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 الملخص

مه اظم ذصمُه انصزواخ انىثاذُح انمحهُح انظحزاوَح اظزَىا هذي انذراسح تهذف 

انمساهمح كٍ ذزقُح مخرهق اوىاع انرمىر نمىطقرٍ وادٌ سىف ووادٌ رَؾ. ونذنك مىػىع 

 دراسرىا كان ػهً ارتؼح اوىاع مه انرمىر وهٍ دقهح وىر.دقهح تُؼاء. ؿزص. ذكزمسد 

انلُشَىكُمُائُح وانحسُح ذمكىا مه ذحذَذ خظائض ومه خلال انرحانُم انمزكىنىظُح و

كم وىع مه انرمىر وكذنك اَؼا ذحذَذ انرثاَه والاخرلاكاخ تُه الارتؼح اوىاع مه انرمىر 

وتُىد انىرائط ان طىق ذكزمسد قذ سعم اػهً وسن نهصمزج تانىسثح نلاطىاف الارتؼح 

ؽ تُىما نة انصمزج 10.05ؿان6.37ًحُس ان مرىسؾ وسن انصمزج كامهح َرزاوغ ما تُه 

سم انً 1.89ؽ اما مرىسؾ ؽىل انصمزج َرزاوغ ما تُه 8.85ؽ ان3.49ًَرزاوغ تُه 

 سم.4.7

( ككاود اػهً وسثح نظىق دقهح 25.17-14.04اما تانىسثح نمحرىي انماء كقذ قذر ب)

( وسعهد طىق 6.74-3.74وىر اما تانىسثح نذرظح انحمىػح ككاود ذرزاوغ ماتُه )

قُمح وكما ذثُه ان طىق ؿزص َحرىٌ ػهً اػهً وسثح نهزماد. اما تانىسثح  ذكزمسد اػهً

نهىاقهُح انكهزتائُح كسعهد اػهً وسثح ػىذ طىق دقهح تُؼاء كما اوػحد انىرائط ان وىاج 

وتانىسثح نهىاقهُح انكهزتائُح كقذ 12.1طىق دقهح وىر سعهد اػهً وسثح نهماء قذرخ ب 

وكذنك تانىسثح نهحمىػح سعهىا قُمح  1.47ر ب سعهد اػهً وسثح ػىذ طىق دقهح وى

ػىذ طىق انـزص اما انزماد اخُزا ككاود اػهً قُمح ػىذ طىق انـزص قذرخ  7.48

 .4.72ب

كما لاحظىا مه خلال ورائعىا ان الارتؼح اوىاع مه انرمىر ذؼذ مظذر هاما واساسُا 

 نهظحح وَمكه ان َكىن نها دورا هاما اقرظادَا 

: درظح انحمىػح. انىاقهُح انكهزتائُح. محرىي انماء. انزماد. انخظائض ةالكلمات المفتاحي

 انمزكىنىظُح. انلُشَىكُمُائُح. انىىاج. انرمىر.
 



 

 

Abstract :  

In order to value the local desert plant wealth, we are conducted this study with the aim 

of contributing to the promotion of the various types of dates for the region of oued- soufet 

oued- righ therefore the subject of our study was on four types of dates which are;deglet nour 

,degla bieda,ghars,takermesset. 

Through morphological,physiochemicql and sensory analyzes ,we are able to determine 

the characteristics of each types of dates ,as well as to determine the variation and differences 

between the four types of dates and the results showed that the takermesset variety recorded the 

highest fruit weight for the four varieties ,as the average weight of the  whole fruit ranges 

between6.37 to 10.05g while the pulp of the fruit ranges from 3.49to8.85g the average length of 

the fruit ranges between 1.89to4.6g and for the kernel it ranges from 1.84to3.7. 

As for the water content ,it was estimated at 14.04-25.17 so the highest percentage was 

for the deglet nour variety .as for the pH, it ranged between 3..74-6.74 and the takermesset 

variety recorded the highest value ,and it was found that the planting variety contains the 

highest percentage of ask. as for the electrical conductivity the highest value was recorded for 

the degla bieda variety .the results also indicated the nucleus of the deglet nour variety recorded 

the highest water percentage  estimated at 1.1 and for the electrical conductivity the highest at 

1.47 and for the pH, we recorded a value of 7.48 for the variety ,planting  highest  percentage 

was recorded for the planting  variety which was estimated at 4.72. 

We also noticed through our results that the four types of dates are an Important and 

essential source of health and can have an effective economic rol. 

Keype word.pH.CE.Kernel.dates.physiochemical.morphological.water.nucleus 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  

Résumée : 

Afin de valoriser le climat végétal local du désert nous avons mené cette étude dans le but 

de contribuer à la valorisation des différents types de dattes pour la région de l’oued souf-oued 

righ  juste pour cela le sujet de notre étude était sur quatre types de dattes qui sont :deglet 

nour ,degla bieda,ghars takermesset..   

Grace a des analyses morphologiques ,physiochimiques,sensorielles nou sommes en 

mesure de déterminer les caractéristiques de chaque type de dattes ainsi que de déterminer la 

variation et les différences entre les quatre types de dattes et les résultats ont montré que la 

variété tekermesset  enregistrait le poide de fruit le plus élevé pour les quatre variétés ,car le 

poids moyenne du fruit entier se site entre 6.37et 10.05g tandis que la pulpe du fruit varie de 

3.49a8.85g,la longeur moyenne du fruit varier entre 1.89 et 4.6g, et pour le noyau,elle varie de 

1.84a3.7.quant a la teneur d’eau elle a été estimée a)14.04-25.17%) de sorte que le pourcentage 

le plus élevé était pour la variété deglet nour .comme pour le pH contient le pourcentage de 

cendres le plus élevée car pour la conductivité électrique .la valeur la plus élevée a été recirrigée 

pour la variété degla-bieda.le pourcentage le plus élevé a été recourrigé pour la variété de deglet 

nour 1.47 et pour le pH,nous avons une valeur de 7.48 pour la variété.le pourcentage le plus 

élevé de plantation a été estimé a 4.72. 

Nous avons également remarqué a travers nos résultats que les quatre types de dattes sont 

une source importante et essentielle de santé et peuvent avoir un role économique efficace 

Les mots clé : dattes, noyau,pH,CE ;Cendre,morphologiques,physiochimiques,taux d’eau. 
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INTRODUCTION GENERALE 

Le palmier dattier est mentionné dix-sept fois dans le coran il est cultivé depuis des 

millénaires avec une histoire de 7000 ans. Il est originaire du bassin de l‟Euphrate, il s‟est 

répandu vers l‟ouest dans toute l‟Afrique du Nord et vers l‟est jusqu‟en Inde. Sa culture s‟est 

développée dans les pays occidentaux d‟abord en Espagne à partir de là, au dix-huitième 

siècle vers les autres pays de l‟Europe et du nouveau monde (Krueger, 1998). 

 Il est aujourd‟hui essentiellement cultivé pour ses fruits. Le palmier-dattier, est une 

plante vivace et lignifiée (DJERBI, 1994), comme le précise son nom, appartient à une 

grande famille d‟arbres à palmes et produit des dattes. C‟est une monocotylédone 

arborescente, qu‟il faut classer dans le règne végétal à côté des herbes, ou herbacées 

(PEYRON, 2000). 

Les palmiers les plus anciens remontent au miocène. Le palmier dattier a été cultivé 

dans les zones chaudes entre l'Euphrate et le Nil vers 4500 ans avant J.C. De là, sa culture fut 

introduite en Basse Mésopotamie vers l'an 2500 ans avant J.C. puis, elle progressa vers le 

Nord du pays et gagna la région côtière du plateau Iranien puis la vallée de l'Inde (Munier, 

1973). Après l'Egypte, les techniques culturales du dattier gagnèrent la Libye puis se 

propagèrent d'abord vers les autres pays du Maghreb comme la Tunisie, l'Algérie et le Sud 

Marocain et arrivèrent ensuite dans l'Adrar Mauritanien Actuellement la culture du dattier 

s'étend dans l'Hémisphère Nord 

Préférentiellement dans les régions arides et semi-arides chaudes (Ouinten, 1995). 

Les dattes sont riches en certains nutriments ; elles fournissent grâce à leur teneur élevée 

en glucides. Ils sont l‟aliment de base de nombreuses populations, et peut servir à 

l‟élaboration de produits alimentaires de grande valeur énergétique et diététique. La teneur en 

sucres est un paramètre très important avec l‟eau. (Bennagga,2014) 

 La majorité de ces glucides sont des sucres simples (glucose et fructose) ce qui, par 

conséquent, rend leur absorption par le corps humaine plus facile (AL-FARSI et al., 2007). 

Les dattes sont utilisées dans la pharmacologie comme produit de beauté connu depuis 

l‟antiquité et encore pratiqué de nos jours par la population des régions phoenicicoles et elles 

peuvent avoir des effets très bénéfiques sur la santé. Elles étaient utilisées comme un calmant 

des maladies nerveuses et contre la diarrhée. (Bouazize.D,Bourdjiba.,2015). 

En plus de sa consommation directe, la datte peut être utilisée comme matière première 

dans l‟élaboration de nombreux produits : le sucre liquide, les pâtes de dattes, les jus, les 

sirops, les boissons gazeuses, la confiserie, l‟alcool, le vinaigre. L‟étude des caractéristiques 

des dattes permet non seulement leur valorisation, mais aussi de fournir des informations sur 
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leur utilisation en particulier dans des procèdes biotechnologiques (Oueld El Hadj 

etal.,2001). 

 Les dattes sont produites dans 30 pays mais la majorité des productions reste localisée 

en Égypte avec 23%, placé en premier rang, l‟Iran 20%, l‟Arabie saoudite 19%, l‟Irak, le 

Pakistan 10%, l‟Algérie 10% est au quatrième rang mondial et les Émirats arabes 6% (FAO, 

2013). Elles constituent aujourd‟hui un produit échangé dans le monde. (Gourchala.2015). 

selon la (FAO,2010),la production mondiale de datte est estimée a7, 62million de 

tonnes en 2010, l‟algerie place au 4éme rang des pays producteurs de datte, avec une 

production de 516 milles de dattes (FAO,2007),disposé d‟un potentiel phoenicicole important 

avec son millier de cultivars inventoriés, celui-ci offre par la dominance variétale des dattes 

communes (80 %des cultivars sont rares ou très rares) a côté des cultivars connus et appréciés 

(20%),un large champs d‟investigations pour la recherche fondamentale et la recherche 

appliquée, aura pour objectif la valorisation de ce patrimoine. 

Le palmier dattier c‟est une culture très importante dans le Sahara algérien. En Algérie 

les dattes constituent une composante essentielle du régime alimentaire dans la plupart des 

régions en particulier dans les zones sahariennes ; ces fruits peuvent être considérés comme" 

aliment diététique" par la présence de certains composés ayant des propriétés nutritionnelles 

et biologiques tels que les fibres alimentaires, les polyphénols et les éléments minéraux 

(potassium, magnésium, sodium).(Gourchala.2015). 

Par ailleurs, peu d'études ont été réalisées sur l‟homme quant à l‟association d‟une 

consommation régulière de dattes avec une diminution des risques de développer certaines 

maladies métaboliques comme les maladies cardiovasculaires (Rock et al., 2009). 

Dans notre travaille nous présentons Ses produits et sous-produits constituent une 

source d‟alimentation humaine et animale. L‟étude de morphologie et de la composition 

physico-chimique du fruit et du noyau nous présentons de n‟emport a la question laquelle des 

variétés de dattier étude présente les meilleures qualité morphologique, physico-chimique ? et 

dans quelle région elle est cultivée ? 

-aussi faire la comparaison d‟un point de vue morphologique, physiologique de quatre 

variétés cultivées dans deux régions (oued souf-oued righ) de fruit et de noyau. 

-et ce travaille pour but de Détermination la variété le plus importante sur le plan 

agroéconomiques. 
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1-Généralité sur le palmier dattier : 

Le palmier dattier a été dénommé phœnix dactylifera par LINNE en 1734. Phoenix 

dérive de Phoenix, nom du dattier chez les Grecs de l'antiquité, qui le considéraient comme 

l‟arbre des phéniciens (MUNIER, 1973), est aussi date palm en anglais, nakhil ou tamar en 

arabe en afar et en somali (PEYRON, 2000). Dactylifera vient du latin dactylus dérivant du 

grec daktulos, signifiant doigt, en raison de la forme du fruit, appartienne à la famille des 

arecaceae compte environ 235genres et 4000espéces (MUNIER, 1973). 

Le nombre de palmier dattier au niveau national est de l‟ordre de 11millions, avec une 

production annuelle évaluée à plus de 487332tonnes (Ministère d’agriculture ,2002).  

Le palmier-dattier était primitivement cultivé dans les zones arides et semi-arides 

chaudes de l'Ancien Monde. Il fut propagé, par la suite, en dehors de son aire d'extension et de 

culture, non seulement comme arbre fruitier, mais aussi comme essence ornementale. On le 

trouve en association avec d'autres palmiers d'espèces voisines dans toutes les localités 

privilégiées à hiver doux des rivages méditerranéens, où sa présence communique ou paysage 

une note de chaleur et d'exotisme (MUNIER, 1973). Il constante une composante essentielle 

de l‟écosystème oasien grâce a sa remarquable adaptation aux condition climatiques, la haute 

valeur nutritive de ses fruits, les multiples utilisations de ses produits (Bousdira et 

al.,2003 ;Bakkaye ;2006). 

La datte fait l‟objet d‟un commerce intérieur important, surtout la variété DN, Les 

autres variétés, même si elles ne sont pas largement commercialisées sur les marchés, peuvent 

être transformées en divers produits alimentaires tel que : les farines de dattes, le sirop de 

dattes et le jus de dattes (HAMED, CHERCHEB.2017) 

Le datte 'est une pulpe et une seule graine, sa couleur change au cours de ses stades de 

croissance, c'est un solide vert au début de sa croissance, ensuite, il devient jaune, jusqu'à ce 

que vous obteniez sa couleur distincte à maturité. 

 Les dates sont classées selon plusieurs critères, le plus utilisé est l'étalon d'humidité, il 

est classé selon la norme d'humidité en trois catégories 

Ce sont : les dattes humides, les dattes demi-sèches et les dattes sèches. 

Les noyaux de dattes, en particulier, sont destinés à l‟alimentation de bétail quand ils ne 

sont pas carrément jetés. 



CHAPITRE I.                                                                                        Généralité sur le palmier dattier 

 
6 

2-Classification botanique 

Le palmier dattier est une Angiosperme classé dans : 

Le groupe :  Spadiciflores  

Ordre :  Palmales  

Famille :           Palmacées  

Sous famille :    Coryphoidées  

Tribu :               Phoenicées  

Genre :              Phoenix  

Espèce :  Phoenix dactylifera L. (DJERBI, 1994). 

3-Les caractérisations morphologiques de dattier : 

3-1 Le système racinaire : 

Le palmier dattier caractérisé par un système racinaire fasciculé et ne sont pas ramifiée, 

buble, ou plateau racinal, n‟ont relativement que peu de radicelles, ils sont volumineux et 

émergés en partie au-dessus du niveau du sol ce système présent a quatre zones 

d‟enracinement. (Mounir1973). 

A-Zone1 : 

Localisées à moins de 0,25m de profondeur qui peuvent émerger sur le sol. Localisée au 

pied du dattier, comporte de nombreuses racines adventives aériennes 

Qui peuvent se développer à partir de la région basale du tronc. Ces racines jouent un 

rôle respiratoire grâce à la présence dans leur partie corticale de nombreux méats aérifères ou 

lenticelles qui permettent des échanges gazeux avec l'air de l'atmosphère du sol (MUNIER, 

1973). 

B-Zone2 : 

Ce sont les racines de nutrition, allant de 0,30 à 0,40 m de profondeur caractérisé par 

des racines de nutrition peuvent se développer largement au-delà zone de projection de la 

frondation (Mounir, 1973). 

C-Zone3 : 

Caractérisé par des racines d‟obreption, La zone III est plus ou moins importante selon 

le monde de culture et la profondeur du niveau phréatique (MUNIER, 1973). 

D-Zone4 : 

Elles sont caractérisées par Un géotropisme positif très accentué, la profondeur des 

racines peut atteindre20m. (Mounir, 1973). 

3-2 Système végétatif : 

3-2-1 Stipe ou tronc : 
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Le stipe de forme cylindrique et grosseur variable selon les variétés et les conditions du 

milieu pour les mêmes variétés et possède une structure très particulière. (CHelli.1996). 

3-2-2 Couronne : 

Forme par l‟ensemble des palmes vertes, on divisée a couronné centrale, couronne 

basale, il consiste de 50a200palmes chez un arbre adulte. (PEYRON, 2000). 

3-2-3 Palme : 

S‟appelle «Djérid» sont des feuilles composées, pennées, La base pétiolaire, ou kornaf, 

Engaine partiellement le tronc et est en partie recouverte par le fibrillum, ou life .Le pétiole 

est dur et relativement rigide, des folioles sont régulièrement disposées en position oblique le 

long du rachis, ils vivent de trois a sept ans. 

 

Fig. 01 : alme de palmier dattier 

3-2-4 Fleur : 

Le palmier produisent des inflorescences appelées spadices qui regroupent plusieurs 

dizaines, les fleurs de dattes sont déclines, c‟est-à-dire unisexuée pratiquement sessiles, leur 

pédoncules sont très court (Mounir1973). 

Aussi c‟est une espèce dioique, c‟est –a-dire que les organes males et femelles sont sur 

des individus différentes, palmiers males ou palmiers femelles, chaque individu ne porte que 

des inflorescences de même sexe (Peyron, 2000). 
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Fig. 02 : Un chéma présenté le palmier dattier (phoenix dactylifera). 

4-Les exigences climatiques de palmier dattier  

4-1 La température : 

Le palmier dattier cultivée dans les régions arides et semi-aride il peut donc favoriser la 

température élèves 56°C et dans l‟hiver a des températures basses au-dessus de 0°C. 

C‟est une espèce thermophile, son activités végétative débute a 70°C,c‟est le point zéro de 
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végétation :elle attient son maximum d »intensité vers32°C elle se stabilise ensuite pour 

décroitre vers 38°C a40°C .au dessous de 7°C,sa croissance s‟arréte,c‟est le repos 

végétatif(Djerbi,1994).il ne fleurit que si la température moyenne est de 20°C 25°C 

l‟humidité qui convient au palmier est celle de la zone saharienne, souvent inférieure a 40%. 

4-2 La lumière : 

Le palmier dattier est une espèce héliophile, cultivée dans les régions à forte 

Luminosité. En effet, la lumière a une action sur la photosynthèse et la maturation des 

Dattes, mais elle ralentit ou parfois arrête la croissance des organes végétatifs, qui ne 

S‟effectue normalement que d‟une façon ralentie le jour (Babahani, 1998). 

4-3 L’eau : 

Le palmier dattier a des besoins d‟eau égale 16.000 a20.000 m/ha/an. Selon la nature du 

sol, la profondeur de la nappe et le degré d'insolation et de température (.Ben Abdallah et al. 

2000). 

L‟irrigation est primordiale en phoeniciculture. Les apports d'eau doivent être suffisants 

pour couvrir tous les besoins du palmier dattier, pour compenser les pertes par infiltration et 

par évaporation à la surface du sol (PEYRON, 2000). 

4-5 Sol : 

Le palmier dattier favorisée des sols de formation désertique et subedésertique.et des 

sols perméables et le plus légères lui conviennent le mieux. Dans les sols a nappe phréatique 

peu profondes, il doit disposer d‟un minimum de 1,20m de sol assaini pour bien végéter 

(Toutain, 1979). doit avoir une pente de 2%a6%.(Mounir, 1973). 

4-6 Le vente : 

Les vents ont une action mécanique et un pouvoir desséchant. Ils augmentent la 

transpiration du palmier, entraine la brûlure des jeunes pousses et le dessèchement des dattes. 

Les vents ont aussi une action sur la propagation de quelques prédateurs des palmiers 

dattiers comme l’Ectomyelois cératoniae. (LAOUINI., 2014) 

4-7 L’humidité : 

Le palmier dattier est sensible à l‟humidité de l‟air pendant la floraison et la 

Fructification. Une forte humidité diminue la transpiration des dattes, qui, de ce fait ne 

mûrissent pas (Bouguedoura, 1991). 

Les meilleures dattes sont récoltées dans les régions où l‟humidité de l‟air est 

Moyennement faible (40%) (Bouguedoura, 1991). 
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4-8 Exigences hydriques 

Pour assurer une bonne production dattier, l‟arbre a besoin de 16 000 à 20 000 m3/ ha / 

an, selon la nature du sol, la profondeur de la nappe et le degré d‟insolation et de température 

la période des grands besoins en eau du palmier dattier se situe de la nouaison à la formation 

du noyau de fruit. (AMOR., 2014) 

5-La répartition géographique de palmier dattier : 

5-1 Dans le monde : 

La culture du palmier dattier est plus cultivée dans les zones arides et semi-arides. 

(DJERBI, 1994). 

En Amérique : le palmier dattier est essentiellement cultivé aux états unis d'Amérique. 

(Californie et Texas). On le rencontre également, mais en nombre réduit, au Mexique, aux 

Antilles, en Colombie, au Brésil, en Equateur et en Argentine (SANE, 2013). 

En Europe : le dattier est cultivée dans la Méditerranée et ceux du secteur méridional 

de la Péninsule ibérique, sauf en Espagne ou l‟on rencontre les plus importants peuplements 

européens de dattier, l'espèce est surtout cultivée comme plante ornementale notamment sur la 

côte d'Azur en France, en Italie, au Portugal et en Grèce (SANE, 2013). 

En Afrique : les principales régions productrices se situent au nord du Maroc, de 

L‟Algérie, de la Tunisie, de la Libye, de l'Egypte, au nord et au centre de la Mauritanie et au 

Nord-Ouest du Rio Oro (MUNIER, 1973). Le dattier est aussi cultivée, mais à un degré 

moindre, dans d'autres régions désertiques de l'Afrique notamment au Mali, au Cameron, au 

Niger, au Tchad, au Soudan, en Somalie, en Ethiopie, à Djibouti, ainsi en Tanzanie, à 

Madagascar et au Sénégal (SANE, 2013). 

En Asie : les plus importants peuplements de dattier se rencontrent en Irak, en Iran, en 

Arabie Saoudite, au Yémen et aux Emirats Arabes Unis. Le dattier se rencontre aussi, mais de 

manière marginale, au Pakistan, en Ex URSS, au Liban, en Palestine ainsi qu'à Chypre 

(SANE, 2013). 

En Australie : les principaux centres de production de dattes se localisent en 

Queensland et en Australie du Nord. Il a aussi été importé en Nouvelle Calédonie (SANE, 

2013). 

Les principaux pays producteurs des dattes sont : egipte, l‟Irak, l‟Arabie-saoudite, 

l‟émirats arabas unis, le Pakistan »Algérie, et le soudan. En 2004 présente en 5.85millions de 

tonnes de dattes (Djouab, 2007). 
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Le palmier dattier fait l‟objectif d‟une plantation intensive en Afrique méditerranéenne 

et au-Moyen-Orient : l‟Espagne est l‟unique pays européen producteur de dattes 

principalement dans la célébrais palmeraies d‟élche. (Toutain, 1996). 

Al’etats-unis : d‟Amérique le palmier dattier fut introduit au 18éme sa culture n‟a 

débutée réellement que vers les années 1900avec l‟importation des variétés irakiennes (Bouge 

doura, 1991, Matallah, 2009). 

Au Mexique : en argentine et en Australie (Matallah, 2004). 

La production mondiale de dattes est d‟environ 7 millions de tonnes par année et a Plus 

que doublé depuis les années 1980. Cela place la datte au 5ème rang des fruits les plus 

produits dans les régions arides et semi- arides. D'après la F.A.O, la production mondiale de 

dattes est estimée à 7.62 millions de tonnes en 2010(FAO, 2010).  

 

Fig. 03 : Présentation de la répartition de palmier dattier dans le monde 

5-2 En Algérie : 

-L‟est le plus cultivé la variété de deglet nour par une haute valeur commerciale. 

-L‟ouest est produit des variétés des dattes par une valeur plus faible. 

En Algérie Le palmier dattier représente dans les régions sur le sud de pays caractérisé 

par le climat chaud et sec  s‟étende de puis la frontière marocaine jusqu‟ a le frontière tuniso-

libyenne, et de puis l‟ital. Saharienne jusqu‟a Reggane à l'Ouest, Tamanrasset au centre et 

Djanet à l'Est (BOUGEUDORA et al. 2010). 

L‟Algérie s‟accouple le quatrième range mondiale parmi les pays producteurs de dattes 

en 2012 avec une production annuelle moyenne estimée a 789357 tonnes pour plus de douze 
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millions de palmiers dattiers couverons environ 160000hectars (FAO, 2013).la palmerais est 

essentiellement décroissant en allant vers l‟ouest et le sud (Gourchala, 2015). 

Les principales régions phoinicicoles sont : 

Tableau N° 01 : Tableau de la répartition de la palmier dattier dans Algérie 

L‟est : L‟ouest : 

Les Zibans (Biskra), Oued Righ (entre 

Ouargla et Touggourt), Oued Souf, la cuvette 

de Ouargla et le M'Zab (Ghardaïa). 

La Saoura (Beni Abbes), le Touat (Adrar), le 

Gourara (Timimoune), Le Tidikelt 

(Reggane) et le Golea. 
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1-La description de la datte : 

Les dattes sont des fruits a chaire, très délicieux et qui sait séduit les papilles ou „elle 

soit consommée fraiche ou sèche elle conserve toujours son gout savoureux, sa chaire offre 

une texteur moelleuse et très sucrée, c‟est un petite fruit avec des qualités énergétique 

considérables et qui en plus évoque le raffinement des plats traditionnels orientaux. (La datte, 

le fruit, qui vent du bien a votre coure mise a jour le 21octobre2019).  

Elle comporte une enveloppe fine cellulosique, l'épicarpe ou mésocarpe plus ou moins 

charnu et de consistante variable, présentant une zone périphérique de couleur plus soutenue 

et de texture copecte, et une zone interne de teinte plus claire et de texture fibreuse, 

l'endocarpe. Le péricarpe, le mésocarpe et l'endocarpe sont confondus par les conditionneurs 

sous l'appellation de chair ou pulpe (MUNIER, 1973). 

Les dattes sont en général de forme allongée, oblongue ou ovoïde, mais il en existe 

Cependant quelques-unes pratiquement sphériques, la Tinteboucht d'Algérie 

notamment 

Leur couleur va du jaune plus ou moins clair, jaune ambré translucide, brun plus ou 

moins prononcé, rouge ou noir (MUNIER, 1973). blanc-jaunâtre au sombre très foncé 

presque noir, en passant par les ambres, rouges et bruns plus ou moins foncés. 

Sa consistance est également variable, elle peut être molle, demi molle ou dure, les 

dattes a consistance dure sont des dattes sèches, leur cher a un aspect farineux (MUNIER, 

1973). Le poids de la datte peut varier de 2 à 60 grammes; les dimensions sont de 18 à 110 

mm pour la longueur et de 8 à 32 mm pour la largeur (DJERBI, 1994). 

Il consiste deux parties : 

Une partie comestible : représente par la chaire ou pulpe (Aoufani, 2009) à cause de 

sucre qui s‟y trouve (Gatin, 1912). 

Partie non comestible : forme par la graine « le noyau »ayant une consistance dure, le 

noyau présentée10% a 30% du poids de datte (khelfa, et al2011). 
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Fig. 04 : Schéma de coupe d‟une datte  

2-La classification des dattes : 

Les dattes sont classées en trois catégories, d‟après leur consistance a partir de 

MUNIER (1973); ATEF et KHALIF (1998): 

Tableau N° 02 : Tableau présenté la classification des dattes 

Les catégories Exemples 

Dattes molles Dont la teneur en eau de la pulpe est élevée. Ces dattes doivent être 

séchées pour être une richesse en sucres réducteurs. Elles sont 

conservées à basse température (ATEF et KHALIF, 1998). 

Ghars algérienne, Bou faggous (Maroc), Barhi, 

Khastawi (Irak), Ahmar (Mauritanie) (MUNIER, 1973). 

Dattes demi-molles Dont la chair est moins humide que celle de la catégorie précédente. 

Les fameuses dattes Deglet-Nour et Mehjoul (ALBANO, 2002). 

Dattes sèches Les dattes sèches ne passent pas par le stade Routab. Elles évoluent 

directement du stade Khalal au stade Tmar, avec moins de 20% d‟eau. 

Elles sont pour la plupart à saccharose (DOWSON et ATEN, 1963; 

ATEF et KHALIF, 1998). Kentichi ou Mech Degla (Algérie et 

Tunisie), 

Amsersi (Mauritanie) (MUNIER, 1973). 

3-Composition biochimiques de la datte : 

La dattes qui constituée deux partie un partie non comestible qui présente le noyau, et 

d‟autre partie comestible qui présente le pulpe ,donc le pulpe de datte composée par l‟eau et le 

sucre principalement très important pour conférent, par leur proportion, la consistance de la 

chaire ,aussi le cellulose, élément minéraux et d‟autre produits comme les protiénes, lipides, 

fibres, pectines, tanins ,vitamines, produits aromatiques(Mounier,1973). 

3-1 Sucres 

La chair de la datte contient des monosaccharides (glucose, fructose) et des sucres 

Réducteurs en proportion variable (DJERBI, 1994). 

3-2 Eau 

La teneur en eau de datte est variée selon la variété et le stade de maturation et les 

conditions climatiques Elle est comprise entre 8 et 30% du poids de la chair fraîche avec une 

moyenne d‟environ 19% (BENAHMED DJILALI, 2012). 

Les classes de datte Les variétés La teneure en eau% 

Datte molle Ghars 30 

Datte demi-molle Deglet-Nour 25.2 

Datte sèche Degla-Beida 10.7 
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Mech-Degla 17.7 

3-3 Amidon 

Les dattes sont riches en amidon aux stades Kimri et Khalal: cette substance se 

Transforme en sucre par l'invertase: l'amidon disparait complètement au stade Tamr 

(DJERBI,1994). 

3-4 Protéines 

Les protéines se produisent dans les dattes dans la gamme de 1-3%. Les protéines 

Jouent également un rôle dans le brunissement non enzymatique (réaction de Maillard), et la 

précipitation des tanins au cours de la maturation (BARREVELD, 1993). 

3-5 Substances vitaminiques : 

La pulpe de datte contient des vitamines en quantités variables selon les variétés de 

dattes et leur provenance. En général, elle contient des caroténoïdes et des vitamines du 

groupe B en quantité appréciable, mais peu de vitamine C (MUNIER, 1973). 

3-6 Eléments minéraux : 

La datte est l'un des fruits les plus riches en éléments minéraux essentiellement le 

phosphore, le magnésium, le potassium et le calcium (BENAHMED DJILALI, 2012). La 

caractéristique la plus remarquable des dattes réside dans la présence de minéraux et 

d‟oligoéléments particulièrement abondants dépassant nettement les autres fruits secs 

(BOUKHIAR, 2009). 

3-7- Fibres : 

La chair de la datte est principalement composée de la cellulose, l'hémicellulose et la 

Lignine, au cours de la maturation, ces substances sont dégradées par les enzymes en 

Composés plus solubles ce qui donne à la datte un aspect tendre et doux. La teneur en fibres 

brutes des dattes variée de 2 à 6% (BARREVELD, 1993). Ces composés sont insolubles 

constituées principalement par la cellulose (MUNIER, 1973). 

3-8 Lipides 

La pulpe de dattes contient un faible pourcentage de matières grasses allant de 0,3 à 

1,9% de poids frais de fruits. La majorité se trouve au niveau de la peau des fruits sous forme 

de cire (CHAHATA, 2000). Les matières grasses sont pratiquement absentes dans la pulpe 

moins de 0.5% de matière sèche (CHAIRA et al, 2007 ; BENCHELLAL et MAKA, 2008 

cite par BOUKHIAR, 2009). 

3-9 Pigments 

La couleur distinctive des fruits apparaît généralement dans le processus terminal de 

Croissance (Khalal) (CHAHATA, 2000). Les principaux pigments identifiés dans les dattes 
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d'Egypte sont: les carotènes, les anthocyanes, les flavones, les flavonoles, le lycopène, la 

lutéine et la flavoxanthine. De plus, il a été signalé la présence de la chlorophylle, les 

caroténoïdes, les anthocyanidines et les anthocyanes dans 8 variétés de dattes Irakiennes au 

stade Kimri et Khalal (BARREVELD, 1993). 

3-10  Enzymes 

Les enzymes jouent un rôle important dans les processus de conversion qui se Déroulent 

pendant la formation et la maturation des dattes (BARREVELD, 1993). L'activité de quatre 

enzymes présente un intérêt particulier à la qualité du produit final: La qualité de la datte est 

influencée par l‟activité de (L‟invertase, La cellulase, La pectinmethylesterase et La 

polyphenoloxydase) (BEN ABBES, 2011). 

3-11 Composés phénoliques : 

 L‟analyse qualitative des composés phénoliques de la datte a révélé la présence des 

acides cinnamiques, des flavones, des flavanones et des flavones (MANSOURI et al, 2005 

cité par BEN ABBES, 2011) 

 

Fig. 05 : Schéma présente la datte et le noyau 

4-La composition de noyau :  

De forme allongée est de grosseur variable ; son poids moyen Oscille autour du 

gramme. Il représente 7 à 30% du poids de la datte et constitué d'un albumen corné de 

consistance dure protégé par une enveloppe cellulosique (MUNIER, 1973).  

Le noyau de datte est de forme allongée, de graisseur variable(Baaziz,2003).il présente 

7a 30% du poids de la datte (Ben djaballah et al2010)est entourée d‟un endocarpe 

parcheminé, lisse ou pourvu de protubérances latérales en arêtes avec un sillon ventral dur et 

corné(Lecheb,2010)le noyau constitue d‟un albumen de consistance dure et 

cornée(Baaziz,2003). 
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Tableau N° 03 : Composition biochimique des noyaux de dattes Irakiennes (Munier, 1973) 

Constituants Teneur en % 

Eau 6.46 

Glucides 62.51 

Protides 5.22 

Lipides 8.49 

Cellulose 16.20 

Cendres 1.12 

5-Les stades d’évolutions des dattes : 

Après la fécondation, le fruit se forme (nouaison), se développe en changeant de 

couleur, d‟aspect et de consistance, jusqu‟au stade Tmar (datte mure). En même temps, sa 

composition évolue (MUNIER, 1973). 

Généralement la datte passe par cinq stades au cours de son évolution .Les différents 

stades peuvent être définis comme suit: 

5-1 Stade Loulou ou Hababouk 

C'est le stade précoce du fruit commence après les processus de pollinisation et la 

fécondation, la taille du fruit dans cette phase est comparable à la taille d'un pois chiche Il est 

de couleur verte jaunâtre, de forme sphérique et se caractérise par une croissance lente. Cette 

phase commence immédiatement après la pollinisation et prendre environ 4 a 5 semaines 

(MUNIER, 1973; ATEF et KHALIF, 1998). 

 

Fig. 06 : Le stade loulou hababouk 

5-2 Stade Kimri ou Khalal 

Ce stade est le plus long. Il dure 9 à 14 semaines. Le fruit est de forme sphérique, de 

couleur verte vive et est de goût âpre à cause de l‟accumulation des tanins (CHAHATA, 

2000). Le développement de la datte à ce stade se décompose en deux phases : 

 La première phase : se caractérise par un accroissement rapide du poids et du volume, 

une accumulation des sucres réducteurs, des sucres totaux, des matières solides, une forte 
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acidité réelle et un taux d‟humidité élevé (DOWSON et ATEN, 1963; CHAHATA, 

2000). 

 La seconde phase : se caractérise par un accroissement moins rapide du poids et du 

volume, une baisse importante du taux d‟accumulation des sucre réducteurs, un 

ralentissement considérable de la formation des sucres totaux, une légère diminution de 

l‟acidité réelle et un taux d‟humidité élevé (DOWSON et ATEN, 1963; CHAHATA, 

2000). 

 

Fig. 07 : Le stade kimri ou khalal 

5-3 Stade Bser 

Ce stade dure 3 à 5 semaines. Au cours de ce stade. La couleur du fruit passe du vert au 

jaune au rouge ou au brun, selon les cultivars avec une disparition partielle ou totale des 

tanins, et l‟accroissement de poids est plus en plus lent (ATEFE et KHLIF, 1998; 

CHAHATA, 2000; DOWSON et ATEN, 1963). Ce stade est marqué par une augmentation 

rapide de la teneur en sucres totaux, en saccharose et de matières solides, par contre l‟acidité 

réelle et le taux d‟humidité vont en décroissant (DOWSON et ATEN, 1963).- 

 

Fig. 08 : Le stade bser 

5-4 Stade Routab ou Martouba 

Ce stade est souvent appelé stade de maturation et la datte elle devient molle. Selon EL 

(BEKRE, 1972), les routab commencent souvent par le haut du fruit au cours des deux à 

quatre semaines après la fin de Khalal (ATEFE et KHLIF, 1998). La datte devient plus ou 

moins translucide. Sa peau passe du jaune, du chrome ou de l‟écarlate à un brun presque noir 



CHAPITRE II                                                                                                                              La datte 

 
20 

 

(CHAHATA, 2000; DOWSON et ATEN, 1963). D‟après (DOWOSN et ATEN, 1963; 

DJERBI, 1994;CHAHATA, 2000), ce stade se caractérise par: - La perte de la turgescence 

du fruit, suite à la diminution de la teneur en eau; - L‟insolubilisassions des tanins qui se 

fixent sous l‟épicarpe du fruit; - L‟augmentation de la teneur des monosaccharides. 

 

Fig. 09 : Le stade routab ou martouba 

5-5 Stade Tmar ou Tamar 

C‟est le stade final de la datte. Le fruit perd beaucoup d‟eau, ce qui donne un rapport 

sucre/eau élevé, permettant d‟éviter la fermentation (DJERBI, 1994). Dans la plupart des 

variétés, la peau adhère à la pulpe et se ride à mesure que celle ci diminue de volume. De 

plus, la couleur de l‟épiderme et de la pulpe devienne foncée progressivement (DOWOSN et 

ATEN, 1963). 

 

Fig. 10 : Le stade tmar ou tamar 
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Fig. 11 : Les stades d‟évolution de la datte 
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1-Présentation de la région d’étude : 

1-1 Présentation de la région d’oued souf : 

La wilaya de oued-souf consiste de superficie totale de 54573km²(Anonyme, 2009) 

avec une population de 617691habitants. 

La wilaya d‟EL-OUED est située entre la mer méditerranée au nord et la limite 

méridionale du grand-Erg oriental au Sud, d‟autre par, a égales distance entre le golfe gabés a 

l‟Est et Atlas saharien a l‟Ouest, imitée par :La wilaya de Tbessa au nord-Est,la wilaya de 

Khenchla au Nord, la wilaya de Biskra au Nord-Ouest, la wilaya de Djelfa a l‟Ouest, la wilaya 

de Ouargla au Sud et la Tunisie a l‟Est. 

Dans le Sahara, la rareté de la précipitation nécessite le recours des ressources en eau 

souterrains. Dans la région d‟EL-OUED, la nappe libre représente une importance 

économique prioritaire, car elle est utilisée dans le domaine d‟irrigation et la consommation 

domestique. 

 

Fig. 12 : la sutiation géographique  de la région de oued souf 
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Fig. 13 : La situation géographique de la région d‟oued souf 

 

1-1 Caractérisation de la région d’étude : 

1-1-1 Géologie 

La région du Souf se situe dans une mer de sable de couleur jaune, issue de dépôts 

Quaternaires  Dans la région du Souf, les conditions tectoniques et paléogéographiques ont 

remis la mise en place d'une série sédimentaire à caractère lithologique divers et variable dans 

le temps, plutôt calme, régulière et homogène dans l'espace. Ces caractéristiques ont favorisé 

la formation dans le Souf et dans tout le bas Sahara de plusieurs terrains aquifères à 

comportement hydrodynamique 

Variable en fonction de leurs faciès (MILOUDI.A., 2008). 

1-1-2 Hydrogéologie 

Les formations géologiques dans la région du Souf présentent une succession régulière 

allant du Crétacé inférieur jusqu‟au Mi- Pliocène, ainsi qu‟à celui du quaternaire qui 

renferment de grands aquifères. Selon l'ANRH Ouargla (2005). On distingue : 

A-Nappe phréatique superficielle 

Cette nappe se trouve partout dans le Souf, elle est semi-captive et repose sur un 

plancher argilo- gypseux du Pontien supérieur (VOISIN, 2004). Elle est constituée 

principalement par des dépôts de sable quaternaire. Son épaisseur atteint les 67mètres et sa 

profondeur varie de 10 à 40mètres selon la topographie du terrain et sa salinité oscille entre 5 

et 7 g/l (DHW, 2010). Elle est actuellement exploitée pour l‟irrigation. 

B-Nappes profondes 
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Elles sont constituées par deux grands réservoirs de deux bassins sédimentaires : le 

Complexe Terminal et le Continental Intercalaire qui sont exploités dans le cadre de 

l‟irrigation et de l‟alimentation en eau potable (DHW, 2010). 

1-1-3 Sol : 

Les facteurs édaphiques comprennent toutes les propriétés physiques et chimiques du 

sol qui ont une action écologique sur les êtres vivants.  

Le sol de d‟Oued comme une région saharienne est pauvre en matière organique, à 

texture sableuse et à structure caractérisée par une perméabilité très importante à l'eau 

(HLISSE, 2007). Au Nord de la région, on rencontre le gypse sous forme des blocs rocheux 

profonds et tellement solides. À l'Ouest, la pierre gypseuse s'allonge vers la région de Hoba 

(DAOUDI, 2012)  

1-1-4 Vents dominants :  

D'après (DAJOZ, 1982), le vent est un facteur écologique qui est souvent sous-estimé 

dans l´étude de fonctionnement des écosystèmes. Il est déterminé par sa direction, sa vitesse 

et sa fréquence (DUBIEF, 1964). Les vents dominant dans la région du Souf sont de direction 

Est- Nord provenant des méditerranées charges d‟humidité appelés (El-bahri) et qui soufflent 

très fort au printemps. Tandis que les vents du Siroco ou (Chihili) apparaissent pendant la 

période estivale venant de Sud ou Sud-ouest (HLEISS 2007). 

 
 

Fig. 14 : Une courbe présente La vitesse de vent totale de l‟année2019 de région oued-souf. 
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On observe les convergences des vitesses de vent entre les mois on remarquée le 

optimale dans le mois avril et le dominant point de moi octobre. Donc le vent augmente dans 

les moins de printemps dans les régions semi-arides. 

1-1-5 Les relief 

Les reliefs de région d‟Oued Souf sont formés essentiellement par trois zones 

principales : 

 Une zone sableuse qui se présente sous un double aspect l‟erg et le Sahara. 

 Une forme de plateau rocheux qui s'étend vers le Sud avec une alternance de dunes et 

crêtes rocheuses. 

 Une zone de dépression caractérisée par la présence de chotts qui plonge vers L'Est. 

El Oued est une région saharienne caractérisée par, une nature sableuse avec des Dunes 

peuvent atteindre cent mètres d'hauteur. Ce relief est assez accentue et se Présente sous un 

double aspect, l'autre est le Sahara ou région plate et déprimée, formant les dépressions 

fermées, entourées par les dunes (NADJAH, 1971; HAMZI et REGUIBI, 2010). 

 

1-1-6 Précipitation :  

 

Fig. 15 : Un courbe présent la  Précipetation totale de  l‟année 2019(%) de région oued –souf 

On observe a partir de diagramme la précipetation  plus diminuée dans l‟année 2019 en 

grande partie jus „qu nihilistée a des mois(janvier –février- juin juillet -aout) et le maximale 

précipetation de moi (avril).  

Les précipitations se rapportent à toutes les formes d'eau fondue et grêlé qui tombent de 

l‟atmosphère. Les précipitations varient d'un endroit à l'autre et elles ont un effet notable sur 

la répartition et les type d‟organismes présents (RAVEN et al. 2009). 
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1-1-7 La température : 

 
                    

 

Fig. 16 : Diagramme présent La température moyenne (%) de l‟année 2019 de région oued -

souf. 

On observe, la température moyenne de oued souf est très variée et augmentée a l‟été a 

des valeurs maximaux(juin-juillet-aout) et démunie a l‟hiver(janvier-février-novembre-

décembre). donc la température de région semi-aride augmentée dans la dernière de le 

printemps jusque la fine d‟été. 

1-1-8 Humidité :  

 

Fig. 17 : Une courbe présente l‟humidité relative moyenne de 2019 de région oued –souf 
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A partir de diagramme on observe l‟humidité augmentée à des mois d‟hiver (janvier-

novembre-décembre) et diminuée à des mois d‟été (juin juillet aout).il ya une relation 

réversible. 

L‟humidité est un état de climat qui représente le pourcentage de l‟eau existant dans 

L‟atmosphère, elle a des effets sur les altérations chimiques telles que l‟oxydation. 

La région d‟El-Oued (Souf) est située dans l‟étage bioclimatique aride. Elle est 

Caractérisée par la faiblesse de la pluviométrie, les fortes amplitudes thermiques, une intense 

évaporation ainsi que par l‟existence de vents qui sont parfois violents et catastrophiques 

(Gholi KH ,2017) 

1-2 La situation géographique de la station d’étude : exploitation de « Daouia » 

Le domaine de Daouia est une société civile immobilière ; Elle a été créée au 1986 et 

couvre une superficie de 512 ha exploités. L‟exploitation est située au niveau de la zone 

Zemlet El Fares, à côté de la route de Touggourt, à 5.56 Km au sud du chef-lieu de la wilaya 

d‟EL-Oued, située dans le sud-est algérien (altitude de 33°20‟3‟‟ Nord et une longitude de 

6°48‟50‟‟ Est), à 80 mètres au-dessus du niveau de la mer (ANAT, 2012). 

L'exploitation présente aussi 30 ha d‟oliviers, 4 ha de poiriers et 2 ha d‟agrumes. Le 

taux du recouvrement total est de 42,45 % représentée principalement par Phoenix dactylifera 

(31,6 %), Eucalyptus sp (7,85) %, Cynodon dactylon (1,2 %), Juncus maritimos (1 %) et 

Aster squAmatus (0,8 %). Il est à remarquer que c‟est sur la strate 

Arborescente que la Pie grièche méridionale place ses nids. (ABBABSA, 2012) 

 

Fig. 18 : La situation géographique de l‟exploitation de Daouia 



CHAPITRE I                                                                                                         matériel et méthode 

 
30 

 

1-3 La région d’Oued righ : 

La vallée d‟Oued Righ est la plus vaste région présentant des palmeraies dans la partie 

Septentrionale du Sahara algérien (33°° 15‟ à 34° 07‟ N.; 5°° 45‟ à 6° 40‟ E.). Les oasis 

d‟Oued Righ se succèdent en chapelet sur la bordure d‟un talweg, s‟étirant à l‟intérieur d‟un 

couloir du sud vers le nord entre le plateau gréseux d'Ouled Djelel de l‟époque tertiaire à 

l‟ouest et l'Erg oriental à l‟est. Au nord, elle est limitée par le plateau gréseux et Still, alors 

que Oued N'sa la borde au sud (DUBOST, 1991)  

Oued righ est le nom d'une zone géographique La région est située au nord-est du désert 

d'algérien à une distance approximative 170 km entre deux circuit largeur 32.54° et 34.9° vert 

le nord , en termes de climat Plus de 6 mois la température moyenne dépasse 20° et la 

quantité de pluie ne dépasse pas 100 mm /an Malgré celai est situé au milieu d'un grand 

bassin artésien( 5102محمد أبو عبدالله  ). 

Aujourd'hui, la région elle est constituée d‟une cinquantaine d‟oasis qui compte 

totalement environ 16000 ha 

Cultivés et plus d‟un million et demi de palmiers dattiers. Cette région dite "Oued Righ" 

dans le Sahara Algérien est connue par son développement considérable des Oasis qui 

produisent des dattes d‟excellente qualité (BOUACHI.N et BEN ABDLLAH.Y .2019), le 

nombre de variétés de dattes dans cette région a atteint environ 175 variétés de dattes, C‟est ce 

que nous avons trouvé dans la recherche d'analyse de la diversité variétal par (ABSI Rima. 

2013), 

Oued righ  est  divisée en trois grandes communautés de palmiers, Ils sont les 

suivants:M'ghair  dans le nord , Djamaa dans centriste et Touggourt  au sud avec une 

superficie de plus de 20000 hectares contiennent plus de  2000000 palmiers , cela en fait le 

plus cueillette des palmiers dattiers  dans le grand Sahara( 5102باي هناء  .). 

Parmi les villes d'oued righ, nous avons sélectionné une ville Djamaa  pour 

l'échantillonnage, exactement oasis  sidi amrane. 

Il est délimité au nord : Djamaa 

Il est délimité au sud : Touggourt _ Ouargla  

Il est bordé à l'ouest : M'rara 

Limité à Est : Oued sauf 
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Fig. 19 : La situation géographique de la région djamaa 

 

Fig. 20 : La situation géographique de la région djamaa 

 

1-3-1 Reliefs : 

La morphologie de la région est homogène, elle se présente comme une dépression de 

lare fossé orienté Sud-Nord, composée d‟une véritable mer de sable et de dunes qui s‟étendent 

sur la plus grande partie et quelques plaines composées de sable et d‟alluvions. Cette région 

est connue sous le nom de Bas-Sahara, à cause de sa basse altitude, notamment dans la zone 
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des chotts au Nord, où les altitudes sont inférieures au niveau de la mer. L‟altitude passe très 

progressivement de +100m à El Gouge à, +70m à Touggourt, +30m à Djamaa ,0 m à 

Mghaïer, -37 m au milieu du chott Mérouane (Hammouda.N, 2013) 

 

1-3-2 Géologie et géomorphologie de la région : 

1-3-3 Géomorphologie de la région :  

La vallée de l'Oued Righ est une large fosse de direction Nord-Sud prenant son origine 

au Sud de la palmeraie d'El-Goug et débouchant sur le chott Merouane. 

La dénivellation entre le haut et le bas du relief est peu marque reposant sur les 

formations Miopliocene et Eocènes qui s'enfoncent progressivement vers le Nord, on trouve 

sur les parties hautes de la vallée un niveau quaternaire ancien à encroutement gypso- calcaire 

recouvert par endroits de formations dunaires ; le fond de la vallée est constitué de dépôts 

sablo argileux (BOUMARAF. B)  

1-3-4 Géologie de la région: 

La région de l'Oued Righ appartient à la plateforme saharienne, elle s'étend sur des 

ensembles géologiquement différents totalement aplatis au début de l'Ere secondaire ; elle se 

comporte actuellement comme une vaste dalle rigide et stable. 

D‟après les travaux menu par Bel et (Demargne 1966), (Busson 1970) et Fabre (1976) 

et qui constituent les références de base pour comprendre la géologie de la région on peut 

constater qu‟à une profondeur de plus de 3000 m se trouve le socle le plus ancien, ce dernier 

surmonté par les grès primaires plus ou moins plissés et érodés. Au-dessus, s‟entassent les 

grès du Continental Intercalaire qui contiennent l‟aquifère du même nom. 

La zone de l'Oued Righ  appartient au bas Sahara, elle s'étend sur des ensembles 

géologiquement différents totalement aplanis au début de l'Ere secondaire ; elle se comporte 

actuellement comme une vaste dalle rigide et stable. 
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Fig. 21 : Carte géologique de la région de Touggourt, extrait de la carte géologique 1/500000 

de l‟Algérie (in M. G. Bétier, et al, 1951.1952, modifiée) 

1-3-5 Hydrogéologie régionale : 

Le bassin sédimentaire du Sahara Septentrional constitue un vaste bassin 

Hydrogéologique d‟une superficie de 780000 km On distingue deux grands ensembles Post-

Paléozoïques, constituant deux systèmes aquifères séparés par d‟épaisses séries argileuses ou 

évaporitiques de la base du Crétacé Sud. (KERMADI A.2017) 
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Fig. 22 : Carte des ressources en eau souterraines (Continental Intercalaire et Complexe 

Terminal), 2002. 

 

Fig. 23 : Coupe hydrogéologique du Complexe Terminal de la région d‟Oued Righ 
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Dans la région étudiée, il existe deux systèmes aquifères, séparés par d‟épaisses séries 

argileuses et évaporitiques, de la base de Crétacé supérieur - au-dessus existe un aquifère 

superficiel à nappe libre, la nappe phréatique Complexe terminal CT compose de trois nappes 

superposées- 

La troisième dans les calcaires fissures, plus au moins karstiques de l‟Eocène inférieur 

CT3 

L‟autre dans les sables grossiers à graviers, du Miocène supérieur CT2 

Historiquement, ces trois nappes étaient artésiennes sur l'ensemble de la région de 

l'Oued Righ; cette région est caractérisée par la présence de la nappe sénonien carbonaté et le 

Turonien; mais l'exploitation croissante de ces nappes à conduit à l‟utilisation de pompages 

visant à assurer des débits réguliers pour l‟irrigation. (KHALED B.2012) 

1-3-6 La nappe phréatique : 

C‟est une nappe libre dont la profondeur varie entre 0-60m. Elle affleure sur le sol en 

plusieurs endroits de la vallée. 

La nappe phréatique est présentée dans toutes les oasis de la vallée 

Elle est contenue dans les sables fin à moyens, d‟âge Quaternaire, contenant des 

cristaux de gypse. Elle s‟épaissit du Sud vers le Nord et sa puissance moyenne est d‟une 

vingtaine de mètres. 

Elle est caractérisée par des eaux de fortes salinités ; les analyses des eaux de cette 

nappe montrent qu‟elles sont très salées, la conductivité électrique est de l‟ordre de 

4.91ms/cm à 13.44 ms/cm. (KERMADI. A2017). 

1-4 Caractéristique climatique de la région : 

La région de oued righ contienne des caractéristiques par un climat sec et hyper aride, 

accusent des écart de température important entre le jour et nuit et entre les saison la 

température moyenne annuelle est de 22C°, la température de moyenne de maximal 

enregistrée est supérieure à 40,3 C °, alors que la température moyenne des minimas est de 

5,1C°. 

Toutes les zones climatiques désertiques sont idéales pour étendre les propriétés de 

salinité le sol, Ainsi, les sols de la zone saharienne contiennent des quantités importantes de 

sels solubles (BOUMARAF.B) 

La précipitation est rare et irrégulière, elles sont estimées à une moyenne de 61,9mm/an. 

Le vent est fréquent et violent, surtout durant la période s'étalant de Mars à juillet 

Humidité relative de l'air est faible, elle est estimée à une moyenne de 47,4% (I.N.R.A.A, 

Touggourt 2014). 
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1-4-1 Température : 

 

Fig. 24 : Diagramme présent La température moyenne (%) de l‟année 2019 de région de 

djamaa 

Grâce à la courbe de changement de température pour l'année 2019 dans une zone 

Djamaa, nous avons remarqué un changement significatif de température entre les mois, 

puisqu'elle a enregistré 10,1C° en janvier, ensuite, il augmente progressivement dans les 5 

mois jusqu'à atteindre la valeur maximale de 35,8C°pendant le mois de juillet, puis il diminue 

progressivement avec les mois restants jusqu'à atteindre une valeur de 13,5 au cours du mois 

de décembre.  

1-4-2 Humidité : 

 

Fig. 25 : Une courbe présente l‟humidité relative moyenne de 2019 de région de djamaa 
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Cette courbe représente les changements d'humidité au cours de l'année 2019, au début 

de l'année, l'humidité était très élevée en janvier avec une valeur de 54,6% Puis 

progressivement diminué au cours des quatre mois suivants, Jusqu‟a ce qu'il atteigne la valeur 

la plus basse de 21,8 %  au mois de juin, c‟était le pourcentage le plus bas de cette année, 

ensuite, la teneur en humidité augmentera progressivement au cours des mois suivants pour 

atteindre une valeur de 53,5 % au mois de décembre . 

À travers la courbe des changements de température et la courbe des changements 

d'humidité, on constate qu'il existe une relation inverse entre température et humidité, plus la 

température est élevée, moins il y a d'humidité et le contraire est vrai, plus l'humidité est 

élevée, plus la température est basse. 

1-4-3 Précipitation : 

 

Fig. 26 : Un courbe présent la  Précipetation totale de  l‟année 2019(%) de région de djamaa 

Par la courbe des variations de précipitations au cours de l'année 2019 dans une région 

Djamaa, nous avons remarqué qu'au début de cette année les précipitations étaient totalement 

inexistantes, ensuite, nous avons enregistré une hausse des précipitations en février, d'une 

valeur de 2,03 km/h, il reste à la hausse jusqu'à ce qu'il atteigne la valeur maximale au cours 

de cette année 11,42 km/h en mars. 

Les précipitations diminuent progressivement en avril et en mai, avec des valeurs de 9,9 

et 8,14, respectivement  , puis complètement absent pendant trois mois, juin, juillet et aout, 

avec l'entrée du mois de septembre, on assiste à une augmentation sensible des précipitations, 
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presque proche de la valeur maximale de 11,19 km/h , puis on revient à l'absence au mois 

d'octobre. 

Notons aussi l'augmentation des précipitations à nouveau à la valeur de 3,3km/.h puis 

baissent en fin d'année de 0,5km/h en décembre 

1-4-4 Le vent: 

 

Fig. 27 : N courbes présentes La vitesse de vent totale de l‟année2019 de région de djamaa 

À travers la courbe, on remarque que la vitesse du vent était presque constante pendant 

les trois premiers mois (janvier, février, mars) avec des valeurs comprises entre 11,8 et 

12km/h, puis il augmente progressivement au cours du mois d'avril pour atteindre la vitesse 

du vent la plus élevée de l'année en mai 13.7 km/h. 

La vitesse du vent a diminué avec l'arrivée de juin et est restée presque constante en 

juillet et août à une valeur ne dépassant pas 10,6 km/h  , au cours des derniers mois de l'année, 

la vitesse du vent a fluctué, montant et descendant le mois suivant , nous avons remarqué une 

augmentation de la vitesse pendant le mois de septembre (11.4km /h ) puis elle a diminué 

rapidement pendant le mois d'octobre (9.5 km/h ) , une fois de plus, la vitesse augmente à 

13,1km/h  en novembre Puis il retombe à la fin de l'année avec une valeur de 10,3 km/h 

(BOUACHI N et BEN ABDALLAH Y 2019 ). 
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2-Matériel végétale :  

Le matériel se compose de dattes des variétés Dégela-Beida, Déglet-Nour et Ghars, 

takermesste, récoltées de l'exploitation dules variétés de datte qui utilisée en notre travail son 

récoltée dans la palmeraie de oued- righ et oued –souf en (2018/2019). 

DB : Degla Bida                                        TK : Takermesste 

BN :Deglet-Nour                                     GH :Ghars 

2-1 Choix des variétés de dattes : 

2-1-1 Variété de Deglet Nour :  

Qui vent dire à « doigts de la lumière » a été ramené en Algérie verre le 8éme siécle. 

C‟est un fruit très énergétique. Cet est légendaire pour la perfection qu‟on lui connait dot »e 

d‟un gout très doux juteuse et quasi. Transparente, elle est la plus populaire et commerciale 

des dattes. C‟est un demi-moule et excellente selon (Maatallah, 1970).consiste un noyau 

lisse, de petite taille, pointu aux deux extrémités, la rainure ventrale est peu profonde, le 

micropylle est central elles apparaissent translucides, avec une cour foncé entouré d‟un miel 

lumineuse. C‟est de forme fuselée ovoïde, légèrement aplatie du coté périanthe.au stade tamar 

avec un épicarpe lisse et brillant le mésocarpe est fin.de texteur fibreuse (Bennamia, 

Messaoudi 2006).En France, on peut trouver la variété en provenance d‟Algérie en particulier 

de tolga dans la région de Biskra. 

 
2-1-2 Variété de Takermesst :  

Elle composée d‟une pulpe ayant une consistance demi-molle (Djouab.2007).la variété 

de forme arrondie de couleur noire ambrée avec d‟un péricarpe lisse légèrement peu plissé et 

le mésocarpe de texteur fibreuse de couleur beige. 
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2-1-3 Variété de Gharesse : 

C‟est un très rustique .2500000palmiriers en production en 1985.Biskra produit 

environn1242000tonnes (Amrani, 2002) le fruit mur est a consistance molle de forme 

oblongue irrégulière, la pulpe continue une peau résistante, au stade bser est caractérisé par le 

couleur jaune, milleuse au stade routabe et brun foncé a maturité, (Amrani, 2002). 

 
2-1-4 Variété de Degla beida : 

Variété exportée principalement vers l‟Afrique (Sénégal et mali).il s‟agit d‟une datte 

sèche dont80% du poids constitue la pulpe (Amrani, 2002). 

 
-Nous avons choisi ces types des dattes à la région d‟oued souf et oued righ : 

-Les noyaux obtenus après dénoyautage des dattes puis broyés. 

3-Le matérielle et les outilles laboratoire utilisée : 
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Balance Bain marié Four à moufle 

 
  

Etuve pH mètre Capsules 

   

Béchers Fiole conique Pied de canule 

   

Papier filtre Papier aluminium *Pissettes 

   

Mourtier (Hwan) erlenmayer éprouvette 

  
Ver de montr entonnoir 

 

Méthodes d’analyses : 

Elles se rapportent aux analyses suivantes : 
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Cette analyse a été réalisée sur des quatre variétés des dattes de région oued souf et oued 

righ pour déterminer les caractères morphologiques et sensoriel et physico-chimique des 

dattes prélevé 100 dattes :              
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Schéma des étapes d‟expérience 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A Pour la datte déterminer : 

1- Les caractères morphologiques des dattes et de noyau : 

 Le poids de pulpe. : on musera le poids de pulpe après éliminé le noyau de datte 

par le balance. 

 La longueur de la datte. : on détermine la longueur de datte et de noyau par le 

pied de mère. 

 Le poids de la datte et de noyau : om mesurée le poids de datte et de noyau par 

le balance.  

 Le poids de noyau : on musera le poids de noyau après éliminée la pulpe de 

datte par le balance. 

  

Fig. 28 : Mesurée le poids de datte et la longueur par la balance et pied de mère 

Les quatres variétés des dattes 

Les analyses physico-

chimiques 

Les caractéres 

morphologiques 

Les analyses sensorielle 

La datte compléte -Le pulpe -Le pulpe -La date compléte 

-le couleur 

- la forme 

La 

consistence 

Le gout 

La teneur d’eau 

La teneur de conductivité 

éléctrique 

La teneur de cendre 

La teneur de pH 

La longeur 

Le poide 

Le poide de 

pulpe 

Le poide de 

noyau 
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2. les caractères physico-chimique des dattes : Pour chaque variété des dattes 

étudiées, nous avons dénoyauté et broyé la pulpe de datte à l‟aide d‟un mortier ou broyeur 

jusqu‟à l‟obtention d‟une pâte homogène. Puis, nous avons réalisé les différentes analyses 

physico-chimiques. 

Pour chaque analyse, nous avons fait 5 essais. 

 

Fig. 29 : Le jus des dattes 

2.1. Détermination de la teneur en humidité : 

 Principe : 

La teneur en eau a été déterminée sur la datte dénoyautée à 5 répétitions pour chaque 

variété de datte et pour le noyau prend 10g de graine pour chaque variété des dattes. 

 Mode opératoire : 

A-Pour les dattes : 

Prend 5 dattes fraîches. 

Nettoyer bien pour éliminer les débris  

Dénoyauté les dattes 

Calculé le poids par la balance 

Organisé les dattes dans l‟étuve a température 110°Cependant 24h 

La teneur en eau déterminé par la formule suivant : 

 

H% :l‟humidité. 

M1 : Masse de la capsule+matière fraiche avant séchage en g. 

M2 : Masse de l‟ensemble après séchage en g. 

P : Masse de la prise d‟essai en g. 

A-1Mesure du pH : 

 Principe : 

H%= 
(M1-M2) 

*100 
P 
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La détermination en unité de pH, de la différence de potentiel existant entre deux 

Électrodes en verre plongées dans une solution aqueuse de pulpe de datte broyée. 

(AFNOR, 1970). 

 Mode opératoire : 

‐  Placer 3 g de la pâte préparée dans un bécher et y ajouter 30 ml d‟eau distillée et 

mélanger bien jusqu‟ obtenir un jus. 

‐  Chauffer au bain-marie à 85°C pendant 45 mn. 

‐  refroidie les solutions. 

‐  filtrer et procéder à la détermination en utilisant un pH-mètre. 

‐  noter les valeurs de 5 répétitions. 

2-2 Détermination de la conductivité électrique : 

 principe : 

La détermination de conductivité électrique de la différence de potentiel existant entre 

deux électrodes en verre plongées dans une solution aqueuse de pulpe de datte broyée.  

 Mode opératoire : 

Prend 3g de pate de datte et mélanger avec l‟eau distiller de 30ml jusqu‟ obtenir un jus. 

‐  Chauffer au bain- marie a85°C pendant45°C.  

‐  Refroidie les solutions. 

‐  Filtrer et mesuriez la conductivité électrique. 

‐  Noter les valeurs de conductivité électrique de 5répititions. 

 

Fig. 30 : Mesurée la teneur de CE par le de conductivité électrique 

 

2-3 Détermination de la teneur de cendre : 

La teneur en cendres des dattes est déterminée après incinération de la pulpe de datte 

dans un four à moufle, à une température de 550°C, durant 3 heures jusqu‟à l‟apparition d‟une 

coloration blanche ou grise. 

Pour les dattes : 

‐  peser des fioles vides  
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‐  verser 3g de pulpe de datte dans une fiole. 

‐  placer dans le four a moufle a550°C. 

‐  refroidie les fioles puis calculer autre fois avec le cendre. 

‐  Mesuriez là la quantité de cendre partirez la relation suivant : 

 
 
MO : poids de matière organique 

G : poids de fiole avec de cendre 

G1 : poids de fiole vide 

G : poids de matière fraiche 

CD : poids de cendre 

B-Pour les noyaux : 

2-4 Détermination la teneur d’eau : 

Prendre 10g des noyaux pour chaque variété  

Organisée dans l‟étuve pendant 24h. 

2-5 Détermination la teneur de pH et la conductivité électrique : 

‐  peser 1g de noyaux broyés  

‐  ajouter 10ml d‟eau distiller et mélanger bien jusque obtenir un jus. 

‐  chouffer dans un bain-marie pendant30mn.  

Refroidie la solution, puis filtrer 

Masurier le pH et la conductivité à l‟aide de ph mètre et noter les valeurs. 

  

Fig. 31 : Mesurée le pH de jus des dattes et de noyau par le pH-mètre 

B-3 Détermination la teneur de cendre : 

‐  peser 2g de noyau broyé dans une ampoule. 

Puis bouillir dans un four moule de températur550°C pendant 3heurs. 

‐  peser le poids de cendre avec l‟ampoule. 

A la fin calculée le poids moderne de cendre à partir de relation suivant : 

MO%=G-G1/g*100 

CD=100-MO 
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Fig. 32 : La cendre des dattes et de noyau obtenue par le four. 
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1- La région de l'Oued souf : 

1-1 Les caractères morphologiques des dattes et noyaux : 

Selon notre résultats nous trouvons la déférence entre les types des dattes partirez des 

causes des conditions climatique de la région et autres facteurs puisque il est varier avec 

l‟autre étude. : 

Les caractères Ghars Deglet -nour Deglah-bidah Takermesset 

Couleur de datte au 

stade tmar 
Marron foncé Marron foncé beige noire 

Poids de datte 9.39 7.93 6.39 9.54 

Longueur de datte 3.46 2.67 2.71 1.89 

Forme de datte ovoïde ovoïde ovoïde sphérique 

Poids de pulpe 8.22 7.25 5.12 8.31 

Couleur de noyau marron marron beige marron 

Poids de noyau 1.17 0.7 1.27 1.23 

Longueur de noyau 2.62 2.18 2.26 1.78 

Forme de noyau ovoïde ovoïde ovoïde ovoïde 

Rapport de N/D 14.23% 9.37% 19.87% 12.89% 

Rapport de P/D 87.53% 91.42% 80.12% 87.10% 

La consistance Molle à demi-molle Demi-molle sèche molle 

texteur fibreuse fibreuse farineuse fibreuse 

L‟odeur parfumé parfumé parfumé parfumé 

Le gout Plus sucré sucré Peu sucré Plus sucré 

La plasticité tendre tendre dure tendre 

Ce tableau résumé les déférents caractères morphologique et sensorielle des type des 

dattes étudies, apartire des autres études on se trouve la déférence dans les caractères 

morphologiques des types des dattes étudies. 

On remarquée le poids de dattes variée entre6 et 10g, et la longueur de datte entre1et 

4cm, et le poids de pulpe entre5et8.50g. 

Aussi, le poids de noyau varier entre0.5jus‟qu1.50g, et sa longueur 1.50a2.65cm. 

1-1-1 La Longueur de datte : 

La qualité des dattes s‟évalue aussi par les caractères morpho-métriques du fruit. La 

taille des différentes variétés de dattes se varie entre 3,46 à 1,89 cm de longueur moyenne. On 

remarque que la variété ghars presente la taille la plus grande avec une Longueur de 3.46cm, 

Suivie par la variete degla-bieda qui a une Longueur de1.89cm. 

On comparaison avec d‟autre étude notre résultats moine petite que les résultats 

de(Dbily.DJdidi.2017) et (Mimouni ,2009), et existée avec une seule variété de ghars de 

(Gourchala, 2015). 

1-1-2 Le poids des dattes : 
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Enfutage à de notre résultats le moyenne de poids 9.54g à 6.39g, classé léporide de  

variété tekermesset le plus élvéé par apport les autres variétés étudies. 

On remarquée les variétes de deglet nour et degla bieda qui de poids le plus bas a 7.93g 

et 6.39g progressivement  le variété de deglet nour  approchée avec le résultats de 

(Gourchala,2015)mais pas existé avec le ghars  donc cette différance varier selon les 

conditions climatiques et la région de culture et la région d‟étude (gourchala,2013). Aussi  le 

poids de datte varié selon le type de dattes. (Acourene et al. 2013) Les poids de 54 variétés 

de dattes algériennes sont compris entre19, 41g et 3,88g pour Baydh-Ghoul et d‟Ech El Oued  

respectivement , et par les variété de dattes soudaunes varier entre 12.78 et 6.57 selon (black 

gau et red gau) 

1-1-3 Le poids de pulpe : 

à notre étude les poids de pulpes des dattes varier entre 8.31g et 5.12g on remarquée le 

pulpe de variété takermesst le plus élevée par apport les autres variétés à 8.31g et puis le 

pulpe de variété  ghars par 8.22g  ,et dernièrement les deglet nour et deglah bieda a des poids 

bas de 7.25g et 5.12g consécutivement donc notre résultats convergence avec les résultats de ( 

Gourchala.2015 ) pour la variété de deglet nour et pas convergence avec le variété de 

ghars.ou présente 7.37g pour la variété deglet nour et 5.70g pour la variéte de ghars. Aussi 

n‟existe pas avec les résultats de (Dbili,Djdidi.2017) la remarquée 7.64g  de poide pour la 

variété de takermesst et 6.34g de poids pour la variété de deglet nour et 4.88g de poide de 

variéte ghars et 5.05g de poids  de variéte deglah bidah ,donc cette déférence acaude de 

conditions climatiques et le type de datte et  la région d‟étude et la région culturale selon 

(Gourchala 2015). 

1-1-4 Poids de noyau : 

Le poids des différentes variétés de dattes se varie entre 1.27 à 0.7 g. On remarque que 

la variété degla-bieda présente le poids le plus grande de 1.27g, suivie par la variété 

takermesset qui a un poids de1.23g.et dernièrement la variéte de deglet nour par une poide de 

0.7g. 

Notre résultats adapter avec les résultats de (Ben djeloul, Berreghda.2014) et peu 

existée avec les résultats de(Dbilli.Djdidi2017), et pas existe avec les résultats de 

(gourchala.2015). 

1-1-5 La longueur de noyau : 

Dans cette étape la longueur de noyau dans les défirent variétés différencies selon le 

type et la région de culture  et les conditions climatiques ,notre résultats  on remarquée la 

datte de variété de ghars présente la taille le  plus élevé avec de longeur de 2.62cm et suive la 



CHAPITRE II                                                                                                       Résultats et discussion 

 
51 

 

variété de  degla bieda qui une longueur de 2.26cm ,et la bas on se trouve les variétés de 

deglet nour et takermesset .notre résultats approché avec les résultats de (Ben djeloul, 

Berraghda 2014 ), et approché  avec les résultats de (Dbili,Djdid.2017). 

Et notre résultats plus approché avec les résultats de (Abdallah et Salah) il est existée 

de autre étude par 13 variétes des dattes il trouve la longueur des dattes variée entre 1.8 et 

2.8cm. 

Dans notre étude la varier des poids des dattes et poids de noyau et la longueur a la 

déférence de type de grains de pollen selon (Al-odeed et al,2002) dans leur etude qui fait 

l‟accouplement entre 10 variés de palmier dattier masculin et féminine  et se trouve la 

déférence entre le poids de noyau et le ploie de datte, et dans l‟étude de (Rezadeh et al,2013) 

confirmer la déférence de poids de noyau et poids de datte  par l‟utilisation de 12 variétés de 

grain de pollen pour l‟accouplement  de variété de berhi, et se trouve la déférence dans la 

volume  et le poids  de datte , aussi (Bacha et al2000);(Oussama et al,1974) confirmer de 

graines de pollen influée sur les caractères morphologiques de datte(poids et longueur) aussi 

zahdi and dahki remarquée le type de grain de pollen c‟est un facteur influée sur le poide  et la 

longueur de datte. 

La cause de la déférence dans les caractères morphologiques entre les variétés ou le 

palmier dattier de même variétés selon les conditions culturales et la méthode de 

conservation, et le poids de datte et poids de noyau et longueur de datte ces des facteurs plus 

importants de garanties et la qualité des dattes. 

1-2 Les caractères sensoriels de datte : 

1-2-1 Le couleur de datte : 

Selon notre résultats étude présente la déférence dans la couleur des types des dattes, il 

ya de couleur marron foncé pour les variétés demi-molle (ghars ,deglet nour) et la couleur 

beige pour la variété sèche (degla bieda) et la couleur noire pour la variéte molle 

(tekermesset). 

La couleur c‟est un facteur plus important pour la consommateur et dans la 

commercialisation il est  très appréciée chez les consommateurs marocains est (l'aspect 

miel)ou (dorée)  les dattes qui présente la couleur noire peuvent ne pas présenter une valeur 

commerciale élevée même si certaines d'entre-elles ont un excellent gout .Une étude montre 

que 70% de la valeur économique est représente par la couleur jaune des dattes en Arabie 

saoudite et les Emirats arabes(Abdelhadi et ,al 2011) ,et Qatar, Bahrain, Kuwait et Oman 

présente que 64% de la valeur commerciale est représentée par les dattes de couleur 
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rouge(jaradat ,2004) .La couleur est un critère primordial d‟appréciation des dattes dont le 

choix se diffère d‟un pays a d‟autre . 

Selon d‟autre étude de 54types de dattes algérienne, il ya 50%de dattes de couleur 

marron, 31%de couleur jaune, 16%de couleur noire et 3%de colleur rouge donc notre variétés 

étude dans les types des dattes producteur dans notre région. 

La différence de couleur entre les variétés nervosité selon la multitude des types de 

teintures (Abd elatif, 2002), et selon l‟étude de (Rygg, 1964).on se trouve la couleur jaune 

résultant à partir des composés de flavones et flavonole c‟est le responsable de la coloration 

de la datte au cours de la maturation (Barreveld, 1993 ; CHeftel et al ,1977) et le couleur 

marron de deglet nour résultant partirez de teintures de alanthosianin. 

Aussi peut être la différence entre la couleur des variétés des dattes selon le tninats il est 

jouent également un rôle dans le brunissement non enzymatique (Maier et al., 1964), c‟est 

pourquoi, des traitements thermiques sont réalisés afin de retarder le phénomène de 

brunissement lors du stockage des dattes il est compactée avec les protéines pour former des 

complexes fait des réactions de brunissement pas enzymatiques dans le développement des 

dattes (Maier et al, 1964) 

1-2-2 La forme des dattes : 

La forme des dattes varier selon le type et la variété l‟enveloppe de datte aussi varie en 

variété à autre, la variété de deglet nour et ghars consiste de enveloppe lisse, et la variéte de 

takermesset consiste un enveloppe plissé et cohésif et la variété de dagla bidah consiste un 

enveloppe palpant lisse et grossier. 

1-2-3 La consistance : 

La consistance d‟épande a la mastiquer de quelque des hommes pour déterminer la 

nature fibreuse des dattes. (Gourchala, 2015). 

1-2-4 Le gout : 

Les dattes sont caractérisées par leur goût sucré et non astringent, ces résultats d‟analyse 

sensorielle sont confirmés par leur richesse en glucides et leur faible teneur en tanins. La 

présence du fructose par son pouvoir sucrant élevé par rapport au glucose, induit la satiété qui 

par conséquent entraine une faible prise de poids (Al-Farsi et al. 2005). 
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1-3- Les caractères physico-chimiques des dattes : 

1-3-1 Des dattes de la région oued souf : 

A Pour les dattes : 

A- La teneur d’eau des dattes : 

 

Fig. 33 : Diagramme qui présent la teneur d‟eau des dattes de la région de oued souf 

 

La teneur d‟eau c‟est un facteur très important pour la culture et pour la détermination et 

de conduits rationnels de l‟opération de récolte et stockage et de conservation (Meligi et 

Sourial, 1982) aussi selon (Houssin, 1983) la teneur d‟eau  d‟épandant sur plusieurs facteurs 

comme la méthode  et le volume d‟irrigation au stade de bser et l‟humidité de récolte  et la 

place de conservation .il jouent un rôle plus important dans l‟accélération  des réactions 

chimiques responsables de la coloration et d'hydrolyse de la datte (ATEF et KHALIF, 1998). 

la teneur d‟eau des variétés étudies varier entre 22.91%et 14.4%  la variété de takermesset a 

de teneur plus élevée  de 22.91% et la variété de ghars qui présente la teneur d‟eau le plus 

faible de 14.4% .notre résultats inferieur avec l‟étude de (Dbili,Djdidi.2017)pour la teneur 

d‟eau des variété étude  il se trouve la teneur d‟eau de variété varier entre( 13.06% et 

31.29%). 

Selon (Ahmed et al 1995) qui présente la teneur des dattes varié entre 9.20% et 31.10% 

donc nos résultats adapter avec les résultats de (Ahmed et al 1995.) 

Et dans autre route notre étude pas existée avec les travaux de (Gourchala.2015) il est 

supérieur par apport notre étude.  

 Selon ( Babahani et Eddoud 2012) a montre que les variétés des dattes Deglet nour et 

Deglet Baida atteignent respectivement une teneur en eau de 22,76% et 11,34% au stade de 
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maturation. Ceci pourrait être explique par la différence des conditions climatiques, aussi la 

température a un effet sur l‟évolution du poids, des dimensions et de la teneur en eau des 

dattes. Aussi selon les autres études la teneur en eau varier selon les stades des dattes donc 

selon (Manickavasagan et al. 2012) La teneur en eau des dattes au stade tamr varie entre 7% 

et 38%, donc ce travail conformé avec notre étude. 

Selon (Meligi et sourial, 1982) une date à une humidité comprise entre 10 et 24 % est 

dite de bon caractère. Et se qui existait notre résultats. 

B- La teneur de ph de dattes : 

 

Fig. 34 : Diagramme qui présente la teneur de ph de la datte de la région d‟oued souf. 

Partira de ce diagramme on remarquée la teneur de ph des variétés des dattes varier 

entre 6.09 et 6.47 .la variété de takermesset qui remarquée la teneur de ph le plus élevée a 

6.47, et la variété de deglet nour qui remarquée la teneur de ph le plus faible a 6.09. 

 Selon l‟étude de (Reynes et al, .1994) Le pH est lié au degré de maturité des dattes. Il 

augmente de stade kimri au stade tamr : pour Deglet Noor de 5 au stade kimri jusqu‟à 6,2 au 

stade tamr (Maatalah, 1970). 

 Le pH des dattes est légèrement acide, il varie entre 5 et 6. Cette gamme de pH n‟est 

pas favorable pour la croissance des bactéries, elle en est pour celle des moisissures. 

Selon (Barreveled.1993) la teneur de ph des dattes le plus fréquente de 

commercialisation confiné entre 5.3 et 6.3, et ces résultats convergence avec notre étude. 

Cependant, différents auteurs ont trouvé des valeurs de pH plus élevés (environ 7) dans 

certaines variétés de dattes de haute qualité (El Arem et al. 2011; Rastegar et al. 2012).donc 

le teneur de ph de notre résultats st trouvée entre 5et 6.8 obtenue par El Arem et al. (2011), 

Ben Ismail et al. (2013), Reynes et al. (1994). 
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Donc la variance de teneur de ph des variétés des dattes étude  accuse de détérioré d‟état 

des dattes dans l‟opération de coservation.on résulté le ph plus liée avec la variété de datte. 

C- La teneur de CE des dattes : 

 

 

Fig. 35 : Diagramme du présente la teneur de CE des dattes de la région de oued souf 

La teneur de CEde déférents variétés des dattes varier entre 0.92ms/cm et 1.34ms/cm on 

remarquée la teneur de CE le plus élevée dans la variété de degla-bieda a1.34ms/cm et la 

teneur le plus bas dans les variétés de ghars et takermesset.et notre étude  ce déférente a des 

résultats qui obtiennent par (Dbili, Djdidi.2017) il remarquée le teneur de CE des variétés des 

dattes entre  2.47ms/cm et1.13ms/cm. 

Notre résultats plus inferieurs avec les résultats qui obtiennent par (Mimouni, 

2009).peut être cette déférence résulté par l‟eau d‟irrigation ou par la fertilisation de sol qui se 

influée sur la nature des matières naturelles (Bacha et Abohassan, 1983). 
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D- La teneur de cendre des dattes : 

 

Fig. 36 : Diagramme qui présente la teneur de cendre des dattes de la région d‟oued souf 

Partira de ce diagramme on remarquée la teneur de cendre des dattes varier entre 

2.66%et 3.21%, on remarquée qu‟il a teneur de cendre plus élevée da la variété de ghars a 

3.21% et plus faible de la variété de takermasset a 2.66%. 

Notre résultats peut existée avec les résultats obtiennent par (Dbili,Djdidi.2017)pour les 

variétés ghars et degla beida où se trouve 3.04%et 2.82% et pas existée par les variétés de 

takermesset et deglet nour. 

Par ici à la comparaison on se trouve nos résultats interférence à la gamme par 

MIMOUNI (2015) (2 et 4%) pour les variétés étudiées (ghars deglet nour degla-beida). 

Donc cette divergentes peut être par la perdit des composes des dattes à la cour de 

préparation le jus des dattes (Booij et al 1992). Le taux de cendres permet de juger la richesse 

des dattes en éléments minéraux (bidari-drid) donc selon nos résultats la variété de ghars plus 

riche des éléments minéraux. 
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B Le noyau : 

B-1 La teneur d’eau de noyau : 

 

Fig. 37 : Diagramme qui présente la teneur d‟eau du noyau des dattes de région d‟oued souf 

 

Selon notre étude la teneur d‟eau varier entre6.84%et 11.63%on remarquée la variété de 

takermesset qui enregistrée la teneur d‟eau le plus élevée a 11.63% et vient la variété de 

deglet nour par un teneur de 10.1% et puis la variété de ghars a 8.46% et finalement la variété 

de degla bieda par un teneur plus faible a6.84%. 

Notre résultats  convergence avec les résultats qui obtiennent par (Hamada, 2002) et 

(Besbes.2004) qui se trouvée la valeur d‟humidité entre (6.8%et9.4%) et 7.1% et10.4%) 

respectivement de variétés Tunisies et imarates. 

On notre façon notre résultats n‟est pas existée avec les résultats d‟étude de (AL farsi, 

2008) puisque il se trouvera teneur d‟eau des noyaux varier entre (3.14% et 5.19%).  

Les déférences de la teneur d‟eau des noyaux varier peut être selon la différence des 

variétés des dattes où par la fertilisation thermique au cours de séchage. 
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B-2 La teneur de ph du noyau : 

 

Fig. 38 : Diagramme de la teneur de ph de noyau de datte de région d‟oued souf 

Dans notre étude on trouve la teneur de ph de noyau varier entre (6.69%et 6.91%), et 

marquée la variété de takermesset a de teneur plus élevée de 6.91% et suivi la variété de ghars 

par 6.86% et puis la variéte de deglet nour par un teneur de 6.84%, et dernièrement les 

variétés de degla-bieda par un faible teneur de 6.69%. 

A comparaison avec autres étude notre résultat constitué a de teneur   entre 5.76% et 

6.12% donc nos résultats existés avec l‟étude de (Hamada.2002). 

B-3 La teneur de CE des noyaux des dattes : 

 

Fig. 39 : Diagramme de la teneur de CE des noyaux des dattes de la région de oued souf 
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La teneur de CE des noyaux varier entre (0.88%et 1.49%) on enregistrer la teneur le 

plus élevée de la variété de deglet nour et la teneur plus faible de la variété de degla bieda . 

Peut-être la variance de teneur entre les variétés résulté par  la nature d‟eau d‟irrigation, 

la fertilisation de sol qui influer sur la matière naturelle. 

B-4 La teneur de cendre des noyaux des dattes : 

 

Fig. 40 : Diagramme de la teneur de cendre des noyaux des dattes de la région d‟oued souf 

Dans notre étude la teneur de cendre varier entre (4.72% et 4.34%).la tenenur le plus 

éleve marquée dans la variete de ghars  a 4.72%et la teneure le plus bas marquée a la variéete 

de deglah bidah a 4.34%. 

A comparaison avec autre étude notre résultats plus élevée qui la teneur de cendre de 

noyau qui obtiennent par (Dbili, Djdidi.2017) il se trouve la teneur varier entre (0.98%et 

0.95%) et peut existée avec les résultats de ( Mounir,1973) notre résultats peut élever par le 

noyau des dattes Mauritanie et noyau des dattes irakienne. 

Donc cette différence accuse de composition organique de sol (lacheb, 2010), et le 

principale cause est les graines de pollen qui utilisée par les agronomes (Kemassi, 2015.) 
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1-3-2 Région oued righ : 

Tableau N° 04 : Les caractères morphologiques et sensoriels des dattes et le noyau de la 

région oued righ : 

Propriété 

variété 
DN DB GH TK 

Forme de Fruit Ovoïde Ovoïde Ovoïde Sphériques 

Forme de Noyau Ovoïde Ovoïde Ovoïde Ovoïde 

Consistance Demi-molle Sèche Molle Molle 

Gout Parfumé Fade Sucrée sucrée 

Plasticité Elastique Dure Elastique Elastique 

Texteur Fibreuse Fibreuse Fibreuse Fibreuse 

Couleur de Fruit Marron Jaune Marron Marron 

Couleur N Marron Beige Marron Marron 

Longue de Fruit 4.06 4.7 3.67 2.58 

Longue de Noyau 2.34 3.7 2.72 1.84 

Poids de Fruit 7.86 4.22 6.37 10.05 

Poids de Noyau 0.80 0.73 0.92 1.20 

Poids de Pulpe 7.06 3.49 5.45 8.85 

Rapport de p/d 89.69% 82.70% 85.55% 87.76% 

rapporte N/ d 10.17% 17.29% 14.44% 11.94% 

 

D‟après les résultats donnés du table.les dattes des quatre variétés 

Différences physiquement et morphologiquement l'une de l'autre, nous remarquons, Un 

changement de couleur du fruit de marron avec noisette, jaune, brun foncé à noire ambrée 

pour TK 

La texture de Toutes les variétés de dattes étudiées est fibreuse, et tous sont également 

de nature élastique sauf la variété DB. 

Quant au goût, on trouve que les deux GH et TK, ils ont un goût très sucré,  

Alors que DN se distingue par son beau goût sucré et moelleux, quant à une DB 

acceptable et agréable 

Grâce aux résultats, la longueur moyenne du fruit varie entre la variété, où l'on trouve la 

plus grande valeur moyenne de longueur à variété DB 4.7 et 4.06 pour DN Ceci est confirmé 

par (ABAIBIA.H et RECHEDI.H) propos de leurs recherches sur les dattes d'oued righ, 

ensuit, nous trouvons 3.67 et 2.58 Pour GH et TK consécutives. 

Pour le noyau, on remarque la longueur moyenne à DB 3.7 c'est la plus valeur 

Ceci est plus précieux que le résultat obtenu par (BEZGHOUCH.S et SELARNIA.Y 

2013), leurs résultats ont montré que la longueur moyenne du noyau pour la variété DN et DB 

en valeur 2.58 et 2.36 en ordre. 
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Alors que nous avons enregistré la valeur la plus faible à TK  1.84 cm. 

Presque le poids du fruit détermine notre valeur et notre qualité, 

On remarque donc à travers le tableau la présence de la différence de poids du fruit, 

nous trouve TK est la plus valeur 10.05 g Comparé à un 4.22g pour DB  

Aussi, Apparaître valeur 6.37 et 7.86 pour GH et DN c'est juste en dessous des résultats 

obtenus par le chercheur (ABAIBIA.H  et RACHEDI.H) Dans son étude des dates d'Al-

Ziban et  d'oued righ . 

Nous avons également remarqué les valeurs de pulpe  variables entre la variété, On 

trouve le poids le plus à TK 8.85, ensuit 7.06 et  5.45 g  pour  

DN et GH, et ça vient au dernier rang 3.49 pour DB  

La teneur en pulpe, exprimé en pourcentage pondéral (poids de pulpe / poids de fruit) 

indique que, Le plus gros poids de la pulpe est  89.69% pour variété DN, et Le pourcentage le 

plus bas est 82.70% pour DB, cette valeur est en accord avec celle trouve par (NOUI.Y 

.2007)  

Pour le noyau, nous remarquons un changement de couleur des noyaux  de marron, 

beige et marron pour les GH  et TK  

La teneur en noyau, exprimé en pourcentage pondéral (poids du noyau/ poids de fruit), 

le pourcentage supérieur est 17.29% pour variété DB, et le pourcentage le plus bas est 10.17% 

pour variété DN, Ces résultats sont légèrement proches des résultats présentés par 

(BEZGHOUCHE. SetSELATNIA.Y 2013) en valeur la variété DN et DB. 

Toutes ces caractéristiques sont présentées dans un tableau  conformément aux 

recherches et aux résultats obtenus par (GOURCHALA .F.2015), lorsque le chercheur a 

conclu pour la variété GH et DN, que longueur fruit (3.9-4.6), poids de fruit (6.61-7.63), poids 

de pulpe (5.70-7.37), poids de noyau (0.57-0.82). 
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1-3-2 Les caractères physico-chimiques des dattes : 

A- Pour les dattes : 

A-1 Détermination la teneur d’eau des dattes : 

 
 

Fig. 41 : Diagramme présenté la teneur d‟eau des variétés des dattes de la région djamaa 

Par représentation graphique, On note l'enregistrement du plus grand pourcentage d'eau 

à DN en valeur 25.17% c'est la même valeur dans recherchée le plus faible pourcentage d'eau 

à TK en valeur 19.08%, médiation entre eux 

La variété GH et DB en valeur 21.41 – 20.53 % en ordre. 

Selon les résultats montrés dans la représentation graphique notez qu'il ne converge pas 

beaucoup avec celui expliqué (MUNIER 1973), ce qui a montré que le pourcentage 

d'humidité dans ces variétés est supérieur au pourcentage que nous avons obtenu. 

Nos résultats sont un peu plus grands que ceux que vous obtenez et prouvez (Ben 

Abbes Farah), où il est prouvé que la teneur d'eau pour DB est 13.70%, pendant que je fixe 

une valeur 22.60% pour DN et une valeur 25.40% pour GH  

L‟étude de l'humidité des dattes permet de connaître la tolérance des variétés pour le 

processus de conservation et de stockage, plus l'humidité est élevée, plus le matériau est 

susceptible de pourrir. 
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A-2 Détermination La teneur de ph 

 

Fig. 42 : Diagramme présenté la teneur de pH des variétés des dattes de la région djamaa. 

Nous avons mesuré le pH du jus DE quatre variétés de datte (DN, DB, GH, TK), les 

résultats sont présentés dans le diagramme suivant : 

On note une légère différence de pH entre la différente variété, où nous avons enregistré 

le plus de pH à variété GH 6.35, 

Ensuite, il vient dans le deuxième ordre la variété TK 6.04, ensuite, DN 6.03 et dans le 

dernier on trouve la variété DB 5.74.cela correspond aux résultats de la recherche 

(BEZGHOUCGE.S et SELATNIA .Y 2013) 

Ces résultats sont inférieurs à ceux obtenus pour d‟autres variétés algériennes qui 

s‟étalent de 5.62 à 7.15, selon (GOURCHALA.A 2015) les valeurs de pH les plus courantes 

pour les dattes commercialisées vont de 5,3 à 6,3, selon le même auteur le pH peut varier au 

cours du stockage. 
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A-3 déterminent de la conductivité électrique : 

 

Fig. 43 : Diagramme présente la teneur de CE de les variétés des dattes de la région de 

djamaa. 

On constate un net changement dans la conductivité électrique, où nous trouvons la 

valeur la plus élevée d‟une variété DB 2.35ms/cm, puis a suivi variété GH 2.01 ms/cm, Enfin, 

on constate une convergence des valeurs de C Eventre la variété DN et TK successivement 

1.82 – 1.86ms/cm 

Les valeurs que nous obtenons dans notre étude sont supérieures aux valeurs 

mentionnées par (SIBOUKEUR. 1997). 

Cette différence de conductivité électrique peut être causée par la température de sol et 

l‟air, cela peut être dû à la qualité de l'engrais utilisé dans le sol cela affecte les ingrédients 

naturels, et la raison pourrait être la qualité de l'eau d'arrosage 

A-4 détermination le taux de cendre 

 

Fig. 44 : Diagramme présenté la teneur de cendre des variétés des dattes de la région de 

djamaa. 
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On note à travers cette représentation graphique, La teneur en cendres varie d'une 

variété à l'autre, où nous remarquons le plus grand pourcentage de cendres à TK en valeur 

1.26%, Puis suivi dans l'ordre la variété GH en valeur 1.233% DN et DB restant respective 

mentaux troisième et quatrième ordre en teneur 1.133 – 1.093% 

Ces résultats ne coïncident pas avec les résultats présentés par (ABAIBIA.H et 

RACHEDI.H .2018 

B-Pour le noyau : 

B-1 Détermination la teneur d’eau de noyau : 

 

Fig. 45 : Diagramme présente la teneur d‟eau du noyau des dattes de la région de djamaa. 

Grâce à notre étude, nous notons que les proportions d'eau trouvées dans le noyau est 

légèrement faible par rapport à la pulpe, où nous avons enregistré le plus grand pourcentage 

d'eau à variété DN en valeur 12.1%, suivi par DB en valeur 10.4 % il est classé troisième et 

quatrième ordre la variété GH et TK  en valeur 9.9% -9.7% en ordre. 

Le résultat obtenu par rapport à la quantité d'eau dans les graines est supérieur à la 

valeur qu'il a trouvée par (ًعيسى جرون.) dans ses recherches sur une étude comparative de 

l'effet des grains de pollen de palmier dattier sur les variétés de dattes. 
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B-2 Détermination la teneur de ph du noyau : 

 

Fig. 46 : Diagramme présenté la teneur de la PH des noyaux de la région de djamaa 

Ce diagramme montre les valeurs d'acidité des noyaux des variétés de dattes étudiée où 

nous avons enregistré la plus grande valeur d'acidité à GH en valeur 7.48 Par contre, on 

trouve la plus faible valeur d'acidité d'un variété DN en valeur 6.31 , aussi, nous trouvons les 

variété TK et DB en valeur 7.31et 6.93 en ordre 

Ces résultats sont très proches de ce qui a été démontré par les résultats de la recherche 

(HAMED.D et CHERCHEB .N 2017) 

B-3 Détermination la teneur de CE de noyau : 

 

Fig. 47 : Diagramme présenté la teneur de la CE des noyaux de la région de djamaa 

Dans notre étude de la conductivité électrique du noyau des quatre variétés de dattes 

étudiées, nous avons remarqué une différence dans les valeurs de Cd d'une classe à l‟autre. 
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La plus grande valeur enregistrée est 1.189 (ms/cm) pour variété TK, suivi par DN en 

valeur 0.872 (ms/cm), Pendant l'enregistrement la variété DB et GH ont des valeurs très 

proches0.748 – 0.747(ms/ cm). 

B-4 Détermination la teneur de cendre du noyau : 

 

Fig. 48 : Diagramme présenté la teneur de cendre des noyaux de la région djamaa 

À travers le tableau et la représentation graphique, nous notons que la plus grande 

quantité de cendres se trouve arque la variété DN en valeur 1.65 %, alors que nous avons 

enregistré la valeur la plus faible pour la quantité de cendres dans le noyau à TK en valeur 

1.15 %, les classes DB et GH restent au rang moyen avec une valeur 1.35% et 1.2 % en ordre 

2- Importance économique : 

2-1 Dans le monde : 

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) est la plus importante culture des zones 

arides et semi-arides. Il joue un rôle important dans la vie économique et sociale des 

populations de ces régions 

Pour la commercialisation et l‟économie algérienne les dattes qui présente une valeur 

plus importante. 

La datte fait l‟objet d‟un commerce intérieur et extérieur important, surtout la variété 

Deglet-Nour. Et Les autres variétés, même si elles ne sont pas largement commercialisées sur 

les marchés, elles peuvent être transformées en divers produits dont l‟impact socio-

économique (Touzi, 1997). 
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Il donne une gamme étendue de produits dont la datte La production Algérienne pour la 

compagne agricole 2005-2006, est estimée à 4.921.880 quintaux de dattes, toutes variétés 

confondues avec plus de 940 variétés répertoriées 

L‟étude des caractéristiques des dattes permet non seulement leur valorisation, mais 

aussi de fournir, des informations pour leur utilisation en particulier dans des procèdes 

biotechnologiques. ( Sayah Didi Oueld el hadj .2010). 

Selon les dernières statistiques la production de dattes est évaluée à plus de 5 millions 

de quintaux pour l‟année 2004-2005. Cette importante production rencontre des difficultés 

dues à l‟absence d‟une industrie de transformation et d‟une faible commercialisation des 

variétés autre que Deglet-Nour. Les dattes de faibles valeurs marchandes représentent 30 à 50 

% de la production algérienne (BACHA, 2008).  

La filière du palmier dattier génère un chiffre d‟affaire moyenne annuel allant jusqu'à 2 

milliards de DH et a procuré aux phoeniciculturs une  valeur ajoutée moyenne de 1.42 

milliard de DHentre 2015/2018. 

Au niveau de la production, la Maroc maintient sa place de 12
e
 plus grande producteur 

de datte et confort son positionnement avec une production prévisionnelle record de 143.000T 

pour la campagne 2019-2020 en hausse de 41.3%par apport à la campagne de 2018-2019. 

La production des dattes a bondi, cette saison de 18%passant ,ainsi de 288 mille tonnes 

récoltées durant la saison écoulée à 2019-2020.le département de l‟agriculture prévoit un 

accroissement de la valeur des exportations  qui pourrait dépasser le milliard pour cette 

campagne 2019-2020.deglet nour est la variété qui a enregistré la plus forte augmentation de 

production avec un taux de croissance de 19% la quantité des dattes exportées durant la 

période qui s‟est étalée du 1
er

 octobre jusqu‟au 21novembre dépasse les 15 mille 560tonnes 

pour une valeur totale qui dépasse les 117millions de dinars. 

2-2 Dans Algérie : 

En Algérie les cultivars de dattes sont nombreux et sont estimés à plus de 900 Ces 

ressources génétiques sont très mal exploitées à l‟exception de Deglet Nour et à degré 

moindre, Ghars, Degla Beida et Mech Degla qui présentent une importance économique 

majeure En 2006, l‟Algérie a produit près de 500 000 tonnes de dattes dont plus de 10% sont 

des dattes molles destinées surtout à la transformation industrielle en pâte de datte, vinaigre et 

jus de datte  

A la willaya de Biskra  selon le résultats de DSA prévoient une production de 4.8 

millions de quintaux de dattes au titre de l‟actuelle saison agricole, avec une augmentation de 

plus de 100.000quintaux par apport a l‟année précédente, selon le directeur local du 
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secteur,distignée par 3million de quintaux de deglet nour qui présente 60% et le reste de la 

production sera partagé entre d‟autres variétés comme les dattes dites «blanche» (baidha) et 

les dattes «  molles »  (ghars). 

Selon la (FAO.2010),la production mondiale de datte est estimée a7, 62million de 

tonnes en 2010, l‟Algérie place au 4éme rang des pays producteurs de datte, avec une 

production de 516 milles de dattes (FAO,2007),disposé d‟un potentiel phoeniciole important 

avec son millier de cultivars inventoriés, celui-ci offre par la dominance variétale des dattes 

communes (80 %des cultivars sont rares ou très rares) a coté des cultivars connus et appréciés 

(20%),un large champs d‟investigations pour la recherche fondamentale et la recherche 

appliquée, aura pour objectif la valorisation de ce patrimoine. 

Selon la wilaya de Ouargla qui représente une production de 1.550.088quintaux de 

diverses variétés de dattes est prévue dans la wilaya d‟Ouargla ,pour cette saison agricole 

(2018-2019),a-t-on appris dimanche de la direction locale des services agricoles (DSA).dans 

la même wilaya la production des dattes en 26 aout 2019 qui présente de 1.66quintaux de 

dattes auprès de la direction locale des services agricoles (DSA). 

La production des dattes en Algérie qui variée et relier avec l‟amélioration des procédés 

culturaux et l‟application de strictes règles en matières de conservation et de conditionnement 

des dattes. 
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Conclusion générale 

 

Le palmier dattier c‟est un arbre  très importance économique de la société algérienne 

surtout dans le grande Sahara il produit  les dattes ;c‟est un facteur principale de la production 

algérienne, La datte peut être considérée comme aliment de base pour de nombreuses 

populations vivantes dans les zones arides et semi-arides il consommer a la forme fraiche et  

sèche où bien conservée surtout a la mois ramadan pour les musulmans  dans tout le monde 

Dans ce travaille a permis l‟identification des caractéristiques morphologiques et 

physico-chimiques de quatre variétés des dattes locale (deglet nour ,ghars ,takermesset ,degla-

beida) de deux régions oued righ et ouedd souf  pour la l‟optimisation de production des 

dattes 

Dans cette étude nous devisions le travail à deux étapes : 

La première étape devisée à trois phases : 

  La première phase : nous prend les dattes à partir de l‟exploitation de adouai pour la 

région de oued souf et l‟exploitation de pour la région oued righ 

 Le déisme phase : au niveau de laboratoire fait la mesure de poids de datte et poids de 

pulpe et de noyau par la balance métrique et la longue par le pied de canule  

 La troisième phase : c‟est une étude visuellement pour connaissance la forme, 

couleur 

Dans cette étape enregistrée la déférences entre les caractères morphologiques dépulpes 

et de  noyau on remarquée le ^poids de pulpe de dattes oued souf varier entre (5.12 -8.31g)  et 

le poids de dattes complète varier entre (6.39g-9.54g)et la valeur de longue de datte varier 

entre (1.89cm-3.46cm)  aussi pour la forme on remarquée tous les variété présenté la forme de 

datte et noyau Ovide selon le variété de takermessete présente la forme sphérique.et la colleur 

des dattes deglet nour a de couleur beige ,degla-bieda marron ,ghars marron,et derniérement 

takermesset de couleur noire .et pour le noyau on existée le poids entre(0.7g-1.27g) et la 

longue de noyau varier entre (1.78cm-2.62cm) et présente  la couleur marron pour tous les 

variété selon degla-bieda a coleur biege. 

Dans le déisme étape on remarquée les caractères physico-chimiques suivantes : 

Les quatre variétés de dattes Dégla-Beida, Ghars et Déglet-Nour ont des caractéristiques 

physico-chimiques variés selon la variété. Certains ont un effet important dans la 

caractérisation du fruit. La teneur en eau des quatre variétés entre 14.4% -22.91%) et la teneur 

d‟eau de noyau varier entre (6.84%-11.63%) la variété takermesset c‟est le plus humide. Le 

pH de takermesset c‟est 6.49 pour les dattes et 6.91 pour le noyau qui est plus élevé par 
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rapport les autres variétés. La conductivité électrique est relativement élevée pour la variété 

(degla-beida.34 ms/cm) par apport  a autre varietes et La conductivité électrique de noyau 

(deglet-nour1.47ms/cm) la plus elvée, par rapport à autre variétés. Le taux de cendres varie 

entre (2.66%-3.21 %) et  pour le noyau enregistré le taux de cendre varié entre (4.34%-4.72%) 

indiquant sa richesse en éléments minéraux. 

Pour la région d’oued righ : 

Les quatre variétés de dattes Dégla-Beida, Ghars et Déglet-Nour ont des caractéristiques 

physico-chimiques variés selon la variété. Certains ont un effet important dans la 

caractérisation du fruit. La teneur en eau des quatre variétés entre 19.08% -25.17%) et la 

teneur d‟eau de noyau varier entre (9.7%-12.1%) la variété daglet-nour c‟est le plus humide. 

Le pH de variété degla-bida c‟est 5.74 pour les dattes et 6.93 le noyau de variété deglet nour 

c‟est le plus acide par rapport les autres variétés par de 6.31. La conductivité électrique est 

relativement élevée pour la variété (degla-beida.2.35 ms/cm) par apport a autre variétés et La 

conductivité électrique de noyau (deglet-nour1.18ms/cm) la plus elvée, par rapport à autre 

variétés. Le taux de cendres varie entre (2.66%-3.21 %) et pour le noyau enregistré le taux de 

cendre varié entre (4.34%-4.72%) indiquant sa richesse en éléments minéraux. 

Dans notre travaille on fait la comparaison entre les caractères des dattes des deux régions 

déférent oued souf-oued righ : 

A nous point de vue la meilleur variété des dattes ces les dattes de la région de oued righ pars 

que il est contient les valeurs nutritives très bien caractérisé par de ph des dattes modérée et 

bonne caractère et la conductivité électrique acceptable  et la taux,de,cendre bien  et le taux 

d‟eau bonne caractère par apport des dattes de oued souf. 

Dans cet études nous présentons les différentes entre les fruits de palmier dattier à cause 

de la diversité écologique et aussi il ya la différence entre les quatre variétés des dattes   dépit 

les mêmes conditions et dans la même région. 

Par ailleurs, le secteur phoenicicole, malgré les richesses qu‟il procure dans les zones 

désertiques très difficiles mais les dattes de la région de oued righ la meilleure variété de datte 

dans l'agriculture et la consommation, soit le fruit pour humain ou soit noyau pour animaux 

qui présent un valeur très bien dans la domaine agriculture a cause de la méthode et la 

quantité  d‟irrigation et la qualité de sol de oued righ très bien comparé par le sol de oued souf 

c‟est un facteur très important pour les zone semi-aride. 

Nous pratiquons cet travaille pour la détermination des caractères morphologiques et 

physico-chimiques des dattes montre que les quatre variétés étudiées peuvent être une bonne 

source et la variété fournie la bonne production des dattes et contribuant de la 
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commercialisation saharienne et .algérienne. Et la variété de deglet nour c‟est le millier 

variété commercialisiez   par apport l‟autre variété et la variété ghars aussi a contienne des 

valeurs nutritives très bien et il est conserviez a longue tempe aussi consommiez a longue de 

ans  mais pour la commercialisation et le marchée  la variété de degla-bieda se trouve   après 

la variété de deglet-nour  

Nous souhaitons le développement ces études la pulpe et le noyau des dattes  a future 

pour extensible l‟utilisation dans le domaine local et externe et utilisée l‟autre variété dans le 

domaine agricole pour large la commercialisation des dattes. 

Pour développer cet travaille recommandé le fonctionnement de ces études pour la 

valorisation la production des dattes à cause de consommations et l‟utilisation humaine et 

animales aussi exploitante des résidus des palmiers dattier dans la cultivassions pour 

optimiser une bonne production, désidératas cet travaille méditant autre fois pour la 

valorisation de palmier dattier et autre cultures de les régions oued souf et oued righ. 
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وادٌ  وانمؤوصح تمىطقح انىخُم انمذكزج انمىركىنىظُح لأشعاردراسح انخظائض  ،5102باي هناء  (25

 سىف

انمىسىػح انىثاذُح نمىطقح وادٌ سىف انىثاذُح انظحزاوَح انشائؼح كٍ مىطقح انؼزم .5112حليس  (29

 ص. 54انشزقٍ انكثُز مطثؼح انىنُذ انىادٌ انعشائز 

https://www.tutiempo.net/
http://www.fao.org/docrep/t0681E/t0681E00.htm
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مظز  وانرىسَغ وانرظذَز انقاهزجانطلائغ نهىشز  وانرمىر دارمىسىػح انىخُم  5112شحاتة  (29

 .80ص

اوراظها كٍ انىؽه انؼزتٍ مىشاج ، رػاَرها، انرمز سراػرها وخهح.0222م.و نظيف م.عاطف  (22

 ص.44-33ظمهىرَح مظز انؼزتُح ، الإسكىذرَح، انمؼارف

 والاوراض وانرظىُغ مزكشوخُم انرمز كٍ انممهكح انؼزتُح انسؼىدَح انشراػح .5115عبد اللطيف ب. (29

 ص.161انسؼىدَح انممهكح انؼزتُح –انمهك كُظم الاحساء  وانرمىر ظامؼحالاتحاز انىخُم 

 انرمىر كٍ انعشائز كزع انزَادج ، معهح انعذَذ انؼزتٍ اوراض 5102محمد أبو عبد الله  (29

 Phoenix) انرمز وخُم نقاغ حثىب نرأشُز مقاروح دراسح، 5109جرونـــً  عيســـى (22

dactylifera) الأطىاف الاوصىَح شمار تؼغ طلاخ ػهً انذكزَح 
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Les Annexes 

La variété de : GHARS 

le 

némiro 

Le pulpe le noyau 
le 

némiro 

Le pulpe le noyau 

le 

poide 

la 

longeur 

le 

poide 

la 

lengeur 

le 

poide 

la 

longeur 

le 

poide 

la 

longeur 

1 6,1 3,9 0,73 2,6 51 5,9 4,2 0,85 2,5 

2 5,45 4,47 0,48 2,7 52 5,12 4 0,8 2,3 

3 5,91 5,09 0,77 2,1 53 6,2 4,3 0,41 2,4 

4 4,74 4,12 0,73 2,3 54 4,8 3,5 0,99 2,5 

5 5,02 5,91 0,66 2,5 55 4,12 3,8 0,82 2,4 

6 8,68 4,74 0,8 2 56 4,33 4,2 0,96 2,3 

7 3,41 4,1 0,87 2,3 57 3,38 4 0,97 2,4 

8 2,47 3,3 0,66 2,2 58 4,4 5,43 0,92 2,1 

9 4,8 2,9 0,77 2,6 59 5,79 4,5 0,75 2,7 

10 3,97 3,6 0,55 2,9 60 4,04 4,5 0,77 2,9 

11 5,21 4 0,7 2,1 61 5,16 4,1 0,77 2,3 

12 5,26 4,2 0,95 2,4 62 3,68 4 0,72 2,4 

13 6,24 3,7 0,8 2,3 63 5,14 3,8 0,73 2,25 

14 6,19 4,2 0,84 2,2 64 3,25 4,37 0,8 2,7 

15 5,11 3,8 0,66 2,4 65 5,7 4 0,57 2,3 

16 5,26 3,8 0,84 2 66 4,7 4,1 1,01 2,4 

17 5,27 3,5 0,76 2 67 4,19 4,2 0,62 2,6 

18 7,52 3,2 1,08 2,7 68 4,99 3,7 0,76 2,9 

19 4,55 3,2 0,75 2,5 69 4,37 4,2 1,07 2,7 

20 5,59 3,2 0,89 2,75 70 3,32 4,2 0,66 2,4 

21 6,55 2,8 0,75 2,3 71 5,43 3,9 0,77 3 

22 6,04 4,83 0,59 2,3 72 2,68 3,7 0,57 3,1 

23 5,59 3,8 0,81 2,4 73 4,49 3,6 0,95 2,6 

24 6,55 3,6 0,53 2,3 74 5,42 4,3 0,88 2,4 

25 6,04 3,6 1,01 2,1 75 5,24 3,6 0,81 2,9 

26 5,59 6,3 0,72 2 76 5,85 4,2 0,73 2,8 

27 5,76 4,17 0,8 2,8 77 6,73 3 0,75 2,5 

28 6,17 4,17 1,18 2,6 78 5,57 4,1 0,78 2,3 

29 5,54 5,47 0,97 2,4 79 4,17 3,9 0,87 2,1 

30 4,73 5,85 0,62 25 80 4,83 4,1 0,77 2,8 

31 6,44 25,24 1 2,7 81 4,79 3,7 0,93 2,6 

32 5,2 4,49 1 2,8 82 5,5 3,8 0,92 2,4 

33 5,84 4,42 0,83 2,3 83 4,47 3,6 0,89 2,5 

34 3,63 5,42 0,72 2,4 84 5,09 4,3 0,8 2,3 

35 3,7 3,95 0,75 2,2 85 11,5 3,6 0,8 2,5 

36 6,26 3,7 0,83 2,5 86 15,2 3,8 0,79 2,9 

37 4,07 4,3 0,6 2,4 87 13,34 2,3 0,98 2,7 

38 3,79 4,6 0,53 2,6 88 12,24 3,6 0,86 2,1 
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39 4,46 3,6 0,87 2,3 89 9,71 3,9 0,83 2 

40 4,6 4,1 0,85 2,3 90 11,89 4 0,15 2,4 

41 5,25 4 0,88 2,4 91 15,01 3,5 0,87 2,1 

42 3,51 4,1 0,85 1,9 92 13,93 4,1 0,99 2 

43 4,23 3,7 0,64 2,4 93 9,12 3,7 1,06 2,4 

44 4,87 3,5 0,83 2,8 94 12,36 4 1,03 2,3 

45 4,82 4,5 0,7 2,5 95 15,2 3,9 1,27 2,2 

46 3,92 3,9 0,96 2,9 96 10,21 3,5 1,01 2,5 

47 6,48 3,9 0,99 2,6 97 13,25 4,5 0,89 2,8 

48 4,33 4 0,88 2,5 98 9,2 4,5 1,5 2,9 

49 4,62 4,4 0,86 2,9 99 4,75 4,8 1,25 2,3 

50 3,26 4,2 0,74 2,6 100 2,25 4,8 1,45 2,4 
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Variété de DEGLET-NOUR : 

le 

némiro 

Le pulpe le noyau le 

némiro 

Le pulpe le noyau 

le 

poide 

la 

longeur 

le 

poide 

la 

lengeur 

le 

poide 

la 

longeur 

le 

poide  

la 

longeur 

1 7,42 3,9 0,67 2,6 51 7,04 3,9 0,85 1,5 

2 7,5 3,7 0,54 2,7 52 6,3 3,8 0,8 2,5 

3 7,25 3,4 0,76 2,1 53 6,63 4,1 0,41 2,3 

4 7,7 4 0,54 2,3 54 7,31 3,7 0,99 1,9 

5 7,22 3,2 0,85 2,5 55 5,83 3,5 0,82 1,7 

6 6,8 2,4 0,57 2 56 8,53 3,7 0,96 2,3 

7 6,66 3,2 0,59 2,3 57 5,82 4 0,97 2,4 

8 6,25 2,1 0,65 2,2 58 6,82 3,4 0,92 2,1 

9 6,8 2 0,8 2,6 59 6,46 4 0,75 2,5 

10 7,9 2 0,84 2,9 60 7,57 4,1 0,77 2,4 

11 7,5 2,9 0,51 2,1 61 6,44 3,3 0,77 2,8 

12 7,8 2,5 0,84 2,4 62 8,47 3,6 0,72 2,6 

13 8,31 3,6 0,78 2,3 63 8,47 3,5 0,73 1,9 

14 7,9 3,7 0,41 2,2 64 7,79 4 0,8 2,1 

15 6,94 2,3 0,99 2,4 65 7,01 3,5 0,57 0,88 

16 7,16 3,8 0,59 2 66 7,03 3,2 1,01 1,8 

17 6,3 3,5 1 2 67 6,35 3,8 0,62 2,5 

18 8,75 3,2 0,81 2,7 68 7,41 3,7 0,76 2,3 

19 6,42 3,2 1,03 2,5 69 5,31 3,8 1,07 2,9 

20 6,3 3,2 0,89 1,9 70 7,52 3,5 0,66 1,9 

21 7,74 2,8 0,75 1,8 71 7,78 4,1 0,77 2 

22 8,3 4 0,59 2,1 72 7,47 3,8 0,57 2,5 

23 6,5 4,2 0,81 2 73 6,78 3,4 0,95 2,1 

24 8,04 2,8 0,53 2 74 6,8 4,2 0,88 2,4 

25 6,04 2,3 1,01 2,9 75 6,66 3,9 0,81 1,8 

26 8,04 2,6 0,72 2,2 76 6,59 3,8 0,73 2,7 

27 7,1 2,5 0,8 2,4 77 6,04 2,2 0,75 2,2 

28 7,68 2,3 1,18 2,5 78 6,29 2,1 0,78 2,4 

29 7,71 2,1 0,97 2,3 79 6,93 2,3 0,87 2,3 

30 6,93 3,6 0,62 0,88 80 7,68 3,1 0,77 1,9 

31 7,25 4,1 1 1,2 81 7,95 3,7 0,93 0,88 

32 7,95 3,2 1 1,8 82 7,38 2,1 0,92 2,1 

33 7,91 3,3 0,83 1,6 83 5,99 2,5 0,89 2,5 

34 6,04 3,6 0,72 2,7 84 8,3 3,4 0,8 2,4 

35 8,04 3,5 0,75 1,03 85 6,91 3,8 0,8 2,3 

36 7,14 2,5 0,83 2,3 86 6,72 4 0,79 1,8 

37 6,93 2,1 0,6 2,2 87 7,31 3,4 0,98 2,3 

38 4,89 2,2 0,53 2,2 88 6,44 2,1 0,86 2,4 

39 6,06 2 0,87 2 89 5,27 2,3 0,83 2,5 

40 9,96 2 0,85 1,9 90 5,27 3,7 0,15 2,3 

41 7,11 2,1 0,88 1,7 91 7,47 3,5 0,87 2,1 
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42 7,47 3,3 0,85 2,5 92 7,21 4,1 0,99 2 

43 6,29 3,8 0,64 2 93 6,41 3,7 1,06 2,2 

44 6,91 3,6 0,83 2,3 94 8,53 4 1,03 1,9 

45 5,94 4 0,7 2,4 95 7,8 3,9 1,27 2,7 

46 5,06 4 0,96 2,6 96 6,8 3,5 1,01 2,3 

47 6,6 3,4 0,99 2,3 97 6,25 3,23 0,89 2,9 

48 7,38 2 0,88 2,85 98 6,66 4,1 1,5 2,4 

49 5,88 2,5 0,86 2,3 99 6,94 3,5 1,25 2,3 

50 6,72 2,1 0,74 2 100 5,99 4 1,45 1,9 
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La variéété de DEGLA BIEDA 

le 

némiro 

Le pulpe le noyau le 

némiro 

Le pulpe le noyau 

le 

poide 

la 

longeur 

le 

poide 

la 

longeur 

le 

poide 

la 

longeur 

le 

poide  

la 

longeur 

1 4,89 4 1,22 2,5 51 4,53 2,5 1,22 2 

2 3,89 3,5 1,46 2,7 52 4,13 3,4 1,45 2,3 

3 4,9 2,3 1,44 2,4 53 4,31 2,1 1,18 2,2 

4 5,6 2,3 1,11 2,5 54 5,66 2,45 0,88 2,1 

5 5,11 3,9 1,22 2,6 55 5,23 1,96 1,48 2,5 

6 5,3 2,56 1,4 2,4 56 6,22 2,45 0,77 2,5 

7 4,88 2,3 1,21 2,2 57 5,55 2,97 1,38 2,4 

8 4,9 2,89 1,18 2,6 58 4 3,6 1,39 2,3 

9 5,55 2 1,08 2,7 59 5,02 2,54 0,9 2,6 

10 4,6 2,1 0,77 2,6 60 5,52 2,69 0,77 2,5 

11 4,5 3 1,19 2,4 61 5,62 1,99 1,29 2,4 

12 5,19 2,85 0,9 2,4 62 4,42 2,1 1,35 2,6 

13 5,55 2,89 1,29 2,6 63 5,27 2 1,23 2 

14 5,04 2,54 1,18 2,5 64 4,32 1,85 0,8 2,1 

15 5,22 2,1 1,48 2,7 65 4,96 2,58 1 2 

16 4,77 1,99 1,35 2,8 66 5,66 2,1 1 2,3 

17 5,36 1,56 1,19 2,6 67 4,32 2 1,38 2 

18 4,66 2,86 1,18 2,2 68 4,96 2 1,18 2,5 

19 5,18 2,3 1,38 2,6 69 5,3 2,3 0,96 2,4 

20 4,5 2,65 0,88 2,9 70 4,7 2,65 1,05 2,6 

21 5,18 2,5 1 2,8 71 5 2,94 1,19 2,5 

22 4,6 2,31 0,95 2,7 72 4 2,1 1,39 2,5 

23 4,5 2,36 0,99 2,4 73 4,9 2,5 1,18 2,4 

24 4,89 2,59 1,2 2,5 74 5,6 2,6 0,88 2,3 

25 4,6 2,54 1 2,1 75 4,77 2,21 1,21 2,6 

26 5 3 1 2,6 76 4,6 2,1 1,24 2,8 

27 5,88 2,99 0,8 2,5 77 4,31 2 1,29 2,6 

28 4,5 2,91 1,18 2,4 78 5,26 2 1,11 2,1 

29 6,23 2,31 0,97 2,3 79 6,22 2,54 1,08 2,3 

30 5,3 2,1 1,12 2,5 80 5,18 2,7 1,48 2,4 

31 5,49 2 1,18 2,6 81 5,13 2,3 1,2 2,5 

32 5,5 2 1 2,3 82 5,66 2,1 1,39 2,1 

33 6,3 2,47 1,4 2,4 83 5,6 2,2 1,17 2,2 

34 4,9 1,5 0,9 2,5 84 4,7 2,4 1,08 2,6 

35 4,89 1,9 1,33 2,9 85 4,53 2,5 1,5 2,5 

36 4,53 2,5 1,18 2,3 86 4,31 2,1 1,25 2,3 

37 5,66 1,7 1,38 2,5 87 4,84 2 1,21 2,7 

38 5,23 2,2 1,56 2,4 88 4,77 2 1,08 2,8 

39 5,22 2 1,39 2 89 4,7 2,1 1,05 2,6 

40 5,15 2 0,97 2,3 90 5 2,2 1,23 2,1 

41 5,62 2,1 1,18 2,1 91 4,2 2,5 1,39 2,3 
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42 5,66 2,5 1,19 2,5 92 4,71 2,1 1,18 2,6 

43 5,5 2,8 1,33 2,2 93 4,99 2,3 1,21 2,4 

44 5,27 2,3 1,48 2,7 94 5,55 2,1 1,23 2,5 

45 5,02 2 1,35 2,1 95 5,05 2,3 0,9 2,7 

46 4,32 2 0,88 2 96 5,3 2,5 0,77 2,6 

47 4,96 2,1 1,18 2 97 4,6 2,4 0,89 2,5 

48 5,1 1,9 1,33 2,3 98 5,6 2,6 1,39 2 

49 4,77 1,95 1 2,2 99 5,66 2,1 1,48 2,1 

50 4,6 1,89 1 2 100 4,95 2,7 1,18 2 
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La variété de TAKERMESSET 

le 

némiro 

Le pulpe le noyau le 

numéro 

Le pulpe le noyau 

le 

poide 

la 

longeur 

le 

poide 

la 

longeur 

le 

poide 

la 

longeur 

le 

poide  

la 

longeur 

1 6,81 3,6 1,53 1,9 51 11,08 2,5 1,22 2 

2 5,85 3,5 1,48 1,6 52 10,55 2,3 1,45 2,3 

3 9,06 2,3 1,08 1,8 53 9,92 2 1,18 2,2 

4 8,24 2,3 1,42 1,9 54 13 2,8 1,02 2,1 

5 11,98 3,9 1,35 1,9 55 12,68 2,1 1,48 2,5 

6 15,66 2,56 1,01 1,8 56 11,41 2,9 1,03 2,5 

7 13,7 2,3 1,07 2,1 57 12,64 3 1,38 2,4 

8 1,41 2,89 1,04 2,6 58 15,66 2,5 1,39 2,3 

9 9,79 2 1,12 2,7 59 12,6 2,2 1,02 2,6 

10 12,64 2,1 1,22 2,6 60 9,79 2 1,53 1,8 

11 9,79 3 1,19 2,4 61 11,99 2 1,29 1,9 

12 12,04 2,85 1,48 2,4 62 10,64 2,1 1,35 1,7 

13 9,65 2,89 1,08 2,6 63 11,41 3 1,23 1,6 

14 11,99 2,54 1,42 2,5 64 11,98 2,5 1,22 1,9 

15 10,64 2,1 1,48 2,7 65 15,66 2,2 1 2 

16 9,3 1,99 1,35 2,8 66 12,04 2,5 1,51 1,8 

17 11,64 1,56 1,01 2,6 67 10,64 1,5 1,35 1,8 

18 10,64 2,86 1,07 2,2 68 9,93 3 1,02 1,5 

19 8,11 2,3 1,38 2,6 69 8,99 2,5 1,42 1,9 

20 9,25 2,65 1,23 2,9 70 8,96 3 1,12 2 

21 12,3 2,5 1 2,8 71 10,94 2,2 1,01 2,3 

22 10,5 2,31 1,25 2,7 72 11,05 2,5 1,04 2,5 

23 11 2,36 1,01 2,4 73 12,03 3 1,22 2,4 

24 9,85 2,59 1,01 2,5 74 12 2 1,12 2,3 

25 12,34 2,54 1,04 2,1 75 12,1 2 1,35 2,6 

26 9,91 3 1,07 2,6 76 13,3 2,2 1,08 2,8 

27 8,63 2,99 1,12 2,5 77 13,7 2,5 1,48 2,6 

28 9,97 2,91 1,07 2,4 78 11,98 2 1,53 2,1 

29 9,65 2,31 1,22 2,3 79 15,66 2,5 1,08 2,3 

30 11,99 2,1 1,12 2,5 80 11,99 2,7 1,02 2,4 

31 12,34 2 1,35 2,6 81 11,95 2,3 1,2 2,5 

32 11,08 2 1,53 2,3 82 10,38 2,1 1,01 2,1 

33 11,98 2,47 1,48 2,4 83 10,02 2,2 1,5 2,2 

34 11,41 1,5 1,08 2,5 84 9,89 2,4 1,08 2,6 

35 15,6 1,9 1,42 2,9 85 9,97 2,5 1,5 2,5 

36 11,6 2,5 1,1 2,3 86 9,83 2,1 1,25 2,3 

37 10,35 2 1,2 2,5 87 10,35 2 1,21 2,7 

38 11,98 2,2 1,04 2,4 88 11,99 2 1,08 2,8 

39 12,64 2 1,03 2 89 10,64 2,1 1,05 2,6 

40 10,64 2 1,37 2,3 90 15 2,2 1,23 2,1 

41 10,64 2,1 1,08 2,1 91 13,7 2,5 1,39 2,3 
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42 11,41 2,5 1,19 2,5 92 12,64 2,1 1,35 2,6 

43 9,64 2,8 1,48 2,2 93 9,79 2,3 1,12 2,4 

44 11,98 2,3 1,52 2,7 94 12,64 2,1 1,23 2,5 

45 10,62 2 1,35 2,1 95 12,04 2,3 1,5 2,7 

46 13,65 2 1,25 2 96 11,5 2,5 1,53 2,6 

47 15 2,1 1,08 2 97 10,32 2,4 1,02 2,5 

48 12,62 1,9 1,01 2,3 98 10,11 2,6 1,01 2 

49 10,41 1,95 1,01 2,2 99 11,15 2,1 1,12 2,1 

50 10,64 1,89 1,02 2 100 10 2,7 1,03 2 
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La région de oued righ 

La variété de deglet nour 

noyau pulpe nombre 

 

noyau Pulpe Nombre 

long poids long poids long poids Long poids 

 2.3  0.67 3.29 7 26 2.5  0.73 4 7.7 1 

 2.3  0.89 3.39 7.1 27  2.5  0.73 3.7 7.35 2 

 1.9  1.05 3.67 6.8 28  1.9  0.58 3.49 7.65 3 

 2.3  0.91 4.9 5.9 29  2  0.58 3.8 5.4 4 

 2.1  0.7 3.89 7.08 30  2.4  0.81 3.5 6.9 5 

 1.8  0.72 3.24 7.5 31  2.1  1 4 7.41 6 

 2.67  0.7 3.01 6.2 32  2.5  1.26 3.33 7.56 7 

 2.53  0.7 4.35 7 33  2.1  0.74 4.54 7.61 8 

 1.9  0.92 3.71 7.22 34  2.3  0.48 4.98 6.8 9 

 2  0.69 4.28 7.13 35  2  0.61 3.9 6.11 10 

 2.6  0.65 4.39 6.89 36  1.8  0.72 3.45 7.2 11 

 2.3  0.95 4.32 6.9 37  1.9  0.82 4.56 6.8 12 

 1.9  1.07 4.97 7.11 38  2  0.9 4.66 7.3 13 

 2  0.9 3.19 7.6 39  2.4  1.11 4.65 7 14 

 2.4  0.84 3.58 6 40  2.1  0.84 3.67 7 15 

 2.78 0.82 4.3 7.22 41  2.4  0.86 5 7.8 16 

 2.5  0.59 4.69 7.8 42  2.3  0.75 3.78 6.8 17 

 2.8  1.2 3.19 6.76 43  2.5  0.91 4.56 5.5 18 

 2.6  0.91 4.92 7.1 44  2.1  1.3 3.78 7.32 19 

 2.9  0.61 3.12 7.65 45  2  0.66 4.9 7.08 20 

 2.5  1.1 3.9 7 46  2.08  0.71 3.45 6.7 21 

 2.5  0.93 4.1 7.32 47  2  0.55 4.44 7.5 22 

 2.7  0.8 3.75 7.98 48  2.1  0.54 3.52 7.15 23 

 1.9  0.72 3.33 7.13 49  2.5  0.8 4.12 6.88 24 

 2.7  0.72 4.67 7.5 50  2.33  1.09 4.19 7.34 25 

 2.7  0.84 4.34 7.5 76  2.9  1.32  4.32 7.9 51 

 2.2  1.32 3.12 7.78 77  2.4  0.98  4.01 6.9 52 

 2.6  0.99 4.7 7.09 78  2.8  0.86  4.91 6.78 53 

 2.3  0.68 3.89 7.68 79  2.4  1.04  4.64 7.07 54 

 2.8  0.7 3.66 6.8 80  2.7  0.58  3.98 7 55 

 2.4  0.74 4.11 7.74 81  2.7  0.7  4 7.6 56 

 2.4  0.99 4.5 8 82  2.7  0.97  3.66 6.89 57 

 2.7  0.58 3 7.39 83  2.9  1.27  4.11 6.9 58 

 2.5  0.63 4 7.57 84  2.4  1  4.28 7.1 59 

 2.5  0.71 4.11 7.96 85  2.4  0.69  3.71 7.8 60 

 2.6  0.69 3.97 6.1 86  2.  0.53  3.5 7.09 61 

 2.2  0.9 3.55 7.09 87  2.9  0.81  4.31 7 62 

 2.6  1.19 5 6.9 88  2.4  0.63  4.23 7.3 63 

 2.9  0.83 4.12 7 89  2.3  0.74  4 7.54 64 

 2.5  0.63 4 6.49 90  2.7  0.61  3.67 7.7 65 

 2.8  0.76 4.7 7.1 91  2.8  1.1  3.81 6.99 66 
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 2.8  1.3 4.22 7.17 92  2.7  0.91  4.52 6.67 67 

 2.7  0.84 3.98 6.06 93  2.8  0.96  4.8 7.89 68 

 2.4  0.84 4.05 7.54 94  2.4  1.08  3 6.6 69 

 2.1  0.71 4.12 7.04 95  2.5  1.18  3.78 6.89 70 

 2.1  1.05 3.99 6.91 96  2.5  0.62  3.33 7.51 71 

 2.2  0.9 3.6 6.61 97  2.6  0.98  3.45 7.07 72 

 2.1  0.85 4 5.99 98  2  0.54  3.9 7.14 73 

 2.4  1.23 3.54 7.6 99  2.3  0.71  3.12 6.14 74 

 2.7  1  4.08 6.9 100  2.7  0.9  4.03 6.34 75 
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La variété de ghars 

noyau pulpe  nombre noyau pulpe Nombre  

long poIde long poide long poide long poide 

 2.5  0.79  3.5  5.11 51  2.6  0.69  3.7  5.28 1 

 2.3  0.85  3.48  5.09 52  2.6  1.13  3.9  5.29 2 

 2  0.94  3.9  4.86 53  2.9  0.77  3.2  6.23 3 

 2.8  1.04  3.83  4.5 54  2.5  0.75  4  5.22 4 

 2.2  1.2  3.72  4.29 55  2.4  1.25  3.1  5.99 5 

 2.9  0.79  3.3  4.91 56  2  0.92  3.2  5.26 6 

 2.1  0.66  4  5 57  2.8  0.72  3.1  4.55 7 

 2.1  0.75  3.88  4.9 58  2.9  1.09  3.4  5.73  8 

 2  0.75  3.8  4.81 59  2.6  0.94  3.8  5.17 9 

 3  0.75  3.64  4.88 60  2.8  1.01  3.3  5.86 10 

 2.4  0.98  3.55  4.59 61  2.7  0.71  3.4  4.87 11 

 2.9  1.05  3.72  5.19 62  2.3  0.98  3.4  5.28 12 

 2.1  1.12  4  5.28 63  2.7  0.7  3.4  5.11 13 

 2.4  0.81  3.63  5.1 64  2.1  0.74  3.4  4.98 14 

 2.7  0.79  3.5  4.79 65  2.8  0.7  3.9  5.64 15 

 2.7  1.09  3.66  4.69 66  3  0.75  3.6  5.06 16 

 2.6  0.76  3.9  5.26 67  2.5  1.01  3.5  4.81 17 

 2.9  0.83  3.99  5.11 68  2.4  0.9  3.5  4.97 18 

 2.6  0.91  3.5  5 69  2.1  0.69  3.8  5.33 19 

 2.8  1.03  3.5  4.9 70  2.8 0.71  4  5.56 20 

 2.3  1.08  3.7  4.73 71  2.6  0.99  3.71  5.1 21 

 2.1  0.94  3.4  5.4 72  2.2  1.1  3.9  4.89 22 

 2.2  0.65  3.22  4.55 73  2  1.07  3.9  4.62 23 

 2.6  0..81  3.8  4.89 74  2.9  0.89  3.6  5 24 

 2.5  1.1  3.5  4.76 75  2.6  0.79  3.7  4.89 25 

 2.9  1.07  3.9  4.57 76  2.5  0.9  3.3  4.78 26 

 2.8  0.77 3.7  5.38 77  2.1  1.11  3.45  4.6 27 

 2.1  0.81 3.7  5.29 78  2.8  1.06  3.5  5.22 28 

2.9  0.89 3.8  5.46 79  2.3  0.96  3.4  5.64 29 

 2.5  0.93 3.99 5.28 80  2.4  0.91  3.8  5.72 30 

 2.5  0.66 3.7 5.34 81  2.1  0.68  3.9  4.93 31 

 2.9  1.07 3.6 5.44 82  2  1.01  4  4.56 32 

 2.8  1.08 3.5 5.27 83  2.8  0.88  3.8  4.99 33 

 2.2  1.1 3.56 4.67 84  2.9  1.15  3.8  5 34 

 2.1  1.1 3.76 4.88 85  2.2  1.1  3.4  5.87 35 

 2.9  0.89 3.5 5.33 86  2.1  0.94  3.54  5.87 36 

 2.3  0.69 3.6 5.28 87  2.5  0.94  3.5  5.34 37 

 2.5  0.7 3.7 4.89 88  2.4  0.71  3.9  5.3 38 

 2.2  0.7 4 5.6 89  2.6  1.07  3.6 5.34 39 

 2.5  0.8 3.5 4.99 90  2.7  1  3.8  4.99 40 

 2.9  0.79 3.6 5.18 91  2.4  0.93  3.2  5.6 41 

 2.4  0.83 3.6 5.2 92  2.8  0.66  3.9  4.7 42 

 2.9  0.91 4 5.5 94  3  0.87  3.44  4.66 43 
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 2.6  0.74 3.23 5.28 94  2.9  1.03  3.2  5 44 

 2.1  0.77 3 4.99 95  2.2  1  3.7  4.87 45 

 2.4  1.05 3.8 5.09 96  2.5  0.88  3.7  5.11 46 

 2.8 0.9 3.99 5.22 97  2.1  0.95  3.3  523 47 

 2.8 0.94 3.5 4.77 98  2.9  0.51  4  5.61 48 

2.6 1.01 3.7 5.33 99 2.2 0.89 3.88 4.87 49 

2.7 0.82 3.6 4.67 100 2.7 0.83 3.6 4.65 50 
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la variété de degla bieda 

noyau pulpe nombre Noyau pulpe Nombre  

long pode long Poire long Poide long poide 

 3.5  0.65  5  3 51  2  0.95  4  3..25 1 

 3.1  0.73  4.2  3.85 52  3.4  0.48  5 3.54 2 

 3.7  0.7  4.11  4.07 53  2.6  0.73  5  3.55 3 

 2.9  0.59  4.8  3.44 54  3.4  0.51  4.7 3.9 4 

 2.3  0.66  4.5  3.22 55  2.55  0.57  4.9 3.9 5 

 2.3  0.49  4.5  4.1 56  2.7  0.72  4.3 3.3 6 

 3.6  1.04  4.6  3.67 57  3.7  1.28  4.6  3.9 7 

 3.6  0.7  4.6  3.68 58  3.5  0.62  4.8  2.94  8 

 3.7  0.83  4.7  4.01 59  3.5  0.97  4.2  3.55 9 

 3.1  0.75  4.4  3.98 60  3.5  0.47  4.6 2.60 10 

 3.9  0.71  4.1  3.46 61  2.9  1.09  5.1  4.03 11 

 3.7  0.5  4.9  3.77 62  3  1.02  5.5  2.99 12 

 3.5  0.63  4.2  3.69 63  2.9  0.88  4.6  3.69 13 

 3.8  0.87  4.2  3.68 64  2.8  0.52  4.9  4 14 

 3.2  0.9  4.3  3.33 65  3.2  0.68  4.3  3.71 15 

 2.5  0.65  4.5  4.09 66  3.9  1  4.3  4.01 16 

 2.9  0.77  4.5  4.09 67  2.8  1.04  4.9  4 17 

 3.9  0.59  4.1  4 68  2.5  0.84  4.2  3.89 18 

 3.1  0.63  4  3.88 69  3.7  0.59  4.1  3.75 19 

 3.6  0.75  4.2  3.42 70  3.5  0.82  4.1  4.04 20 

 4.9  1  4.4  3.87 71  3.6  1.11  4.8  4.1 21 

 3.6  0.86  4.2  3.66 72  3.1  0.96  4.6  3.88 22 

 2.8  0.67  4.1  3.28 73  3.1  0.82  4.6  3.52 23 

 2.8  0.76  4.2  3.89 74  2.33  1.20  4.9  3.9 24 

 3.5  1.19  4.9  3.35 75  2.78  1.01  5  3.31 25 

 3.7  1.2  4.33  4.2 76  2.8  0.95  5  3.7 26 

 2.7  0.68 4.4  3.99 77  3.7  0.47  4.1  3.22 27 

 3.5  0.81 4.9  3.18 78  3.6  0.54  4.7  3.63 28 

3.4  1.23 4.6  4 79  3.5  0.85  4.7  3.7 29 

2.7  0.76 4.5 3.39 80  3.7  0.52  4.1  3.52 30 

 2.9  0.68 4.8 3.76 81  3.9  1.09  4.3  4.03 31 

 2.7  0.7 4.1 3.57 82  3.9  1.18  4.1  3.78 32 

 2.9  0.5 5 3.7 83  2.5  0.51  4.8  3.89 33 

 3.9  0.63 5.1 3.88 84  2.8  0.63  4.6  4 34 

 3.6  0.78 4 3.24 85  3.2  1.03  4.5  3.20 35 

 3.4  0.65 5.2 3.6 86  3.1  0.55  4.3  3.82 36 

 3.8  1.13 3.9 3.8 87  3.7  0.56  5  3.64 37 

 3.7  1.09 3.9 3.33 88  3.7  0.49  5.1  3.91 38 

 3.9  0.99 3.8 4.07 89  3.8  1.13  4.9  4.05 39 

 2.9  0.45 4 4.2 90  3.9  1.1  4  4.1 40 

 3.8  0.81 4.9 3.69 91  2.9  0.74  4.4  3.99 41 

 3.7  0.94 4.7 3.47 92  3.5  0.69  4.3  3.41 42 

 3.7  0.7 4.9 3.44 94  2.  0.74  4.1  3.83 43 
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 3.9  1.05 5 3.67 94  3.1  1  5.2  3.66 44 

 2.9  1.11 5.1 3.5 95  3.8  0.57  4.6  3.74 45 

 2.6  0.88 5.2 3.59 96  3.5  0.58  4.2  3.39 46 

 3.1 0.78 4.9 3.57 97  3.8  1.16  4.1  3.5 47 

 3.4 0.93 4.8 3.35 98  3.1  0.68  5.2  4.09 48 

3.8 1.28 4.9 4.06 99 3.5 0.85 5 3.33 49 

3.33 1.03 4.6 3.79 100 2.8 0.81 4.6 3.25 50 
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la variété de takermesset 

Noyau pulpe nombre  Noyau pulpe Nombre 

Long Poids long poids long Poire long poids 

 1.6  1.26  2.4  8.93 51  1.9  1.15  2.4  7.38 1 

 1.9  1.04  2.9  8.36 52  2  1.27  2.9  9.01 2 

 1.3  1.22  2.5  7.89 53  1.7  1.06  2.5  7.85 3 

 1.6  1.04  2.7  7.94 54  1.6  1.39  2.7  9.02 4 

 1.5  1.03  2.4  9.17 55  1.4  1.08  2.4  10.05 5 

 1.2  1  2.1  10.07 56  2.1  1.15  2.2  9.99 6 

 1.5  1.32  2.1  9.1 57 1.5  1.39  2.7  7.90 7 

 1.8  1.26  2.9  8.72 58  1.7  1  2.7  10.08  8 

 1.8  1.07  2.3  9.42 59  1.3  1.32  2  7.79 9 

 1.3  1.20  2.8 8 .94 60  1.3  1.22  2.2  9.19 10 

 1.1  1.23  2.7  8.24 61  1.2  1.07  2.5  9.28 11 

 1.8  1.04  2.1  8.88 62  1.8  1.04  2.8  10.05 12 

 1.8  1.01  2.5  8.29 63  1.5  1.32  2.3  7.77 13 

 1.3  1.1  2.5  9.19 64  1.7  1.16  2.3  8 14 

 1.5  1.17  2.9  10.1 65  1.6  1.19  2.5  8.17 15 

 1.6  1.13  2.4  9.5 66  1.5  1.4  2.1  7.55 16 

 1.8  1.31  2.3  8.46 67  1.4  1.17  2.3  7.9 17 

 1.9  1.5  2.4  8.3 68  1.5  1.23  2.7  8.89 18 

 1.6  1.59  2.5  7.99 69  1.3  1.42  2.4  9.90 19 

 1.4  1.44  3  8.1 70  1.9  1.14  2.1  10 20 

 1.2  1.08  2.7  7.71 71  2  1.09  2.3  10.09 21 

 1.5  1.16  2.3  8.52 72  1.4  1.38  2.1  8.23 22 

 1.7  1.33  2.9  8 73  1.5  1.21  2  8.41 23 

 1.5  1.19  2.5  8.93 74  1.5  1.22  2.2  8.19 24 

 1.5  1.02  2.1  8.4 75  1.2  1.31  2.6  7.89 25 

 1.7  1.49  2.1  9.12 76  1.9  1.07  2.4  7.7 26 

 1.3  1.55 2  9.04 77  1.3  1  2.5  8.56 27 

 1.1  1.09 2.9  8.76 78  1.8  1.14  2.7  8.24 28 

1.6  1.06 2.4  8.07 79  1.8  1.31  2.1  88.19 29 

 1.3  1.15 2.8 7,99 08  1.3  1.4  2.3  8.37 30 

 1.7  1.11 2.9 9.78 81  1.9  1.39  2.3  8.6 31 

 1.9  1.5 2.1 9.17 82  1.5  1.04  2.1  7.99 32 

 1.5  1.27 2.1 8.95 83  1.2  1.02  2.6  7.5 33 

 1.3  1.2 2.8 8.91 84  1.38  1  2.6  9.1 34 

 1.2  1.08 2.3 7.98 85  1.81  1.28  2.1  9.30 35 

 1.7  1.43 2.6 7.9 86  1.11  1.28  2.1  10 36 

 1.1  1.18 2.5 8.88 87  1.9  1.16  2.4  7.9 37 

 1.8  1.07 2.5 9.4 88  1.5  1.02  2.6  8.18 38 

 1.3  1.33 2.8 9.38 89  1  1.08  2.1  9.87 39 

 1.6  1.21 2.1 10 90  1.9  1.17  2.2  10.01 40 

 1.8  1.14 2.9 7.93 91  1.2  1.25  2.2  7.88 41 

 1  1.03 2.1 8.59 92  1  1.09  2.9  8.11 42 

 1.3  1.09 2.1 8.09 94  1.7  1.26  2.6  8.54 43 
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 1.7  1.22 2.9 9.67 94  1.4  1.29  2.8  8?29 44 

 1.2  1.47 2.9 9.39 95  1.6  1.07  2.1  9.44 45 

 1.9  1.6 2.6 8.49 96  1.4  1.25  2.8  9.20 46 

 1.5 1.6 2.4 8.22 97  1.2  1.01  2.4  10 47 

 1.6 1.16 2.4 7,81 98  1.5  1  2.9  9.68 48 

1.1 1 2.1 8.19 99 1.8 1.27 2.7 8.38 49 

1.4 1.46 2.9 8.11 100 1.9 1.1 2,3 8 50 

 

 

 


