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Résumé : 

       Notre travail pour objectif d’étudier l’effet du rhizoctone brun, et la toxicité des 

glucoalcaloïdes sur la valeur nutritionnelle de la pomme de terre (Solanum tuberosum L) et 

d’évaluer leur composition Bio-Actives dans la région d’Oued Souf. Pour atteindre notre 

objectif, la teneur en métabolites I, métabolites II et de la vitamine C a été déterminé à travers 

des analyses physicochimiques des tubercules ainsi que des tests phytochimiques. 

   Les résultats obtenus dans cette expérience montrent que la présence du champignon 

(Rizoctonia solani) et la concentration élevée en glucoalcaloïdes des métabolites primaires de 

(solanum tuberosum L) entraînant une modification significative de la concentration en 

métabolites primaires «glucides (tubercule sain;14,6 mg / g ,tubercule infecté par le 

rhizoctone brun; 6,7 mg /g, tubercule vert;24 mg /g), lipides (tubercule sain;3,05 mg /g, 

,tubercule infecté par le rhizoctone brun; 2,5 mg /g, tubercule vert; 3 mg / g) et protéines 

(tubercule sain;1,5 mg /g, tubercule vert;2 mg /g, tubercule infecté par le rhizoctone 

brun; 1 mg /g) »due aux l' attaque de facteurs pathogènes dans le tubercule. 

     Par contre pour les résultats des métabolites П, nous avons observé une diminution 

significative entre les échantillons malades et sains. Il y avait une réduction significative des 

composés phénoliques (tubercule sain; 0.56 mg/g, tubercule infecté par le rhizoctone 

brun0.23 mg/g et tubercule vert;0.24 mg/g) et des flavonoïdes (tubercule sain0.18 mg/g, 

tubercule vert; 0.051 mg/g et tubercule infecté par le rhizoctone brun 0.040 mg/g). Les 

tubercules (Solanum tuberosum L) infectés utilisent leurs métabolite I dans la défense contre 

l’agression de du rhizoctone brun, on diminuant ainsi ces réserve en substance bioactives 

Mots clés : métabolites П, solanum tuberosum L, Rhizoctonia solani, métabolites 

primaire, glucoalcaloïdes. Région du souf 



 

Abstract: 

      The objective of our study is to evaluate the impact of potato diseases (Solanum tuberosum 

L) on their nutritional value and to evaluate their composition of bioactive substances in the 

region of Oued Souf. To reach our goal, the content of metabolites I, metabolites II and 

vitamin C was determined through physicochemical analyzes of tubers and phytochemical 

tests. 

        The results obtained in this experiment show that the presence of the fungus (Rizoctonia 

solani) and the high concentration of glucoalcaloïdes of the primary metabolites of (solanum 

tuberosum L) result in a significant change in the concentration of primary metabolites 

carbohydrates (healthy tuber;14.6 mg /g ,green tuber;32.4 mg /g, brown rhizoctone infected 

tuber;6.7 mg /g), lipids (healthy tuber;3.05 mg /g, green tuber;3 mg / g, brown rhizoctone 

infected tuber2.5 mg / g) and proteins (healthy tuber;1.5 mg /g, green tuber; 2 mg /g, brown 

rhizoctone infected tuber ;1 mg / g);due to the attack of pathogenic factors in the tuber. 

On the other hand, through the results of the П metabolites we observed a significant decrease 

between the sick and healthy samples. It is a significant reduction of phenolic compounds 

;(healthy tuber; 0.56 mg/g ,brown rhizoctone infected tuber; 0.23 mg/g and green tuber;  0.24 

mg/g) and flavonoids(healthy tuber;0.18 mg/g, green tuber; 0.051 mg/g and brown rhizoctone 

infected tuber0.040 mg/g) due to the effect of Rhizoctonia solani mushroom and the 

concentration glucoalcaloïdes in the removal of these compounds .  

Key words: metabolites П, Solanum tuberosum L, Rhizoctonia solani, primary 

metabolites, glucoalcaloïdes, souf region. 

 

 



LISTE DES ABRIVIÈTIONS 

 

PdT : pomme de terre  

Pf : poids frais  

PS ; poids sec 
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AA : acide ascorbique 

M0 : tubercules sains  

M1 : tubercules malade  par le  rhizoctone brun  

M2 : tubercules verts 

g : Gramme  

mg : milligramme  

h : Heure 

L: Liter 

FAO: Food and Agriculture Organization 

C° : degré Celsius 
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Introduction générale 

 

Introduction générale 

     La pomme de terre (Solanum tuberosum L) est l’un des produits alimentaires de base les 

plus importants et les plus précieux du monde et produit plus de matière sèche et de protéines 

(Burton, 1989). Son volume de production se situe au quatrième rang mondial après le riz, le 

blé et le maïs. En Algérie, la pomme de terre considérée parmi les principales cultures 

maraîchères. (FAO, 2005) 

Le tubercule de (Solanum tuberosumL) accumule de grandes quantités d'amidon, mais aussi 

de lipides et des fibres et de vitamine C. L'amidon est le principal glucide d'importance 

nutritionnelle et constitue par conséquent la caractéristique la plus importante à évaluer. Les 

pommes de terre constituent également une source importante de protéines, même si elles ne 

sont généralement pas considérées comme une bonne source de protéines en raison de leur 

faible teneur globale  par rapport aux autres sources de légumes crus (Storey & Davies, 

1992).  Elle aussi constitué une bonne source de minéraux et oligo-éléments présents dans une 

quantité très moindre qui est nécessaire au métabolisme et à la croissance de l'organisme 

(Desborough, 1985 ; Horton & Sawyer, 1985), Outre leur effet positif sur la prévention de 

certaines maladies cancéreuses, en raison de leur fort teneur en antioxydants, de polyphénols 

et des flavonoïdes. Compte tenu de ses caractéristiques nutritionnelles, la pomme de terre peut 

être considérée comme un substitut partiel des cultures céréalières. 

    D’après les données du Ministère de l’Agriculture (2018) la surface cultivée en pomme 

de terre en Algérie occupe environ 38 % de la superficie cultivée en culture maraîchère et 

30%de la production totale. Dans la wilaya d'El Oued, les premiers essais de la culture de 

pomme de terreété lancé durant les années 1995-1997 dans la zone du Souf par l'assistance 

technique de la DSA.D’après les données de la (D.S.A.2018), la superficie cultivée en pomme 

de terre dans la wilaya est d’environ 26.200 ha, assurant une production de 7.860.000 QTX. 

     La région d’Oued Souf est l’une des zones connues pour la culture de la pomme de terre. 

En effet cette culture est affectée par de nombreuses maladies, aussi bien virales, 

bactériennes, que fongiques ou maladies causé par des insectes. C'est sur cette base que nous 

sommes revenus dans notre étude sur les maladies les plus courantes. Y compris la maladie 

cryptogamique (la Rhizoctone brun) la plus fréquente dans cette région en particulier en cette 

année. 
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 Le Rhizoctonia solani est le principal agent pathogène de la Rhizoctone brun et qui infecte les 

tubercules, les tiges et les stolons, causant des lésions brunâtres ou noires qui cernent souvent 

la partie infectée et entraînent des pertes de rendements. Les sclérotes noirs qui se forment sur 

la peau des tubercules peuvent également réduire la qualité de la récolte.  Le rhizoctone brun 

peut aussi provoquer la malformation et la fissuration des tubercules.(Hide G, et al. 1985) 

Les tubercules de la Solanum tuberosum L peuvent également être sujets à des maladies 

physiologiques, qui les rendent propres à la commercialisation. Ces maladies sont induites par 

des troubles de croissance, liés notamment aux variations climatiques, ou à des conditions de 

stockage inadaptées(OCDE, 2002). L’un de ces maladies est le taux élevé des glucoalcaloïdes 

toxiques (α-solanine et α-chaconine) qui constituent une défense naturelle chez les plantes de 

la famille des solanacées contre les insectes prédateurs. Cependant, à des concentrations 

élevées, ces composés peuvent avoir des effets nuisibles sur la santé humaine et beaucoup de 

cas d’empoisonnements dus à la consommation de pommes de terre ont été signalés (Abreu 

et al, 2007). Le taux des glucoalcaloïdes augmente avec la durée d’exposition et l’intensité de 

la lumière et causer le verdissement des tubercules de pomme de terre et donner un goût amer 

lors de leur ingestion, c’est pour cela que la pomme de terre doit toujours être conservée à 

l’obscurité. (Bruneton, 2001 ; Wang et al, 2005). 

  L’objectif de notre étude est de mettre en évidence l’impact des maladies de la pomme de 

terre sur leur valeur nutritionnelle et d’évaluer leur composition bioactives. Pour atteindre ces 

objectifs, nous avons jugé utile de structurer notre travail comme suite : 

    La première partie consacrée à l’étude bibliographique évoquant des généralités sur la 

culture de la pomme de terre, des différentes maladies de la pomme de terre, et la composition 

physico-chimique des tubercules.  

     La deuxième partie décrit l’échantillonnage, le matériel et les méthodes utilisés pour 

l’extraction et l’évaluation de la teneur en différent composants (macro et micronutriment) de 

la pomme de terre. Les résultats obtenus sont discutés également dans cette partie, suivis 

d’une conclusion générale et des perspectives. 
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I. Origine de la pomme de terre :  

   Le nom botanique de la pomme de terre (Solanum tuberosum L) Il a été donné par Gaspar 

Bauhier (1560-1624), naturaliste suisse en 1595 (Oswaldo, 2010). Elle appartient à la famille 

des Solanacées. Cette famille réunit en plus de la pomme de terre plusieurs plantes cultivées 

ou spontanées, entre autres : la tomate, le tabac, l’aubergine, le datura. Le genre Solanum 

comprend 2000 espèces dont plus de 200 sont tubéreuses (Hawkes ,1990 ; Doré et al., 

2006).On pensait autrefois que la pomme de terre était issue d’une plante sauvage unique, 

l’espèce S.tuberosum L. .Dès 1929, les botanistes AVAIENT montré que cette origine était 

plus complexe et que l’on retrouvait parmi les ancêtres des espèces de pomme de terre 

cultivés, des plantes sauvages différentes (Rousselle et al.1992 ; Doré et al, 2006). 

   La figure 1 représente l’origine génétique des espèces cultivées de pomme de terre. 

(Hawkes, 1990) propose une hypothèse qui donne à S .tuberosum une nature allo-tétraploïde 

issue d’un amphidiploïde entre S.sparsipilum et S.stenotomum. Mais d’autres auteurs 

pensent qu’il s’agit d’un autotétraploïde compte tenu de son comportement cytogénétique. 

Iwanga et Peloquin (1982) expliquent que l’espèce serait apparue grâce à la présence de 

diplogamètes chez les ancêtres. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 01 : L’origine génétique des espèces cultivées de pomme de terre d’après (Hawkes ,1990) 

in Rousselle et al. (1996). 
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II. Classification :  

Selon la classification de Cronquist (1981), la pomme de terre appartient au : 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

III. Description botanique et morphologique : 

        La pomme de terre est une plante vivace, herbacée, dicotylédone et tubéreuse de la famille 

(Solanum tuberosum L.), (elle perd ses feuilles et ses tiges aériennes dans la saison froide), à port 

dressé, qui peut atteindre 1 m de hauteur4, plus ou moins étalé avec l’âge. C’est une vivace grâce 

à ses tubercules, à condition que le climat leur permette de survivre à la saison froide ; mais elle 

est cultivée comme une plante annuelle. Du point de vue botanique elle n’est pas un légume 

racine mais un légume tige : les tubercules sont des tiges souterraines transformées (Dimitri, 

1987) 

Elle appartient à la famille des Solanacées, qui sont des plantes à fleurs, leurs tubercules riches 

en amidon et possédant des qualités nutritives. (BOUFARES, 2012). 

3.1.La partie aérienne : 

3.1.1. Les tiges :  

         La pomme de terre présente deux types de tiges (tiges principales et latérales) herbacées : 

des tiges aériennes, à section circulaire ou angulaire, sur lesquelles sont disposées les feuilles, et 

des tiges souterraines, les rhizomes, sur lesquelles apparaissent les tubercules (SOLTNER, 

1979). 

(Les tiges aériennes) : naissent à partir de bourgeons présents sur le tubercule utilisé comme 

semence. Elles sont herbacées au nombre de 2 à 10, parfois plus, et ont un port plus au moi 
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dressé et une section irrégulière, succulentes et peuvent atteindre de 0,6 à 1.0 mètre de long. 

Normalement de couleur verte, elles peuvent exceptionnellement présenter une coloration rouge 

pourpre. Dans la phase finale de leur développement, les tiges aériennes peuvent devenir 

relativement ligneuses à la base (SOLTNER, 1979).  

3.1.2. Les feuilles :     

      Caduques, alternes, ont de dix à vingt centimètres de long. 

Elles sont composées imparipennées et comptent 7 à 9 folioles de 

forme lancéolée et de taille hétérogènes, de toutes petites folioles 

s'intercalant par paires entre les plus grandes. Les feuilles basales 

peuvent parfois être entières. Elles présentent des poils ou 

trichomes à leur surface, en quantité variable selon les cultivars. 

Les richomes peuvent être unisériés, glandulaires et à tête 

pluricellulaire plus ou moins sphérique.  

 

                                                                                          Figure02: les feuilles composées    

de la pdt (wikipedia.2019) 

3.1.3. Les fleurs :  

         Les inflorescences sont des cymes axillaires, les fleurs sont autogames ne contiennent pas 

de nectar, elles sont donc peu visitées par les insectes et la fécondation croisée est presque 

inexistante dans la nature (ROUSSELLE et al. 1992).   Les fleurs sont généralement de couleur 

blanche, rose, bleue ou lilas violacé. En général les variétés à peau blanche ont des fleurs 

blanches, tandis que les variétés à peau colorée ont des fleurs colorées (Nyabyenda, 2005). 

     Elles sont composées de5 sépales soudés à leur base, 5 pétales soudés également, 5 étamines 

libres, accolées les unes aux autres et un pistil à un seul style. Chez certaines variétés comme 

Bintje, les boutons floraux avortent (Crosnier, 1999). Ces fleurs donnent des fruits en forme de 

baie contenant des graines plates et blanchâtres, chaque baie peut contenir plusieurs dizaines de 

graines. Les graines de la pomme de terre ne sont utilisées qu’en amélioration génétique afin 

d’obtenir de nouvelles variétés (ROUSSELLE et al. 1992). 
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3.2. Partie souterraine :  

      Le système souterrain représente la partie la plus intéressante de la plante puisqu’on y 

trouve les tubercules qui confèrent à la pomme de terre sa valeur alimentaire. L’appareil 

souterrain comprend le tubercule mère desséché et des tiges souterraines (Les tiges 

rhizomateuses) ou stolons (BERNHARDS, 1998). 

3.2.1. Les tiges rhizomateuses :  

    Sont formées par des bourgeons latéraux plus ou moins longs qui naissent à la base des 

tiges aériennes. Elles naissent alternativement des sous-nœuds situés sur les tiges aériennes et 

croissent à l'horizontale sous la surface du sol. Chaque rhizome engendre un tubercule par le 

grossissement de son extrémité distale. 

Figure 03 : Caractéristiques morphologiques de la pomme de terre 
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3.3.Structure du tubercule :  

Les tubercules qui résultent d'une modification des tiges souterraines fonctionnent comme 

organe de réserve de nutriments. 

3.3.1. Structure externe :  

     Le tubercule de pomme de terre est une tige souterraine avec des entre-nœuds courts et épais. 

Il a deux extrémités : 

- Le talon (ou hile) rattaché à la plante- mère par le stolon. 

- La couronne (extrémité apicale opposée au talon) où, la plupart des yeux sont concentrés. 

    Les yeux sont disposés en spirale et leur nombre est fonction de la surface (ou calibre) du 

tubercule. Chaque œil présente plusieurs bourgeons qui donnent des germes. Ces derniers 

produisent, après plantation, des tiges (principales et latérales), des stolons et des racines. Dans 

une coupe transversale, on distingue le cortex, le parenchyme vasculaire de réserve, l'anneau 

vasculaire plus ou moins marqué et le tissu médullaire. (BERNHARDS, 1998). 

3.3.2. Structure interne :  

      Sur la coupe longitudinale d’un tubercule arrivé à maturité, on observe de l’extérieur vers 

l’intérieur tout d’abord :  

    Le péri derme, connu plus communément sous le nom de la peau. La peau du tubercule mûr 

devient ferme et à peu près imperméable aux produits chimiques, gazeux et liquides. Elle est 

aussi une bonne protection contre les micro-organismes et la perte d’eau. 

  Les lenticelles assurent la communication entre l’extérieur et l’intérieur du tubercule et jouent 

un rôle essentiel dans la respiration de cet organe. L’examen au microscope optique montre que 

les cellules des parenchymes péri vasculaires sont petites et contiennent de très petits grains 

d’amidon. 

Les cellules du parenchyme cortical sont plus grandes et renferment beaucoup plus de grains 

d’amidon, de moindre taille que dans la moelle. Le tissu de revêtement (le périderme) est la 

région du tubercule la plus pauvre en grains d’amidon. La zone péri-médullaire présente les plus 

gros grains d’amidon (BERNHARDS, 1998). 
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Figure 04 : Coupe longitudinale d'un tubercule de pomme de terre (ROUSSELLE et al.,1996) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 05 : Principaux organes extérieurs du tubercule de pomme de terre (BUFARES, 2012) 
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3.4.Caractéristiques du tubercule :    

 La couleur de la chair est blanche, jaune plus ou moins foncé, rose ou violette selon les variétés.  

3.4.1. La forme : Les tubercules sont classés en trois grands types : 

- Les claviformes : qui sont plus ou moins en forme de rein, comme (la Ratte). 

- Les oblongs : de forme plus ou moins allongée (un peu comme un kiwi), comme (Ostara 

Bintje Spunta ou Béa). 

- Les arrondis : qui sont souvent bosselés ; ce sont des variétés surtout destinées à produire 

de la fécule. (BUFARES, 2012) 

 

Figure 06 : Les différentes formes des tubercules de pomme de terre (BUFARES, 2012)  

3.4.2. La couleur : 

Il faut distinguer deux couleurs ; de la peau et de la chair 

- La couleur de la peau : est généralement jaune, mais peut être rouge, noire, brune ou rosée. 

- La couleur de la chair : elle est blanche, jaune plus ou moins foncée, rose ou violette 

selon les variétés (ROUSSELLE et al., 1992). 

3.5.Composition chimique du tubercule : 

Le tubercule est constitué, principalement, d’eau (environ 75% du poids). Le reste est 

formé par la matière sèche : acides aminés, protéines, amidon, sucres (saccharose, 

glucose, fructose), vitamines (C, B1), sels minéraux (K, P, Ca, Mg), acides gras et 

organiques (citrique, ascorbique). (ROUSSELLE et al., 1992) 
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Figure 07 : Composition chimique du tubercule de pomme de terre 

(U.S. National Nutrient Database.2018) 

IV. Cycle de reproduction et physiologique :  

4.1.Cycle sexué : 

    Le fruit est une baie sphérique ou ovoïde de 1 à 3 centimètres de diamètre, il contient 

généralement plusieurs dizaines de graines (BERNHARDS, 1998), et peut contenir jusqu’à 200 

graines (ROUSSELLE et al.1992).  

     La pomme de terre est très peu reproduite par graines dans la pratique agricole, cependant la 

graine est l’outil de création variétale (SOLTNER, 2005). 

    La germination est épigée et les cotylédons sont portés au-dessus du sol par le développement 

de l’hypocotyle. En conditions favorables, quand la jeune plante a seulement quelques 

centimètres de hauteur, les stolons commencent à se développer d’abord au niveau des 

cotylédons puis aux aisselles situées au- dessus, et s’enfoncent dans le sol pour donner des 

tubercules (BERNHARDS, 1998). 

4.2.Cycle végétatif :  

    Le tubercule n’est pas seulement un organe de réserve, c’est aussi un organe qui sert à la 

multiplication végétative de court durée (3 à 4 mois), cette dernière se déroule en cinq étapes :  
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4.2.1. Le repos végétatif :  

    A la récolte, le tubercule de pomme de terre ne peut germer même si les conditions de 

croissance sont favorables (température de 18 à 25° C) et hygrométrie 90%. Sa durée 

constitue un caractère variétal mais peut être abrégé ou maintenu par différents constituants 

physiques ou chimiques. Sous l’action de hautes températures durant la végétation, il peut être 

abrégé (MADEC et PERENNEC, 1962). Peut être rompu à une température de 23- 24° C ou par 

substance chimique (la rindite) par contre il est maintenu à température inférieure à 3° C par 

des substances antigermes ou bien par des radiations gamma à faibles doses. 

4.2.2. La germination : 

    A la fin du repos végétatif, le germe entre en croissance s'il n'y a pas dormance induite 

par les conditions du milieu (MADEC, 1966). 

  MADEC et PERENNEC (1962) ont dénommé stade d'incubation, le stade de tubérisation des 

germes, et période (phase) d'incubation, le temps s'écoulant entre le départ de la germination et la 

formation des nouvelles ébauches du tubercule par les germes. 

4.2.3. La croissance : 

   A partir des germes produits par le tubercule, se forment des tiges feuillées puis des 

stolons et des rameaux. (BISSATI, 1996) 

4.2.4. La tubérisation : 

     Au bout d'un certain temps, variable selon la variété et le milieu, les extrémités des 

stolons cessent de croître et se renflent pour former, en une ou deux semaines, les ébauches 

des tubercules : c'est la tubérisation. Elle se prolonge. Jusqu’au fanage de la plante, par la 

phase de grossissement. Aucun indice ne permet de déceler, sur les organes aériens, le 

moment de cette ébauche des tubercules. (SOLTNER, 1979) 

La croissance des tubercules est très lente pendant la première phase, s’accélère à 

partir des 55 et 65éme jours et atteint une vitesse plus importante que celle de la partie verte  

(HAMADI, 1971). La tubérisation est provoquée par une dose de substance de tubérisation 

synthétisée par ce feuillage, plus une quantité pour entraîner la tubérisation définitive 

accompagnée de l’arrêt de la croissance végétative (ABDESSALLAM, 1990). 
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4.2.5. La maturation : 

      Elle se caractérise par la sénescence de la plante, par la chute des feuilles ainsi que 

l’affaiblissement du système racinaire et les tubercules atteignent leur maximum de 

développement (PERENNEC et MADEC, 1980). 

Figure 08 : Cycle de vie de pomme de terre 

(SVTICE.2019) 
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V.  L’exigence écologique de la production de la pomme de terre : 

5.1.Exigences climatiques : 

5.1.1. Température :  

     La croissance et la production des tubercules sont étroitement liées à la température et 

au photopériodisme (Bekkari, 1991). Les hautes températures stimulent la croissance des tiges, 

par contre les basses températures favorisent davantage la croissance des tubercules (Chibane, 

1995). 

    La pomme de terre est très sensible au gel. Le zéro de végétation est compris entre 6 et 8°C. 

Les températures optimales de croissance des tubercules se situent aux alentours de 18°C le jour 

et 12°C la nuit et le feuillage est tué à 3°C et 4°C. Une température du sol supérieure à 25°C est 

défavorable à la tubérisation. (ROUSSELLE et al., 1996) 

    Une élévation importante de la température (9°C) diminue la production des tubercules et cela 

à cause d’une augmentation du taux de respiration des parties aériennes pendant la nuit au 

détriment de l’accumulation des carbohydrates dans les tubercules (Laumonnier, 1979). 

5.1.2. Lumière :  

     La lumière intervient par son effet photopériodique dans l’induction de la tubérisation et par 

son intensité dans l’activité photosynthétique (Bamouh ,1999). 

    La pomme de terre est une plante héliophile. Ses besoins en lumière sont importants 

surtout pendant la phase de croissance. Ce facteur est déterminant pour la photosynthèse et la 

richesse en fécule des tubercules (MOULE, 1972). Chaque variété possède une réaction à la 

photopériode qui lui propre, ce qui permet de distinguer des variétés à longueur de jour basse est 

plutôt favorisée par des jours inférieure à 12 h favorise la tubérisation (variété tardive) qui 

demandent à être plantées tôt. Les variétés à longueur de jour élevée (14 à 18h) (variétés hâtives 

et demi-hâtives) peuvent être plantées plus tard. En plantation précoce, elles tubérisent très 

rapidement et manifestent une faible vigueur végétative (MOULE, 1972) 

5.2. Exigences édaphiques : 

5.2.1. Structure et texture du sol :  

En général, la pomme de terre se développe mieux dans des sols à texture plus ou moins 

grossière c’est-à-dire dans les terres sableuses et les terres humifères toujours fraiches sans excès 
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d’humidité que dans des sols à texture fine et battante (texture argileuse ou argilo-limoneuse) qui 

empêchent tout grossissement de tubercule (BAMOUH, 1999). 

5.2.2. pH :  

     Dans les sols légèrement acides (pH = 5,5 à 6), la pomme de terre peut donner de bons 

rendements. Une alcalinité excessive du sol peut causer le développement de la galle 

commune sur tubercule (BOUFARES, 2012). 

5.2.3. Salinité : 

      La pomme de terre est relativement tolérante à la salinité par rapport aux autres cultures 

maraîchères. Cependant, un taux de salinité élevé peut bloquer l’absorption de l’eau par le 

système racinaire. Lorsque la teneur en sel est élevée, le point de flétrissement est atteint 

rapidement. On peut réduire la salinité d’un sol en le lessivant avec une eau d’irrigation douce 

(BAMOUH, 1999). 

VI. Les variétés de la pomme de terre : 

     En effet au-delà de son nom générique, il n’existe pas une ni dix ni cent mais il y’autour de 

10000 variétés de pomme de terre dans le monde.  

6.1. Différentes variétés cultivées en Algérie :  

    Cent vingt variétés sont inscrites au catalogue algérien des espèces et variétés cultivées. Cette 

inscription est obligatoire pour leur commercialisation. Elle est précédée de deux ans au cours 

desquels sont évalués les caractères d’utilisation, le rendement, le comportement vis-à-vis des 

parasites par le service de Contrôle et certification des semences et plants (CNCC, 2014). 

Les principales variétés cultivées en Algérie sont : 

- Pour les peaux rouges : Désirée, Kondor, Bartina, cardinal et Amorosa. 

- Pour les peaux blanches : Timate, Spunta, Diamant, Lola, Safron Nicolas et Atlas (DSA, 2014). 

Qui sont très différents de par leur : 

 La forme du tubercule 

 La couleur de la peau et de la chair 

 La durée de conservation 

 La date de mise sur le marché 

 La durée de culture                 
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6.2. La culture saisonnière de la pomme de terre en Algérie par wilaya : 

o Primeur : Boumerdes, Tipaza, Skikda, Alger, Mostaganem, Tlemcen 

o Saison : Ain-defla, Mascara, Mila, Souk ahras, Boumerdes, Mostaganem, Sétif, Tizi-

Ouzou, Tiaret, M’sila, Tlemcen, Batna, Chlef, Bouira, El-oued. 

o Arrière-saison : Ain-defla, Mascara, Guelma, Chlef, El oued, Tlemcen, 

Mostaganem, 

Djelfa… 

VII. Utilisation de la pomme de terre : 

     Une fois récoltée, la pomme de terre peut être utilisée de diverses manières, et pas seulement 

comme légume. En fait, moins de la moitié des tubercules produits dans le monde sont 

consommés frais. Le reste est transformé en produits dérivés et en ingrédients alimentaires pour 

nourrir les vaches et les poulets, en fécule destinée à l'industrie ou bien réutilisé sous forme de 

plants pour la prochaine saison agricole. C’est la principale denrée alimentaire non céréalière du 

monde et la production mondiale a atteint le chiffre record de 329 millions de tonnes en 2009 

(FAO, 2010). 

7.1.Au couté alimentaire :  

  D'après les chiffres de la FAO, plus des deux tiers des 320 millions de tonnes de pommes de 

terre produites en 2005 ont été réservés à un usage alimentaire. Qu'ils viennent du jardin potager 

ou du marché, les tubercules frais peuvent être cuits au four, bouillis, frits et accommodés de 

mille manières : purée, crêpes, boulettes, soupe, salades, au gratin... la liste est longue. 

  La qualité de la pomme de terre est un ensemble de caractéristiques perçues comme 

favorable pour l'utilisateur. Elle est très riche en glucides, vitamines et potassium. Elle est 

également riche en fibre et permet un meilleur transit intestinal et en minéraux tels que le 

potassium qui aide à réguler la tension artérielle, le cuivre qui aide à la formation du sang et des 

os, le magnésium qui est vital pour la croissance, la niacine qui permet la respiration des tissus et 

l'élimination des toxines, l'acide folique et le fer essentiel à la formation des globules rouges. 

(Rousselle (P) et al, 1996).  

7.2. Sur le plan médicinal :  

    La pomme de terre possède plusieurs vertus médicinales. Ainsi, le jus cru de la pomme 

de terre aurait des propriétés antispasmodiques (destiné à empêcher les spasmes, les 

convulsions), diurétiques (qui augmentent l'excrétion de l'urine) et antiscorbutiques. Elle est 

aussi utile contre les ulcères. Crue et tranchée on s'en sert aussi pour soigner les 

inflammations, les brûlures et les gerçures (encyclopédia.2019)  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chapitre 02 : les maladies de la pomme de terre 
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I. Généralité : 

La pomme de terre peut contracter un ensemble de maladie fongique ou bactériennes ou 

physiologique qui effectuent la totalité ou une partie de la plante (racine, tige, feuilles, 

tubercules) pendant la phase de végétation et /ou pendant la phase de conservation des 

tubercules. Les maladies présentent les aspects les plus divers, allant de la nécrose isolée sur 

feuille au flétrissement généralise de système végétatif, de l'altération superficielle à la 

pourriture destructrice des tubercules. Elles sont provoquées par des agents fongiques et 

bactériens très différentes à dissémination aérienne ou tellurique. Pour chacun des principales 

maladies, l'objectif est des faire le point sur la biologie, les symptômes provoqués, la 

nuisibilité et les méthodes de lutte (YAKHLEF, 2014). 

Tableau 01 : les maladies et les ravageurs de la pomme de terre  

Figure La lute des maladies Symptômes Maladies 

Les maladies insectes est ravageurs 

(FN3PT.2019) 

-Augmentation de 

profondeur de 

plantation 

-Utilisation des 

insecticides 

-Nettoyage de sol 

après récolte 

-minage des feuilles et des 

tubercules,la pourriture et 

la décomposition des 

tubercules. 
(HADDOU et ql.,2014) 

Phthorimaea 

operculella 
Teigne  

  

(jardinierparesseux.2019) 

-Rotation en blocs de 

la culture, - 

utilisation des 

insecticides 

-les doryphores grignotent 

les feuilles en laissant 

uniquement les 

nervures.(I.B.G.E., 2014). 

 

Decemlineata 

Leptinotarsa 

Les 

doryphores 

 

 

 

- Rotation des 

cultures - nettoyéla 

culture- Plante 

nématicides 

comme engrais. 

Vert ont également 

des propriétés 

nématicides : radis 

fourrager, crotalaire, 

rue ou cosmos par 

exemple. 

-Les feuilles jaunissent, se 

flétrissent, les fruits sont 

plus petits et arrivent 

moins bien à maturité. 

Sous la surface du sol les 

signes sont plus marqués : 

de petites boules se 

forment sur les racines et 

de nombreuses radicelles 

se développent. 

(binette-et-cornichon,2006) 

Meloidoynes

pp 
Nématodes 

Gallicoles  

http://binette-et-cornichon.com/a/moutarde-engrais/
http://binette-et-cornichon.com/a/moutarde-engrais/
http://binette-et-cornichon.com/a/168/
http://binette-et-cornichon.com/a/168/
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Les maladies cryptogamiques 

(jardiner-autrement.2019) 

-protection 

fongicide 

bonne buttage - 

-utilisation des 

plants sains 

 

-Des taches foliaires avec 

bordure jaune et feutrage 

blanc à la face des feuilles. 

Des nécroses des feuilles et 

des tiges 

Des pourritures sur 

tubercules.(CHEBBAH,2016

).  

Phytophtora 

infestans 
Le mildiou  

(FN3PT.2019) 

-éviter les stress 

accélérant 

l’affaiblissement 

des plantes, utiliser 

les fongicides antis 

mildiou. 

- Provoqué Sur les feuilles 

des taches nécrotiques bien 

délimitées de taille variable 

situées sur les feuilles  

pourritures brunes à noires 

très sèches(I.B.G.E, 2014)… 

Alternaria 

solani et 

Alternaria 

alternat 

Alternarios

e 
 

(FN3PT.2019) 

-Eviter les 

blessures des 

tubercules lors de 

manipulations 

bien sécher les 

tubercules à la 

récolte et favoriser 

la cicatrisation des 

blessures, 

utilisation des 

fongicides….. 

-Les feuilles de la plante 

jaunissent et se flétrissent, la 

plante finit par être 

complètement desséchée 
(I.B.G.E, 2014)… 
 

genre 

fusarium 

 

La 

fusariose 

(FN3PT.2019) 

-Pour la lutte en 

utilise la rotation 

minimale de trois 

ans entre les 

cultures solanacées, 

l’utilisation des 

plants certifies et 

traiter par les 

fongicides avant la 

plantation. 

-provoquent un 

jaunissement suivi d’un 

flétrissement total ou 

unilatéral de la feuille، de la 

tige ou de la plante avec une 

coloration brune des 

vaisseaux.(CHEBBAh,2016). 

Verticillium 

dahliae et 

Verticillium 

alboatrum  

 

Verticiliose 
 

Les maladies Bactériennes 

FN3PT.2019 

-Il faut éviter les 

fumures azotées 

excessives, limité les 

blessures de 

tubercules lors de la 

manipulation 

-Elle apparaître souvent suite à 

des blessures des tubercules 

d'origine mécanique ou fléaux, 

le tissus infectés sone humides 

et prennent une couleur marron 

crème(HAMDANI,2008) 

Erwiniaca

rotovova-

a 

Jambe 

noire  

 

Les maladies virales 
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-Résistant aux 

insectes, facteur 

important dans la 

transmission de la 

maladie et résistance 

aux méthodes 

chimiques 

-Utilisation de 

semences exemptes 

de maladies virales 
(HAMED ,2011) 

taches nécrotiques noires sur les 

nervures des feuilles, les feuilles 

deviennent cassantes. 

 

Insectede 

Pucerons 

 

PVY 

l’enroulement  des feuilles Insect de 

pucerons 
PVM 

apparition de mosaïques limitées 

par les nervures (CHEBBAH,2016). 

 

Par 

contact 
PVX 

II. Rhizoctone Brun : 

2.1.Définition : 

Le rhizoctone brun appelé aussi « rhizoctone noir », « variole des tubercules » ou 

« maladie des manchettes », est une maladie cryptogamique provoqué par un champignon 

(Rhizoctonia solani) se développe à partir des sclérotes noirs fixés sur le tubercule-mère ou 

présents dans le sol (CHEBBAH, 2016). 

2.2.Symptômes : 

 jaunissement du feuillage  

 la présence de petits tubercules regroupés à la base de la tige. 

 Des nécroses brunes sont observées très tôt sur germes, tiges, stolons, enroulement, 

bord violacé. 

 des sclérotes formant des petits amas mycéliens noirs très durs altérations liégeuses, 

déformations et crevasse physiologique. (Bouchek-Mechiche,2012).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 09 : les symptômes de rhizoctone brun sur le tubercule et les racines (unece.2019) 

 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Maladie_cryptogamique
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Figure 10 : cycle de développement de maladie Rhizoctone Brun (plantes.2019). 

En l’absence de plante hôte, Rhizoctonia solani se conserve pendant de nombreuses années 

dans le sol sous la forme de petites structures de survie de couleur brune à noire appelées « 

sclérotes ». Dans certains cas, il peut aussi survivre sous la simple forme de mycélium sur des 

débris de plantes en décomposition. Lorsque la température du sol atteint un certain seuil 

(environ 15°C), au contact de sécrétions des plantes hôtes, les sclérotes s’activent et se 

mettent à produire un amas (le « mycélium ») de longs filaments (les « hyphes »). Celui-ci va 

entrer en contact avec la racine et s’attacher à sa surface. Le mycélium prolifère ensuite sur la 

racine et produit des structures particulières en forme de T appelées « coussinets d’infection ». 

A l’aide d’enzymes spécifiques capables de digérer les parois cellulaires, ceux-ci permettent 

au champignon de pénétrer et de coloniser les espaces inter- et intra- cellulaires du tissu 

racinaire. En se développant, le champignon détourne les réserves cellulaires de la plante pour 

sa propre croissance. Progressivement, le mycélium du champignon envahit les cellules qu’il 

tue, tout en y produisant des structures de survie. La plante commence à dépérir lorsque ses 

vaisseaux conducteurs sont attaqués (Agrios, 2006) 
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2.3.La lutte de maladie : 

Se fait par l’utilisation de plant sain, rotations longues, plantation en sol réchauffé et bien 

préparé et l’utilisation de fongicides en traitement des plans comme (pencycuron, Dithane, 

Chlorothalonil, flutolanil, Oscar,…).(CHEBBAH, 2016) 

      Eviter son Introduction et son maintien, la pomme de terre ne devrait pas être introduite 

dans la rotation que tous les cinq ans. Les cas de dommages les plus graves s'observent 

lorsqu’elle est cultivée sur la même parcelle chaque année. (Wharton et al ,2007). 

III. Le verdissement de pomme de terre : 

Les tubercules peuvent également être sujets à des maladies physiologiques, qui les rendent 

impropres à la commercialisation. Ces maladies sont induites par des troubles de croissance, 

liés notamment aux variations climatiques, ou à des conditions de stockage inadaptées 

(OCDE, 2002). 

Les pommes de terre présentant des parties vertes contiennent souvent des concentrations 

élevées en solanine, celle-ci augmente avec la durée d’exposition et l’intensité de la lumière, 

c’est pour cela que la pomme de terre doit toujours être conservée à l’obscurité. Ces 

alcaloïdes sont présents principalement dans la peau lorsque la pomme de terre est laissée à la 

lumière et dans les bourgeons. En grande quantité, ils donnent un goût amer et peuvent 

provoquer des malaises et produisent une irritation à l'arrière de la bouche et sur le côté de la 

langue elle pourrait avoir évolué dans certaines espèces de plantes pour les protéger contre 

des prédateurs et des pathogènes comme les bactéries, les champignons, les virus, les insectes 

et les animaux. (TALUKDER, 1983). 

 Ces alcaloïdes sont aussi appelés glucoalcaloïdes Qui sont groupe de substances toxiques 

contenant de l’azote ; ils sont naturellement présents dans diverses espèces de plantes 

cultivées et ornementales de la famille des solanacées. Cette vaste famille de plantes 

comprend des légumes couramment consommés tels que les pommes de terre, les tomates, les 

aubergines, les poivrons et les piments. Le tabac, le pétunia et la morelle douce-amère 

constituent des exemples de solanacées non comestibles. (TALUKDER, 1983). 
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Figure 11 : le verdissement de tubercule de pomme de terre. 

       En 1954, la solanine était considérée comme 1'unique glucoalcaloïdes de la PdT ; puis 

KUHN et LOW ont isolé la chaconine dans cette plante. Ces deux glucoalcaloïdes ont le 

même aglycone, la solanidine ; ils diffèrent par une molécule de sucre : la solanine possède 

une chaîne de galactose-glucose-rhamnose et la chaconine une chaîne de glucose-rhamnose-

rhamnose liées à l'aglycone. Ces deux glucoalcaloïdes sont présents principalement sous 1a 

forme alpha (fig. 12) qui représente environ 95 % des glucoalcaloïdes totaux présents dans la 

Pomme de Terre et réparties dans les feuilles, bourgeons, tiges, fleurs, fruits, tubercules, etc.  

(TALUKDER, 1983) 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 12 : Structures chimiques de l'α-solanine (Wang et al., 2013) 
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Figure 13 : Structures chimiques de l'α-chaconine (Wang et al., 2013) 

3.1.Les causes de verdissement : 

   La concentration en solanine des différentes parties de la plante dépend de divers facteurs : 

3.1.1. La variété de S. tuberosum L : 

          Les différentes variétés, plus de trois milles, ne contiennent pas toutes la même quantité 

de solanine.  

3.1.2. Le climat : 

Il apparaît qu’une forte pluviosité, la pollution atmosphérique et des basses températures 

seraient des facteurs en faveur d’une augmentation de la quantité de solanine dans les 

tubercules. 

3.1.3. Conditions de stockage et exposition à la lumière : 

Une température inférieure à huit degrés ne serait pas souhaitable pour la conservation des 

tubercules. En revanche, une atmosphère riche en dioxyde de carbone et pauvre en oxygène 

serait favorable afin de stocker des tubercules sains. Le tubercule de pomme de terre exposé à 

la lumière produit de la chlorophylle (il devient vert) et de la solanine (il devient amer). 

3.1.4. Maturité et taille des tubercules : 

Les pommes de terre immatures possèdent la teneur la plus élevée en solanine. D’autre part, 

pour une date de récolte et une variété donnée, la teneur en solanine varie en sens inverse du 

poids du tubercule (VERBIST et MONNET, 1979). 
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3.1.5. Techniques de culture : 

         L’endommagement lors de la récolte, l’exposition au parasitisme et une fertilisation 

excessive, augmentent la teneur en solanine du tubercule. Les tubercules endommagés étant 

souvent réservés aux animaux, il est donc logique d’observer un nombre d’intoxications plus 

élevé chez ceux-ci, plutôt que chez les hommes (JADHAV, 1975). 

3.2.La toxicité des glucoalcaloïdes : 

         On considère que les pommes de terre sont comestibles lorsque leur teneur moyenne en 

glucoalcaloïdes n'excède pas 20 à 25 mg/100 g. Il est généralement admis que la cuisson, quelle 

que soit la technique retenue, à l'eau, à sec ou en friture, qu'il s'agisse de préparation domestique 

ou industrielle, ne modifie pas sensiblement la teneur en solanine. En effet, cette molécule n'est 

pas détruite durant la cuisson normale, car elle commence à se décomposer à une température 

de 243 °C et son point de fusion est de 285 °C. Toutefois, le fait de peler les pommes de terre 

permet de réduire la dose de solanine ingérée, puisque cette dernière est surtout présente dansla 

peau du tubercule et dans les germes. Ainsi la teneur moyenne de la chair au centre du tubercule 

est comprise entre 1,2 et 5 mg/100 g, tandis que dans la peau (2 à 3 % de la masse du tubercule) 

elle varie de 30 à 60 mg/100 g.(Jennifer et al,1987) 

3.3.Les symptômes de l’intoxication : 

       Le début peut se manifester immédiatement après l'ingestion comme il ne peut apparaitre 

qu’après deux jours .Dans la grande majorité des cas, il apparait environ 8 h après l’ingestion. 

    La gravité des symptômes peut varier avec la quantité de pomme de terre consommée. Ces 

symptômes peuvent être suivis de signes d'atteinte neurologique plus graves : vertiges, 

tremblements, et, le cas échéant, hallucinations, agitations, etc.  

       Les glucoalcaloïdes sont des inhibiteurs de cholinestérase et causent des accidents 

hémorragiques dans le tractus gastro-intestinal et dans la rétine, L'empoisonnement par la 

solanine peut donc s'avérer inquiétant mais n'entraîne que rarement la mort (Jennifer et all .1987). 

 

 

 

 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Cholinest%C3%A9rase
https://fr.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9tine


 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chapitre 03 : la qualité nutritionnelle 
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I. Généralité :  

Peu de plantes ont suscité autant d’intérêt que la pomme de terre, pour ses qualités 

nutritionnelles et organoleptiques. Elle constitué d’une valeur énergétique environ 80 à 85 

kcal/100 g. et qui se rapproche des légumes par sa teneur élevée en eau (environ 80 %) ; contre 

seulement 12 % pour les autres féculents, céréales et légumes secs. riche en glucides et de lysine 

(0,32-1,4 mg/g). acide aminé essentiel absent chez plusieurs légumes et céréales et à l’exception 

de l’acide glutamique presque absent, et des acides aminés soufrés (cystine et méthionine) 

rencontrés en faible quantité, la pomme de terre contient tous les acides aminés essentiels pour 

l’homme. (Yaganza, 2005) 

 Le tubercule de pomme de terre est également une source d’amidon très résistant qui 

représente le principal élément (75 à 80 % de la matière sèche), pouvant être optimisée selon la 

méthode de cuisson. La teneur en matière sèche peut varier de 13 à 37 %, notamment en fonction 

des variétés et de la durée du stockage. (Kumar D, Singh BP, 2004) 

     Qu’elle soit une culture vivrière de base ou une culture secondaire, la pomme de terre 

contribue aux apports alimentaires en macronutriments (glucides, protéines environ (8 % de la 

matière sèche) et fibres) et en micronutriments (vitamines, minéraux et métabolites secondaires). 

Elle apporte des vitamines, telles que la vitamine C, et des minéraux, tels que le potassium, le 

phosphore et le magnésium (Woolfe JA. 1987).  

     La pomme de terre est également une source d’antioxydants, dont l’acide ascorbique, 

les caroténoïdes et les composés phénoliques. La composition des pommes de terre varie selon 

les facteurs de production comme le climat, le type de sol, la disponibilité de l’eau et les 

pratiques agronomiques. La maturité des tubercules, la cuisson et les conditions de stockage 

influent également sur leur composition chimique et donc sur leur valeur nutritionnelle. 

    Ces caractéristiques font de la pomme de terre le produit végétal le plus équilibré sur le 

plan nutritionnel parmi les produits alimentaires de base à travers le monde (Yaganza, 2005). La 

valeur nutritionnelle peut cependant être affectée par les modes de préparation culinaires dans la 

mesure où ils modifient cette composition, par exemple par la concentration de matière sèche, 

l’apport de matières grasses et la dégradation des vitamines. 

   Ce chapitre reprend les différents aspects de la composition chimique de la pomme de 

terre sous l’angle santé et nutrition humaine. 
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                     Tableau 02 : la valeur nutritionnelle de la pomme de terre 

Pomme de terre cuit à l’eau moyenne de 100 g 

Valeur calorique 85 KAL 

L’eau 80 % 

Les macromolécules 

Protéines 2 g 

Glucides 19 g 

Lipides 0.1 g 

Les vitamines 

Vitamine B1 0,08 mg 

Vitamine B2 0,03 mg 

Vitamine B3 ou PP 1,2 mg 

Vitamine B6 0,18 mg 

Vitamine B9 0,01 mg 

Vitamine C 13 mg 

Vitamine E 0,1 mg 

Sels minéraux 

Cuivre 0,09 mg 

Fer 0,4 mg 

Potassium 376 mg 

Magnésium 18,6 mg 

Manganèse 0,14 mg 

Zinc 0,28 mg 

Acides gras 

Acides aminés essentiels 

Divers 

Fibres 1 g 

Cendre 1 % 
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II. Macronutriments :  

2.1.Amidon :  

      La qualité de l'amidon de pomme de terre a un impact sur la santé. Parmi les caractéristiques 

les plus importantes, le rapport amylose et l'amylopectine et le degré de phosphorylation sont 

susceptibles d'affecter les propriétés physico-chimiques, tel que la viscosité, de l'amidon (Noda 

T, 2007).  L'amidon des pommes de terre cuites est en grande partie rapidement digéré.   

Néanmoins, une fraction variable de l'amidon peut résister à la digestion dans l'intestin grêle, et 

fermenter plus tard dans le côlon. Il est souhaitable d'intégrer l'amidon résistant dans le régime 

alimentaire humain, en raison de son intérêt pour la santé. En effet, il contribue à la prévention et 

à la lutte contre certains troubles digestifs et métaboliques (Nofrarias M, Martinez-Puig 

D.2009). 

2.2.Les Glucides :  

      Les pommes de terre contiennent également des sucres, le sucrose étant le principal 

diholoside, et le glucose et le fructose les deux principaux oses. La friture à haute température 

provoque une réaction de Maillard entre les sucres réducteurs et les acides aminés libres. La 

présence de quantités excessives de sucres donne aux produits frits une coloration noire et un 

go 

ût amer inacceptables, et peut entraîner la formation d’acrylamide (une substance 

potentiellement cancérigène). La teneur recommandée en sucres réducteurs permettant d’éviter 

la formation d’acrylamide est égale ou inférieure à 0,1 % (Kumar D, Singh BP, 2004) 

2.3.Les protéines :  

   La pomme de terre présente une faible concentration en protéines (6,25 – 15 % PS - 

poids sec, ou 1,56 – 3,75 PF – poids à l’état frais) (Friedman M. 1996), comparable à celle des 

autres racines et tubercules. D’origine végétale, la valeur biologique de ses protéines est 

inférieure à celle des protéines de la viande, mais supérieure à celle des protéines du blé. L’une 

des caractéristiques importantes des protéines de la pomme de terre réside dans les niveaux 

significatifs de lysine qu’elles contiennent, bien qu’elles soient déficientes en méthionine. Elle 

est donc complémentaire des céréales, qui présentent une faible teneur en lysine, et ces deux 

aliments combinés constituent une source de protéines de très grande qualité (Woolfe JA. 1987). 
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2.4.Les lipides :  

       La teneur en lipides des pommes de terre est très faible (moins de 1 %). Leurs quantités 

sont négligeables dans le cadre du régime alimentaire, mais ils contribuent aux qualités 

gustatives. 

III. Micronutriments : 

3.1.Minéraux : 

     Le potassium est le minéral le plus abondant dans la pomme de terre ; des quantités 

relativement importantes de potassium sont nécessaires à l’homme, car il joue un rôle essentiel 

dans le fonctionnement du système nerveux. Cent grammes de pommes de terre apportent plus 

de 10 % des apports journaliers recommandés en potassium pour un adulte. Des niveaux élevés 

de potassium peuvent contribuer à maîtriser l’hypertension, et peuvent réduire le risque d’AVC 

(Bethke et Jansky2008).  La pomme de terre contient également du phosphore et du magnésium 

; Cent grammes de pommes de terre présentant la concentration la plus élevée en phosphore et en 

magnésium peuvent représenter 10 à 17 % des AJR en phosphore et 10 à 13 % des AJR en 

magnésium. Le calcium est présent en quantités plus faibles mais il présente un intérêt 

particulier, car il est capable d’atténuer la réponse des plants de pommes de terre à la chaleur, au 

froid et à la salinité (Palta JP.1996). 

3.2. Les Antioxydants :  

        Les pommes de terre contiennent un mélange varié d’antioxydants, comprenant la vitamine 

C, les caroténoïdes et les polyphénols, contribuant grandement à l’activité antioxydant globale in 

vitro. La consommation de pommes de terre riches en antioxydants doit augmenter les niveaux 

d’antioxydants in vivo (Brown CR.2005). 

3.2.1. Caroténoïdes :  

      Les caroténoïdes sont des antioxydants naturels contribuant à la prévention des maladies 

dégénératives, comme l’athérosclérose, le cancer, la cataracte et la dégénérescence maculaire 

liée à l’âge (Fraser P et al. 2004). 

    La concentration en caroténoïdes des tubercules de pomme de terre est liée à la couleur de la 

chair. Le maïs et les épinards figurent également parmi les sources courantes de caroténoïdes. 

Les pommes de terre à la chair jaune possèdent des concentrations élevées en caroténoïdes 

totaux. 
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3.2.2. Les flavonoïdes :  

    Sont des pigments polyphénoliques responsables de la coloration des fleurs et des fruits. 

Elles comprennent les anthocyanes, un pigment naturel donnant leur couleur oscillant entre le 

rouge et le bleu à de nombreux fruits et légumes. En raison de leurs propriétés antioxydants, les 

polyphénols peuvent avoir des effets bénéfiques sur la santé, liés à leurs propriétés 

antibactériennes, antivirales, anti carcinogènes et anti-inflammatoires, ainsi qu’à leur action 

vasodilatatrice. 

 

 

 

 

 

                     Figure 14 : la structure chimique de flavonoïde 

3.2.3. Les polyphénols :  

     Les polyphénols jouent un grand rôle dans la quantité nutritive et hygiénique des aliments, 

certains d'entre eux ont des propriétés vitaminiques utilisées par l'industrie pharmaceutique. Ils 

interviennent également dans la digestibilité des aliments. Elles sont présents dans toutes les 

parties des végétaux supérieurs : racine, tiges, feuilles, fleurs, fruits. 

     L’acide phénolique prédominant dans la pomme de terre est l’acide chlorogénique et ses 

isomères, l’acide caféique, l’acide quinique et présent en concentrations plus faibles (Andre 

.2007).Les tubercules de pomme de terre à chair rouge ou violette sont une source importante 

d’anthocyanes, avec les glucosides acylés de la pélargonidine présents dans les pommes de terre. 

(Brown CR.2005). Des anthocyanes isolés ont induit une apoptose de lignées de cellules 

cancéreuses humaines de l’estomac, et ont réprimé la prolifération du cancer de l’estomac murin 

induit par le benzopyrène (Hayashi K, Hibasami H, 2006). 

3.2.4. Vitamine C :  

      Les pommes de terre contiennent des quantités significatives de vitamine C (acide ascorbique 

et déhydroascorbique), ainsi que d’autres vitamines hydrosolubles, telles que la thiamine et la 

vitamine B6. Elles contiennent également des traces de vitamines liposolubles, notamment la 



Recueil bibliographique                                                                       la qualité nutritionnelle  

 
33 

 

vitamine E. La vitamine C, joue un rôle important dans la protection contre le stress oxydatif. 

Elle aide à capturer les radicaux libres, tels que les dérivés oxydants de l’oxygène, à l’origine des 

dommages résultant de la peroxydation lipidique, de la rupture de l’ADN ou des effets sur la 

transcription, contribuant au développement de maladies dégénératives, comme les cardiopathies 

et les cancers (Bates CJ. 1997).  La concentration variable en AA, pouvant atteindre selon 

certaines études 50 mg / 100 g PF lorsqu’elles sont fraîchement récoltées (Woolfe JA. 1987).  
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I. Préambule : 

L’objectif de notre étude et de mettre en évidence l’impact des maladies de la pomme de terre 

sur leur valeur alimentaire et d’évaluer leur composition Bio-Actives. 

II.  matériel végétal : 

Nous avons choisi la variété « Spunta » qui elles 

reprisent la variété néerlandaise la plus cultivées dans 

les terres sable nausée en particulier dans la région 

d’oued souf.  

 

 

  

 

 

Figure 15 : la variété ‘Spunta’ Solanum tuberosum L 

III. Caractères généraux de la variété Spunta : 

Tableau 03 : description de caractéristique de variété «Spunta »  

Caractéristique 

Tubercule Oblong allongé, régulier, yeux très superficiels, peau jaune, chair jaune. 

Germe Violet, conique, pilosité moyenne. 

Plante Taille haute, port dressé, type rameux. 

Tige 
Entrenœuds faiblement pigmentés, nœuds non pigmentés, aux ailes développées, 

rectilignes et ondulées. 

Feuille 
Vert franc, peu divisée, mi- ouverte ; foliole moyenne, ovale arrondi (I = 1,61) ; 

limbe cloqué. 

Floraison Assez abondante. 

Fleur Blanche, bouton floral partiellement pigmenté. 

Fructification Très rare. 

Maturité Demi-précoce 

calibrage Proportion de gros tubercule : très fort 
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Qualité 

culinaire 

Bonne tenue à la cuisson, groupe culinaire B, très léger noircissement après 

cuisson, coloration à la friture : moyenne à très foncée 

Teneur en  

matière sèche 
Très faible 

 (FN3PT.2019) 

 Site d'étude : 

Les échantillons de notre expérience ont été prélevé de la ferme située au siège du 

périmètre de concession agricole dans la zone du « El Zegoum »à 3 Km l’Ouest de la Commune 

de « HASSANI ABD EL KARIM».Wilaya d’El-Oued. 

 

Figure 16: Représentation géographique du site expérimental (El Zegoum) dans la 

Commune de « HASSANI ABD EL KARIM ».(Google earth) 

Pour l’échantillonnage nous avons prélevé tous les plants infectés afin de choisir les tubercules 

qui présentent les maladies les plus fréquentes dans la région. Un autre prélèvement a été fait de 

Facon aléatoire pour les tubercules sains. 

Les échantillons ont été devisés en tris lot comme suit :  

 M0 : tubercules sains 

 M1 : tubercules atteint par le rhizoctone brun 

 M2 : tubercules verts  

Les échantillons qui ont fait l’objet de cette étude sont illustrés dans la figure suivante : 



Partie expérimentale                                                          Chapitre 01 : Matériels et Méthodes 

 
37 

 

La pomme de terre à l'état frais 

Broyage 

Séchage pendant 3 jours 

Teneur en eau 

 

Préparation des extraits 

Métabolites 

secondaires 

 

Métabolites 

primaires 

 

Teneur en cendre 

 

Dosage des 

macronutriments 

Dosage des molécules 

Bio-Actives 
Test phytochimiques 

Glucide 

Protéine 

Lipide Vitamine C 

Flavonoïde 

 

Polyphénols Saponine 

Alcaloïdes 

Tanins 

7ns 

 

Figure 17 : les variétés de PdT étudient 

Pour atteindre notre objectif nous avons opté pour le plan suivant : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 18 : diagramme de plan de travail au laboratoire  
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IV. Méthode de mesure des paramètres physico-chimique de la pomme de terre    : 

4.1.Teneur en eau (humidité) : 

Le taux de l’humidité représente la quantité d’eau contenue dans la matière végétale. Il a 

été déterminé en mettant un échantillon de matière végétal (10g) à sécher dans une étuve réglée 

à 45°C pendant 24h jusqu’la stabilisation du poids. (A. O. A. C, 1980) 

   L’humidité est exprimée en pourcentage et calculée par la formule suivante : 

 

Avec : 

H% : Taux d’humidité exprimé en pourcentage. 

MH : masse de l’échantillon avant séchage (matière fraîche). 

MS : masse de l’échantillon après séchage (matière sèche). 

 Méthode de séchage et de conservation des échantillons :                                                                     

Nous avons pris cinq tubercules de pommes de terre pour chaque lot, puis les avons pelées et 

coupées en tranches très minces puis sont dispersées sur un chiffon placées dans une pièce 

sombre pendant trois jours. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 19 : Séchage de la pomme de terre 
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      Une fois les échantillons séchées, elles subissent un broyage à l’aide d’un broyeur électrique. 

La poudre issue du broyage est récupérée et est stockée dans des bocaux opaques fermés à l’abri 

de la lumière.  

4.2.Teneur en cendres : 

La teneur en cendres est évaluée selon la méthode décrite par (A. O. A. C, 1980). Les 

échantillons sont introduits dans un four à moufle à 500°C pendant 4h, ces creusets sont 

ensuite pesés. Le calcul du taux de cendres se fait selon la formule suivante : 

  

Où : 

P0 : poids des creusets vides avant l’incinération. 

P1 : prise d’essai 

P2 : poids des creusets avec l’échantillon après l’incinération. 

V. Tests phytochimiques : 

Ces techniques permettent de détecter, dans la plante, la présence ou l'absence des constituants 

chimiques physiologiquement actifs essentiellement les composés phénoliques et les composés 

azotés en particulier les alcaloïdes, existantes dans une partie quelconque de la plante par des 

réactions de précipitation ou de coloration en utilisant des réactifs spécifiques à chaque famille 

de composés. 

30 g de poudre de chaque plante ont été mouillés dans 100 ml d'eau distillée pendant 24 heures 

dans un erlenmeyer. Après filtration, le filtrat de chaque échantillon a été reparti dans 3 tubes à 

essai pour être testé par 2 réactifs. 

- le test de réactif de WAGNER apparaît un précipité de couleur orange-rouge qui 

témoigne la présence des alcaloïdes. 

- le test de réactif de chlorure ferrique (FeCl3) apparaît un précipité Vert foncé ou vert 

verdâtre qui témoigne la présence des tanins. 

5.1.Test des alcaloïdes : 

      Les alcaloïdes ont été détectés selon la méthode adoptée par (Sofowora, A. 1993), dans lesquels 

le réactif de WAGNER passe en gouttes à 1 ml d’extrait aqueux. Une précipitation brun 

rougeâtre signifie la présence d’alcaloïdes. 
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5.2.Test des saponines : 

      On prélève dans un tube à essai 2 ml de l’extrait aqueux qu’on agite vigoureusement pendant 

20 secondes , on laisse reposer le tube pendant 10 minutes, la persistance de mousse après 10 

minutes indique, la présence de saponines dans l’échantillon .(FOURNET, 1979) 

5.3.Test des Tanins : 

Prendre 1 ml de l’extrait aqueux et on ajouter 1 ml d’eau distillée et 2 à 3 gouttes de FeCl3 à 1 

%.Un test positif est révélé par l’apparition d’une couleur bleu noir caractéristique des tanins 

hydrolysables, ou d’une couleur brun verdâtre caractéristique des tanins condensés (BOUHADJERA 

K., 2005). 

La figure 20 résume les étapes de la détection chimique à partir de la solution aqueuse préparée 

de la pomme de terre : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure20 : Diagramme des tests phytochimiques 
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VI. Dosage de macromolécule : 

 réparation de l’extrait :  

Les extraits de métabolites primaires ont été préparés selon la méthode de (Shibko et d’autres 

en 1966) selon les étapes suivante :(figure 21) 

 On prendre 0.5 g de poudre de pomme de terre dans une bicher  

 Ajout 5 ml de TCA acide trichloracétique (20%) et on mélange par l’agitateur 

magnétique pendent 5 minute puis mettre dans une tube en verre. 

 Sépare le mélange par la centrifugeuse pendent 10 minute et 3000 tr/min. 

 Nous obtenons de surnageant 1 pour le dosage du sucre. 

 Pour le culot 1 on ajout de volume de 2ml éther/chloroforme (1V/1V) puis on sépare 

  la mélange par la centrifugeuse 10 minute 3000 tr/min. 

 Le deuxième surnageant pour le dosage de lipide.  

  Pour le dosage de protéine on ajout volume de 5ml de NaOH (0.1N) pour le 

deuxième culot. 
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Figure 21:diagramme d'extraction des glucides, lipides et protéines totaux (métabolite primaire) 

selon Shibko et al, (1966). 
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6.1.Dosage de glucide : 

L’éstimation de pourcentage de glucide est effectué, selon le méthode de (DUBOIS et al 1956):  

A. Préparation de solution d’étalonnage :  

On dissoudre 5 mg de glucose dans une 5 ml d’acide sulfurique (1N) pour obtenir une 

solution de 1000 µg/ml, puis on prépare une série de défirent concentration (0, 25, 50, 100,200) 

µg/ml.  

B. Mode opératoire :  

 On dilué l’extrait de l’échantillon 3 fois (1/30). 

 0.2 lm échantillon à doser ou étalon dans une tube en verre.  

 On ajout 0.2ml de phénol (5%) et 1 ml d’acide sulfurique concentré. 

 Homogénéiser, attendre 15 minutes et lire au spectrophotomètre à 940 nm. 

 On Dessine la gamme étalonnage à partir le résultat de la lecture des solutions 

standards. 

6.2.Dosage de protéine : 

Les protéines sont dosées par la méthode de Lowry et al. (1951). 

A. Préparation des réactifs :  

 Réactif A : 25 ml Na2CO3 (2%) avec 25 ml NaOH (0,1 N). 

 Réactif B : 10 ml CuSO4(0.5 %) avec 10 ml d’asitat sodium potassium(0. 1%). 

 Réactif C : 2 réactifs de Folin - Ciocalteu dilué au 2 ml d’eau. 

  Réactif D : mélange constitué de 50 ml de réactif A avec 1 ml de réactif C. 

  Solution étalon de l'albumine sérum bovine (BSA). 

 Échantillon 

B. Préparation de solution d’étalonnage : 

Le dosage des protéines et la gamme d’étalonnage est effectué comme suit : 

On dispose d'une solution mère de BSA à 3 mg dans une 3 ml de solution d’hydroxyde de 

sodium (0.5 N) pour obtenir une concentration de 1000 µg/ml. 

Différentes concentrations de solution mère : (0, 100, 400, 600, 800, 1000) µg/ml sont utilisées 

pour déterminer expérimentalement l’équation du courbe étalon et pour calculer la teneur de 

protéine. 
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C. Mode opératoire :  

 Diluer la solution de l’échantillon est nécessaire, sachant qu'on utilisera cette nouvelle 

solution pour doser les protéines. On dilué l’extrait de l’échantillon (1/10). 

 0.1 ml d’échantillon ou de solution étalonnage avec 1 ml de réactif D et 0.1 ml de 

solution C. 

 On laisse la réaction colorée se développe pendant 30 min à l’obscurité. La lecture de 

l’absorbance est effectuée à 750 nm. 

6.3.Dosage de lipide : 

Nous avons suivi la méthode de GOLDSWORTHY et al. (1972) pour l’estimation des 

lipides :  

A. Préparation de solution d’étalonnage : 

On dissoudre 2.5 mg d’huile de soja en 1 ml de solution éther/chloroforme (1v/1v), À 

partir de cette solution mère de 2500 µg/ml on prépare les différentes concentrations suivantes : 

(0, 500, 1000, 1500, 2000,2500) µg/ml. 

B. Préparation de solution détectrice : (sulfophosphovanillinique) 

Pour préparation de la solution sulfophosphovanillinique, on pèse 76 mg de vanilline qui sera 

dilué dans 11 ml d’eau distillé et on ajoute 39 ml d’acide phosphorique H3PO (85%) pour obtenu 

une solution de 50 ml. 

C. Mode opératoire :  

 On ajout 0.1 ml d’échantillon à doser (surnageant 2) ou d’étalon dans une tube en 

verre.  

 On ajout 1 ml d’acide sulfurique concentré.  

 Le mélange est homogénéisé et laisse dans un bain-marie a 100 C° pendant 10 minutes. 

 Après les tubes sont refroidir on prendre 0.15 ml et mettre dans une autre tubes, puis on 

ajoute 1.5 ml de solution de sulfophosphovanillinique. 

 On laisse la réaction colorée se développe pendant 30 min à l’obscurité. La lecture de 

l’absorbance est effectuée à 530 nm. 

 On Dessine la gamme d’étalonnage à partir des résultats de la lecture des solutions 

standards. 
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3 g de poudre de pomme de 
terre + 30 ml de méthanol 

immersion 72 heure  

Filtration de mélange 

Évaporation à 45 C° 

Extrait méthanolique sec 

VII. Dosage de molécule Bio-Actives : 

 Méthode d’extraction des métabolites secondaires :  

Nous avons fait l’extraction des métabolites II avec le méthanol selon la méthode de 

(MATKWOSKI et PIOTROWSKI, 2006). 

On dissoudre 3 g de poudre de pomme de terre dans 30 ml d’méthanol et agité bien le 

mélange et laisse immersif pendant 72 heures à une température ambiante. Ce mélange est 

filtré par papier filtre dans un flacon et ensuite on procède à une mise à l’étuve a température 

45 C° afin d’éliminer les dernières traces du solvant. (La figure 22) illustre les étapes 

d’extraction de métabolite II : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 22 : les éatapes d’extraction de métabolite sécondaire 

(MATKOWSKI et PIOTROWSKI., 2006) 

 Pour le dosage des métabolites II : 

Nous avons dissout 5 mg d’extrait méthanolique dans5 ml de méthanol pour le dosage de 

métabolite secondaire.  
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7.1.Dosage des polyphénols : 

Le contenu des composés phénoliques de notre extrait est estimé par la méthode de Folin-

Ciocalteu. (SINGLTON et ROSSI 1965) 

a. Mode opératoire : 

Dans un tube à essai, on ajoute 0.2ml de chaque extrait (diluée 1/10) est mélangé avec 1 

ml d’une solution de Folin-Ciocalteu (dilué 1/10). Après 5 minutes, 0.8ml de la solution de 

Na2CO3 (20%) est ajoutées sous agitation vigoureuse. Après 30 minutes de repos à température 

ambiante, on mesure l’absorbance à l’aide du spectrophotomètre à une longueur d’onde de 750 

nm. 

b. Gamme d’étalonnage :  

      Pour préparation de la gamme d’étalonnage, on pèse 10 mg de l’acide gallique qui sera dilué 

dans 1 ml du méthanol (solution mère). À partir de cette solution d’acide gallique de 10mg/ml, 

on prépare les dilutions suivantes : 

Tableau 04 : dilution de l’acide gallique. 

Solution mère (gallique) Solution 1 Solution 2 Solution 3 Solution 4 Solution 5 

10 mg /ml 1 mg /ml 0,5 mg /ml 0,25 mg /ml 0,1 mg /ml 0,05 mg /ml 

Les mélanges sont secoués et sont maintenues dans l’obscurité à température ambiante jusqu’à la 

lecture des absorbances par un spectrophotomètre à une longueur d’onde de 750 nm. 

7.2.Dosage des flavonoïdes : 

Le dosage des flavonoïdes totaux dans les extraits de la plante a été réalisé par la méthode 

colorimétrique de chlorure d’aluminium AlCl3. Le protocole utilisé est basé sur celui décrit par 

WOISKY et SALATINO (1998). 

a. Mode opératoire :  

 2 ml de l’extrait est introduit dans un tube à essai et 0,1 ml d’AlCl3 à (10%). 

 On ajout 0.1 ml de tartrate sodium potassium (1M). 

 Ajout 2.8 ml d’eau distillé. 

 Laisser incuber pendant 30 minute à température ambiante et à l’abri de la lumière ; 

 Lecture dans spectrométrie à 415nm. 
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b. Gamme d’étalonnage :  

Une droite d’étalonnage est réalisée avec la quercétine (flavonoïde de référence) dans les 

mêmes conditions que les échantillons à analyser. La quantité des flavonoïdes totaux est 

exprimée en µg quercétine /mg d’extrait. La quantité de flavonoïdes totaux de l’extrait testé est 

calculée à l’aide de l’équation de la droite d’étalonnage. 

7.3.Dosage de la vitamine C : 

a. Principe du dosage 

La technique utilisée est celle du dosage redox par retour. Un volume connu est mis en 

présence d'une quantité connue de diiode en excès. La totalité de la vitamine C réagit avec le 

diiode en excès et le diiode restant est dosé par une solution de thiosulfate de sodium 

Na2S2O3. 

L'équation bilan de la réaction d'oxydoréduction entre (I2 / I-) et (S4O62-/S2O32-) est suivant : 

 

b. Mode opératoire : 

 Peser 1g de pomme de terre et mélangé avec 10ml de l’eau distillé puis filtrer le liquide. 

 Dans un bécher, introduire avec une pipette jaugée V = 10,0mL de l’échantillon. 

 Ajouter 2 gouttes de l’amidon, qui sert d'indicateur coloré. 

 Ajouter avec la burette graduée, un volume V1 = 5,0mL de diiode(I2) de 

concentrationC1=0.01M. La solution est alors noire, due à l'excès de diiode. 

 Remplir la burette avec une solution de thiosulfate de sodium NaS2O3 à C2=0.01M 

 Dosage rapide de la solution jusqu'à disparition complète de la coloration noire. 

 Le volume Véq est le de thiosulfate de sodium versé à l'équivalence.  

 La concentration de vitamine C sera calculer par la relation d’équivalant : 

C = (C1.V1-(C2.Véq/2)) /V 

Etude statistique : 

   Une étude statistique des données est réalisée à l’aide du logiciel Excel et Minitab. Les résultats sont 

représentés sous forme de moyennes de trois répétitions pour des chaque tubercules étudié qui elles 

répartie en trois groupes ; M0, M1 et M2... Afin de mettre en évidence les différences significatives entre 

les échantillons pour les comparaisons des moyennes, L'évaluation statistique est effectuée par le (test T), 

et le niveau de signification est pris à α=0,05. Et pour mieux visualiser les résultats ont obtenus la 

représentation graphique choisie est celle des histogrammes. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chapitre 02 : Résultat et discussion 
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I. Propriétés physico-chimiques : 

1.1.Teneur en eau (humidité) : 

Les résultats obtenus pour la teneur en eau dans les échantillons de la pomme de terre sont 

résumés dans le tableau 05 :  

Tableau 05 : Taux d’humidité des pommes de terre. 

Variété  Taux d’humidité (%) 

La variété M0 60 

La variété M1 60 

La variété M2 60 

  

Le taux d’humidité est un paramètre physicochimique largement utilisé pour caractériser l’état 

de fraicheur des produits végétale et par conséquent la teneur en matière sèche est obtenue par 

complément de la première valeur. Ce critère hydrique donne un des éléments de réponse les 

plus importants dans la qualité et la conservation des pommes de terre ; en effet, un taux élevé en 

eau induit une altération rapide des produits alimentaires suite aux réactions chimiques et 

enzymatiques et développement microbien (RibereauGayon, 1968). 

  L’analyse de la teneur en eau au niveau des tubercules de Solanum tuberosum L étudiées nous 

a révélé une proportion élevée, égale à 60%, ce qui nous donne une teneur de 40 % de matière 

sèche dans tous les échantillons étudiée que ce soit les tubercules malades ou les tubercules 

sains. Les résultats obtenus dans cette étude correspondent à ceux cités par la FAO (1992), qui 

rapporte que les légumes sont des parties de végétaux vivants contenant de 60 à 95% d’eau. 

     La teneur en eau, varie principalement en fonction de la variété, mais dépend également des 

techniques culturales, des conditions climatiques et de l’âge physiologique de la plante 

(Rousselle et al. 1996 ; Mattila et Hellström, 2007).En effet, les légumes sont connus pour leur 

richesse en eau et l’analyse de la teneur en eau de la pomme de terre a confirmé cette 

affirmation. Cette richesse en eau entraîne deux conséquences : d’une part, ceci permet aux 

légumes d’utiliser au maximum leurs composés chimiques solubles, et d’autre part, elle ne leur 

permet pas d’être stockés à long terme à cause du risque de développement de certains 

microorganismes qui peuvent altérer leur qualité organoleptique et nutritionnelle. De ce fait, ils 

doivent être, comme tous les légumes, conservés au froid et consommés dans les plus brefs délai 

(Beghdad, 2009). 
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     En conclusion, on constate que les dégâts de pomme de terre n'ont aucun effet sur la richesse 

et la reteint d’eau dans la biomasse. C-à-d le pouvoir de rétention d’eau est lui-même pour toutes 

les patates malades ou saines. 

1.2.Teneur en cendres : 

     La teneur en cendre est définit comme étant le résidu de l’échantillon après incinération de la 

matière organique (Audigie et Dupont, 1992). Elle renseigne sur la teneur en minéraux du 

produit analysé. 

     La teneur en cendres des tubercules sain (M0) des Solanum tuberosum L obtenue est de 12% 

ces valeur est plus élevées, que les tubercules infectés par le rhizoctone brun (5%) (M1), et les 

tubercules verdâtres (10%) (M2). 

 

Figure 23 : Taux de cendres des tubercules de Solanum tuberosum L (à base sèche) 

La relation entre l’élément minérale et l’élément organique est antagonisme ; la diminution de la 

disponibilité d’un élément à la plante dû à l’action d’un autre élément ; ce que nous observons 

dans nos échantillons ; lorsque la quantité d'éléments minéraux diminuée ; ce entraîne une 

augmentation des éléments organiques. (FAO, 2005) 

     Le tubercule de pomme de terre aime les sols riches en éléments nutritifs ; il est gourmand en 

potassium et en phosphore.  D'ailleurs, cette plante ne doit pas être remise chaque année à la 

même place, c'est-à-dire qu'un roulement des cultures doit être pensé (sinon le sol va s'appauvrir 

et les maladies et ravageurs s'installeront durablement). (Dukan, P.1998) 
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C'est ce que nous remarquons à propos du pourcentage de minéraux dans l'échantillon malade 

(M1) ; où la diminution de la teneur en minéraux peut entraîner une dégradation de la qualité du 

sol et donc les champignons et les maladies construire. 

II. Teneur en macronutriments : 

     Dans cette thématique nous avons ciblé trois grandes familles de molécules qui jouent un rôle 

dans le métabolisme primaire humain, il s’agit des glucides, des lipides et des protéines. 

2.1.Teneur en Glucides : 

La courbe d’étalonnage a donné un coefficient R2 de 0.992 ce qui confirme la validité et la 

justesse du dosage. La figure 01 (annexe) exhibe une relation linéaire (y=0.001x-0,007) entre la 

concentration en sucres équivalent et la densité optique du chromatophore qui a été absorbe à 

490 nm. 

Les résultats obtenir sont illustré dans la (figure 24) ci-dessous.    

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 24 : le taux des glucides sur les échantillons étudiés 

Les résultats obtenus pour la teneur des glucides montrent que il y’ a une augmentation 

significatif chez l’échantillon(M2 ; p<0.05)où la valeur est de(32.4 mg/g) ; Cette valeur est plus 

élevée par rapport la même espèce sain (M0) (témoin) où la concentration distingué est de(14.6 

mg/g).La teneur élevée en glucides revienne aux fractions trisaccharidiques de l'α-solanine 

(Solatrioses) est consistent en D-glucose, D-galactose et en L-rhamnose dans la structure 

chimique du glucoalcaloïdes,  

(Chowanski et al.2016;Wang et al.2013) montrent que ; les deux plus importants 

glucoalcaloïdes sont l'α-solanine et l'α-chaconine, constituées de solanidine sous forme 

d'aglycone mais liées à différents fragments de sucre. En général ; les glucoalcaloïdes α-solanine 
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et α-chaconine sont présents dans les plantes ensemble, en particulier chez S. Tuberosum L qui a 

été exposé à la lumière et à haute température et ce qui entraîne l'augmentation de la teneur en 

glucide(Vaananen, 2007). 

Alors qu’il y a une diminution hautement significative (p<0.001) pour les tubercules atteint de 

rhizoctone brune ; où la concentration des glucides estimé à (6.7 mg/g). La fluctuation des taux 

de glucides des tubercules infectés (M1) est révélatrice d'une remobilisation générale des sucres 

en réponse à l'invasion d'agents pathogènes. Des niveaux réduits de glucides ont été rapporté 

comme une réponse de la plante à l'invasion fongique (Abdel-Farid et al.,2009). La diminution 

des niveaux de carbohydrates dans les pousses infectées pourrait être attribuée à son catabolisme 

pour la production d'énergie et à la biosynthèse de métabolites secondaires(Ward et al . 2010). 

2.2.Dosage des protéines : 

Les protéines sont dosées par la méthode de Lowry (1951). Les résultats obtenus sont représentés 

dans la (figure 25). 

 

Figure 25 : taux des protéines dans les échantillons étudiés  

   L’analyse de la variance (figure N°25) montre que il y’a une différence significative de la 

teneur en protéines dans les échantillons étudies (M1etM2 ; p<0.05) par rapport au l’échantillon 

témoin (M0).Où les tubercules malades par le rhizoctone brun présentent la valeur la moindre 

(1mg/g), tandis que ; la valeur la plus élevée a été observé chez les tubercules verdâtres(M2)(2 

mg/g) ; Cette dernière est plus élevée que les tubercules sains où la concentration distinguée est 

de (1.5 mg/g).(Millar et al. 1992) ont montré que la teneur élevée en protéine dans le tubercule 

(M2) est dus au « les lectines » ; ce sont des glycoprotéines qui lient la chitine et servent donc 

dans la protection des plantes. D’autre part, (Shewry, 2003),a estimé que la patatine est la 

principale protéine de stockage et le principal allergène de la pomme de terre de taux fort de 
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glucoalcaloïdes. La patatine peut induire les mêmes symptômes allergiques lors de l'intoxication 

de glucoalcaloïdes de la pomme de terre (Seppal et al., 1999). 

Pour les échantillons atteint le rhizoctone brun(M1),la teneur de protéine est très faible(1mg/g) 

par rapport aux échantillons sains (1.5mg/g), ces résultats est similaire à celle de (Konstantinos 

A, Jabaji, S.2012), Cette diminution est due à une infection fongique comme indiqué que le 

Rhizoctonia solani a adopté un mode de vie nécrotrophe, tuant les cellules végétales pour obtenir 

des nutriments. (Hane et al., 2014)ont observé que la mort des cellules végétales précédait 

l’envahissement des hyphes fongiques, suggérant, que les facteurs de pathogénicité mobile sont 

libérés par le champignon. L'association entre la plante et le champignon au cours de l'infection 

signifiait une contamination des protéines végétales. 

2.3.Teneur en lipides : 

D'après les résultats consignés dans la figure 26, les tubercules témoins (M0)présente la plus 

grande teneur avec3.05 mg/g, les résultats de l’analyse de variance ont montré une différence 

très hautement significative pour l’échantillon (M1,M2 ; p<0.001) où la concentration des lipides 

estimé à (2.5 mg/g)chez les tubercules(M1), et de (3 mg/g)pour les tubercules verdâtres (M2).  

 

 

 

 

 

 

Figure 26 : teneur en lipides dans les échantillons étudiés 

Les résultats indiquent une implication des acides gras, principalement insaturés dans la défense 

contre l'attaque de rhizoctonie solani. Une teneur réduite en lipides a été associée à une induction 

de la résistance des plantes contre les agents pathogènes via la stimulation de la transcription de 

plusieurs gènes R (Kachroo  , Kachroo2009).En peut dire que les glucoalcaloïdes de tubercule de 

Solanum tuberosum L n’a aucun effet sur la teneur de lipide. 
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III. Les résultats des tests phytochimiques : 

        Les tests phytochimiques nous permettent de faire ressortir la présence ou l’absence de 

différents métabolites secondaires existants dans la partie étudiée de la plante par des 

réactions qui sont basées sur le phénomène de précipitation ou de coloration au moyen des 

réactifs spécifiques à chaque famille de composés. (Hagerman et al., 1998) 

Les résultats obtenus des tests phytochimiques effectués sur les tubercules de Solanum 

tuberosum L(à base sèche) illustré dans les figure (6, 7, 8, annexes) et le tableau 06 :  

Tableau 06 : Résultats des tests phytochimiques les tubercules de Solanum tuberosum L(à base 

sèche). 

Variété 

 

M0 M1 M2 

Alcaloïdes + + + 

Tanins + + + 

Saponines + + + 

Où :  

(+) : est enregistré si le réactif présente une légère opacité ou coloration (présent) 

(-) : est enregistré en cas d’absence de turbidité de floculation et de précipitation (Absence) 

Les composés phytochimiques sont des produits secondaires du métabolisme des plantes, dont 

beaucoup sont impliqués dans la santé humaine en tant qu'antioxydants. Celles-ci varient en 

quantité et en composition parmi les cultivars de pomme de terre (Al-Saikhanet al, 1995 ; 

Brown et al. 2008). 

IV. Teneur en micronutriments : 

4.1.Composés phénoliques  

Le dosage des polyphénols totaux nous permet d’avoir une estimation globale de la teneur en 

différentes classes des composés phénoliques contenus au niveau de l’extrait méthanolique 

des tubercules de Solanum tuberosum L(à base sèche).Avant de passer à la détermination de 

la teneur en composés phénoliques nous avons établi une courbe d’étalonnage (figure 04 

annexe)linéaire (y = 55.262 x + 0.025) établie avec des concentrations précises d'acides 

gallique Comme standard de référence.  
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Les résultats obtenus sont représentés dans la (figure 27) : 

 

 

 

 

 

 

Figure 27 : taux des composés phénoliques des échantillons étudiés  

Les résultats ont montré des différences très hautement significatives (p<0.001) entre la teneur 

en composé phénolique de l’échantillon étudies (M1) et (M2) à celle de l'échantillon témoin(M0) 

(0.56 mg/g), Ces teneurs atteignent dans le même ordre les valeurs de (0.23 mg/g) et (0.24 

mg/g). 

La teneur en composé phénolique diminuée dans l’échantillon (M1), ce résultat est opposé à celui 

trouvé par Yang et Bernard(2007)où la concentration des polyphénols est augmentée en tant 

qu’une réponse à une invasion fongique. D’autres études ont également montré que la réponse 

hypersensible conduit à une augmentation de l'activité des enzymes peroxydase et polyphénol 

oxydase impliquées dans les mécanismes de défense et enfin à une accumulation de composés 

phénoliques en tant qu'agent antimicrobien. (Halliwell et Gutteridge 2007). 

D’autre part ; les résultats de Friedman (2006),est due que la teneur élevée en glucoalcaloïdes 

(62-82 mg/L) donne un goût amer et même des sensations de brûlure de la pomme de terre. Les 

Acides phénoliques contribuent aux saveurs amères de certaines pommes de terre (Work et 

Camire, 1996). Ces résultats sont opposés aux notre trouvé où la de concentration en composés 

phénoliques dans notre tubercules (M2) est très faible à celle de témoins. 

4.2.Teneur en Flavonoïdes : 

Les flavonoïdes comme l'un des groupes les plus diverse et répandue des composés 

naturels, 

se sont probablement les composés phénoliques naturels les plus importants. Ces composés 

possèdent un large spectre d'activités chimiques et biologiques, y compris les propriétés anti 

radicalaires (Djeridaneet al,2006) 
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La teneur en flavonoïdes a été calculée à partir de l’équation de régression de la gamme 

d’étalonnage établie avec la quercitrine comme un standard (figure 05 annexes). Les résultats 

obtenus sont exprimés en mg équivalents d'acide gallique (mg EAG) par g de matière sèche.  

La concentration en flavonoïdes dans les échantillons étudies est présenté dans la (figure 28) : 

 

 

 

 

 

 

Figure 28 : le taux des flavonoïdes sur les échantillons étudiés 

    Les résultats obtenus montrent que la teneur en flavonoïdes totaux chez les tubercules de 

Solanum tuberosum L sains (M0)est de (0.18 mg/g) ; Cette valeur est plus élevée par rapport les 

tubercules verdâtre (M2)où la concentration distingué est (0.051 mg/g). Alors que, la plus moins 

concentration est enregistrée dans les tubercules atteints par la rhizoctonie (M1) de l’ordre de (0.040 

mg/g).  

L’analyse de la variance ont montré des différences très hautement significatives entre les 

échantillons(M1, M2 ; p<0.001), en comparaison avec l’échantillon sain (témoin)(M0). 

Des glucoalcaloïdes ou d’autres toxines dans la pomme de terre ont été proposées comme 

sources des dommages des composé anti-oxydent talque les flavonoïdes (Nielsen et al, 1997). Ce 

résultat est reflète ce que nous avons obtenu concernent les tubercules verdâtres où la présence 

de glucoalcaloïdes dans les tubercules entrain une diminution des flavonoïdes. 

Concernent l’échantillon (M1) ; nous avons observé une diminution de la concentration des 

flavonoïdes, Ce résultat est complètement différent aux travaux de (Kukula et al. 2005) ; qui ont 

conclus que les flavonoïdes constituent la plus grande classe de composés phénoliques et 

présentent des propriétés antimicrobiennes et antioxydants et qui va augment leur teneur leur 

l’attaque des insectes et des champignons. Les tubercules, les fleurs et les feuilles des plants de 

pomme de terre produisent des flavanones, des flavonols et des flavan-3-ols (Lewis et al. 1998). 
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4.3.Teneur en vitamine C : 

Les résultats sont présents dans le tableau 07 : 

Tableau 07 :Teneur en vitamine C dans la pomme de terre étudiée. 

Type d’échantillon Concentration en vitamine C en 

mol/l 

Concentration en vitamine C en 

g/l 

M0 0.003 0.528 

M1 0.003 0.528 

M2 0.003 0.528 

 

Les résultats du dosage montrent que la concentration de vitamine C était la même dans tous les 

échantillons, estimée à 0,528 g/l, ces résultats sont cohérents avec ce que (Burgoset al ,2009)a 

apporté. 

Les pommes de terre sont une source importante en vitamine C (acide ascorbique), ses teneurs 

varient de 84 à 145 mg/100g MS, cela dépend des méthodes de semences et de récoltes ainsi 

que les conditions de stockage (Augustin, 1975). 
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        La pomme de terre solanum tuberosum L, est l’une des plus importantes cultures 

vivrières dans de nombreux pays du monde, la quatrième en importance au monde après le 

blé, le maïs et le riz. 

       L'importance de cette culture et son besoin croissant ont amené les agriculteurs à 

accroître leur productivité en se basant sur l'ajout d'engrais, moyen important de garantir les 

besoins de la culture des éléments. Afin de prendre en compte la sécurité et la santé des êtres 

humains et des animaux avant toutes considérations. En dépit de toutes ces précautions et 

mesures, la récolte de pommes de terre n’a pas été livrée contre des maladies pouvant 

endommager la quantité et qualité de la récolte. 

     C’est dans cette optique que nous avons inscrit cette étude qui a pour but d’étude l’effet de 

champignon rhizoctonie solani qui provoque la maladie la plus fréquente dans la région d’El 

oued (la rhizoctone brun), ainsi que la toxicité des glucoalcaloïdes de la pomme de terre sur 

leur valeur alimentaire et d’évaluer leur composition Bio-Actives.  

     Les résultats obtenus dans notre expérimentation nous permettent de conclure les points 

suivants : 

 Les deux maladies n’ont aucun effet sur la teneur d’eau et de matière sèche dans les 

tubercules où tous les échantillons ont la même teneur en eau et réciproquement en 

matière sèche. 

 La teneur en métabolites primaires varie en fonction de la maladie. Chez la pomme de 

terre verdâtre la concentration élevée de glucide retourne à des sucres trisaccharidiques 

de l'α-solanine (Solatrioses) est consistent en différent forme de glucide associé à des 

molécules toxiques de solanine, Par ailleurs ; le rôle protecteur des protéines de la 

pomme de terre telles que la lectine explique son taux élevé dans les tubercules 

verdâtres. Chez les tubercules infectés par la rhizoctonie solani, l’infection est favorisée 

par la production de nombreuses enzymes extracellulaires différentes qui dégradent 

divers composants des parois cellulaires des plantes (glucide, lipide. protéine).  

 En ce qui concerne les métabolites secondaires, les résultats ont montré une différence 

significative entre les échantillons malades et sains. Il y avait une réduction significative 

des composés phénoliques et des flavonoïdes en raison de l'effet de champignon 
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rhizoctonie solani et de la concentration de glucoalcaloïdes dans l'élimination de ces 

composés. 

Notre étude n’est qu’une initiation qui doit être complété par d’autre travaux que ‘on peut les 

résumés comme perspectives : 

 Généraliser l'étude pour d’autres variétés ainsi que pour d’autre maladies. 

 Amélioré cette étude par le dosage d’autre élément nutritifs que nous n’avons pas 

l’opportunité de les dosés. 

 Allez vers la lutte biologique contre les divers agréssions.  
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Annexe  01 : la gamme étalonnage du dosage des glucoses à 940 nm 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Annexe 02 : gamme d’étalonnage du dosage des protéines à 750 nm 

 

 

Annexe 03 : gamme d’étalonnage du dosage des lipides à 530 nm 

 

 

 



Annexe 

y = 55.262x + 0.025 
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 Annexe 04 : Gamme d’étalonnage exprimée en acide Gallique à 750 nm 

 

  

  

 

 

 

 

Annexe 05 : gamme d’étalonnage exprimée en quercétine à 415 nm 

 

 

 

 

Annexe 06 : la détection de saponine, alcaloïdes et tanins dans l'échantillon sain : (01) : 

Témoin (la solution d'eau), (02) : Saponine, (03) : Tanins, (04) : Alcaloïdes 
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Annexe 07 : la détection de saponine, alcaloïdes et tanins dans l'échantillon de 

Rhizoctonia brun : (01) : Témoin (la solution d'eau), (02) : Saponine, (03) : Tanins, (04) : 

Alcaloïdes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Annexe 08 : la détection de saponine, alcaloïdes et tanins dans l'échantillon de pomme 

de terre vert :  (01) : Témoin (la solution d'eau), (02) : Saponine, (03) : Tanins, (04) : 

Alcaloïdes 

 

 

 

 

 

 

 

 

  


	MEMOIRE DE FIN D’ETUDE
	I. Préambule :
	II.  matériel végétal :
	III. Caractères généraux de la variété Spunta :
	IV. Méthode de mesure des paramètres physico-chimique de la pomme de terre    :
	4.1. Teneur en eau (humidité) :
	4.2. Teneur en cendres :
	V. Tests phytochimiques :

	5.1. Test des alcaloïdes :
	5.2. Test des saponines :
	5.3. Test des Tanins :

	VI. Dosage de macromolécule :
	6.1. Dosage de glucide :
	6.2. Dosage de protéine :
	6.3. Dosage de lipide :

	VII. Dosage de molécule Bio-Actives :
	7.1. Dosage des polyphénols :
	7.2. Dosage des flavonoïdes :
	7.3. Dosage de la vitamine C :

	I. Propriétés physico-chimiques :
	1.1. Teneur en eau (humidité) :
	1.2. Teneur en cendres :

	II. Teneur en macronutriments :
	2.1. Teneur en Glucides :
	2.2. Dosage des protéines :
	2.3. Teneur en lipides :

	III. Les résultats des tests phytochimiques :
	IV. Teneur en micronutriments :
	4.1. Composés phénoliques
	4.2. Teneur en Flavonoïdes :
	4.3. Teneur en vitamine C :


