisé par des exploitationype
traditionnelle.A Rouissait, N'goussa, son importaparait moins élevée a cause de la présence de
périmétres de mise en valeur. Hassi Ben Abdellalir Beida sont considérés comme zones de

plantation de Deglet-Nour.

Les variétés communes sont plus fréquentes suatédum Beida et Ouargla ; avec plus de 24000QX.
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Chapitre Il : Les principaux ennemis du palmier datier
1. Malades des fruites
1.1. Pourritures des fruits

Elles existent dans toutes les airesudtures du palmier dattier ou elles causent degtdé
particulierement importants a I'apparition de ptuiertes durant les derniers stades de maturation

La variété Deglet Nour est particulieegmnvulnérable a la pourriture des fruites et légéats

peuvent dépasser 25% en années humides.

On peut observer des symptémes diffésetdn la partie blessée dans les fruits et aedsns

I'agent causal donc en peut trouver les pourritgtegantes :
1.2. Pourriture du calice :

La pourriture est dans le calice la laucuticule est absente aux stades « Khalal»ou
« Routab »causée paspergillus nigeret Aspergillus phoenicisén effet a ces stades la couche
cellulaire externe de I'épiderme n’est pas encaféssmment épaisse et les tanins n’assurent pas un

protection totale
1.3. Pourriture a Alternaria

Pourriture des dattes qui commenceeaoté sous forme des taches sur les fruits bleasés

stades Khalal et Routab.
Cette pourriture est due a la présence de forteerdration des sucres et la pression osmotiquéélev

Il'y a nombreux champignons qui soribédine de ces pourritures parmi les quéfiernaria
sp.,Stemphylium botryosum sp., Cladosporium splmid#hosporium sp., Macrosporium sp.,

Citromyces ramosus sp,, Phonopsis diospyri sp.at@stomella sp.

Au cours de I'entreposage, des pouggumnolles dégageant une odeur aromatique si le tau:
d’humidité des dattes dépasse 25%. Cette pourniuiée est causée par acétobacter saccharomyces

Torula,Mauginiella scaettae
La lutte contre la pourriture des frigt difficile mais est essentiellement préventiv

On conseille aussi I'application destipedes par poudrage ou pulvérisation au débuttddes
Khalal pour réduire le développement des champigrmira pullulation des insectes avec le mélange

suivant 5% de ferbane, 5% de Malathion, 50% derequilvérulent et 40% de matiére inerte
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Chapitre I Généralité Sur les champignons

Chapitre lll: Généralité Sur les champignons
1. Présentation des champignons
1.1. Définition

Les champignons (Fungi ou mycétes) dwmestt un groupe d'organismes hétérotrophes
eucaryotes et ubiquistes riches de quelques 12@3Q@ces présentant des structures et de:
caractéristiques biologiques extrémement diveesfiEEMAL et al., 1993)

Tous sont des organismes eucaryotes, ebes dépourvues de pigments chlorophylliens
(BOUCHET et al, 1999.

Les champignons appartiennent a I'end@ment des thallophytes, leur appareil végétatif o
thalle ne comporte pas de systeme conducteur eliftés I'appareil végétatif des champignons
(thalle) est généralement constitué par un mycélioormé de filaments tubulaires cylindriques
ramifiés, a croissance linéaire apicale, dont inditxe varie selon les especes de 1a2 um jusqusa plu
de 50umSEMAL et al., 1993

La paroi de la cellule de champignonstibie le chitine ou cellulose selon 'espéce ecgétroi
est ventrue par la membrane cytoplasmique. Le pladéme de cellule constitue d’'un noyau,
cytoplasme qui renferme une vacuole, mitochondmiiculum endoplasmique et les ribosomes
(WASFI, 1993 dépourvus des pigments chlorophylliens. lls samtapables d'effectuer la
photosynthése et tirent leur énergie de I'oxydati®@composés chimiques organiques.

Elles végetent le plus souvent dansniligux extérieurs a I'hnomme sur la matiere orgaaign
décomposition. On les appelle alors des saprophiggseuvent aussi parasiter un héte, chez 'hnemm
certaines espéces sont pathogendsCLERC et al, 1983.

D’apresHECLERC Les champignons sont considérés avant tout pastuneture mycélienne
et une organisation cénocytique. lls sont conditre effet par des éléments filamenteux, les hyphes
plus ou moins allongés, ramifiés, dont 'ensemigdenus sous le nom de mycélium peut a l'intérieur
de ces enveloppes se trouve enfermée une massglasybique mobile contenant de nombreux
noyaux cette organisation est dite cénocytique.

Le mycélium est dit (Septé) lorsque dissons transversales s'y forment regulieremas; |
cloisons sont incompletes du moins dans les paatitses du mycélium ou elles sont percées d’'un
pore central les éléments constitutifs du mycélaloisonne sont appelées hyphes. Ceux du mycélium
non cloisonné sont nommés ; siphons. L'unité caitalde la base du thalle est appelée hyphe, c'es
une cellule tubulaire emprisonnée dans une pagaeide chitingd SEMAL et al., 1993)(voir figure

N : 02).
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1.2 Reproduction

La plupart des champignons possedenik deadalités de reproduction: la reproduction
asexuée (imparfaite ou végétative), et la repradnctexuée (parfaitqf LAROUSSE AGRICOLE,
1981)

La reproduction végétative des chammignrésultant d'une fragmentation du thalle oued'un
sporulation représente le plus souvent la prineiaurce de dissémination du parasite lors de la
fragmentation du thalle. Les ramifications se sépirles unes des autres a la suite de la
dégénérescence de la partie basale d'hyphe dag dérivent. Il est rare que I'ensemble du
cytoplasme du thalle se transforme en spores ia anultiplication végétative (thalle holocarpique
de certaines chytridiales). Généralement, le cantéunn territoire du thalle est isolé du reste dhiic

ci par une cloison qui engendrera des spores mstitttants un sporocyste (thalle eucarpique).

T
T e

Hyphes

Mycélium cloisonné

Figure 02 : Morphologie des champignons (SIMON edl., 1994)
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La reproduction sexuée des champignons compodelasmogamie (fusion des Cytoplasmes
de deux gametes) suivie d'une caryogamie (fusic rieyaux correspondants) et d'une méiose
(division réductionnelle). Les types de sporesugées sont au nombre de quatre : l'oospore, la

zygospore, I'ascospore et la basidiosp&@€ANIER et al., 1966).

Chez des nombreuses especes les hyplssent apparaitre des cloisons transversales qu
rassemblent ainsi, les segments en une chaindldiesséparées les unes des autres, cet aspsict n'e
en fait que une apparence car toutes les cellldesmuiniquent par un pore centrale qui laisse le
cytoplasme multinuclé circuler librement. Le myoéti bien que contenant un cytoplasme mobile, et
lui méme incapable de se déplacer a cause dadééide ses parois.

On parle aussi communément des morgisquour désigner les champignons chez lesquels le:
organes de fructification on une structure nettdnitamenteuse. Elles s'opposent aux champignons
comestibles; dans les corps fructifiant sont chauhECLERC et al, 1983.

1.3. Mode de vie

La plupart des champignons vivent indépendants taesl ou dans I'eau et tirent leur énergie de la
respiration ou de la fermentation des matériauamigges présents dans leur mili&TANIER et al.,
1966).

Il existe trois modes principaux de \Bgmbiotique, saprophyte et parasite.

Les champignons saprophytes décomposent la matigemique et jouent un rdle important
dans la régénération des écosystemes d’'un poimtel€conomique il occupant une place importante
dans le domaine agroalimentaire, pharmaceutiqusi gime en biotechnologie les dégats dus aux
champignons saprophytes se manifestant par legijpoes des poids, des textiles et des aliments
(SEMAL et al., 1993.

Parmi les symbioses, outre I'associatieen connue entre algues et champignons chez les
lichens, certaines espéces sont associées ave@dgeésaux superieurs sous forme de mycorhizes
permettant aux plantes colonisées de prospérerdssirsols pauvres, notamment en accroissan

I'absorption de substances minérales et d'eau.

En retrouve des champignons pathogernesisales niveaux taxonomiques des mycetes leurs
hotes sont parfois des animaux (insecte, nématwdstacés mammifere) mais c’est au sein de régne
végétal dont tous taxones pouvant étres parasites I'qmcidence économique des fungi autant
gu’'agent pathogene est le plus importante.
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2. Classification des champignons

La classification générale des champignons se efosdr les caractéristiques du thalle
(plasmode nu ou filament, cloisonné ou non; présé&ventuelle de cellules nues flagellées) ainsi que

sur les modalités de leur reproduction sex8eMAL et al., 1993).

La classification des champignons dégtiarte phylums (embranchements) principaux: les
oomycetes, les zygomycetes, les ascomycetes leasediomycétes caractérisés par la nature de leur

spores .un cinquiéme phylum, considéré comme @edifiles DeuteromycétédENCARTA, 2005).
2.1. Oomyceétes

Ce phylum regroupe des organismes les pbuvent formés par des filaments (les siphons).
Mycéliens non cloisonnés a plusieurs noyaux .ilat staractérisés par la formation des cellules
reproductrices (sexuées ou non) généralement a fthgetles dissemblables (comparables a ceux de
certains algues). Parmi les champignons de ce grauptrouve beaucoup des especes saprophyte:
mais aussi de nombreux parasites d’animaux et détaéx.Saprotegnia parasitica'attaque aux
poissonsPlasmopora Viticola, phytophtora. InfestaesPeronospora tabacinasont respectivement
les agents des mildious de la vigne, de la pomnterde et du tabac, leurs effets ont été dévastateu
en Irlande, au siécle derni@NCARTA, 2005).

2.2. Zygomycetes

Les zygomycetes se reproduisent de énardsexuée, par des spores se formant a l'intérieu
d’'un sac appelé sporocyste, ou de maniére sexaéenpn de filaments sexuels dont les extrémités

dilatent, fusionnent pour former une zygosporeiplgiéée.

Cet ensemble comprend deux ordres jpa@oci: saprophytes, se développent sous forme de
moisissures au myceélium non cloisonné comiRBiZopus migricansou moisissure noir du pain);
d’autre part, les entomophtorales, dont les spatesy servant généralement eux mémes de spores,:
détachent et sont disséminés tels des conidisscltmpignons sont principalement des parasites
d’insectes, tueur de mouch@NCARTA, 2005).

2.3. Ascomycetes et Basidiomycetes
2.3.1. Ascomycetes

La reproduction de ce groupe se fait pait reproduction sexuée par l'intermédiaire doeg
appelé asques libérant les ascospores, soit parduggion asexuée végétative par l'intermédiaire de
spores appelées conidies .le mode de reproductsexuée engendre la forme imparfaite du

champignon de trés nombreuses especes appartiénoergroupe en particulier : la cloque des arbres
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fruitiers & noyaux, les pénicilliums anthracnoses,oidiums, I'ergot, les chancres (FOURNIER et
al., 1983).

C’est le groupe de champignon le plus impadrésviron 35000 especes en majorité microscopique
ou sur microscopiquBOUCHET et al, 1999).

2.3.2. Basidiomyceéetes

Avec environ 14000 espéces decrites, sorthHampignons les plus perfectionfBOUCHET et
al., 1999) Elles sont caractérisées par des basidiosp@essgie la reproduction sexuée et qui sont au
nombre de (04) continue dans une bagBiRCHAR, 2004).

Ces champignons ont un mycélium cloigoeh leur reproduction est sexuée se faisant par
I'intermédiaire d'un organe appelé baside. Ce gragmpte les agents responsables des rouilles, de
charbons, des caries qui se développent sur un neotrds vaste de végétaixOURNIER et al,
1983).Les basidiomycétes produisent rarement des spemai@es et leur spores sexuées maillent a
partir de baside en forme de ma@<6CKLIN etal., 2000).

2.4. Deuteromycétes

Ce sont les champignons appelés impardaint le mycélium est cloisonné et dont la foxdee
reproduction sexuée est inconnue. Ce sont desifgarégalement tres polyvalents dans lesquels on
trouve les responsables du Phoma de la betteravia, septorioses des céleris, de I'anthrachnose d
pois, de la vigne ou du melon, de la fusarioséFQURNIER et al, 1983).

3. Besoins nutritifs
3.1. Carbone

Les myceétes utilisent des matiéres aoyeas comme source de carbone et d’énergie. dpttir
ce carbone par saprophytisme, symbiose ou parasitites hydrates de carbone doivent étre sous
forme soluble pour entrer dans les hyphes, caraiipcellulaire rigide empéche I'endocytose
(NICKLIN et al., 2000).

3.2. Azote

Les mycetes incorporent I'azote par togté@rphisme, ils ne peuvent assimiler 'azote gazeu
mais peuvent utiliser le nitrate. L’'ammonium ettaers acides anime par absorption directe a travers
la membrane des sources complexes d’azote commpeptisles et les protéines ne sont utilisables par

les hyphes qu'aprées leur dégradation par des pestém acides aminds$ICKLIN et al., 2000).
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3.3. Eléments minéraux

Les champignons conditionnés des diffiésreconstituants nutritionnelles pour assurer leur
développement et parmi ces constituent les élémmeimsraux comme K, Fe, Cu, Mn, Mo et Ca qui

sont des éléments nécessaires pour leur développ@@TTO et al., 1990 in HEBI.,2001).

Tous sauf le phosphore sont présentexeps dans leur environnement. Le phosphore peu
parfois étre en faible quantité en particulier di@sssols .Les mycetes ont alors la possibilit€ciaer
a des réserves de phosphore d'une autre maniersg¢a@ptent dans le milieu extracellulaire des

enzymes phosphatases.

Le cuivre, le magnésium, le sodium, ilcz2t le molybdéne constituent les micronutriments

sont disponibles en grande quantité dans I'envieament des myceétes.

Le Fer est relativement insoluble et d@as facilement assimilable, mais les mycetes sont
capables de synthétiser des sidérophores ou ddesacrganiques qui peuvent chelater le fer ou
modifier sa solubilitéNICKLIN et al., 2000)

4. Substances de croissance et les vitamines

Parmi les autres éléments nécessaire®alioppement des champignons de petites quantité:
de substances décroissance (vitamine) que cextharapignons sont incapables de synthétiser eux-
mémes(ENCARTA, 2005). Parfois des vitamines, stérols et acides gramgmirNécessaires a
certaines espec¢éBOUCHET et al, 1999).

Les stérols joués un rble important dengormation et la permeéabilité du membrane des
champignons et parmi les besoins les plus connus: §hyamine (B1) Biotine (B6), perodoxyne
(B8), reboflavine (B2), acide nicotique (B3), acidenthotinique (B5) et syanocopale Amine (B12)
(JOLY, 1991in HEBI, 2001).

4.1. Facteurs écologiques
4.1.1. Eau et oxygene

Les substances nutritives, I'oxygenéheimidité sont des facteurs essentiels pour lanfdron
et la libération des spores.

L’eau ou une humidité élevée sont presguujours indispensable a la croissance active des
champignons de nombreuses spores ne germent dirursidité relative atteint 97% a 98% ou

d’avantage et beaucoup ont besoin d’eau b@UVET, 1971).
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4.1.2. Température

La plupart des mycétes sont mésophiiesaessent a des températures entre 5- 40°C wertai
sont psychrophiliques et sont capables de vivreoingnde 5°C. D’autre est thermo tolérants ou

thermophile et pouvant croitre au-dessus de 50°C
4.1.3. pH

Des mycetes ont tendance a coloniser descgmaments acides et par leur activité métabolique
acidifient encore plus les milieux, leur croissapptimale se fait a des pH entre 4etNdGKLIN et
al., 2000)

5 Champignons de stockage

Champignons d’entrepots (stockage)
5.1. Généralités sur les champignons phytopathogene

Les champignons pathogenes sont lesoroigganismes ou étres vivants qui réduisent lditéta
des fruits. Au cours du transport et du stockageUVET, 1971).

Les champignons rencontrées sur leségsmalimentaires stockés peuvent étre divisés @n de
groupes : «les champignons des champs » et «apignons d’entrepots », Dans certains, du fait
gue la croissance peut aussi bien commencer damhdenps que pendant le stockage : les principaux
espeéces des champignons des champs sAhernaria alternata, Cladosporium herbarum, et
Curvularia spp, Fusarium spp, Epicoccum purpurasc&endant la période d’entrepbts I'activité des
champignons des champs s’arréte lors de l'absercéauk humidité élevée favorable a leur
développementMIKHAEL, 2000).

Les champignons de stockage sont ceusejaroitrent sur les fruites apres leur stockége
plupart d’eux peuvent étre développé sans I'exggesihumidité élevée, ces derniers appartiennent
aux genres Aspergillus, Penicillium, Fusariuntlles se trouvent sous forme de mycélium incapor
dans les tissus de gousse, leur croissance déepencbrdenus d’humidité des fruites, et tous
modification aux contenus d’eau peut-étre condudir@ine variation au niveau des espéces qui
existants, par exemple : les espéce®sigergilluscommensale aux grains amidontes diverge selon
I’'humidité disponible aux denrées ; parmi les :

A. halophilicus et A. restrictulavorise 13,2% d’humidité &&. candidusa 15% dans les semences et
15,2% pourA.ocraceou®t I'espece de type Aspergillus ;

A. flavusfavorise 18% a 20-25c° de températfKHAEL, 2000). Lorsque de l'activité de
champignons d’entrepbts commence, le degré deéertyse commence a s’élever et des quelques
champignons apparaissenfbsida, Mucora 30- 35 c° de températurd,. flavus A. candidus

s'apparaissent a 40 c°. Lorsque la températurambbe®, I'activité des champignons se déclanahe o
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les bactéries thermophiles prennent leur placeéadgmentation de température jusqu’a 70-75c°, les
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processus chimiques se continuent, cette augmamialtis de 75c° ; peut étre :

On peut grouper les champignons enlasses principales

Le tableau ci —dessus résume les groupes des djreongi

Tableau 06: Principaux groupes des champignons eturs caractéristiques morphologiques
(MISSIAMEN et al, 1991- BOTTON et al, 1990)

: Forme La reproduction Reproduction
Classes morphologig e
végeétative sexuelle asexuelle
Les sporocystes
R Thalle a Mycélium non produisent les
Oomycetes . . . Oospores
myceélium cloisonné zoospores ou
conidies
Plus souvent par
R . Mycélium Par fusion des sporocystospores ou
Zygomycetes | Filamenteuk . . . : g
cloisonné gametocystes parfois par conidies
exogenes.
o Formation des Production des
\ , Mycélium -
Ascomyceétes | Filamenteuix . . ascospores par les conidies.
cloisonné
asques.
Thalle a .
L1 . Formation des ]
- R Mycélium ou Mycélium L Des spores épaisses,
Basidiomycetes = °. . : . basidiospores sur des .
unicellulaire cloisonné : solides
basides.
(levure)
. . Forme de
Hyxomycétes | Filamenteux Zoospores Zygotes
plasmode
Des cellules et Différentes
Archi mycetes | filamenteux ramifications Zoospores
différentes

5.2. Principaux groupes des champignons d'entrep0t

ELHITI (1977), Se trouve que le taux d'altérations externe cagueekes champignons dans les

quelques échantillons prélevés des magasins d& Bliteint 5,8%, la plupart des champignons isolés

appartiennent aux genres:

Alternaria, Aspergillus, Penicillium et Phomi se trouve que les genres dominants d'apres le

taux d'altération sontAspergillus, FusariumiMoniliforme (MIKHAEL, 2000 ).
SOUER et autres er1984 font réalisés des études de purification totalelessi champignons
d'entrepdts des Iégumineuses en Etats —Unis gatésge en deux catégories ;
a) Les champignons des champs

Alternaria alternata, Fusarium sp, Cladosporium Bfglminthosporiunsp, Epicoccum sp
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b) Les champignons d'entrepsts
Présentés par les especes appartiennent aux gepegilluset Penicilliumsont :
Aspergillus flavus. , A. candidus, A. ristrictusyexsicolor, A.ochraceus, A.niger, A.terrlus,
A.fumigatus, A.clavatus, et Penicillium sp. A. Paiaus

5.3. Quelques espéces de genre Fusarium

Fusarium oxysporum, F. moniliform, F.laso, F. graminearum, F.equiset, F. tricinctun
(MIKHAEL , 2000).

5.4. Quelques espéces de genre Penicillium

SULAIMAN (1979) fait réalisé des études au Nord d'lraq sur E®eees produisant les
aflatoxines a partir des fourrages des animaueselenferment A.flavus, A. fumigatus, A.niger,
A.tamarii, Penicillium chrysogenum, P.citrinum egfseofulvum et Var. cyclopiurR,verricosum.
6. Différentes catégories de pertes causées pas thampignons de stockage

Les fruites sont exposés a différentes altératidhss'en suit des pertes quantitatives,
qualitatives (grains brisés, altérés, endommagés.).at des pertes commercia(®DIAYE, 1998).

6.1. Perte quantitative

Une perte quantitative est une perteubstance physique, qui se manifeste par une dilmmu
de poids ou de volume .Elles sont dues entre auwtréss modifications du taux d’humidité des faiite
au cours de la période du stockage, au renverseinbé@toulement accidentel des fruites des sacs
endommagés ou encore, a une détérioration degdrpar des organismes nuisiofl@NONYME,
1983).

6.2. Pertes qualitatives

La détérioration rend les denrées inoomaables. En effet ce genre de perte se constiait su
- La réduction de la valeur nutritive.
- Une modification de goUt (moisissement générale).
- Une modification de 'odeur.
- Réchauffage de la marchandise stockée jusqgtation.
- Une contamination par les mycotoxines des agmitsogenes.
- Décoloration des fruite$ANONYME, 1985).
6.3. Perte commerciale

Faute de pouvoir stocker de bonnes tamgdi la denrée subit une perte quantitative,uet/o
qualitative (dépréciation de la denrée, outre d&sipertesant argent seront onsenties par le stocke
(APPERT, 1985.
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7. Facteurs influence sur l'infection des fruites

La plupart des conditions qui favoriséinfection des fruites par les champignons d'epéts
sont le contenu d'humidité et la température dekaige plus que les blessures favorisent comme agen
de transmission des infections par ces geiiésHAEL, 2000 ).
7.1. Humidité

Les moisissures se développent a pdine humidité relative comprise entre 05 et 90% ci
I'hnumidité d'équilibre de chaque denrée stockéteGetleur (65%) retenue comme seuil d’humidité de
sauvegarde, cet intervalle d'humidité permet lassemce des différentes espécesAdpergilluset
Penicillium, parmi les :A.halophilicusfavorise 65% humidité relativéd. restricusfavorise 70%.
(WASFI., 2003.

Dans le cas des stockés sous formeaatsnulations, le taux d’humidité au profond sgeva
la zone d'amas, la plus humide subit le risquédettition par ces germésMIKHAEL, 2000 ).

Ce tableau résume les variations d’humidité selsme$peces infestant.
Tableau 07 : Variations d’humidité selon les espes infestant (MULTON, 1988).

Espéece de champignon Taux d’humidité favorable
Aspergillus réstriticus 13,5%

Aspergillus glaucus 14%

Aspergillus candidus 15%

Aspergillus ochraccus 15%

Aspergillus flavus 18%

Aspergillus halophilucus 65%

Fusaruim spp 18-19%

Penicilleim ssp 16,5-19%

7.2. Température
La température minimum nécessaire podéleloppement des champignons d'entrepdts attein

5 C°, et la température relative comprise entr@3@° est la maximum de croissance cAspergillus
flavuss'effectuer a 35 c° et poArcandidusa 35 — 40c°CARPENT,1997).
La croissance des champignons d'entrep6ts devesntaible a température (12-15) c® avec taux
d'humidité (15-16) % et a (5-10) dM(KHAEL, 2000 ).
7.3. Teneur en eau

Les fruites contiennent de 'eau, le teneue&u de la marchandise stocké est variable. Ursite

en eau supérieur a une certaine limite de séoguité&st en fonction de type de fruites, favoriese |
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infections de champignons de stockage, et réduitifée de conservation, la limite de sécurité cennu
est 0,86 (VASFI, 2003).
8. Espece fongique toxinogenéses

On peut estimer a 200 nombres des espéeces fongiguegenéses connues. En fait, une
dizaine d’'espéces seulement appartenant pourulgagl aux genresAspergillus Penicillium et
Fusarium ont une importance sanitaire par ce que sont dagaminants tres fréquents et par ce
gu’elles élaborent les mycotoxines les plus dangm® Les moisissures toxinogenes les plus
dangereuses sont souvent xerotolerantes (a I'droeg@e Fusariun); elles peuvent se développer sur
les substrats pauvres en eau comme les fruitdesgsains, les tourteaux d’oléagineux, les épates
les viandes dessécheées .

8.1. Mycotoxines

Les Mycotoxines sont des Molécules tari et potentiellement cancérigénes issues du
métabolisme secondaire de certaines especes dsissucesNIOREAU, 1974 et LARPENT, 1997).

Ce sont les substances élaborées par despirons, dont la toxicité ne s’exerce pas sur la
plante héte, mais sur les consommateGGRBAZ, 1990).

Les maladies dues aux Mycotoxines. Cerpar des Mycotoxicoses et les mycotoxines connus
jusqu’ a présent atteint 100 toxines élaborés parespeces des champignons; on site des principau:
types des mycotoxines :

Aflatoxines, Zearlemoi®chratoxines, TrichothecifM(KHAEL, 2000 )
8.2. Mycotoxicoses

La reconnaissance des Mycotoxicosesré&stnte. Il s’agit d’intoxications  alimentaires
provoquées par des moisissures qui élaborent, estaies substrats, des substances toxiques pou
’'homme et les animauxBOUCHET et al, 1999.

8.3. Aflatoxines

En 1960, en grande Bretagne il fallaiug patient qui travaille sur la détection poucaévrir
tout d’abord la cause de « maladie X des dinddsibl&ncorporation d’arachides a la nourritureigu
que le facteur responsable était une toxine, dér@empar la suite aflatoxines. Cette derniere
notamment produite paspergillus flavusun champignon banal et ubiquitaire. Une analydailiée
démontra que plusieurs Aflatoxines était synthétséB1l, B2, G1, G2, ....). Ces métabolites se
révélent non seulement extrémement toxiques masi guissamment cancérigene ces Aflatoxines
sont synthétisés pakspergillus flavusAspergillus parasiticuset quelques especes Benicillium
Environ 30% des souches d’aspergillus sont capaelsynthétiser des Aflatoxines qui se trouvent
dans les différents organes de champignons : hymipeses, sclérotes, qui représentent la forme de
survie et de dissémination de I'espéce. Ces champgpeuvent se développer sur toute une série de
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denrées alimentaire : grains de céréales, riz, poig, et autres oléagineux, puis dans une second
phase ces toxines se trouvent dans le lait etrtehufs laitiers ANDARY, 1988).

L'Aspergillus flavuset A. parasitiaussont les principaux producteurs d’aflatoxines p#sivent
coloniser pratiquement toutes les matiéres presieégétales, en particulier, céréales et oléagaseus
pourvu que la température soit supérieur a 15Gf possible comprise entre 30-40BOTTON et
al., 1990) L’Aspergillus ochracesusst le principal producteur d’ochratoxine A

Tableau 08 : Principaux mycotoxines produitespar Aspergillus sp Affectant les fruits
alimentaires (ANDARY, 1988)

Mycotoxines Moisissures Effets pathogenes Victimes
Productrices
Aflatoxines Aspergillus flavus | Nécrosant (foie) Volaille
(B1, Bz, Gy, Gy, My, Aspergillus Carcingéne (foie) Bétall
M>) Parasiticus Poisson
stérigmatocystine Aspergillus Homme
versicolor
Aspergillus sp.
Ochraoxines et Asperguillus Néphrotoxique Volaille
dihydroisoumarines | ochraceus Yératogene Porc
(ochratoxines A, Asperguillus sp. | Carcinogéne (foie, reiN)Homme
Voimelleine,
Virditoxine)
Patuline et autresAspergillus Antibiotique irritant deg Volaille
lactones simples (acigeclavatus muqueuses Animaux
pénicillique, pulmonaires divers
acidemycophénolique Anémiant
citréoviridine) Hépatotoxique
Cardinogene
Neurotoxique
Acide aspergillique et Aspergillus flavus | Nécrosant (foie) Mammiferes
dérives pyraziniques,Aspergillus sp. Neurotoxique
(acide
neoaspergillique, acide
pulcherriminique)
Acide cyclopizonique | Aspergillus flavus | Nécrosant (foie) Mammiferes
Aspergillus Neurotoxique
versicolor

8.4. Normes et aspects Réglementaire des Mycotoxine

Quelques 60 pages ont publié des regismeoncernant la contamination des produits
alimentaires et des aliments pour animaux par fle®xeines. Dans les pays industrialises, les tgmli
maximales admissibles (limite, maximale de résiduBIR) sont fixées comme suit H{GHLEY et
al., 1999
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Tableau 09 : Qualités maximales admissibles dlatoxine (HIGHLEY et al, 1999.

Marchandise Quantités maximales
Aflatoxines admissibles (ug/Kg)

Alimentation humaine 5a30

Aliments pour bébés 5a20

Aliments pour bétail laitier, jeune bétaill 5 a 20

Aliments pour porcins et volaille 104 30

Aliments pour bovins et caprins 20 a 300

Les Mycotoxines sont tres résistantemeetpeuvent étre réduites ni par la cuisson, ni par
d’autres procédés quelconques, ce qui implique lgsedenrées alimentaires infestés doivent étre
détruites.

Les limites maximales sont fixées a 8ug/Kg pouflditaxines B1 et 15ug/Kg pour les
aflatoxines totales. En ce qui concerne les ocRis, les teneurs maximales sont fixées a 5ug/Kg
pour les céréales brutes destinées a étre triceed lutilisation pour I'alimentation humaine etein
teneur de 3ug/Kg pour les céréales et leur prodetisés utilisés. AGRIOS, 1994.

En fin la seule possibilité déviter la formatioresd mycotoxines consiste a empécher la
croissance des champignons.

9. Facteurs influengant sur la maycotoxinogenése

Il s’agit de I'ensemble des éléments ou des orgagssvivants qui sous l'effet des conditions
favorables a leur développement, utiliseront lestds comme source nutritif et les devenirs aiasi
leur détérioration.

Les conditions favorisants la toxinogi#éi fongique seront trés compliqgués que celles
favorisent la croissance surtout ceux qui sontdiestempérature et 'humidité.

Parmi les facteurs les plus importants, on sigaabeux qui sont liées a la pasouche fongique et les
autres extrinseques qui dépendent aux conditiovisoemementales et le milieu de stockage.

9.1. Facteurs Intrinseques (Biotique)

9.1.1. Souches fongiques

D’abord, et d’aprdsE BARS (1990), pas toutes les souches d’'une méme espece postedent
propriété toxinogene, donc les conditions permettanoxinogenese sont plus étroites que celles
autorisant la croissance fongique ; d’autre pane méme toxine peut-étre élaborée par différentes
especes, et une méme espéece produit plusieurs oRyoes.

La fréquence des souches toxinogene dépend deetesipngique considérée de la méme
espece et parfois de la région et substrat digigROY et al, 1980 et PFOHL, 2002).
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Tableau 10 : Ecophysiologie des souches toxinoggh& BARS, 1990).

L'espéce La toxine La nature La région Le taux d’existence
fongique produit de substrat | d’abondance des souches
toxinogéne
Aspergillus Aflatoxine | Nutrition France 35%
flavus Bl simple
Aflatoxinel | Nutrition Les zones 70%
fourragere | équatorielles
Kongo

9.1.2. Insectes

Les insectes considérés comme vecteegssgores des

I'intérieur des fruites a travers les blessurdssfissures.

moisissures, dont elles les dérivés

Les insectes sont considérés comme untdgelogique plus important qui influx sur la

toxinogeénisité des especes fongidiEOUMEN, 2001).

Tableau 11: Aflatoxines et les métabolites secondaires produifgar quelques genres Aspergillus
et Penicillium (d’apres MIKHAE, 2000).

Aspergillus spp

Les Aflatoxines et autre produits

A. aculeatus Neoxaline, secalonique D et F
A. candidus Terphenyline, xanthoascine
A. flavus Aflatoxines B1 et B2
Acide aspergillique
Acide cyclopiazonique
Dihydroxyaflatoxines, acide Kofique
Acide B- Nitropriohic, paspaline
A. niger Malformine C, Naphthoguinones, nigragilliy

ne

A. Parasiticus

Aflatoxines : B1, B2, G1, G2
Acide Aspergillique
Acide Kofique

A. tamarii

Cycolpiazonique
Acide. Fumigaclavine

Penicillium spp

Aflatoxines et autres produits

P. chrysogenum

Meleagrine, Penicilline G1, Roquefortine C

P citrinum Citrinine

P. crateriforme Rubratoxine B, Rugulovasine A et B

P. oxalicum Oxaline, roquefortine C, acide secalonique
P. purperogenum | Purpurogenone

P. variable Rugulosin
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9.2. Facteurs extrinséques (abiotique)
9.2.1. Température

La température optimale de croissanceng@sissures est en générale voisine de toxinggene
tout en demeurant Iégérement inférie(tE BARS, 1990).

L’aflatoxinogenése est favorisé par despematures comprises entre (25-37Q3UIRAUD,
1988).Alors que celle des ochratoxines est optimale@°26hais réduite a 15C°. La plus souvent a la
température absolue pour la croissance des chaomsgtres approche a celle qui favorise la
production des toxines.

L’optimum de développement se situe damdupart des cas entre 20-4082flavus: 35C°).
9.2.2. Activité de l'eau

La teneur en eau de substrat représente I'uneagésufs physiques le plus important, car elle
conditionne 'action des autres facteurs sur lanogenéséLOUVET, 1970). Elle favorise également
la croissance des moisissures et active la pramudies métabolites toxiqudst BARS, 1990)

Le tableau ci-dessus mise en évidence le minimwautigdité d’eau chez certaines especes des
champignons d’entrepot@MISSIAMEN et al, 1991).
Tableau 12: Minimum d’activité d’eau chez certainesespéces d’entrep6ts (MISSIAMENet al,
1991).

aend - (aw) s , (aw)

L’espéce fongique minimum L’espéce fongique minimum
Monascus bisporus 0,61 Rhyzopus mucor 0,94 - 0,92
Aspergillus niger 0,85 Trichothecuim reseum | 0,90
A. flavus 0,80 Fusarium sp 0,88-0,91
A. fumigatus 0,82 Paecilomces vinotu 0,84
A.versicolor 0,75 P. purpurogenum 0,84
P. citrinum 0,80 P. istansicum 0,83
A.cancdidus 0,72 P. chrysogenum 0,78

A. chevalieri 0,65

10. Lutte contre les moisissures mycotoxinogenes
10.1. Lutte préventive
En se basant sur les recommandations du codex rafimes, la lutte consiste a réduire
I'infection fongique et la contamination de fruirples mycotoxines avant et apres la récolte .Elle
consiste a:
-Utiliser des variétés résistantes aux attaquesndestes, a l'infection fongique et au développgme
microbien.

- Irriguer dans la mesure du possible afin de fhudbatre les températures élevées et la sécheresse.
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- Nettoyer des fruites fraichement récoltées.
- Utiliser des moyens de transport exempts de sguiges visibles et de toute matiére étrangere.
- Utiliser des conteneurs couverts ou étanchesswbédches.
- Eviter la pénétration d'insectes, d'oiseaux dumtransport.
- Entreposer a la température plus basse possilftenetion des conditions ambiantes.
- Contréler visuellement les dattes pour élimitmerte source de moisissur@NONYME, 2003).
10.2. Lutte curative par La détoxification (dapres BENDJEKLIL et GHRIBI, 2006)
D'apresQUILLIEN (2002), il est tres difficile de décontaminer une récoffavement
infectée. Cependant, plusieurs méthodes ont éterglnées pour dégrader in situ les mycotoxines et
en particulier les aflatoxines dans les produite@htaires.
10.2.1. Méthodes physiques
Le triage des dattes contaminées, lagawar I'eau ou du carbonate de sodium peut gétuir
concentration des toxines.
L'inactivation thermique a haute température, ¢iivation par les rayons ultraviolets, les rayonsX
micro-ondes et I'extraction au moyen des solvargaroques ont également été utilisées.
10.2.2. Méthodes chimiques
Une variété d'agents chimiques tels que tedes, les bases, les agents oxydants (peroxyde
d'hydrogéne, Ozone), les agents chlorés du forrhgtte® sont utilisés pour dégrader ou bio
transformer les mycotoxines et particulierementaiatoxines (Scott, 1998). Les aluminosilicates de
sodium, de calcium hydraté, ainsi que le phylloaties dérivés de zéolithes naturelles possedent un:
grande affinité in vitro et in vivo pour I'aflatoye 81
10.2.3. Méthodes microbiologiques
Certaines souches de bactéries lactigeesles propionibactéries possedent des structure:
pariétales capables de se lier aux mycotoxinessiAiRlavobactérium aurantiacunpeut fixer
I'aflatoxine 8 et la rendre inactive. Des travaexrdcherches ont nouvellement développé des classe
de ligands naturels de mycotoxines. Ainsi les ghaooines issues de la partie externe des paros de |

levure deSaccharomycétes cerevissant capables de se lier in vitro a certaines noyGogs.

-34 -



Partie pratique



Partie pratique

1. Présentation de la région d'études:

La wilaya de Ouargla est située au Suddespays, a environ 800Km de la capitale
(Alger)sur une altitude de 134m, une longitude F240Bet une latitude de 31°57' Nord dans la
vallée de I'Oued M'ygRouvillois-Brigol., 1975) Courant une superficie de 163 233 Km
(SAADI, 1996).

Elle est limitée :

* Au Nord par les wilayas de Djelfa et d'El-Oued
e Au Sud par les wilayas de Tamanrasset eizdl'lll
« ATEst par la Tunisie.

« A l'Ouest par la wilaya de Ghard¢®@.N.S, 2006).

Dans la région de Ouargla, lI'agricitest basée essentiellement sur la phoeniciculture
intercalée dans l'espace par un autre groupe tig€grace au microclimat favorable qu'offre la
palmeriez QUSSAMA, 1994).

La région de Ouargla comporte actuellement (6)rnanes regroupées en trois daira
1.1. Choix des sites
La région de Ouargla est caractérisée par de gsapdintielles phoenicicoles, le choix des
localités est réalisé en fonction de I'anciennet® mhlmeraies et de leur importance. Nous avons

choisi les localités suivantes : Ksar, Mekhademia, Beida, Chott, N'goussa et Rouisdaeni

thoure

1.1.1. KSAR de Ouargla

Le Ksar de Ouargla est parmi les ancegregtiers de la wilaya de Ouargla , il se situe a
I'ouest de la cuvette de Ouard@APC de Ouargla,2009).

Il est limité au nord par la cité Abdemzene, a I'Est par la cité d'lfri, a I'Ouest pacita
Harket et au Sud par la cité TazegrgfeNS, 2009)

Le Ksar de Ouargla est entouré par dmegraie partagée entre les trois Orouchs qui
constituent la population du Ksar : Beni BrahimnBsissine, Beni ouaguine.
1.1.2. Mekhadema

Le quartier de Mkhadma , avec sa palmaerast un secteur de la commune de Ouargla .
Il est crée en 1929 par les colons. Il se situendren 6 Km du centre ville et occupe la

troisiéme place du point de vue superficie apréie de Ksar et Beni ThoufAPC de Ouarga,
2009).
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1.1.3. Ain Beida et Chott
La commune de Ain Beida est située densuvette de Ouargla .ces cordonnées
géographiques sont : Altitude 1360m, Latitude 32t\baongitude 5° Est.

La commune couvre une superficie agricole totalel @752832 ha ; avec une superficie totale

du palmier dattier de 1746098 ha et un nombre m¢aDéglet Nour de 978065 QUDSA,

2009.)
1.1.4. N'goussa

Elle se situe au Nord de la cuvette dargla ; elle couvre une superficie de 2.907°Km
(APC deN'goussa,2009).

Elle se limite au Nord par la communeQiergla, au Sud et a I'Ouest par la commune de
Ouargla, et a 'Est par la commune de Hassi Beiefah et Sidi Khouiled (ONS, 2009)
1.1.5. Rouissat

Elle se situe a environ 5 km du chefilde la wilaya de Ouargla, elle couvre une sugerfi

de 7331 kr limitée par: Au Nord parla commune de Ouar§ad par la commune de Hassi

MessaoudA I'Est par la commune d’Ain el Beida lDuest par la wilayat de Ghardaf@NS,
2009)
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de Ouargla

01- Ouargla
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03- N'goussa
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Figure 03 : Situation géographique de la région d®uargla

Carte A : Carte politique de I'Algér{&ncarta., 2004)

Carte B : Division administrative de la wilaya dedpgla(D.P.A.T, 2001)
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2. Données climatiques

Le climat saharien est caractérisé par un défiadrique a tout les niveaux du a la faiblesse des
précipitations, a I'évaporation intense, aux fotegspératures et a la grande luminosité, tous ces
facteurs déterminants une forte aridit©UTAIN, 1979).

2.1. Température :

D'apres le tableau N°13: on remarquelguaoyenne annuelle est de 23.54°C, avec une
température moyenne minimale pour le mois le ptoglf(Janvier) de 11.6 °C, et 35.80 °C
maximale pour le mois le plus chaud (Juillet).

2.2. Précipitations :

Les pluies sont rares et irréguliéres a traverséesons et les anng@&ouvillois-Brigol,
1975).

La pluviométrie dans la région de Ouargla est &bt irréguliere dans le temps, la
période séche est presque étalée sur toute I'abegarécipitations sont moyenne annuelle de
l'ordre de 5.59°c mm/an les faibles de pluie samtés au mois Juin 0.50°c mm/an jusque Aot
de 0.50-6.13 mm/an (voir tableau N°13).

Tableau 13 : Données climatique de la températuret la pluviométrie de la région de
Ouargla (2000-2009). Source:O.N.MDuargla, 2009

MOIS J F M A M J J A S O N D Moy

T°(c®)| 11.6| 13.67 | 18.05 | 22.72 | 27.82 | 23.53 | 35.80 | 34.82 | 27.21 | 26.09 | 28.69 | 12.46 | 23.54

P(mm)| 10.72 | 3.61 |10.73 | 236 | 5.16| 0.50| 0.11| 6.13| 5.00 | 10.50 | 10.44 | 1.83| 5.59

2.3. Humidité:

L'humidité relative de l'air est tresbfa, avec une moyenne annuelle de 41.22 % entre
I'année 2000 et 2009. Elle chute jusqu'a 24.86%h@is de Juin a cause de la forte évaporation et
les vents chauds. Elle atteint une moyenne maxiaales0.58 % au mois de Décembre (voir
tableau N°14).

2.4. Evaporation:
L'évaporation est trés important suirtguant elle est renforcée par les vents chaux et
I'élévation de températur€BOUTAIN., 1979).

L'évaporation est tres importante surtaumois les plus chaud, le maximum est noté au
mois de Juillet (556.11 mm), la valeur minimale mimye est enregistrée durant le mois de
Janvier (102.85mm) (voir tableau N° 14).
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Tableau 14 : Données climatique de I'humidité et évaporation de la région de Ouargla
(2000-2009). Source:O.N.MDuargla, 2009

MOIS 15an  [FEV |MAR |AVR [Mal |our |our |aou |sep | ocT | Nov | DEC | moY
Humidit

6 |59.28|47.68(42.30 | 3553 32.73 2676 24.86 2766 3871 41.60 0557.60..58 41..22
relative
E‘;ﬁﬁf’ra 102.85134.40 233.50307.66 | 375.18402.35|556.11 | 471.96346.71|221.50| 139.33| 95.36|282.24

2.5. Les vents :

Les vents sont les plus fréquents on e plus forts soufflent du Nord-Est et du Sud,
avec une vitesse de 20m/s et méme GROUVILLOIS —BRIGOL, 1975). La moyenne

annuelle de vent et de 6.97 m/s.

2.6. L'insolation :

La durée moyenne d'insolation par meisferte, avec un grand nombre de jours clairs,
cette moyenne atteint les 3650 heures pdR&UVILLOIS —BRIGOL., 1975). Les radiations

solaires sont importantes au Sahara, car l'atmospgir@sente une grande pureté durant toute
l'annég(TOUTAIN, 1979) La moyenne annuelle de l'insolation est 269.9¢hEmois.

Tableau 15 : Données climatique de vent et de ISolation de la région de Ouargla (2000-
2009). Source: O.N.M Ouargla, 2009.

MOIS

JAN FEV MAR | AVR MAI JUl JUI AOU SEP OCT NOV DEC MOY
Vitessede | , 79 | 35| 301 4726 448 215 446 357 353 43363 | 2.71| 697
vent (m/s)
Insolation
(hmois) | 271-39245.45264.73 258,66 278.81) 297.99 335.29 322.13 258.21{ 256.40| 250.03 200.73 269.97

2.7. Les gelées:

Les gelées ne sont pas trés fréqueniesntd 'année (presque inexistantes) avec une
moyenne de six (06) jours/an, surtout en périoderhale(ROUVILLOIS —BRIGOL, 1975).

3. Les ressources hydriques:

Les ressources hydriques sont représsrassentiellement par des eaux souterraines tres

permanent on peut distinguer trois principales Bapp
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* la nappe phréatique;
*la nappe du complexe terminal,
*la nappe du continental intercalafBEDDA, 1995).
4. Données édaphiques
Ouargla est caractérisé par des solerdé@ prédominance sableuse et a structure
particulaire
Les différents types de sols : I'enquiEdologique réalisé en1992 a I'échelle de lattaive

par Khelili et Lemouchi a distinguer trios (03) catégories de sols:saiémil, sol sodique et
hydro morphe.
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5. Matériel et méthode
5.1. Matériel végétal
Létude est réalisée sur 05 cultivars des dattessjuirécolte en 2008 provenant de
stockages différents selon les variétés et la niéthie stockage et en a baser sur le stockage
traditionnel "par b’tana”, voir tableau N° 16
Notre étude est réalisée dans la rég®rOuargla et précisément dans des différentes
zones, le nombre des échantillonnages si de 1%tiepatre les zones et les variétés. Ce sont des
dattes conserves traditionnellement selon les négai sa consistance des dattes .les cultivars
utilise sont :
* Ghars
* Degla beida
* Deglet Nour
*I'itim
* takermoust
Les travaux ont été effectués dans des conditiseptiques et avec un matériel stérilisé. Les
échantillons sont transportés au laboratoire dags shcs en papier kraft. La paillasse est
désinfectée a l'eau de javel.

5.2. Milieu de culture utilisé

Comme pour la culture de tous parasites fongigleeshoix d'un milieu dépend des
exigences des champigndiNEERGORD, 1973 in SAOUD, 1996).

Les milieux de culture qui sont prépaf de manifester le maximum des champignons

de stockage, La composition des milieux de culttitesés : (pour 1000ml de milieu)

5.2.1 Milieu Potato Agar Dextrose Agar (PDAJLARPENT, 1997).
Composition
Pomme de terre : 200g.
Glucose : 20 g.
Agar-agar: 20g.
Eau distillée : 1000ml.
5.2.2. Préparation
Pour la préparation dextrait, laver et couper en petits cubes 200 gaierpes de terre

non pelée, vieilles de préférence.
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Les mettre dans 1 litre d’eau et poédtébullition pendant 1 heure, Ecraser, filtrer et
compléter a llitre. Dissoudreafjar a chaud danektrait, puis ajouter le glucose. Compléter a 1
litre. Stériliser a 110C° pendant 30 minutes. Ex da dépot, agiter le milieu avant de le répartir.
(BOTTON et al, 1990).

5.3. Taux ¢dhumidité

Le poids humide des dattes des échamsilest estimé par 100g des dattes, en
prenant de chacun 3 répétitions. Sécher a 103Cfaper24 heures. Et chaque 24 heures
on répéter la peser. Apres, les peser, et caltl@ourcentage de tauxhdimidité par la
relation suivante :

Poids humide — Poids sec
Le pourcentage du tauxiiumidité = X100
Le poids humide
(BOTTON et al, 1990).

Le tableau ci dessus indique (esractéristiques et le mode de conservation aetriéed

de stockages des cultivars.

Tableau 16: Caractéristiques des échantillons et Imode de conservation et la durées de

D

na

stockages
Echantillons Source Durée de stockage Méthode de | D'autres caractéres
d'echantillions dans le magasine | conservation
(+ou-l1ans)
Chott lans B'tana Des dattes écrasie de
Ghars Beni thoure lans B'tana couleurs maron noire pas
Ain El Beida lan B'tana de form des dattes
Beni thoure lans pPilé Des couleurs
Dealet Nour Ksar de Ouargla | 1ans B'tana différente Solon le
) Rouissat lans B'tana mode de stockage et
la odore différentes
Chott lans Sacs Le méme forme et couleu
Degla Beida Mekhadema lans Caisse et épaisse son odeur
Ain Beida lans Sacs
Beni thoure lans Sacs Les qui son dans des sacs
Takermoust Alln Beida lans B'tana eIIe_ est epaisse et sech'e
N'Goussa lans Sacs mais qui son dans de b'tar
son humides
Litim N'Goussa lans B'tana Le taux d’humidité diminug
Rouissat lans Caisse Solon la conservation et Iz
Ksar de Ouargla | 1lans Sacs couleur

v

|

Pilé: des bidonner en plastiques

Sacs: des saches en plastiques
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6. Isolement et identification des champignons
6.1. Mis en culture
Les techniques de culture des champigapportent une aide précieuse en mycologie.
Pour révéler le polymorphismwide espece et tenteteth reconnaitre le cycle complet de
développement (voir les figures de 5 a 9)
Pour séparer éventuellement plusieypeaes fongiques la otoh ne soupgonnait pas la
présence d'une se(BOURGEOIS etLEVEAU, 1980).
6.1.1. Préparation des dattes
Nous avons mettre 3 boites pour stérilises leteslatans un I'eau de j'avale diluer de
avec un concentration de 10% pendant 2 minutepaolehe du bec benzene et aprés en mettes
dans une I'eau distiller 2 fois pendent 30 secondséche les dattes avec une comparasse stérile
pour éviter I'eau .on mette les dattes dans urem{lPDA) bien aseptique a I'approche du bec
benzene et a I'emploi des gants spéciaux de ladiorat
A l‘aide dune pince stérile, a chaque fois passé sur la fladmbec benzéne
nous avons mis dans chaque boite : 3 morceaux ddt#es couper en deux, bien
organisés, et placés attentivement sur les milidexculture. On ferme les boites
aseptiquement adtilisation de para fill{BENKADA, 1994).
Remarque
Pour évitestoute risquede contamination, il faut chaque fois fermé lesdmiultivés
avec le para film jusqu'a le derniere étape.
6.1.2. Ensemencement
Cette opération se réalise sur un milieu de -culturgortant pour ce type
d‘ensemencement sont: (PDA) De ce milieux on prép@f boites de pétries pou chaque
Variétés comme (03 boites pour (PDA)).
Le milieu (PDA) est recommandé pour l'isolementeestiénombrement des moisissures
et des levures des produits alimentai®&OTTON et al, 1990)
6.1.3. Incubation
Enfin, cette opération se fait par la conservaties milieux dans‘étuve a 25°C
pendant 7 jourSHAMOUD, 1994).
On fait passer les boites ensemencées a l'incubatia5’C de température pendant 10
jours dans I'étuvéHAMOUD, 1994).
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6.1.4. Lecture des colonies

L ‘observation des caractéristiques morphologiqueis lg®figures de 10 a 15), aspect et
couleur des colonies fongiques ce fait‘@ell nu ou parfois a la loupe optique. Ce travall
s'effectue dans des conditionsadepsies rigoureuseBQTTON et al, 1990).

6.1.5 Purification

Généralement les colonies apparuesta gas dattes a I'extérieure au de l'antérieee d
dattes ne sont pas pures. Pour avoir une colomg pa effectue plusieurs repiquages dans des
boites de pétri contenant un milieu de culture (PDAcubation s'effectue dans une température
de 25°C a l'étuve.

Quelque soient les précautions priser’obtient pas une culture pur, il apparait souvent
dans les boites pétri plusieurs colonies fongigapses plusieurs repiquages on obtient des
cultures pure$RAPILLY, 1968).

Une fois que les colonies sont bien déf@iées ; thbord le prélevement en fil ensemencer
ou a faiguille stérile a partir de thalles visibles seisbibstrat donné (datte) et son réisolement sur
milieu (PDA) donnent souvent des bons résultats.pgrélevements ne doivent comportefume
petite quantité de thall§BOURGEOIS et LEVEAU, 1980, ou l‘entourage des colonies des
moisissures isolé$BOTTON et al, 1990).

Les boites ol les mycéliums se sont dévelopés,récupérées poutdentification.
Leséchantillons sont incubés a 25C°pendant 03 joursdusi
6.1.6. Identification

L'observation microscopique:un microgedpnoculaire a été utilisé pour permettre
l'observation directe des champignons, a l'aideedanse a ensemencement, on gratte la colonie
qui se trouve dans la boite de pétri et on mit datig sur une lame contenant une goutte
I'actophinole et on pose la lamelle.

Dans l'observation, on se base sur lectaxes du mycélium, sur le type de spores, aprés
plusieurs observations, on peut employer correatetes clés de déterminations.

On a utilisé deux clés d'identificati@ARNETT et al, 1972) et (ZILLINSKY, 1988).

La classification des champignons repase seulement ‘edpres couleur, forme de la
colonie, mais se fait essentiellement sur les tar@s morphologiquegveélés par un examen
microscopique soigneux aux divers stades de dépefopnt, complétée le plus souvent par une

description des caracteres culturaux, textureltikes, revers des cultures .
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Il convient ensuite de se référer aux principauxrages de systématique mycologique
concernant les moisissures (les plus courantesaeitrds plus récentes\BOURGEOIS et
LEVEAU, 1980).

Lidentification se faite de méme méthode deehtification de localisation externe
(x400) et (x1000) avecdtilisation de I'huile d’immersion pour bien visis#r le thalle. La clé
d‘identification retenue est celle B TTON et al, 1990- BOURGEOIS et LEVEAU, 1980.
6.1.7. Microphotographie

Les souches extériorisées sont photographiéesidel dun appareil photographique
numérique (voir les figures de 16 a 21) Le grassisent utilisé (x400, x1000).

6.2. Criteres d'identification des moisissures :

L’identification des moisissures fait essentiellemappel aux caractéres culturaux et a la
morphologie.

Elle nécessite souvent l'utilisation de milieuxrgtards favorisant la croissance ou la
reproduction et permettant ainsi une expressiorecte des caracteres a étudi@spergillus,
Penicillium, Fusariumen particulier.

Caractéres culturaux :

-Vitesse de croissance

-Texture de thalle (veloute, laineuix, €.).

-Couleur de thalle (pigmentation du glitan, couleur des conidies).

-Couleur de revers de la culture es@née d’'un pigment diffusible.

-Odeur.

-Exsudat (gouttelettes transpiréedgarycélium aérien).

Tous les caracteres doivent étre notés prézsion en utilisant, la précision du microscope
et I'huile d'immersion qui déterminent exactemesd dimensions du thalle et le contenue des
conidiosporestBOTTON et al, 1990)
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1. Taux d*humidité

L‘humidité est la principale cléuh stockage sain, puisquamporte quelle activité biologique des

champignons ne se déroule'gu présence déhlumidité.

Tableau 17: Taux d’humidité des cultivars

Varietes Zones Taux dhumidité (%)
Chott 23.16
Ghars Beni Thour 25.05
Ain Beida 23.01
Beni Thour 25.90
Deglet Nour Ksar de Ouargla | 25.50
Rouissat 26.17
Chott 13.16
Degla Beida Mekhadema 12.01
Ain Beida 12.50
Beni Thour 23.02
Takermoust Ain Beida 23.17
N'Goussa 22.50
Litim N'Goussa 26.16
Rouissat 23.02
Ksar de Ouargla | 25.52

L'humidité c'est I'un des facteurs intponts pour le développement des champignons sur le:

fruits au niveau du stockage.

Pour lI'importance de I'humidité, on aedétiné les taux d’humidité des différents cultivéds

remargue que les taux les plus élevés sont cear kekonsistance. Les variétés molle et demienoll

t'elle que Deglet Nour avec une taux de 25.85%khetrs de taux de 23.74%, Litim du taux 24.90%, et

Takermoust on a trouvé le taux d’humidité de 22.882enfin la variété seche Degla Beida de taux de

12.55%.

Les pourcentages de taux d'humidité teaftableau 17) copris entre (12.55%) et (25.85%40),
on remarque que le cultivar Deglet Nord possedgrande taux d'humidité 25.85%
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2. Discussion Taux dhumidité des cultiveras

Pour les résultats des taux d’humiditgésravons trouvé que le taux d’humidité le plusékest
dans la variété de Deglet Nour 25.85% et surtonsda zone de Rouissat de taux de 26.17% et pal
contre la variété le plus fables de taux d'humidigst la variété Beglet Beida avec un taux de
12.55%.

Dans I'état naturel des fruits il y a deypets d’humidité I'une qui entrant dans la compmsities
cellules, et I'eau libre qui est propage sur ldasay;, y a une relation entre le teneur en ealnemidité
relative de I'environnement qui produit naturekpour protéger les cellules a I'éclatement.

Ce que nous pouvons dire que les vargtésnsistance molle et demi molle sont difficiletnen
de conserver comme les variétés Ghars et Deglet, dola conservation varies selon la consistance
des cultivars et le mode de stockages traditioaneli moderne et avec la connaissance des

températures et de I'numidité de l'air.

La valeur de I'numidité la plus élevée eslle de la zone de Rouisset, avec une teneur de
26.17%, suivie de celle de zone Beni Thour avexvaleur de 25.90%, et le moine taux d"humidité
par rapport aux autres zones si pour la régmrKshr de Ouargla de 25.50% pour la variété de

Deglet Nour.

Les dattes au niveau de la zone de Aird®&at Chott , Beni Thour conserver les dattes
traditionnellement dans des B'tana au niveau de®s plastiques et dans des dépdts traditionleels;
taux d’humidité dans si zones pour la variétés §hat de moyenne de 23.74% ,le résultats obtenu:
sont rapproches a humidité trouvé @BELGUEDJ, 2002), qui est de 23.05%.I'humidités de la région
de la variétés Ghars elles son proche par si zamec@ que ce sont des zones oasis dont la
température diminue et I'humidité de l'aire chauffepour la zone de Beni Thour elle est de 25.[85%
plus élevés par ce que le milieux de conservatienest différente dans facon générales les troie z
sont de méme environnement sauf le lieu de stocgagevariées avec la variation des condition des
dépots.

Au niveau de lieu de stockage nous avans/&e I'hnumidité variée de 30-35%, et entre 35%),50
ce taux d'humidité est proche deux I'humidité guofisent la croissance des moisissures de stockage

Pour la variété Litim sont des dattes meliemi molle avec un taux de I'humidité moyennes de
24.90%, elle est élevée dans la zone des N'gowssaud de 26.16%, par ce que ce sont des zone

traditionnelle et la conservation des dattes daasrge traditionnelle et c'est un zone phoeniciatle
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puis la zone de Ksae par un taux de 25.52%, elieleanéme caractere avec la zone de N'goussa e

aussi y a des relations socio avec les habitankssddeux zone.

La variété de Takarmousset, c'est le falbke du taux humidité de 22.89%, et elle menspnge
dan la zone de N'goussa le plus fable taux de 225 ce que elle est conserves dans des saes, et |
taux le plus élevés de 23.02% si dans la zone dd3Aida par ce que elle est conserver

traditionnellement.

Pour la variété Ghars : nous constatoedetaux les taux d’humidité le plus proche I'en d
l'autre a savoir 23.16 a 25.05%, bien que leszdeerélevement sont éloignées l'une de l'autre
(Chott et Beni Thour) quant a la moyenne de ce,tpour les trois lieux de prélevement est de
23.74%.

Pour la variété Deglet Nour : on enrggsgue les régions (Rouissait, Beni Thour, Ksamj s
plus proche et dans la cuvettes de Ouargla dantauk d’humiditédes ces régionssont plus proche
environ 25.50 & 26.17 %.

En fin la variété de valeurs le plablé de taux par rapporte de toutes les variét@svsiriété
Deglet Beida , et un consistance seche avec undau@.55%, et on remarque que la zone le moine
valeur si la zone de Mekhaedema avec de taux 12.61.% mode de conservation elle est au niveau
des cages en plastique et dans la zone de ChdtineBeida de taux de 13.16%et 12.50% la
conservation elle est ce forme de tas exposeira daect.

Pour cela, on ne peut pas dire qu’il yradegré d’humidité exacte pour le fruit d'un coe
stockage, mais il y'a des degrés d’humidité quimpitent de stocker les fruits, sans produire, aucun
type de pourrissement et ceci est lié en grandeimesla température du dépbt. Or si la températur
augmente, il faut que le taux d’humidité de frurhohue CORLETT, 1985-BECHARAH, 1994).

La teneur en eau de substrat représente I'unéadesirs physiques le plus important, car elle
conditionne 'action des autres facteurs sur lanogenéséLOUVET, 1970). Elle favorise également
la croissance des moisissures et active la pramudiés métabolites toxiqudst BARS, 1990)

Dans une facon générale y a pas un tdhunmidité stable pour les dattes par ce que I'hiiénid
de I'environnement et la température influencelesidattes, et I'eau de lavage des dattes au deure
conservation qui additionne une petites quantiggedu pour les dattes ; les changement climatique
de température influence sur le taux de I'humipiél'augmentation ou la diminution,et influes dar
consistance des dattes molle ou demi molle ou sgahfavorise I'apparition des champignons.

Nous pouvons explique cette variation dex @humidité des cultiveras par :

La date de récolte des cultivars.
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- la mélange des dattes au coure dectdted(datte aux différents stades).

-Pour les régions des palmers traditimBegités le prélevement les dattes qui tombent au
sol sont surtouts les dattes molles.

-Il faut des couvres les dattes au codessstockages avec des tissu pour diminue l'&saqu
des ravageur.

Pour diminues le taux d'humidité aiveaux des dépodts de stockage il faut aire toujtirs
lieu de stockage pendant la journée et utilisepiteduits chimiques non toxique pour ’lhomme pour
éviter les ceufs des ravageurs sur les 'b’tand'yidisation des couvert, le probleme de I'humédsi
pour les dattes molle et demi molle plus que leedaeche.

Des germes fongiques sur la surface externe dissfiaGRIOS, 1994, en tant qu’indication
importante, 'augmentation du taux d’humidité avenstockage augmente le taux d’humidité lors du
stockage ce qui cause la croissance de champigiatestes dans les fruites, en plus de leur
température élevée ce qui est appartenant au nodesm@chantillons étudiés. Vu que le champignon
secréte lors de sa croissance sur les dattes dgmes qu’influencent sur les composants des dattes
les carbohydrates, les protéines les lipides edecaussi 'augmentation de I'acidil®@GRIOS, 1994).

Les dattes peuvent étre conservée dans des pkisienée sons infection par les champignons
ou au moine attaque par l'utilisation des traite@our les fruites avant de conserver, le stockdlge
ne dépasse pas les 3-4 ans sauf si il y a desifgatiimique ou la mode de conservation au né veau
des réfrigérations par la diminution total de ténagure.

Donc l'attaque des fruites des dattes par les cigmops elle a une relation directe avec la
température et le taux de I'humidité et les croisea des champignons, elle demande un taux
d’humidités et de température favorable selon &agap fongiques et les especes.

Généralement dans les régions de Ouargla la tetperalle est tres élevés dans mois de
(juillet) et plus bas dans mois de (janvier) cettggmentation infecter les dattes a taux d’hunsdité
élevées, donc l'activées des champignons augmentes.

La température optimale de croissansendeisissures est en générale voisine de toxinggene
tout en demeurant légerement inférie(lE BARS, 1990).

Les photos ci dosses indiques la répartition deteslau niveau des boit pitres des chaque

cultivars et I'apparition des souche fongiques :
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Figure 05 : mis enltwre de la variété Ghars

GHEZZOUL F

Figure 06: mis en culture de la variété Degle Beida
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Figure 07: mis en culture de la variété Deglet Nour

Figure 08: mis en culture de la variété Litim
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Figure 09: mis en culture de la variété Takermoust
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Figure 10: Carawmistiques macroscopiques de Aspergillus niger

Figure 11: Caractstiques macroscopiques de Aspergillus flavus

Figure 12: Caramistiques macroscopiques de Penicilliurexpansum
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Figure 13: Caractérisfues macroscopiques dé@spergillusochraceus

Figure 14: Caractéristigues macroscopiques d& eotrichum rosemium
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Figurel5: Caractéristiquemacroscopiques de Fusariunsp

(Grossissement : x 400) (Grossissement : x1000)

Figure 16 : Caractéristiques microscopiques deusarium sp

(Grossissement : x 400) (Grossissement 1800)

Figure 17: Caractéristiqgues microscopiques déspergillusniger
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(Grossissement : x1000)

Figure 18 : Caractéristiques microscopiques
dé€séotrichum rosemium
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(Grossissement : x 400)
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(Grossissement 1000)

Fige 19: Caractéristiques microscopiques
deAspergillus ochraceus

(Grossissement D)

Figure 20 : Caractéristiques microscopiques de Petillium expansum
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(Grossissement : x 400) (Grossissement :0QD)

Figure 21 : Caractéristiques microscopiques de Aspgillus flavus
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Le tableau ci dessus c'est les caradtrest macroscopiques des genres fongiques comparer
avec les ( FREDERIG E, CORNELIUS L., 1964 et LARPEN997).
Tableau 18: Caractéristigues morphologiques des sohes des champignons isolés

Genres et especes Colonies I\%;glrg; Conidies et spores
Fusarium sp. Blanchatre puis | Cloisonne, Conidies fusiformes, incurvées,
rosees, atténuées aux deux extrémités
cotonneuse a Hyalines, allongées, cloisonnées
laineuse (plus de deux cloisons)
Aspergillus flavus Jaunatre puis | Cloisonné Téte conidienne unisériée ou biséri¢
jaune vert perpendiculaire| de conidiophores hyalins

a la cellule de
base

Conidies globuleuses

iée
urs

Aspergillus niger Noire brunatre | Cloisonne Téte conidienne unisériée ou biser
foncée ou noire se scindant généralement en plusie
colonnes
Vésicules globuleuses
Penicillium expansum Verte ou bleutée| Cloisonné Spores trés nombreaseglies

subglobuleuses a elliptiques

Géotrichum rosemium | Blanc jaune Non cloisonné Arthospore issue de la fragmentatig
de I'hyphe
Aspergillus ochraceus | jaune vert Cloisonné Globuleuses se partageant a matur

au plusieurs colonnes

n

4. Résultatsd’isolement et identification des champignons poules variétés

Dans notre travaille d'identification dgmres fongique elle est compares par le travalil
qui fait sur les dattes aux niveaux de Iraq(@&T CHARHAN, 2007) nous renferme les

genres suivants :

- Aspergillus flavus

- Aspergillus niger

- Aspergilus ochraceus

- Penicillium expansum

- Fusarium sp

- Geotrichum

rosemium
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4.1. Isolement d’échantillon de la variété DeglBeida
Notre identification dans la variété degla Beidasdl réalisé par 32 isolats, les genres

fongiques sont représentés par :

Aspergillus flavus
Aspergillus niger
Aspergilus ochraceus
Fusarium sp
Le genre le plus domine dans laétés Deglet Baieda c'est le geAspergillus de90.62

%, il regroupe les especes suivantesspergillus nigerpar une nombre de répétition de 11

isolats,Aspergillus flavusde 13 répétitionAspergillus ochraceusle5 isolats, et en fin le

genreFusarium par 3 isolatet de 9.37 %.

Degla Beida

o A flavus
13 )
W A,niger

O A,ochraceus

O Fusarium sp

Figure 22: Répartition des genres fongiques isolésir PDA de la variété Degla Beida
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4.2. Isolement d’échantillon de la variété Takermost

Il reforme de 21 isolats, ils repartissent sur Argeon a résumé commue suivent :

- Aspergillus flavus
- Aspergillus niger
- Penicillium expansum
- Fusarium sp
- Géotrichum rosemium
Le genre le plus dominant eshspergillus flavuspar 38.09 %et de 8 isolats et pués:
- Fusarium: 28.57 % et se réalisé par 6 répétition
- Géotrichumrosemium 28.57 % et se réalisé par 6 répétition
- Penicillium expansuml9.04% et se réalisé par 4 répétition

- Etenfin le genreAspergillus niger par de 14.28 % et de 3 colonais.

Takermoust

O A,flaws
m A,niger
O Fusarium sp

O Penicillium expansum

m Géotrichum rosemium

Figure 23 : Répartition des genres fongiques isol&sir PDA de la variété Takermoust
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4.3. Isolement d’échantillon de la variété Litim

Il est représentes par 21 isolats, regroupes leegesuivantes :

Aspergillus flavus
Aspergillus niger
Aspergilus ochraceus
Penicillium expansum

Fusarium sp

On remarque que le genre le plus domamela variété Litim si le genr@spergillusde 74.19

% et de nombre de répétition de 13isolates paypergillus niger et puis 10 isolat poukspergillus

flavus ,5isolats pouAspergillus ochraceugt puis le genrgFusarium spde 6.45% et de 2 isolats,

Penicillium expansumde 3.22 %et il représenté par 1 isolats.

Litim

@= A, flavwus
m A,niger
10
O A,ochraceus

O Fusarium sp

m Penicillium expansum

Figure 24 : Répartition des genres fongiques isolésir PDA de la variété Litim
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4 .4. |solement d’échantillon de la variété Ghars

Il se réalisé par 54 isolats, les genres fongigoes représentés par :
- Aspergillus flavus
- Aspergillus niger
- Aspergilus ochraceus
- Penicillium expansum
- Fusarium sp

- Géotrichum rosemium

Lesrésultats représente par de nombre d'isolats d®@®4emarque que le genre prédominant est
I’ Aspergillus de 66.66 %, il repartit les especes suivant@spergillus flavuspar 10 répétitions
Aspergillus. niger par 14 répétitions, efspergillus ochraceuspar 12 isolats et suit le genre
Fusarium de 7 isolats et représente 12.9@%énicillium expansumdell.11% et de 6 isolats, puis le

genres Géotrichumrosemiumaqui se réalisé par 5 isolats, et représente 9.25%.

Ghars

6 5 10 m A, flavus

m A,niger

14
O A,ochraceus
12

0O Fusarium sp

m Penicillium expansum

| Géotrichum rosemium

Figure 25 : Répartition des genres fongiques isolésir PDA de la variété Ghars
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4.5. Isolement d’échantillon de la Deglet Nour
Il est représenté par 44 isolats. Les genres folegityouves représentés par :

- Aspergillus flavus

- Aspergillus niger

- Aspergilus ochraceus

- Fusarium sp

On remarque que le genre le plus domin@eiix genreAspergillus flavuset Fusarium par

57.14 % et de 10 isolats pour chacun et puis leegispergillus ochracepar de 22.95 %t répéter
sur8 isolats, et puis le genkespergillus nigerde 13.63% et de 7 isolats.

Deglet Nour

O A, flavus
m A,niger

O A,ochraceus

O Fusariumsp

Figure 25 : Répartition des genres fongiques isolésir PDA de la variété Deglet Nour
On remarque que la variété la plus nombdessgenres c'est la variété Ghars par des ¢

genres et puis les autres variétés sont classgene suite :

- 01Ghars: par de 04 genres répartir par 54 isolats

- 02 Takarmoset: par de 04 genres répartir par 21 isolats
- 03 Litima : par de 03 genres répartir par 31 isolats

- 04 Deglet Nour:par de 02 genres répartir par 35 isolats

- 05 Deglet Beida par de 02 genres répartir par 32 isolats
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Le tableau indiquer les nombres des colonnes gidees fongiques au niveau des variétés

Tableau 19 : souches fongiques isoles sur PDA

les variétés les genres isols Nombre des colons | Nombre total d'isolats
A, niger 14
A flavus 10
Fusarium sp 7
Ghars Penicillium expansum 6 54
Géotrichum rosemium 5
Aspergilus ochraceus 12
A, flavus 10
Fusarium sp 10
Deglet Nour A,niger 7 35
Aspergilus ochraceus 8
Fusarium sp 2
Aspergillus flavus 10
Litim Penicillium expansum 1 31
Aspergilus ochraceus 5
A, niger 13
A, niger 3
Fusarium sp 2
Takermoust Géotrichum rosemium 6 21
Penicillium expansum 4
A flavus 8
Fusarium sp 3
. A, niger 11
Degla Beida A flavus 13 32
Aspergilus ochraceus 5

5. Isolement et identification des genres fongi@s entre les zones

-
6 -
5 I E—
4 | @ Chott
m Mekhadema
3 1 O Ain Beida
2 i —
1 I E—
(0]
A, flavus A, niger A,ochraceus Fusarium sp

Figure 27 : Répartition des genres fongiques isol&sir PDA de la variété Degla Beida au niveau

des zones
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Figure 28 : Répartition des genres fongiques isol&sir PDA de la variété Takarmouset au

niveau des zones

3,5

2,5
2 @ BeniThour
m Ain Beida

1,5 +

O N'goussa

0,5 -

Penicillium A, niger A,ochraceus Fusarium sp
expansum

Figure 29 : Répartition des genres fongiques isolé&sir PDA de la variété Litim au niveau des

Zones
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Figure 30 : Répartition des genres fongiques isol&sir PDA de la variété Ghars au niveau des

Zones

ORr N W MG O N

= Beni Thour
m Ksar
O Rouissat

Figure 31: Répartition des pourcentages des genrésngiques isolés sur PDA de la variété Deglet

Nour au niveau des zones

-67 -



Résultats et discussions

6. Discussion des résultats d'isolement et d'idefitation

Les champignons se développent générakesunles fruits a teneur élevée en humidité. En
développant leur mycélium a I'extérieur de la dagtkes sont capables de fermenter les sucres de I
datte. Les moisissures qui causent le plus de slégppartiennent aux genredAspergillus,
Penicillium, Alternariaet RhizopugMatallah., 1970 et Ahmed e#tl., 1997).

Les résultats que obtenus de I'isolene¢identifications des champignons elle accompagme
fruites de palmier dattier des différentes cultivdes dattes on trouve que la sommes d’isolats es
comme suites :

*54 d'isolats purs des champignons cultairsun milieu de culture (PDA), de la variété Ghats
les genres elle répartir sur les zones comme Buive
19 isolats pour la zone de Chott, et 18 isopatrs pour la zone de Beni Thour, et le reste faour
zone d’Ain Beida.
*35 d'isolats purs des genres fongiquedivad sur (PDA), pour la variété Deglet Nour et
réparties sur les zones d'études comme suites :
8 isolats purs des champignons cultivés BDA) pour la zone de Beni Thour, et suites 14 tsola
pour la zone de Ksar de Ouargla et le reste parorie de Rouisset de 13 isolats.
* 21 isolats purs des souches fongiquesveds sur (PDA), pour la variété Takarmousset kst e
reparties sur les zones comme suivent :
10 isolats pur des champignons pour la région dpdEsa, et 8 isolats pour la zone de Rouisset , e
11 isolats pur des champignons pour la zone ded&s®uargla .
*32 isolats pur des champignons cultivar wu milieu de culture (PDA), pour la variété Ddgle
Beida et elle réparties sur les zone études comitess
13 isolats purs pour la zone de Chott, et 1aisqurs pour la zone de Mekhadema et en fin 10
isolats purs des champignons pour la zone d’Aird&ei

*31 isolats pur des champignons cultises (PDA) de la variétés Litim , et elle réparer s
zones comme suivent :

3 isolats purs pour la zone de Beni Thour ,laisopour la zone des Ain Beida, et en fin 7 isopatr
des champignons pour la zone de N'goussa.

A partir des résultats de l'isolat, la plupart @speces des champignons qui sont apparus sur |
(PDA), ceci est vérifié que les champignons dans leegzaésertiques comme la région de Ouargla

résistent lors de leur croissance a la salinifgeat vivre dans les milieux salirBEHIMATE, 1991).
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On remarque que le milieu de culture (PDA) c'estnilieu tres important pour la croissance
de champignons le plus vites, et facilitées l'ideation des différentes souchésngiques et d’'une
facon claire, dans notre facons le nombre des clgmops le plus élevés sont dans la variété Ghars
par un grand nombre d'isolats.

Notre résultat d'identification des genres des gignons elle est de 4 genres :

Aspergillus de 20.11%, Fusarium sp del5.64 %,dlkam expansum de 6.14 %, Geéotrichum
rosemium 6.14%.

Le genre de champignon la plus répandu est I'Asihesget ceci est compatible avec une
étude faite précédemment a l'université de Blid2@p5/2006 BENDJEKLIL et GHRIBI).

Le genre de champignons le moins répondudPesticillium expansum Geéotrichum rosemium.
lIs sont ne répétes pas dans toutes les cultivan€me les zones avec un taux bas entres 6.14 %.

Dans notre travail on a bases sur rtidfieation des espéces fongiques les plus dangezeu
toxiques par la secrétions des substances toxigiueagse des problémes seulement pour 'lhomme el
les animaux .c'est sont les gendapergilus.

La plupart des champignons dans les zones sechearaetérisent par I'éloignement de la
température de croissance de celle de la produdéda toxine, ce qu’a nofélILL et al,1985).

Le taux de l'altération extréme reste une caratigrie de |Aspergilluset Pénicillium, et ainsi
on peut dire que l'altération extréme est le régulie I'activité des genres de stockage, et cdci es
totalement compatible avec ce qu’on f&t-SHAEIEB ,1984)

Les especes de champignons toxiques qui possédastsh souche des toxines et qui on
appelant des champignons vénéneux, qui appaaipngenres Aspergilus et Penicilliume , qui rentres
dans les fruites des dattes ,qui amples aux conditide stockage. Si apparition a cause des
'augmentation des températures qui influence trargation de I'lhumidité.

Le champignon commence son activité enzymatiquawets des processus de métabolismes
secondaires jusqu'a la synthése des toxines aveecidkil peut pourrir les graines de stockage.
(AGRIOS, 1994- REYMOND, 1986).

Au niveau de variété les nombres des @gimons qui obtenus sont variés selon les cultsreta
par la variation de consistance et le mode de atgesk et pour les zones par I'environnement et les
conditions climatigue de chaque zone et les déaggtsstockages.

Dans notre travail on a remarque quevdggtés les plus consommables et plus utiliset lssn
plus exposiez a la contamination des champignbssrtout la variété Ghars et Deglet Nour. Pour les
autres variétés les résultats d'isolements ellenesdres, et on observe de I'apparition des queslq
levures dans la variété Deglet Nour plus qu leseautariétés, mais pour les stockages elle revient

par:
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le nettoyages humide avant de tas les dattes smrttége qui augment I'humidités ; qui éclate
les fibres des et favoriser l'infection par lesrapanons.

Le vide au neveu de "Batna" qui augment la respmapuis elle augment I'humidités de
milieu.

L'absence de contrle de I'humidité et l'utiizatde appareil au niveau des dépbts de
stockage et 'airation.

I'utilisation des sacs directe son controle lestiss

la mélange des dattes au coure de la récolteaet@ur de stockage

le sol qui reste au lies a la datte, et les daiesombe dans le sol au coure de la récoltes

le mélange des dattes blessé avec des dattes.saines

-70 -






Conclusion

A cause de leur importance ; la déteatidm de la qualité des dattes reste toujours
nécessaire pour une vision économique et surtotritioanelle dont il est indispensable
d'engager études des spécifiques sur la qualitéionnhelle de la datte.

Notre étude a permit d'identifier lesugs fongiqgues accompagnant les dattes stockées de
5 cultivars dans différentes zones de la régionCQdmargla, et on a basé sur les espéeces
toxinogeines commd.flavus et A.niger

On a remarque que les variétés les affecter a de grand nombre des genre c'est la
variété Ghars avec une taux 54 isolats et de degert le genre le plus attaque c'est le genre
A.niger, et avec un taux d'humidité moyenne de 23.74%. dudtivar le moins attaqué c'est
Degla Beida de 32 isolats et de 2 genres avecuxndhumidité moyen de 24.90%.

La zone la plus contaminée c'est la zbA& Beida, Chott, N’ goussa.

Le genre le plus fréquent dans la majorite cdtivars c'est le genspergilusde 72.06%
et le plus grave et le genre le moins c'eGédetrichum rosemium.6.14 %.

Les résultas du taux d'humidité montrent tpee températures des dépdbts augmentent
I'hnumidité au niveau du stockage et augmente lssaiace des moisissures et elle varie selon les
conditions des dépdts de stockage

D'aprés ce travail qui est étudié datamination des dattes stockée par les moisissures
aflatoxinogénéses et d'autres moisissures, a rdeélaésultats importants.

- Le mangue de contrdle microbiologigue les dépbts de stockage des dattes

- L'inspection de produit et le congrdles mycotoxines sont rares

-Le non respect des dates d'utilisatiea stocks et l'utilisation des traitements saeiai
sont rares

La qualité organoleptique et nutritiolmesst importante pour le consommateur, pour
commercialisation il faut contréler les conditiates stockage et améliorer les lieux de stockage

Il faut sensibiliser le consommateurreque de mycotoxines sur la santé humaine et
I'éleveur pour les animaux

Un bon contrble depuis les stades digmoi jusqu'a la récolte et apres la récolte aaec |
gestion au cours du stockage contribue a réduirecrtassance des moisissures et la
contamination par les aflatoxines, et elle donne bonne qualité des dattes et avec une grande
production et valeur nutritive et marchande
Pour évitées tous ces problemes ou diminués le thmkection on a proposée quelques
solutions:

* Au niveau de palmer il faut :
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- nettoyages des palmiers avant et aprés la récottes évites les dattes qui restes au
palier dattes pour 'année avants aux présidences
* Au coure de la récolte il faut:
- utilises des matériel spécieuse et non infecteslgsachampignons, et l'utilisation des
couverts au neveu de sol, pour évites la contagte le sol.
- Elimines les dattes au sol avec les dattes au b&shles dattes blesses, et les dattes au
stade tardif et les dattes au stade bser au routab
* Au coure de stockage
- avant de tasser les dattes ne jamais laissanateesdlans I'eau dans un temps long.
- utilisation des couver aux dépots de stockage lesudattes tas
- il faut toujours mobilise les b'tanas et changsediéix des stockages si nécessaire avec le
changement de la température et I'humidité.
- contréle des dépbts de stockage c'est une choseniportant et pour avoir I'état de
stockage elle est bonne ou non.

Pour réalise des dattes de qualitéanmigptique et hégénique ; il faut réalise un bon
stockage avec le contrbles par la connaissanceenggérature et I'humidité toujours et la suive
avant la récoltes et apres le stockages jusquentz

Enfin, ce travail reste préliminairevdnt nécessitant d'autres études complémentaires a
niveau de la région d'étude. Ces études vont neusgitre a d'étudier l'influence des dépots de
stockage sur les dattes et les modes de conserdd®dattes, influence sur la valorisation des

dattes de la région de Ouargla.
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Les maladies fongiques des dattes en stockage durpir dattier Phoenix dactyliferal
dans la région de Ouargla

Résumé

Cette études ce fait pour lidentification et isodat des champignons sur les dattes apres réadtes des
magasins traditionnels, dans la région des Ouguglaause des infection sur les dattes .pour Ikwars suivent :Ghars ,
Deglet Nour , Litima, Deglet Beida, Takermoust

Et on a trouver les résultas suivent 6 éspecesrtipeent a 4 genres et avec les levures sur (6t fqui
accompagnes sont : Aspergillus flavus, Aspergiliigeer, Aspergilus ochraceus, Penicillium expansurusarium sp,
Géotrichum rosemilDan note étude on a baser sur les deux champignors®nt les plus apparut dans les dattes sont :
Aspergillus niger, Fusarium a par I'étude la réjmét des pourcentages des champignons sur lessdattur chaque
cultivars

Mots clés : datte, champignons, stockage, Ouargla
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Fungal infections of the fruits stored the palms irthe region of Ouargla

Abstract

Conducted this study to isolate and identified fuaggociated with palm trees after harvest in el stores in the
region of Ouargla, which caused the rot dates

The study included the following types of datéars , Deglet Nour , Litima, Deglet Beida, Takerstou

The results showed all there are 6 genus of inatu@ispecies as well as yeasts on the dates assbwiith them:

Aspergillus flavus, Aspergillus niger,Aspergilushaceus, Penicillium expansum, Fusarium sp, G&uoim
rosemium , Aspergillus niger

The study focused on identifying types of fungifauit higher prevalent are: Aspergillus niger , &idsm

Study the percentage of recurrence of fungi ort fiesociated with each category results showedxistence of
certain differences between the species recorddtegsercentage of recurrence of fungi on variterss between

15% and 28.49%

Aspergillus niger , Fusarium have highest frequemrcill varieties

According to the study, some types of fungi arenepeated in all varieties or focus on one vargtly, and this is
due to the moisture content of different fruits &md allows the diversity and increase of fungihie environment
Kay works: date, fungi, stored, Ouargla
U.K.M. - Quargla -, F.S.N.V.S.T.U., Dpt, B.P. 5Hte de Ghardaia, 30 000, Ouargla
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