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Résumé

Abstract:

The date palm fruit is considered an agricultural product of high nutritional, health, and
economic value. Although the date seed is often overlooked, recent studies have shown that it
holds numerous benefits in the medical, cosmetic, and nutritional fields.

This study aims to highlight date extracts through a review of scientific literature
focusing on their chemical composition and biological properties. The research centers on the
types of extracts, extraction methods, and their diverse applications in several fields,
including: the food industry (date seed coffee, syrup, caramel, butter...), the medical field
(medical alcohol, surgical threads...), the cosmetic field (soap, creams, kohl...), and industrial
uses (import and export).

Results indicate that dates are rich in bioactive compounds such as phenols, flavonoids,
and polysaccharides, which grant them antioxidant, anti-inflammatory, and antimicrobial
properties. They also aid in the treatment of anemia, fatigue, promote healthy skin and hair,
and are beneficial for children's health.

The study concludes that date extracts are a promising natural resource that can be
effectively utilized in the food and pharmaceutical industries, reinforcing the importance of

promoting research and development in this vital field.



Résumé

Résumé :

Le fruit du palmier dattier est considéré comme un produit agricole de grande valeur
nutritionnelle, sanitaire et économique. Bien que le noyau de datte soit souvent négligé, des
études récentes ont démontré qu’il posséde de nombreux bienfaits dans les domaines médical,
cosmétique et alimentaire.

Cette étude vise a mettre en lumiere les extraits de dattes a travers une revue de la
littérature scientifique portant sur leur composition chimique et leurs propriétés biologiques.
La recherche se concentre sur les types d’extraits, les méthodes d’extraction, ainsi que sur
leurs diverses utilisations dans plusieurs domaines, notamment : I’industrie alimentaire (café
de noyau de datte, mélasse, caramel, beurre...), le domaine médical (alcool médical, fils de
suture...), le domaine cosmétique (savon, crémes, khol...) et le domaine industriel
(importation et exportation).

Les résultats ont montré que les dattes sont riches en composés bioactifs tels que les
phénoles, les flavonoides et les polysaccharides, leur conférant des propriétés antioxydantes,
anti-inflammatoires et antimicrobiennes. Elles contribuent également au traitement de
I’anémie, de la fatigue, a lI'amélioration de la santé de la peau et des cheveux, et sont
bénéfiques pour la santé des enfants.

L’étude conclut que les extraits de dattes représentent une ressource naturelle
prometteuse pouvant étre valorisée dans les industries agroalimentaire et pharmaceutique, ce
qui justifie la nécessité de renforcer la recherche et le développement dans ce domaine.

Mots clés : Sous-produit / Palmier dattier /Rob/mechdegla,/ghars,/produits alimentaires/

chcolat./ commercialisation,/ noyaux/effet
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Le palmier dattier est un arbre rustique s’adapte aux régions les plus arides du monde.
C’est une monocotylédone arborescente, de la famille des palmacées ou phoenicicacées sous
famille des coryphinées, du genre pheenix et de I’espéce pheenix dacylifera L. 1l constitue la
principale source de vie de la population saharienne

En Algérie, la culture du palmier dattier est essentiellement localisée dans les régions
sahariennes. On estime le nombre a 10 millions de palmiers dattiers dont 76 % productifs
donnant production annuelle de 270000 tonnes des dattes dont 45% de Deglet Nour (Chehma
et Longo, 2001).

La production des dattes en Algeérie est estimée a 1 151 909 tonnes pour un nombre total
de palmiers supérieur a 18 millions (FAO STAT, 2022).Toutefois, mise a part, les variétés
tres apprécies et trées commercialisées présentés notamment par la variété Deglet nour , Ghars
et secondairement Degla beida qui présentent une importance économique majeure
(Acourene et Tama, 1997), prés d’une centaine d’autres cultivars ne sont connus,
consommés ou artisanalement transformés que dans certaines localités du sud Algérien
(Bouzid et Meddour,2023).

Les dattes sont des petits fruits purs. Sucrés et délicieux et que de personne préferent et
veulent manger de temps et autre, et comme plus de fruits secs, les dattes sont riches en
nombreux éléments importants, en plus du sucre, des protéines, des graisses, ect.et surd’autre
part (Amirat et Bensaci, 2017).

Selon (Zeribi,2019) La datte a toujours été depuis les temps immémoriaux un élément
important de I’alimentation tant pour les humains que pour les animaux. Elle constitue un
excellent aliment énergétique. Sa production mondiale s’éleve a plus de 58 millions de tonnes
placant 1’Algérie au 4éme rang des pays producteurs de dattes, dont 30% sont des dattes
communes a faible valeur marchande destinées pour la plupart a I’alimentation du bétail
(FAO, 2007).

De tout temps les oasiens ont utilisé différents organes du palmier dattier pour fabriquer
de nombreux et divers objets utiles a leur vie quotidienne et aussi pour réaliser des objets
d’art. Le bois du tronc ou stipe, le rachis, les folioles, les épines et le kornaf des palmes (base
pétiolaire de la palme), les inflorescences, le fibrillum (lif), les noyaux de dattes, permettent
ainsi de fabriquer de nombreux produits usuels nécessaires aux oasiens. Toute cette panoplie
d'usages procure un bien-étre et des économies pour les populations oasiennes (Mokrani,
2023).

De dattes (Irak, Arabie Saoudite...etc.) ont commencé a s’intéresser a la technologie de

la transformation de la datte. Ils ont réalisé des usines modernes de transformation. D’autres
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envisagent d’investir dans ce créneau mais leurs activités restent trop faibles. Actuellement, la
transformation de la datte et des coproduits du palmier est lancée a 1’échelle industrielle. Les
pays développés ont adapté des lignes modernes pour le traitement et la transformation de la
datte, ce qui leur a permis d’obtenir une gamme importante d’assortiments. Les opportunités
de transformation de la datte et des coproduits offrent, en effet une gamme variée de
produitstels que : les farines issues des dattes seches, le jus les sirops a partir des dattes
molles, la confiture, I'alcool, le vinaigre.

La population algériennesaharienne adapte leur mode de vie aux conditions climatique
extréme du désert.leur alimentation base sur la consommationdirecte de datte ou bien la
consommation dedifférent sous- produit.

Dans ce travaille axé principalement sur le sous produit de datte, le Nayou de datte, il
est structuré de la maniére suivante : Une introduction sur le palmier dattier, suivie par un
premier chapitre sur les généralités sur le palmier dattier, Le second chapitre sur le
technologie et biotechnologie de datte ,le troisieme chapitre traité les sous produits de palmier
dattier utilisés dans I'alimentation animal,et enfin dans lequatrieme chapitre les effets de datte
, des extrait de datte et nayou de dattesont synthétisés finalement une conclusion et quelques

perspectives achévent le présent travail.
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I-1-Les palmiers

I-1-1-le palmier dans le Saint Coran
Un arbre béni que dieu a distingué par de nombreuses vertus, comme dieu tout puissant

I’a mentionné dans son noble livre en plus de vingt versets, compris sa parole tout puissante :

— Sourate Shuara 148 (1) Annexe 01
— Sourate Qaf 10 (2) Aneexe 02
— Sourate An Nahl 67 (3) Annexe 03
Cette glorification et cet honneur accordé au palmier béni établit et confirme qu'il
présente de grands bienfaits, notamment le déjeuner et autres.
La médecine, et a travers cette glorification et cet honneur, nous devons préserver cet
arbre avec culture et soin, et exploiter la connaissance.
Hadith pour le protéger et augmenter sa productivité qualitativement et quantitativement
(Azri, 2013).

I-1-2- Le palmier dans le Noble Hadith
Le Messager (que Dieu le bénisse et lui accorde la paix) nous a recommandé le palmier
et nous a exhortés a I'nonorer, a en prendre soin, a manger ses fruits et a l'utiliser comme
médicament parce que les hadiths qui mentionnent le mot palmier et ses dérivés sont

nombreux, nous avons décidé de vous fournir les exemples suivants :

— Il a été rapporté que le Messager de Dieu (paix et bénédictions d’Allah sur lui) a dit : «

Les dattes éliminent les maladies et il n’y a aucune maladie en elles. »
— Le Messager de Dieu (que la paix et la bénédiction de Dieu soient sur lui) a dit : « Une
maison qui n’a pas de dattes a faim de ses habitants. » (Sahih Mouslim)( Azri, 2013).

I-1-3- Distribution géographique du palmier

Les historiens n'étaient pas d'accord sur son lieu d'origine, et certains historiens ont
exprimé leur conviction qu'il pourrait provenir autour du golfe Persique, certains d’entre eux
affirment que les informations les plus anciennes connues sur les palmiers se trouvaient a
Babylone il y a 4 000 ans naissance. On sait que les anciens Egyptiens utilisaient des dattes
dans le vin, et il existe des preuves archéologiques de la culture du palmier dans cette région.

[L'Arabie saoudite orientale remonte a 6 mille ans avant JC](Azri, 2013).

I-1-4-Description des palmiers
C'est un arbre vivace a feuilles persistantes avec une tige cylindrique non ramifiée

recouverte de bases des feuilles sont grandes, pennées et ont des folioles pointées vers
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I'extrémité. La longueur de la feuille atteint entre 3 et 6 meétres, tandis que la L'arbre pousse
jusqu'a 20 metres. Il attire l'attention par la beauté de ses fleurs, de ses branches et de sa
longueur, ce qui indique le grand pouvoir de Le Créateur, Gloire a Lui, le Tres-Haut, qui I'a
créé et I'a perfectionné a cette image, forme et apparence, et lui a fait posséder des avantages
beaucoup De nombreux avantages pour les humains (Azri, 2013).

Les dattes poussent sous forme de grappes appelées arjin, Les dattes mares varient de
600 a 1 700 dattes au moment de la récolte, et le palmier ne produit annuellement pas moins
de 45 kilogrammes de dattes (Azri, 2013).

Le palmier est dioique, ce qui signifie qu'il existe un palmier qui porte des fleurs males
et qui est appelé palmier male, et un palmier qui porte des fleurs femelles et qui est appelé
palmier femelle, c'est celui qui porte des fruits. Le palmier dattier possede un gros bourgeon
terminal On le trouve uniquement au sommet de la jambe unique. Si ce seul bourgeon est
endommage, le palmier mourra. Blatter ditexiste environ douze types de palmiers (Azri,
2013).

I-1-5-Morphologie du palmier dattier
I-1-5-1- Le systéme racinaire
(Munier, 1973), note que le systéme racinaire est de type fasciculé. Les racines ne se
ramifient pas et n’ont relativement que des radicelles et le bulbe ou plateau racinaire est

volumineux et est émergé en partie au-dessus du niveau du sol (Belaroussi, 2019).

I-1-5-2- Le stipe ou tronc

(Chelli, 1996), décrit que le stipe est d’une grosseur variable selon les variétés, il peut
varier selon les conditions du milieu pour une méme variété. Ainsi, il posséde une structure
trés particuliére, il est formé de vaisseaux disposés sans ordre et noyés dans un parenchyme
fibreux. D’aprés (Wertheimer, 1956), le stipe est recouvert par les bases des palmes qu’on
appelle « cornaf ».Un palmier peut donner environ 17 rejets au cours de son existence
(Belaroussi, 2019).

I-1-5-3- Les feuilles

Les feuilles du dattier sont appelées palmes ou Djerids, elles ont une forme pennée et
sontinsérées en hélice, tres rapprochées sur le stipe par une gaine pétiolaire bien développée«
cornaf » enfouie dans le « life » (Belhabib, 1995). Le palmier le mieux tenucontient de 50 a
200 palmes (Benchenouf, 1971). De nombreuses palmes constituent lacouronne
(Munier,1973)(Belaroussi, 2019).
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Figure 01:Palme du palmier dattier (Atlili, 2018)

I-1-5-4-Les organes floraux

D’apres (Peyron, 2000), tous les Phoenix,dioiques. Les sexes étant separés, il existe
donc des pieds males donnant du pollen et des et donc le palmier dattier, sont des arbrespieds
femelles produisant des fruits, les dattes. Les fleurs sont portées par des pédicelles, oudes
épillets qui sont a leur tour sont portés par un axe charnu, la hampe ou spadice. Selon le méme
auteur, I’ensemble est enveloppé dans une grande bractée membraneuse close, laspathe

(Belaroussi, 2019).
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Figure 02 : Description morphologique du palmier dattier

(I racines respiratoires, II: racines de nutrition, III: racine d’absorption, V: racine du faisceau
pivotant)(Atlili, Boutheldja, 2018).
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A- La fleur femelle

Elle est globuleuse, d’un diamétre de 3 a 4 mm et est formée de 3 sépales soudés. Une
corolleformée de 3 pétales ovales et arrondies et 6 étamines avortées. Selon (Munier,1973),
le gynécée comprend 3 carpelles indépendants a un seul ovule. La sortie des fleurs« Talaa » a

lieu de la fin Janvier jusqu’au début Mai selon les variétés et 1’année (Amorsi,

1975)(Belaroussi, 2019).

B- La fleur male
De forme allongée, constituée d’un calice composé de 3 spathes soudées par leurs bases,
De 3pétales Iégérement allongées formant la corolle. (Belhabib, 1995), signale que la
fleurpossede 6 étamines a déhiscence interne et trois pseudo-carpelles. Aprésl’éclatement de
la spathe male (fin Janvier), la fleur laisse échapper un pollen. Chaque spatheporte 160
branchettes et donne 40 a 45 g de pollen (Belhabib, 1995)(Belaroussi, 2019).

I-1-6-Taxonomie
Selon (UHL et Dransfieid, 1987) ; le palmier dattier est une plante Angiosperme

Monocotylédone, classée comme suit :

— Embranchement : Angiospermes

— Classe : Monocotylédones

— Groupe : Spadiciflores

— Ordre : Palmales

— Famille : Arecaceae(Palmaceae)

— Sous- famille : Coryphoidaea

— Tribu : Phoeniceae

— Genre : Phoenix

— Espeéce : Phoenix dactylifera L.

Le genre Phoenix comporte au moins douze espéces, dont la plus connue estdactylifera

et dont les fruits " dattes " font 1’objet d’'un commerce international important (Espiard,
2002)(Aksa,2019).

I-1-7-Utilisations de parties du palmier

Troncs de palmiers : utilisés dans les toits et les portes des maisons.

— Feuilles de palmiers : toit de certaines maisons, cages a oiseaux et emballages de

fruits.
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— Osier : nattes, sacs a main, chapeaux, rembourrage de sieges de meubles et fourrage
pour le bétail.

— Fibre : cordes et nettoyage.

— Jamarat : (ou la partie blanche du cceur du palmier) se consomme frais ou transformé
en cornichons ou en friandises.

— Pollen : On extrait I'eau distillée et on I'appelle (eau de pollen). Elle est utilisée pour
soigner les intestins chez les peuples du désert, et on peut la parfumer Eau potable
vivante.

— Al-Arjoun : pour fabriquer certains ustensiles ménagers comme la vaisselle et les
balais.

— Graine de pollen : L'excés de pollen est consommé directement ou aprés l'avoir
mélangé avec du miel ou autre chose, en médecine traditionnelle.

Le pollen de palmier est prescrit pour traiter la frigidité et I'infertilité.

— Séve de palmier : C'est I'eau qui en est extraite lors de sa coupe, on en extrait la pulpe
couleur miel et on la boit fraiche.

— Noyaux : lls présentent plusieurs avantages :

A. Extraire 8% d'huile, adaptée a I'alimentation et a la fabrication dusavon.

B. On le mange aprés avoir été ramolli avec de I'eau, pilé et bouilli avec du lait, jusqu'a
ce gu'il devienne comme une pate dans cet état.

C. Une préparation medicale pour le traitement des maladies des reins et des voies
urinaires(Azri, 2013) Annexe 08

I-2-La datte

Les dattes occupent une place particuliere dans I’esprit et le cceur des musulmans, car
elles sont un médicament et un aliment, car elles sont considérées comme 1’un des meilleurs
aliments. Ce que le Messager, que Dieu le bénisse et lui accorde la paix, a décrit et conseillé,
et nombre de ses bienfaits ont été expliqués a de nombreux endroits dans le Coran. Le Saint
Prophéte, ainsi que les nobles hadiths, disent que les dattes sont I'un des types de fruits les
plus répandus et qu’elles constituent un aliment sain, concentré et naturel. Il se distingue de
nombreux aliments par sa teneur en nutriments bénéfiques pour le corps humain et se nourrit

de ses fruits. Beaucoup de gens a travers le monde (Azri, 2013). Annexe 07

I-2-1-Description botanique de la datte
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La datte est une baie contenant une seule graine vulgairement appelée « Noyau ». Elle
est constituée d’un mésocarpe charnu, protégé par un fin épicarpe. Son noyau est entouré d’un
endocarpe parcheminé. Il est de forme allongée, plus ou moins volumineux, lisse ou pourvu
de protubérance latérale en arétes ou ailettes, avec un sillon ventral ; I’embryon est dorsal, sa
consistance est dure et cornée (Bouzid, 2016).

Les dimensions de la datte sont tres variables, de 2 a 8 cm de longueur et d’un poids de
2 a 8 grammes selon les variétés. Leur couleur va du blanc jaunatre au noir en passant par les

couleurs ambre, rouges, brune plus ou mois foncées (Djerbi, 1994)(Aksa, 2019).

Périanthe
Endocarpe (chair)

Mésocarpe (chair)

Graine (noyau)

Peéricarpe (peau)

Figure 03 : Datte entiére (a gauche) et coupe longitudinale (a droite) (Boulal, 2017)(Bahi et
Belhachani,2022).
I-2-2- Stades de maturation de la datte
Chaque stade de maturité du fruit de palmier dattier correspond a une appellation
particuliére. Par ailleurs, toutes les références bibliographiques indiquent cing stades
phrénologiques. Selon (Munier,1973 ; Akdi,1987 ; Ipigri,2005) on distingue les stades
suivants:

v" Stade Khalal

C’est le stade qui suit immédiatement la pollinisation. La datte a une forme sphérique,
de couleur créme. L’évolution du fruit est trés lente. Ce stade dure 4 a 5 semaines apres la

pollinisation.

v' Stade Blah

A ce stade de maturité du fruit, la datte qui tombe du régime et murit est désignée par le

terme arabe romakh, et en mozabite par torchimt. Cette désignation concerne particulierement

10
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la variété Deglet Nour. La datte commence son développement, grossit et prend une teinte
verte (vert pomme).Ce stade s’étend de juin a juillet, il constitue la phase la plus longue de
I’évolution de la datte, et dure 4-7 semaines. Le go(t de la datte a ce stade est astringent et
amer (2 quelques exceptions prés) a cause de la présence d’un taux important de tanins.
Citons quelques exemples de variétés exemptes de tanins a ce stade : Aribabou au Tchad,

Holwa en Arabie Saoudite, Douwika en Egypte etArechti en Algérie.

v' Stade Bser

Selon le descripteur du palmier dattier (IPIGRI, 2005), c’est le stade de développement
de datte durant lequel, le fruit prend sa forme et sa taille finale, et il passe de sa couleur verte
a une couleur généralement jaune ou rouge, rarement verdatre. La période de ce stade dure de

trois a cing semaines. Sur le plan physico-chimique, stade bser est caractérisé par :

— Lalenteur de I’accroissement du poids (vers la fin, le poids diminue) .
— T’accroissement rapide dans 1’accumulation du saccharose et des sucres totauxfaible.
— accumulation des sucres réducteurs c’est le stade le plus riche en sucres, notamment
en saccharose.
— Taccroissement rapide des matieres solides.
— la décroissance de I’acidité et de I’humidité.
— le go(t de la datte est sucré mélangé au goQt apre des tanins.
v Stade Rotab

La datte passe du stade Bser a ce stade par 1’apparition progressive de points
d’amollissement. En général, ce changement de texture commence par la partie supérieure du
fruit. Puis, il ya une homogeénéisation de la couleur et de la texture. 1l existe des variétés ou
I’amollissement apparait de fagon aléatoire (Beker, 2002;Ghezzoul, 2022).La datte devient

alors translucide, sa peau passe du jaune de chrome a une couleur presque noire.

v' Stade Tmar ou Tamr

C’est le stade final de maturation de la datte. La consistance du fruit & ce stade est
comparable a celle du raisin et des prunes. La couleur de I’épiderme et de la pulpe fonce

progressivement. A ce stade, nous distinguons deux catégories de dattes ( Ghezzoul, 2022).

e Dattes molles: la pulpe est d’abord molle, ensuit elle devient de plus en plus ferme tout en
restant souple. Exemple : variétés Bent Qbala, Litima(Ghardaia- Algérie).

e Dattes seches: ou il n’y a pas de passage par le stade Rotab. La teneur en eau reste la
méme que pour la datte molle a ce stade. Cependant, la texture est plus serrée et lacouleur

11



Chapitre | : Palmier dattier et les dattes

a ce stade est claire. Exemple : variétés Mech Degla et Degla Beyda (Biskra - Algérie). Le
fruit perd beaucoup d’eau et le rapport sucre /eau reste assez ¢€levé empéchant la

fermentation et ’acidification (oxydation) (Bouzid,. 2023).

Loulou Khalal Bser Routab Tamr

Figure04 :Stades de maturation de la datte(Hassani et Bencheikh, 2014; Bensaci ,2017).

I-2-3-Classification des dattes

e Les dattes seches ; moins de 20% d’humidité, riche en saccharose. Elles ont unetexture
farineuse telle que Mech-Degla, Degla Beida...etc.

e Les dattes demi-molles ; de 20-30% d’humidité. Elles occupent une position al’exception
de Deglet-Nour ; datte a base de saccharose par excellence.

e Les dattes molles ; taux d’humidité supérieur ou égal a 30%, elles sont a base desucre
invertis (fructose, glucose)(Bouzid, Meddour, 2023).
I-2-4-Valeur nutritionnelle de la datte

La datte est composée essentiellement d’eau, de sucres réducteurs (glucose et fructose)
et de sucres non réducteurs (saccharose).

Les constituants non glucidiques représentent les protides, les lipides, la cellulose, les
cendres (sels minéraux), et les vitamines. La teneur de ces composes est en fonction des
variétés et du stade de maturation. La teneur en eau est en fonction des variétés et du stade de
maturation de la datte.

D’apres leur consistance, les dattes sont classées en trois catégories : les dattes molles,
demi-molles et séches. Les teneurs en eau sont respectivement 25,4, 22,6 et 13,7% .

Les sucres sont considérés comme les composants majeurs de la datte. De nombreuses
analyses faites par différents auteurs et dans différents pays ont montré que la datte contient
trois types de sucres, le saccharose, le glucose et le fructose. La teneur en sucres totaux est
trés variable, elle dépend de la variété et du stade de maturation de la datte. Elle varie entre 65
et 80% du poids de la matiére seche.

De fagon générale, les dattes molles sont caractérisees par une teneur élevée en sucres
réducteurs (glucose, fructose), et les dattes séches par une teneur élevée en saccharose.

La pulpe de la datte ne contient qu'une faible quantité de protéines.

12



Chapitre | : Palmier dattier et les dattes

Le taux différe selon les variétés et surtout selon le stade de maturité, il est en général de
I’ordre de 1,75% du poids de la pulpe. Aussi, il a é&té montré que le pourcentage de protéines
présent dans les noyaux des dattes est plus important que celui de la pulpe.

Le profil vitaminique de la datte se caractérise par des teneurs tout a fait appréciables et
variables selon les types de dattes et leur provenance. En général, la pulpe de datte contien
essentiellement des vitamines de groupe B (Thiamine B1, Riboflamine B2, Niacine B3, Acide
pantothénique B5, Vitamine B6 et les Folates B9 et tres peu de vitamine.

Les dattes peuvent étre considérées comme des fruits riches en éléments minéraux et
constitue de ce fait un aliment plus intéressant, la teneur en éléments minéraux est de 2 et
3,8% du poids sec de datte sans noyau.

En effet, des données analytiques sur la composition chimique du noyau de datte
montrent qu’il referme plusieurs acides gras avec une proportion plus importante d’acide
oléique et l'aurique, et avec une proportion moins importante d’acide myristique, stéarique,
linoléique etpalmitique .

Enfin, d'autres études ont montré que la consommation des dattes réduit le risque de
diverses maladies chroniques. Elles ont aussi une activité antioxydant due a la présence de
composés hydrosolubles ayant un effet d’¢limination des radicaux libres telle que les
composés phénoliques (principalement les acides cinnamiques) et les flavonoides (Mouffok,
2017).

I-2-5- Production de dattes et répartition géographique du palmier dattier

I-2-5-1- Dans le monde

Le dattier est une espece xérophile, il ne peut fleurir et fructifier normalement que dans
les déserts chauds (Amorsi, 1975). Le palmier dattier fait I’objet d’une plantation intensive en
Afriqgue méditerranéenne et au Moyen-Orient. L’Espagne est 1’unique pays européen
producteur de dattes, principalement dans la célebre palmeraie d’Elche. Aux Etats-Unis
d’Amérique, le palmier dattier fit introduit au XVIIIeme siécle, sa culture n'a débuté
réellement que vers les années 1900 avec I’importation de variétés irakiennes (Matallah,
2004; Bouguedoura, 1991). Le palmier dattier est également cultivé a plus faible échelle 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 (Fao, 2010). Cela place la datte au 5eme rang des fruits les
plus produits dans les régions arides et semi- arides. D'apres la (Fao ,2018), la production

mondiale de dattes est estimée a 8, 166 814 tonnes (Belaroussi, 2019).
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Figure 05 : Répartition géographique du palmier dattier dans le monde (ElI Hadrami 2009;
Belaroussi, 2019).

R0 8

Dattes: 8,166,014
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i

Figure 06 : Surface occupée par le palmier dattier productif et de la production des dattes
dans le monde (entre 1961-2018;Faostat, 2020;Bouzid, 2023).

I-2-5-2- En Algérie

La production est estimée & 492.217 tonnes dont 244.636 tonnes (50 %) de dattes demi
molles (Deglet Nour), 164.453 tonnes (33 %) des dattes séches (Degla Beida et analogues) et
83.128 tonnes soit 17 %des dattes molles (Ghars et analogues). La palmeraie algérienne est
constituée de plus de 11 millions de palmiers répartis a travers 09 wilayas sahariennes :Biskra,
El-Oued, Ouargla, Ghardaia, Adrar, Béchar, Tamanrasset, Illizi et Tindouf. Le palmier dattier

se trouve également dans d’autres wilayas situées dans des zones de transition entre la steppe
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et le Sahara que 1’on considére par rapport aux palmeraies sahariennes, de «marginales »
(Belguedj, 2007).

Actuellement la production de la datte a presque doublé passant de 600.096 tonnes en
2012 a environ 1.100.000 tonnes en 2017 dont 3% sont exportées. L’ Algérie est classée parmi
les principaux pays producteurs de dattes (4e rang mondial avec 14 % de la production
mondiale) et le montant des exportations en 2016 a été de 37 millions de dollars ce qui est
qualifi¢ d’insignifiant par rapport au potentiel existant (Chambre Algérienne de Commerce et
d’Industrie, 2017).

Selon (Fao, 2018), la production nationale des dattes est estimée a 1,058 559 tonnes
avec un rendement de 63,136 kg / pied. En Algérie, la superficie occupée par le palmier
dattier couvre 167 663 ha. Elle différe d’une wilaya a une autre. La superficie la plus
importante concerne les wilayas de Biskra et d’El-Oued représentant 52 % de la superficie
totale occupé par le palmier dattier (Belaroussi, 2019).

LES BASSINGS PHOENICICOLES IDENTIFIES: Annsba
Ia vallée de Ia Saoura) sont neés et des

établissements se sont crées et développés
au fil du temps.

LES POLES ECONOMIQUES CELERRES: R
se sont développés Ziban, Souf et Oued Righ B [ P
(comptahilizant a eux seuls 67% du potentiel

production dattiére) .

Figure07 : Répartition da palmier dattier en Algérie (C.R.S.T.R.A, 2014;Atlili, ,2018).
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1-2-6-Les applications traditionnelles de la datte en Algérie

Les médecines « douces », particulierement la phytothérapie, connaissent
un succes considérable dans de nombreuses régions d’Afrique, d’Asie et
d’Europe.Des enquétes révelent que 3 a 5% des patients des pays occidentaux
(OMS, 2002), 80% des populations rurales des pays en développement et 85%
des populations au sud du Sahara utilisent les plantes medicinales comme
principal traitement.

Tableau 04 : Utilisations pharmacopées des dattes (GUERRADI et al., 2004)

Usages ou effet thérapeutique
Dattes seules ou associées a d’ autres

Produits

Ghars + dhane (beurre) Troubles cardiovasculaires, gercures et
tonique.Rétablissement fracture et
inflammation

Variétés de dattes molles Maladies respiratoires, constipation,
stimulation de lactation, furoncle,
hypertension
arterielle.

Utgbala Convalescence

Dattes + genévrier + huile d” olive Grossesse a haut risque

Pate de datte + genévrier + fenugrec Diarrhées

Dattes + grains de pistache Fortifiant pour enfants

Tazerzait Tonique
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I- 3-Méthodes utilisées pour exploiter I’oasis.
Le chercheur a fait plusieurs études ont été réalisées sur les modalités d’exploitation des

0asis hotamment.

I-3-1 - Exploitation directe
Cela signifie que le propriétaire du terrain est personnellement responsable de
I'exploitation de son terrain Compter sur I’aide de la famille.

Cela signifie que le propriétaire foncier a plante la terre(Hanani, 2019).

I-4-Récolte des fruits des dattes

La méthode de récolte des fruits, le moment de la récolte et la circulation des fruits
apres la récolte sont considérés comme des processus economiques importants qui dépendent
deCela dépend de la qualité des fruits et de leur rang commercial, il faut donc y préter
attention, en commencant par déterminer le stade approprié de la récolte et jusqu'a leur
arrivée.Les fruits pour le consommateur et la détermination du stade approprié pour la récolte
des fruits font partie des facteurs importants dont dépend la qualité des fruits.La possibilité de
le commercialiser Cette étape varie selon la variété et également selon les conditions
climatiques et le degré de maturité souhaité.Le consommateur les désire . Les fruits doivent
également étre triés immédiatement aprés le processus de récolte, ou les fruits sont
séparés.Les fruits infectés, immatures et endommagés sont séparés des fruits sains et sont
ensuite transportés vers des sites de séchage. Il n’y a pas de tri directAu champ, de nombreux
fruits sont endommagés et l'infection se propage des fruits infectés aux fruits sains, réduisant
ainsi la valeur marchande des fruits.Les exigences les plus importantes a respecter lors du

processus de séchage:

e Récolter aux moments appropriés

o Veérifier périodiquement la teneur en humidité des dattes pendant le séchage.
e Dates de tri aprés séchage

e Les dattes ne doivent pas étre lavées tant qu'elles ne sont pas seches.

e Dates de commercialisation rapidement et sans retard a la ferme.

e Stockage des dattes dans des entrep6ts réfrigérés (Chnikar, Fedsi, 2022).
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I- 5-Méthode de conservation des dattes :

I- 5-1- Méthode traditionnelle :
Ces différents systéemes de conservation demandent préalablement un triage et lavage

des dattes.

I-5-1-1-El Btana

Le Btana est un mode de conditionnement artisanal, 1’opération est basée sur un tri des
dattes molles, suivi d’un procédé qui consiste a mélanger les dattes avec des plans
aromatiques. Ensuite, la masse est fortement pressée dans des sacs en plastique ou en

cellulose jusqu'a I’expulsion de I’air. Dans cette forme, les dattes Se conserve trois ans
(Benahmed, 2007 ; Bahi, Becer et Belhachani, 2022).

I-5-1-2- El Khabia

La khabia, est une autre méthode de conservation des dattes mais cette fois ci dans de
grandes jarres en poterie dans les quelles sont empilées les dattes puis recouvert
hermétiquement : la femme est chargée de ce conditionnement. Cette pratique tend a
s’amenuiser (Belguedj et al. 2008)(Bahi ,Becer et Belhachani, 2022).

I- 5-1-3-El Bajou

Le Bajou est une espece d’armoire murale construite spécialement pour la conservation
des dattes a la base de laquelle se trouve un orifice pour la récupération du miel de dattes. Les
dattes peuvent se conserver plusieurs années (Belguedj et AL, 2008;Bahi, Becer et
Belhachani, 2022).

I- 5-2- Méthode industrielle

e A-Séchage :Durant le séchage, I’cau est enlevée de 1’aliment, réduisant le potentiel de
croissance des microorganismes et des reactions chimiques indésirables (ex
brunissement enzymatique), donc augmentation de la durée de vie du produit. (Gowen et
al, 2008) quel que soit le mode de séchage (air chaud ou aux micro-ondes), le transfert
d’eau est di a la différence de pression de vapeur d’eau entre I’intérieur et la surface du
produit, ce qui fournit une force entrainante pour I’humidité (Masan, 2000; Bahi, Becer
et Belhachani, 2022).

e B-Traitement des dattes par micro-onde :En vue d’éviter 1’utilisation de produits
chimiques (bromure de méthyle) pour désinfecter les dattes, une technique basée sur
I’utilisation des micro-ondes a été développée. L’appareil se présente comme un tunnel

dans lequel les dattes sont traitées. Les caractéristiques physiques (constantes
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diélectriques) des dattes sont permis de déterminer le couple durée/température de
traitement permettant la destruction des ceufs et la préservation de la qualité (Reynes,1999
;Bahi, Becer et Belhachani, 2022).

C. Utilisation du froid La conservation au froid, procédé qui s’est fait connaitre et
adopter au début du XXeéme siecle. On distingue deux formes : la réfrigération et la
congélation/surgélation. Elle agit sur le ralentissement, voire d’arrét total sur la
multiplication des parasites et la prolifération des micro-organismes pendant une période
plus ou moins longue en rapport avec le type de fruits ou de variétés de dattes dans note
cas (Bahi, Becer et Belhachani, 2022).

D. Congélation La congeélation, comme la réfrigération, fait appel a 1’abaissement de la
température pour prolonger la durée de conservation des aliments. C’est la formation de
cristaux de glace au sein des aliments qui constitue la différence essentielle entre les deux
procédés. (Chelef,1976). La congélation est un terme général, désignant le changement
d’état d’eau liquide en glace, et le maintien du produit a une température négative.
L’intervalle de température est de 0a (-18) °C ; c’est ce qui se passe en pratique dans les
congélations (Bahi, et Belhachani, 2022).

La vitesse de refroidissement peut étre graduelle ou rapide. Dans le second cas, peu de

cristaux de glace se développent et les tissus cellulaires. Ce qui permet de conserver les

aliments plusieurs années a condition de pas interrompre le processus. Généralement, les

températures observées sont : (-15) et (-18) °C.

Les différents types de congélation sont :

Congélation lente : le front de glace progresse a une vitesse de 1 cm/h.

Congélation moyennement rapide : le front dans ce cas progresse a une vitesse de 5
cm/h.

Congélation rapide : on note ce cas-ci que la vitesse de progression du front de glace est

largement supérieure a 5 cm/h. (Ghali, 2004 ; Bahi, Becer et Belhachani, 2022).

1-6-la cellulose

La cellulose est un polysaccharide naturel de formule générale (CsH.00s) n. Elle est

formée de longues chaines linéaires de molécules de glucose unies par des liaisons g (1—4).

C’est le principal constituant des parois cellulaires des plantes.Elle se compose de

microfibrilles organisées en zones cristallines et amorphes. Cette organisation permet une

haute résistance et rigidité, caractéristiques des parois végeétalesStructure chimique de la

cellulose
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Les unités de glucose sont reliées de maniere réguliere par des liaisons

glycosidiquesfp(1—4), ce qui confere a la molécule une structure droite. Cette structure permet
la formation de nombreuses liaisons hydrogene entre les chaines, renforcant la stabilité et la

résistance mécanique de la cellulose.(figure08).
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; ’_,-L?. N~ 4K OH F\[ : | ( A
4 4 OH H N1 - L H

' " H OH
H H OH
H OH

cellulose

Figure 08: structure chimique cellulose

1-6-1-Sources de la cellulose

Résidus agricoles

Les déchets issus de la production agricole comme la paille, les feuilles de palmier, les

tiges de mais, etc., sont des sources importantes et renouvelables de cellulose.

Tableau 02: pourcentage cellulose en déchets de palme (Dou gatte,. 2021)

Déchets de palmier Pourcentage de cellulose%
Palme 14-36
Fibre de palmier 47-51
Racéme de palmier 30-33
Tige séche de palme 42-58

1-6-2-Les fibres des palmiers dattiers

Le palmier dattier est considéré comme I’un des sources de fibres naturelles les plus
disponibles etpeu colteux par rapport aux autres sources de celles-ci.

Par ailleurs, ces fibres présentaient des propriétés physiques, mécaniques et thermiques,
variant selon la partie du palmier lui-méme d’ou ils ont été pris.

De nature, les fibres du palmier dattier sont lignocellulosiques comme la plupart des
fibres végétales, elles peuvent étre obtenues a partir de quatre parties du palmier dattier, a
savoirle Fibrillium, le Régime de datte, le Rachis et les folioles;(HadrietBrek,.2020).
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Figure (09) : Sources des fibresdansle palmier dattier

A) Régime de datte ; b) Les folioles ; C) LesRachisd) Fibrillium

I-6-3-Utilisations de la cellulose
L’usage des celluloses est trés varié en raison de leurs propriétés naturelles fibreuses
biodégradables abondantes
I-6-3-1-Usagesindustriels

— Production du papier et du carton

— Fabrication de fibres textiles (viscose, rayonne)

— Utilisation dans les matériaux composites (annexe 08)

I-6-3-2- Usages alimentaires
1. Epaississant et agent de texture dans I’industrie agroalimentaire
2. Source de fibres alimentaires
I-6-3-3-usage pharmaceutiques et medicale (review 05 Decembre2024)

— Le pansement médical élaborée a partir de fibres cellulosiques issue de palmer sont
répétée pour leur efficace supérieure en raison de leur capacité a stabiliser la
température locale et maintenir un taux d’humidité optimal ai niveau de la plaie,
favorisant ainsi 1’oxydation physiologique et accélérant le processus de régénération
tissulaire

— Le pansement médical élaborée a partir de fibres cellulosiques issue de palmer sont
capable inhibition des bactéries E. COLI et Staphylococcus Aureus (article heliyon
12/02/2025)

— Excipient dans les comprimes

— Epaississant ou stabilisant dans des crémes gels shampoings Selon 1’étude (Dougatte
Laid2021) les feuilles de palmier produisent une cellulose de bonne qualité avec une

mobilité élevée et une bonne cristallinité
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La cellulose de palme est abondante et économiquement viable nécessitant moins de

ressources energétiques pour étre produite que la cellulose bactérienne ;

» Hémicellulose

L’hémicellulose est trés hydrophile, soluble en milieu alcalin, et facilementhydrolysable
dans les acides (Ragoubi, 2010 ; Nenonene, 2009).

Les hémicelluloses sont des polysaccharides pariétaux non cellulosiques extraits des
vegétaux. Elles constituent le principal liant dans la structure pariétale des veégétaux en
s’associant par liaisons hydrogeénes aux micros fibrilles de cellulose et a la cellulose de la

paroi cellulaire (Ville, 2011).
» Lignine

Aprés la cellulose, la lignine est la matiére organique la plus abondante dans les
végétaux.Elle est chimiquement trés différente de la cellulose et de I'némicellulose. C'est un
polymére tridimensionnel amorphe de nature phénolique, qui assure la rigidité de la paroi
cellulaire (Dias de Moraes, 2003).La lignine est la colle qui maintient 1’ensemble des fibres
végétales et leurs parois (Mustapha, 2013).Ces polymeéres aromatiques se trouvent dans les
tissus secondaires des plantes supérieures. lls rendent les murs imperméables et résistants aux
attaques microbiennes. La lignine a des fonctions de protection des polysaccharides contre la
dégradation biologique et atmosphérique et la tolérance a I'humidité (Sarkanen et al, 1971).

> Pectine

La pectine regroupe des hétéro polysaccharides, que I'on trouve couramment dans les
parois cellulaires primaires des fibres végétales autres que le bois. La structure de la pectine
dépend de I'espece végétale et les proportions des différents types varient en fonction de leur
emplacement dans la paroi cellulaire.La pectine est le composé le plus hydrophile des fibres
végétales en raison de la présence de groupes acide carboxylique (Biagiotti,. 2004).Les dattes
ne transmettent pas de germes pathogénes .L’organisation mondiale de la sante a exclu les
dattes comme vecteurs de la bactérie du choléra affirmant que si les dattes sont exposées a
une contamination microbienne grave elles seront exemptes de ce microbe dans les 3jours

dans des conditions normales ;( Bekker, 1982).
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I-7-Etude processus de traitement des dates

L'unité de traitement des dates de s'appuie sur I'importation de dates et leur traitement

par étapes dans un systeme sequentiel.

I-7-1-L’étapes de réception des matieres premiéres et d’emballage
Le responsable de 1’accueil regoit les dates d’arrivée et les emballages. Il doit vérifier
I’état du moyen de transport (propreté); conteneurs, cartons, etc. (contrOlant ainsi le
déchargement des dattes recues et les placant sur des palettes avec de l'espace 27,6 metres
carrés, ou les dattes sont traitées a ce stade en placant les comprimés de vestoxin dans des

tampons d'évaporation eau de mer pour tuer les vers a raison de 3,3 grammes par metre cube.

I-7-2- Controdler les insectes et maintenir la qualite des produits
I-7- 2-1-Insectes nuisibles qui affectent les dattes stockées
Ces insectes attaquent les dattes pendant le stockage et pendant les étapes de
conditionnement et d'exportation, provoquant des dégats et une pénurie de dattes.
Poids et quelques changements dans les caractéristiques physiques et chimiques, et
parmi les plus importants de ces insectes, nous mentionnons les espéces subsidiaires .De

I'ordre des Lépidoptéres, genre Ephestia.

e Ectomyelois ceratoniae zeller
e Ephestia cautella (Walker
e Ephestia kueluniell zeller
e Ephestia figulilella gunee
I-7- 2-2-Sources d’infestation par les insectes dattiers
Les sources les plus importantes d’infestation des dattes stockées par les insectes des

dattes sont les suivantes :

e Déchets des années précédentes dans les entrepdts et les locaux.

e Laisser longtemps les fruits mdrs sur les paumes sans les récolter.

e Laisser les fruits tombeés sous le palmier sans les ramasser et les jeter a cause des insectes
qu'ils transportent.

e Moyens de transport.

e Machines utilisées dans les usines d'emballage et de conserve
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I-7- 2-3-Symptomes d’une infestation d’insectes dattiers

La présence d'insectes vivants ou morts ou leurs stades a l'intérieur ou a I'extérieur des
fruits.

La présence de tunnels dans la chair du fruit ou entre la chair et la peau, qui fragilisent
la peau externe.

La présence de matiéres fécales et de déchets a I'intérieur des fruits

Pourriture et fermentation des fruits.

Les fruits atteints manquent de douceur et leur goQt peut devenir amer.

La présence d'une zone séche dans la chair des fruits. (Sanaa, 2018).

I-7-3-Ectomyelois ceratoniae zeller

Le ver des dattiers, Ectomyelois ceratoniae zeller, est considéré comme Il'un des

ravageurs les plus dangereux et les plus effrayants des palmiers dattiers, car il se propage

Dans les pays d'Afrique du Nord(Tunisie, Algérie, Maroc, Libye, Mauritanie, Tchad et

Egypte),

Le ver des fruits de la grenade est un petit papillon de la famille des

IépidopteresManifestations d’infection par le ver des dattes (Kakaa, 2020).

Figure 10:Manifestations d’infection par le ver des dattes
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I-8-Méthodes de contrdle

La lutte est considérée comme le moyen le plus efficace de lutter contre le ver des

dattiers et repose principalement sur :

I-8-1-Contréle agricole
Elle consiste a collecter des dattes infectées qui gisent au sol ou qui sont encore dans le
palmier et non polonisées et a les utiliser en compost ou en alimentation animale afin de
réduire le nombre d'insectes et de supprimer tous les endroits ou les larves peuvent se
développer pour y passer I'hiver (Hammouda, 2011), ainsi que pour nettoyer les lieux de

stockage et les restes des cultures précédentes(Haddou, 2005)

I-8-2 - Contréle physique
Cela se fait a I'aide de moustiquaires pour protéger les palmiers dattiers des insectes
avant l'apparition de la troisieme génération, ce qui réduit le pourcentage de.Blessure
(Hammouda, 2011)

I-8-3-Contréle biologique
Le contr6le biologique reste aujourd’hui une méthode alternative et une perspective
d’avenir pour lutter efficacement contre le foreur du dattier.
En détruisant les insectes en utilisant leurs ennemis naturels (Leboca et al., 2001).
Utiliser des micro-organismes et des parasites pour limiter la propagation de cet insecte
(Kouassi,2001).
Sur certains parasites, notamment :Trichogramme ; Bracon brevicornis ; Bracon

brevicornis

e Trichogramme : un parasite des ceufs efficace lorsqu'il est libéré contre un certain
nombre d'insectes qui infectent les palmiers en Egypte parmi eux se trouve le ver des
dattiers des oasis, dont le taux de parasitisme atteint 78,8%, et sa capacité réside dans son
élimination avant I'éclosion (Ali et al., 2004 ; Al-janabi, .2011).

e Bracon brevicornis: (Abdullah et al, 2009) ont fait référence a une étude sur l'utilisation
du parasite en Irak contre Papillon de date en laboratoire.

I-8-4 -Controle chimique
Il s'agit de I'utilisation de produits chimiques pour affecter les activités biologiques des
ravageurs, tels que des répulsifs pour pondre ou se nourrir. (Jaoriete at al,. 2009), et il est
également considéré comme le moyen le plus rapide de lutter contre I'insecte; la plupart des
études menées sur cet insecte se sont concentrées sur les tests et le développement de moyens
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chimiques de contréle sur elle et limiter ses méfaits (Aziz et Dakhel, 2009) et comme elle
n'est pas souhaitable, les spécialistes ont décidé de tester d'autres méthodes de contréle, telles
que la stérilisation et la mise & mort aux rayons gamma (Ahmed et al., 1982) et l'utilisation de
la chaleur ou chauffer avec rejet d'air (Al-Azawi, 1983) ou utiliser certains gaz inertes tels que
le deuxieme gaz le dioxyde de carbone (CO2), I'azote (N2), I'nélium (He) et d'autres aident a

contréler les insectes dans les matériaux stocké (Mohammed,. 2022)

I- 9-Normes régissant I'entrée des produits a base de dattes dans les pays
importateurs

Afin de clarifier les normes les plus importantes adoptées pour I'exportation de dattes,
une décision ministérielle conjointe a été émise entre le ministere du Commerce et le
ministére de I'Agriculture le 17 novembre 1992, concernant I'affichage ou la présentation des

dattes destinées a I'exportation, qui stipule ce qui suit :

1-9-1-Types de dattes préparées pour I'exportation
Les types de dattes préparées pour l'exportation sont composées selon les facilités
suivantes : A- Variétés Deglet Nour. B- Types de rendez-vous réguliers. Ceci est conforme au

texte de I’article (2) de la décision ministérielle conjointe susmentionnée

1-9-2-Variétés Deglet Nour
Cest la variété la plus exportée vers les pays étrangers. Ses caractéristiques
comprennent un poids d'environ 12 grammes, une longueur moyenne de 3% des sucres totaux
et peut étre de 5 a 4 cm, un diametre de 1,8 cm, contient du saccharose (2). Classification en :
* Type de branches a épis séparés. * Type (typique) Les fruits apparaissent disposés ou non. *

Type (congeler) Le fruit est servi aprés avoir été séche.

1-9-3-Types de dattes réguliéres
Modeéle de plantation de type dattes (Rakhw), Tafzwin et Khamira. - Type sec : Deglet
Nour Blanche de type Kentishi, et non Deglet Nour.-

1-9-4-Spécifications pour les dattes prépareées pour |'exportation
Les dattes préparées pour l'exportation et soumises aux dispositions du présent arrété

ministériel conjoint doivent étre :

e Mature et ayant atteint tout son développement physiologique. Doux et tendre.
e Sain et exempt d'odeur de moisi, de dommages de fermentation et de parasites majeurs. %
e Le rapport sucre/humidité doit étre au moins égal a 2% et ne doit pas dépasser 30% du
poids du fruit.
26



Chapitre | : Palmier dattier et les dattes

1-9-5-Comment soumettre les dates préparées pour I'exportation

La soumission des dates préparées pour I'exportation doit étre la suivante :

e La longueur des branches séparées ou non separées doit étre de 10 cm et porter un
minimum de 4 fruits par 10 cm de longueur.

e Les dattes Deglet Nour sont les seules dattes qui peuvent étre servies en couche disposee.-

e Les branches doivent étre coupées avec soin. - Si les dattes sont servies sous forme de
cones ou de brindilles, le poids autorisé doit étre de 50 % des dattes séparées.

e Les dattes molles ordinaires doivent étre servies entieres ou dénoyautées, pressées ou non
pressées.

I-9-6-Criteres liés au poids

Les normes de dattes sont déterminées par le poids minimum sur la base de l'unité

fruitiere, et le poids minimum pour la catégorie de dattes est déterminé comme suit

— 7 grammes pour les dattes Deglet Nour sous forme de brindilles ou régulieres.
(Standard)

— 6 grammes pour les dattes Deglet Nour. (Standard ).

— 5 grammes pour Deglet Nour (congeler).

I- 9-7-Critéres liés aux dattes infectées (autorisées a I'exportation)

Masures autorisées Le type et la catégorie des dattes sont les suivants

— Dattes Deglet Nour sous forme de branches (ou réguliéres) : 2% des dattes
semblent étre porteuses de parasites ou avoir des effets vermifuges. A. @ 3 % des
dattes ne répondent pas aux spécifications standard enraison de leur inadéquation. 3%
des dattes ne répondent pas aux autres spécifications de qualité. % Le cumul des
variations admissibles ne doit en aucun cas dépasser. (Codex-Staan,. 1985)

— Dattes Deglet Nour Congelées : 5% des dattes semblent étre porteuses de parasites ou
avoir des effets vermifuges ou fécaux. 10% des dattes ne répondent pas aux
specifications de calibrage et de qualite.

— Dattes molles régulieres : 5 % des dattes semblent étre porteuses de parasites ou
avoir des effets vermifuges ou fécaux. 10% des dattes ne répondent pas aux
spécifications de calibrage et de qualité.

— Dattes seches reguliéres : 5 % des dattes semblent étre porteuses de parasites ou avoir
des effets vermifuges ou fécaux. 15% des dattes répondent aux spécifications
standards
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I-10-Mesures de conditionnement de I'emballage pour I'étiquetage

Les dattes préparées pour l'exportation doivent étre adaptées et conformes aux
conditions requises afin de les protéger et d'éviter qu'elles ne soient endommagées. Les
emballages utilisés pour les dattes doivent étre solides, étanches et secs, et doivent également
étre : 01/04/1991 du 04/ Conformément aux dispositions du Décret Exécutif n° 91 - Les outils
ou équipements utilisés a l'intérieur des emballages doivent étre neufs et propres pour éviter
toute altération. a l'intérieur et a I'extérieur des dattes climatisées

L'utilisation de timbres et de papiers peut entrainer un contact direct avec le fruit, qui a
des utilisations autres que celles des timbres imprimés et réalisés avec de I'encre ou de la colle
non toxiques

Les dattes doivent étre isolées des parois ou des cotés de I'emballage par du papier ou
par tout moyen d'équipement pouvant assurer leur protection contre de telles détériorations.

Les colis et boites doivent étre scellés avec du papier isolant transparent ; Les boucles
d'oreilles dattes doivent é&tre protégées par une coque rigide, de préférence
transparente.(Azzaoui,. 2005)

I-11-Voies de commercialisation des dattes (canaux de distribution)

Le canal de distribution est le chemin emprunté par le produit pour atteindre le
consommateur, et le choix du canal de distribution est considéré comme l'une des taches les
plus difficiles qui incombent au personnel marketing, et il existe de nombreux canaux de
commercialisation Résoudre les problémes liés aux dates en fonction du nombre de
revendeurs et du canal sont attribuées a la nature et au parcours du produit dans le processus

de commercialisation.(Azzaoui,. 2005)
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I1-1-Différents sous-produits de la datte

11-1-1-Généralité
Les dattes sont considérées comme des produits stratégiques car elles sont une source
d'énergie et contiennent de nombreuses vitamines et minéraux. Elles font partie des industries
importantes qui créent de nombreux liens avec d'autres industries. Ainsi, de nombreux
produits a haute valeur ajoutée et des revenus économiques élevés peuvent étre extraits grace
aux processus de fabrication et de transformation, y compris la production de plusieurs
produits dériveés ; tels que le sucre liquide, la pate de dattes, les jus, les sirops, les boissons

gazeuses, l'alcool et le vinaigre (Benchabane ,1993)voire Figure31l.

11-1-2Technologie de la datte
La technologie de la datte est le moyen adéquat pour conserver et améliorer la qualité de
la datte. Elle recouvre toutes les opérations qui, de la récolte a la commercialisation, ont pour
objet de préserver toutes les qualités des fruits et de valoriser ceux qui ne sont pas consommés
ou consommables a I’état, en divers produits bruts ou finis destinés a la consommation
humaine ou animale et a ’industrie.
Les technologies de la datte les plus utilisées et connues a I’échelle internationale sont

résumées dans la Figure (11).

Dattes

l l dénoyautage l graines
dattes fourrées pate de datte macération broyage
confiserie patisserie jus farine de graine
biscuiterie l
! —  dépectinisation
déminéralisation l
) v . '
: - ermentation

concentration concen".rauon alcooligue

' ! | |
= e = =

ucre liquide e sirop N alcool levn.'lres
S S l |
g e v
fermentation distilation alimentation
acétique du bétail
; |
v v
vinaigre alcool de bouche alcool chirurgical
I : !
alimentation alimentation pharmacie
acide acétique alcool industriel
—> industrie

Figure 11: Procédés de valorisation agro-industriels des dattes (Estanove, 1987).
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Dans le contexte de transformation, nous assistons & une valorisation considérable des
dattes de faible qualit¢ marchande qui se développe de plus en plus a I’échelle internationale.
La valorisation de la production dattier se fait a travers la proposition d'innombrables produits
dérivés de la datte, c’est ce qui engendre la diversification des produits sur le marché local,
ainsi que sur le marché importateur. En effet, les sous-produits de la datte sont divers et

peuvent se regrouper en trois groupes :

e Les produits diversifiés : pates de dattes, farines de dattes, dattes fourrées,dattes enrobeées,
et autres nouveautés.

e Les produits transformés : sirop de dattes, boissons, vinaigre industriel, vinaigre de
bouche, levures, alcool industriel ou chirurgical.

e Les produits formés a partir des déchets : sucre de dattes, aliments du bétail, préparation

de compost (Boughzala et Ben Mahmoud, 2022)
I1- 2- Transformation technologique

Par cette voie, plusieurs produits sont élaborés Annexe 05 :

I1- 2 -1- Pate de datte
Les dattes molles ou ramollies par humidification donnent lieu a la production de pate
de datte. La fabrication est faite mécaniquement Lorsque le produit est trop humide, ilest
possible d’ajouter la pulpe de noix de coco ou la farine d’amande douce. La pate de datte est

utilisée en biscuiterie et en patisserie (Espiard, 2002).

I1- 2-2- Farine de datte
Elle est préparée a partir de dattes seches ou susceptibles de le devenir apres
dessiccation. Cette farine, riche en sucre, est utilisée en biscuiterie, patisserie, aliments pour
enfants et yaourt (Kortebi et laiche, 2013).

A- Matériel végétal
La variété des dattes utilisee dans notre étude est « Mech-Degla ». Cette matiere

premiére provienne de la région de Biskra (Oued-Jeddy ; Mekhadma)Figurel2.
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Figurel2 :Matériel végétale Mesh-Degla (photo prise par nous-mémes en 2025).

B- Les étapes de la production
% Traitement préliminaire
Les dattes subissent tout d’abord un triage manuel pour séparer les dattes infestées,

Hchaf et les éventuels débris végétaux, ensuite elles sont dénoyautées manuellement.Figurel3

Figurel3: Triage manuel (photo prise par nous-mémes en 2025).

+ Dénoyautage
Les dattes tirées et nettoyées subissent ensuite un dénoyautage (figure 18), puisque la
farine est obtenue a partir de la pulpe uniquement. Cette opération consiste a séparer les

noyaux de la pulpe du fruit a I’aide d’un couteau ménagé. Figurel4.

Figurel4 :Dattes dénoyautées Mech Degla (photo prise par nous-mémes en (2025).

% Séchage
Les dattes seches contiennent souvent une quantité non négligeable d’eau (~15%) qui
doit étre enlevée. Le séchage des produits alimentaires est un moyen important afin

d'augmenter la résistance a la dégradation. Sécher les dattes communes consiste a réduire

32



Chapitre Il : Technologie Et Biotechnologique de la datte

I’humidité initiale du produit aux environ 5% (par rapport a la masse seche) (Espiard, 2002),
et cela afin d’éviter d’éventuels colmatages lors du broyage des cubes des dattes séchés
(kortebi et Achour, 2013).

Dans la chambre de séchage, une masse de pulpe de dattes a été étendue sur papier, Le
séchage est réalisé par le contact direct du produit avec 1’air chaud circulant dans 1’étuve a

une température de 70°C, pendant 24. Figurel5

Figurel5 : Les dattes dans 1’étuve de séchage 70°C (photo prise par nous-mémes en 2025).

®,

«+ Broyage et tamissage
La farine est obtenue aprés broyage dans un broyeur a épisses « Moulinex », puis elle
subit un tamisage a I’aide d’un tamis dont le diamétre des mailles est de 0.19 mm afin

d’uniformiser les particules et de donner un aspect régulier a la farine, voir Figurel6

Figurel6 :Tamisage (photo prise par nous-mémes en 2025).
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Figurel7 :Diagramme de fabrication de farine de datte

I1- 2-3-Sirop de datte
Les sirops sont des préparations aqueuses sucrées et de consistance visqueuse. lls
sontgénéralement préparés avec du saccharose qui, a une concentration voisine de 65% leur,
enprenant un minimum de précautions, une protection antimicrobienne. (Mamoudo, 2009)
Ces sirops sont riches en fer, en magnésium, en calcium, en chlore en potassium, en
sodiumet en zinc élément minéraux indispensables au bon fonctionnement de 1’organisme
humain (Amellal et Chiban,2008).

11-2-3-1- Définition

Le sirop de datte est un produit naturel, brun épais-foncé. Son gout est plus doux que
celui dusirop de saccharose et il a une bonne valeur. (Mimouni et Sibouker 2011),Le sirop
est préparé a base de enfin pressées pour extraire un jus extrait est concentré par cuisson a feu
doux jusqu’al’obtention d’un sirop. (Hachemi et Zouhani,2015).

11-2-3-2- Utilisation de sirop de datte
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Des instituts diététiques modernes dans le monde entier recommandent 1’utilisation
réguliérede dattes et son sous-produit pour leurs effets sur I’organisme.La forte tencur en
sucre de ce sirop devrait justifier leur utilisation comme source importanteen sucre liquide
approprié a de nombreux produits alimentaire tel que des confitures datte cuites dans de I’eau
, puis filtré pour enlever les noyaux et d’organes,des boissons concentrées, la créme glacé au
chocolat, des bonbons des produits de boulangeriedes produit alimentaire bio.il est également
utilisé comme agent aromatisant pour les produitlaitiers a savoir le lait fermenté (Mimouni
,2009).

11-2-3-3-Préparation de sirop de datte
% Matériel végétal

Dans ce travail en utilisant la variété de Deglet-Nour. Provenant des oasis de Biskra
(Oued-Jeddy ; Mekhadma). Ses dimensions de 1’ordre 6/1,8 cm et d’un poids moyen de 12 g.
Le mésocarpe est fin, de consistance géenéralement demi —molle et de texture fibreuse . voir

Figure 18.

.

Figure 18: Dattes variétés de Deglet- Nour en 2025).

«+ Triage, nettoyage et égouttage

L’opération de nettoyage consiste au triage, lavage et ressuyage des dattes. Cette
opération a permis d’éliminer les dattes immatures, écrasées et celles attaquees par les oiseaux
et les insectes et qui peuvent induire I’altération de la couleur et de la qualité du sirop. Les
dattes sont souvent souillées par des particules de terre, des grains de sable, des poussiéres,
des débris vegétaux, des pesticides. Le lavage permet d’éliminer ces particules et
éventuellement les restes de pesticides. Il est effectué par de I’eau de robinet. Cette opération
consiste a faire tremper les dattes dans de 1’eau avec une simple agitation durant quelques

minutes. Le lavage des dattes est important pour 1’obtention d’un produit de bonne qualité
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hygiénique. Les dattes subissent ensuite un ressuyage par égouttage a travers une passoire,

suivi de leur exposition a I’air libre pendant une heure. Voir Figure 19

Figurel9 :Nettoyage, égouttage et triage des dattes (photo prise par nous-mémes en 2025).

®,

< Dénoyautage manuel
Cette opération est lente et nécessite un nombre important de main d’ceuvre. C'est le

processus d'élimination du périanthe et noyau des dates.

®,

< Extraction du jus de dattes

Les sucres sont extraits par diffusion en utilisant de I’eau chaude comme solvant. Une
fois les dattes lavées, dénoyautées et découpées, Versez I'eau sur les dattes. Chaque2.5 litres
d’eau sont ajoutés a 1 kg de dattes. Le mélange est agité a 85°C durant une heure avec un

dispositif d’agitation (louche). Voire Figure 20

Figure20 : Extraction du jus de dattes.

% Filtration
Le jus filtré est trouble, il contient beaucoup d’impuretés en suspension qui exercent
une influence désagréable sur la qualité du sirop. Une fois le jus extrait, il est filtré a travers
un tissu. Pour obtenir un jus clair.
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e 1% Filtration grossiére des dattes
Les dattes sont récupérées et transférées petit a petit dans un autre récipient a 1’aide

d’une grande louche perforée.

e 2°™ filtration du I’extrait de la cuisson
L’extrait de la cuisson est récupéré a 1’aide d’une tasse et versé sur une toile en coton

De fines mailles (chéche) placé sur un couscoussier.

e Concentration
Les 2 extraits (du ler est 2éme cuisson) sont mélangeés. Le mélange subit une

concentration par évaporation de I’eau a une T® moyenne de64.25°C + 19.27 pendant 3.37 h +

1,06.

11-2-3-4- I’ Activité Antibactérienne des Sirops de Dattes

L’activité antibactérienne de sirop de dattes de deux cultivar Kantichi et Tamesritest
évaluée par deux souches bactériennes (E.coli, Staphylococcusaureus).

Les résultats du test de sensibilité microbienne au sirop de dattes a deux températures
contre ces deux souches bactériennes sont positifs pour tous les sirops de dattes étudiés. Les
sirops de dattes manifestent une activité contre les deux souches bactériennes testées Fig 25

Donc, la sensibilité des souches aux sirops étudiés pour E.coli est de 12.5mm, 12
mm,11.5mm et 11.4mm respectivement deK65°C,K105°C,T65°C,T105°C et pour S.aureuse
sont 11.5mm, 11.4mm, 11.6mm, 11.3mm de K65°C,K105°C,T65°Cet T105°C
respectivement.

Ces peuvent étre justifiés par la concentration élevée de ces produits(71 — 74°Brix). Ces

résultats sont confirmés par 1I’é¢tude évoquée par( Kaddeche Aida et Hammoudi ,.2022)

, Cet auteur a signalé I'absence des germes totaux dans le sirop frais. Voire Figure21
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Figure2l: Histogramme d’activité antibactérienne (zone d’inhibition en mm) des sirops de
dattes

11- 2-3-5- Activité antioxydant des sirops de dattes

L’activité anti-oxydante se manifeste par 1’activité anti-radicalaire. L'activité anti-
oxydante est exprimée par la capacité des antioxydants a piéger les radicaux libres qui se
trouvent dans les systéemes biologiques. Elle est exprimée en milligramme d'équivalent d'acide
ascorbique par 100g de sirop dattes.

Les propriétés anti-radicalaires sont mesurées et mises en évidence par la Concentration
Efficace (CEso), celle-ci correspond a la réduction de 50% de la concentration du DPPH dans
le milieu réactionnel ;

L’utilisation de radical libre DPPH pour but de déterminer 1’activité anti-radicalaire des
sirops de dattes des deux cultivars Kantichi, Tamesrit et I’'utilisation d’acide ascorbique
comme un témoin de référence. Plus la valeur d’IC petite, plus 1’activité anti-oxydante de
sirop testé est grande (KaddecheetHammoudi,2022)

Le sirop de dattes issu de cultivar Kantichi 65°C manifeste avec une activité anti-
oxydant importante (97,12 % a 0.0471 mg/ml) comparativement aux trois autres échantillons
étudiés a savoir :Kantichi 105°C (71,76 % a 0.0 6130 mg/ml), Tamsrit 105°C (71,23% a
0.0590mg/ml) et Tamsrit 65°C (69,5% a 0.0602 mg/ml). Cependant, cette activité parait
comparable pour les trois derniers sirops, ceci peut étre expliqué par leur composition proche
en composés phénoliques et en tanins.

De méme, la température de concentration de sirop n’a pas montré un effet remarquable

sur cette activité. Voire Figure 22.
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Figure22 : Activité anti-radicalaire des extraits de dattes
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IS
Figure 23 : Diagramme de fabrication de sirop de datte
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11-2-4-Préparation de chocolat de sirops de dattes

La préparation de chocolat de Rob dépend de suivre les étapes suivantes :

e lere étape :On a utilisé le sirop de datte préparé
e 2eme étape : I’apprét de chocolat de sirop de datte

Les ingredients :

— 100g de sirop de datte.

— 25g d’amidon (maizena).

— 30g de cacao poudre.

— 15g de beurre.

— -On a mélangé trés bien ces ingrédients a 1’aide d’un batteur électrique a fin d’obtenir

une bonne texture.

e 3eme étape : I’emballage chocolat
— On aemballé le chocolat de Rob dans des boftes en verre .

— Finalement il faut le conserver dans le réfrigérateur a une température de 14 a 18C°.

Figure 24 : chocolat de sirops de dattes (photo prise par nous-mémes en 2025).

11-2-5-Marmelades, cremes et confitures de dattes
Ces produits sont fabriqués a base de dattes saines pour éviter tout type d’altération,
notamment la fermentation. Cette gamme de produit est basée sur I’extraction des sucres par
diffusion de ces derniers et des autres composés solubles des dattes. Par mélange et cuisson
depate et de morceaux de dattes, nous pouvons obtenir des cremes et des confitures
d’excellente qualité (AL-hooti et al., 1997, Jiwan, 2006)
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Tableau03 :Principales étapes de fabrication de confiture et caramel & partir de dattes.

Confiture Caramel
— Lavage / Dénoyautage — Préparation d’une patte de datte
— Pelage — Evaporation et caramélisation
— Blanchiment — Ajout de colorants et aromes
— Broyage — Refroidissement/mise en forme
— Ajout ingrédient (sucre, pectine, — Conditionnement

acide) -
— Cuisson et concentration
— Mise en pots
— Stérilisation

— Etiquetage

s
A conmarvar & rabet o a fumibre 9

Figure 25 : Marmelades, cremes et confitures de dattes

ELL HADJ LAKHDARde datte Guerara-Ghardai2025
1-2-6- Miel de datte

Le miel de dattes n’est pas un sirop plus ou moins concentré, mais 1’exsudat des dattes
molles, de la variété Rhars, pour préparer ce produit il faut choisir des variétésmolles ou
susceptibles de la devenir aprés trempage, par exemple, le Deglet-Nour et le Rhars.

Aprés nettoyage et dénoyautage, les dattes est mise a tremper jusqu’au
ramollissementcompléte dans un méme volume d’eau distillée et chauffée a 65-75°C. Pour
extraire le miel, presse énergiquement a I’aide d’une presse hydraulique, le miel obtenu a une
couleur brun doré et une viscosité identique a celle du miel d’abeilles. Pour le valoriser, il est

possible de I’aromatiser au miel d’abeilles et pour le protéger contre un éventuel brunissement
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et assurer sa conservation, on peut ajouter 0.3% d’acide ascorbique et 0.2 % d’acide citrique.

(Benharzallah et Bouhoureira 2014).

Figure 26:Miel de datte (EI Hadj Lakhdar Guerara-Ghardai 2025)

I-3-Biotechnologie de la datte

Les dattes abimées et de faible valeur marchande peuvent étre utilisées en raison deleur

forte teneur en sucre pour la production de :

I-3-1- Biomasse et protéines unicellulaires

La production de protéines reste un objet essentiel afin de subvenir aux besoins
mondiaux. La production de protéines d’organismes unicellulaires (POU) se réalise par
culture de la levure (Saccharomyces cerevisiae) sur un milieu a base de dattes (Touzi,1997).

Les dattes peuvent également étre utilisées pour la fabrication de levures alimentaires et
fourrageres, pour les faire incorporer respectivement dans la composition d’aliments pour les
populations présentant des carences protidiques et dans les rations des animaux (Harraket
Boujnah, 2012).

Les POU, comme source de protéines, sont utilisés pour remplacer les protéines
concentrées dans l'alimentation animale. Les POU peuvent étre produits a partir de bactéries,
de levures, de moisissures et d’algues en utilisant différents substrats comme source de
carbone (Candida utilis et S. cerevisiae).Pour la production des POU ils ont utilisé le jus de
dattes en tant que substrat de fermentation.

Les rendements en biomassepourraient atteindre plus de 90% de la valeur théorique, et
la teneur en proteines de la biomasse étaitd'environ 50%.La composition en acides aminés des
protéines était de haute qualité contenant la plupart des acides aminés essentiels, en particulier

la lysine et les acides aminés soufrés.
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I-3-2- Alcools

Les dattes constituent un substrat de choix pour la production de I’alcool éthylique.
Selon (Touzi, 1997), il est produit par fermentation anaérobique d’un motlt de dattes
ensemencé par la levure (Saccharomyces cerevisiae).

L’éthanol, également connu sous le nom d’alcool éthylique, est uncomposé organique
de formule chimique (C:HsOH).

C’est un liquide incolore, volatil et inflammable, avec une odeur caractéristique.

Il est soluble dans l’eau en toutes proportions. Il est produit naturellement par
fermentation des sucres sous 1’action de levures, et il peut également étre obtenu par synthése
chimique. on peut obtenir I’éthanol par fermentation anaérobique du sucre par levures selon

équation suivant

CeH,06 + 2C0O, - 2CH3CH,0H + levure

CHOH )
| o Slucosa (-)_._ =
Y- ) Glucolisis 2 PiruvatoC

€

N |
lm_/]:lll (l o
(=18 CH

2 NAD -+ Z2NADH + 2H°

+ —2CO
o
11}
- =
HLCo THA

2 Acatasidahido

H. C—CH-—0H
2 Etanol = p
Fermeantacidon alcohdlica

Figure27: fermentation de glucose

I-3-2-1-Utilisation d’éthanol

L’¢éthanol possede de nombreuses applications, parmi lesquelles :

e Dans l’industrie chimique : comme solvant et réactif dans la fabrication de divers
composés organiques. ,il est utilisé comme solvant

e Dans le domaine pharmaceutique : utilisé comme désinfectant et conservateur dans
certaines préparations pharmaceutiques telles que les sirops contre la toux et les solutions
orales

e Comme biocarburant : mélangé avec de 1’essence pour produire des carburants plus
propres.

e Dans les boissons alcoolisées : 1’éthanol est 1’alcool principal dans les spiritueux et les
vins.

e Dans les cosmétiques : présent dans les parfums, les lotions et les produits antiseptiques.

e Les produits du palmier peuvent étre utilises comme source dans la production d’éthanol
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e A partir ’étude (Dou gatte 2021) ils trouvent que le rendement de 1’éthanol extrait des
dattes tres €levés que 1’éthanol extrait Asir nakhil(legmie)

I- 3-2- 2- Comparative de la production d’éthanol

Selon I'étude de (Ould el hadj et al2012); sur la production d’éthanol brut a partir de
trois variétés de dattes communes (Degla Beida, Tacherwit et Hamraya) reparties dans les
différentes classes de dattes (molle, demi-molle et seche) de la cuvette de Ouargla (Sahara
septentrional Est algérien).lls ont trouvé que la teneur en sucres totaux des modQts de ces
différents cultivars est de 11,00+0,21% de sucre pour Hamraya (datte molle), 11,3+0,12% de
sucres pour Tacherwit (datte demi molle) et 11,60+0,26% de sucres pour Degla Beida (datte
seche).Apres fermentation par la levure Saccharomyces cerevisiae, les moQts de ces cultivars
des différentes classes biochimiques de dattes, titrent 7,8+1,3° 4 9,5+1,61° d’alcool brut. Les
rendements en alcool sont respectivement de 81,82+4,50% pour la variété seche,
71,30+2,97% pour la variété demi molle et 70,90+3,69% pour la variété molle.solan Figure
28

Le taux et la nature de sucres dans les différents types de dattes a un effet et une action
notable sur I’évolution du rapport alcool brut produit/sucres consommeés . Plus la datte est
riche en saccharose plus sa productivité en alcool brut semble élevée.

—o— (Degla Beida) € — (Hamrrava) —E— (I

B
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Sucrestotaus (%)
0
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Figure28.- Evolution de I’assimilation des sucres et de la production d’alcool brut par S.
cervisiea selon la classe biochimique de la datte

I-3-3- Vinaigre
Les dattes peuvent étre utilisées pour 1’élaboration de nombreux produits alimentaires

parmi lesquels le vinaigre. Ce dernier est produit par double fermentation : une fermentation
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anaérobique par ensemencement de mout de dattes par les levures(Saccharomyces cerevisiae)

; puis une fermentation aérobique par ensemencement des acétobacters.

1-3-3-1- Domaines d’utilisation du vinaigre

A- Utilisation en médecine

Le vinaigre était utilisé a bien d'autres fins qu'aujourd'hui, et c'est sans doute le premier
« antibiotique » connu de I'nomme (Damani, 2009).

Il a été utilisé pour traiter certaines maladies internes, telles que la lepre, la peste et les
morsures de serpent, puisqu'il a été utilisé pour limiter la propagation du scorbut pendant la
premiére guerre mondiale (Alanisalan, 1982).

Recommandé contre l'arthrite, I'ostéoporose, les maux de téte, les douleurs musculaires,
I'érytheme fessier, les maux de gorge, les démangeaisons et les champignons, etc (Grelon,
2005).

B-Utilisation en cuisine

Les préparations culinaires & base de vinaigre sont tres nombreuses, conservation de
viandes, poissons, légumes, fruits de saison, gateaux, épices.

Les romains l'ont également développé sous forme de boisson additionnée d'eau ou d'un
mélange d'eau et d'ccufs (Amara, 2005).

Le vinaigre est un condiment a part entiére, souvent utilisé pour tremper les légumes et

ajouté a la moutarde, au ketchup et a la mayonnaise (Larpent, 1996; Bourouba ,2022).

I- 3-4-Production d’acides organiques
Selon (Davatiet al.,2007 ;Tavakkoli et al, 2012), les déchets des dattes constituent un

bon milieu pour la production d’acides citrique, lactique, Acide acétique

I-3-4-1-production d'acide glutamique

Selon I'étude deMouffok et al., (2012)., qui a été consacrée a l'optimisation de la
production d'acide glutamique par Corynebacterium glutamicumATCC2262 sur milieu a base
de jus de datte.

Ce travail a montré tout d'abord que le jus da datte est favorable a la croissance et la
production d'acide glutamique. Il a montré également qu'il existe une concentration optimale
de sucres de jus de datte égale a 30 g.I-1, par ailleurs, le jus de datte seul n'était pas suffisant
pour la production de glutamate et qu'il était donc nécessaire de le supplémenter avec d'autres
sources azotées afin d'améliorer les performances de la fermentation. L'ajout de I'uree (4g.1-1)

a permis d'améliorer la croissance de Corynebacterium glutamicum ATCC2262 mais pas la
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production d'acide glutamique. Cependant, I'ajout de sulfate d'ammonium (8g.l-1) a permis
d'améliorer la production de glutamate ainsi que la productivité volumétrique de production
d'acide glutamique.

De plus I'ajout d'une solution de sels minéraux au milieu de fermentation a base de jus
de datte a présenté un effet positif aussi bien que sur la croissance que sur la productivité
volumétrique de production d'acide glutamique. Enfin, I'ajout de vitamines (biotine et
thiamine) au milieu production d'acide glutamique. Ainsi, I'optimisation du milieu de culture
par la méthode d'optimisation conventionnelle a permis une production d'acide glutamique de
11,9 g.I-1.

Ils ont trouvé que le glutamate est utilisé comme condiment et comme un additif entrant
dans la composition de nombreux aliments. Il est aussi employé principalement dans les
aliments assaisonnés et dans une large variété de produits orientaux comme les sauces de soja
industrielles,les potages et les soupes en sachets ou en conserves,les biscuits secs,les plats
cuisinés, les préparations toutes faites en général et les aliments congelés,la nourriture en
conserve, comme les conserves de légumes,les charcuteries, les viandes, les volailles,le sel de
table (jusqu'a 20%), et les boissons.??

Actuellement, il est fabriqué pour l'usage comme agent thérapeutique contre des
maladies gastroentérologiques ; comme agent stimulateur de I'immunité, pour I'amélioration
des fonctions de foie et de cerveau, et contre l'ulcére gastrique et I'alcoolisme.

Une récente étude montre que l'acide glutamique, employé conjugué aux agents
anticancéreux, augmente I'efficacité de ces derniers et diminue leurs toxicités vers les cellules
saines. L'acide Wittmann, polyglutamique est biodégradable, comestible et non-toxique pour
les humains (Mouffok Abdenacer, 2017).

I- 3-5-1- Les microorganismes producteurs de glutamate : Corynébactéries

Il existe un grand nombre de souches et certaines présentent un intérét industriel dont
Corynebacterium glutamicum.

Les souches capables d'excréter du glutamate telles que Corynebacterium glutamicum,
Brevibacterium flavum, Brevibacterium lactofermentum et Brevibacterium divaricatum ont
été classées par certains auteurs dans le genre Corynebacterium et regroupées au sein de
I'espéce Corynebacterium glutamicum. Ceci fait suite a des études qui ont montré des
différences mineures entre les génomes de ces bactéeries (Mouffok Abdenacer, 2017).

Le glutamateest un acide amine, principalement utilisé comme agent aromatisant
(Nandakumar et al., 2003; Jyothi et al., 2005). D’aprés (Shimizu et Hirasawa, 2006), la
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production de glutamate est de plus de 1,5 millions de tonnes par. Plusieurs études ont été
menées pour améliorer le processus de fermentation de glutamate, en adoptant des alternatives
plus économiques (Allag et Saoudi, 2020).

Acide citrique : L'acide citrique a été largement utilisé dans les aliments, les industries
pharmaceutiques et chimiques en raison de sa faible toxicité (Mehyar et al., 2005 ; Radwan
et al., 2010) ont étudié I’habilité d’Aspergillus Niger a produire de I'acide citrique a partir de
sous-produits de dattes, le jus de dattes constitue un bon milieu pour la production d'acide
citrique (Mouffok, 2017).

Acide lactique : L’acide lactique est un produit chimique industriel important qui est
utilisé comme conservateur dans les industries alimentaires et de boissons. Pour 1’obtention
d’une meilleure productivité de I'acide lactique en utilisant Lactobacillus delbrueckii (Yadav
et al.,, 2011). La datte et ses sous-produits peuvent étre utilisés comme substrats pour la
production d'acide lactique (Mouffok, 2017).

Acide acétique : est un produit chimique important et a été largement utilisé dans les
industries alimentaires et pharmaceutiques. Sa production a partir des dattes implique
principalement deux étapes : (Mouffok (2017).

e Lapremiere étape, le sucre de jus de datte est transformé en alcool par Saccharomyces sp.
e La deuxiéme étape, l'alcool est converti en acide acétique par Acetobacter sp. Les

microorganismes couramment utilisés pour la production d'acide acétique sont S.

Cerevisiae, S. ellipsoideus, Acetobacter xylinum et A. cycendens(Sokollek et al., 1998 ;

Manickavasagan 2012 ; Allag et Saoudi, 2021).

I-3-5-Production d’antibiotiques

Des chercheurs ont réussi a produire des antibiotiques a base de dattes (Abou- zeidetal.,

1991), ils ont produit d’oxytétracycline par Streptomycesrimosus. Ils ont trouvé quel’ajout de
I’'urée comme source d’azote et les cendres de noyaux de dattes, comme sourceminérale
permettent d’améliorer la production de 1’antibiotique.En utilisant le sirop des dattes pour la
production deBleomycine par Streptomycesmobaraensis(Radwan et al, 2010 in Bennahia et
Kabdi,2023).

I-3-6- Le bioéthanol
L’¢éthanol (CH3-CH2- OH) est le produit de la fermentation des sucres. Le bioéthanol et
I’éthanol sont élaboré a partir de la biomasse de dattes. Il est obtenu par la fermentation des
sucres fermentescibles contenus dans la biomasse en présence d’une levure, Saccharomyces

ceveresiae qui est I’une des levures utilisées lors de la fermentation des sucres.Le bioéthanol
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peut étre produit a partir de substrats riches en sucrose (canne a sucre, betterave sucriére, etc.),
en amidon (mais, orge, blé, pomme de terre, etc.), ou bien de substrats cellulosiques tels que
les résidus agricoles (la paille ou les cannes de mais), les résidus forestiers, cultures
énergetiques, micro algues(Ouzani etLassouad 2020).

Le bioéthanol contient 35% d’oxygene, ce qui permet une réduction d’émission de
matiere particulaire. L utilisation de bioéthanol réduit de 7% la quantité de CO2 émise par
rapport a I’essence. Par ailleurs, le bioéthanol se caractérise par un indice d’octane trés élevé.

Un fort indice d’octane indique une résistance élevée a la détonation provoquée par un
allumage prématuré assurant une haute performance du moteur, notamment sur le plan de la
puissance développée. L’éthanol joue a ce titre le role des dérivés du plomb autrefois présent

dans I’essence. Voire Figure27.

,”‘_"— .
¢ Dattes
L =

— ——

Moyaux of pulpes » Traitement des dattes
- Epadsés [(Exiraction)

¢ Lewvure séche o ! - :
S b & 3 ey | Dalution et
' Mot e e
I o 2 L Acidification

Enscmenceoment paor des
levmres { 12 cle levnre seched ) e
i . =

Fermentation
Alcooligue
STempérature - 300C = 25C
SAsnintion

\.lE =5

WVim de datte

Diztilkation

Ethanol

Figure 29: Principales étapes de la fermentation alcoolique

I-3-6-1-Etapes de la production de Bioéthanol par fermentation des déchets de dattes
¢+ La production de bioéthanol
La production de bioéthanol a partir des déchets de dattes au niveau du laboratoire se

fait selon les étapes suivantes : nettoyage et dénoyautage des dattes, préparation du modt de

dattes (extraction), stérilisation, fermentation et distillation Figure30:
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4. Culture non agité 5. Culture agité (non 6. Vin de dattes

(statique) (statique) statique )

7. Distillation

Figure30:Schéma représente les étapes de production du bioéthanol (Guern, Ameur, 2022)

I-3-7-Les levures

Les dattes un bon substrat potentiel pour la production de la levure de boulangerie.

(Mouffok, 2017).ont utilisé les dattes saoudiennes pour la production de la levure
boulangére.

Ils ont utilisé six souches différentes de Saccharomyces cerevisiae dans un milieu de
fermentation contenant de I'extrait sucré de pulpe de datte (avec 60% de sucres), en plus de 2
g.l-1 de sulfate d'ammonium et 50 mg.l-1 de biotine. Les rendements obtenus sont environ de
42,8%.

Ont utilisé des sous-produits de datte pour la production de levure de boulangerie

provenant de Saccharomyces cerevisiae. Bien que ce milieu soit satisfaisant pour la
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production de la levure, les rendements obtenus sont tres faibles (avec une concentration
maximale de biomasse de 0,60 g.l-1 dans le milieu de fermentation) par rapport a I'optimum

d'environ 40 g.l-1 prévue pour une production économique.

Ont utilisé le jus de datte et les mélasses pour la production de la levure de boulangerie
a partir de Saccharomyces cerevisiae. Les résultats obtenus ont montré que le rendement
global de la biomasse a

Partir du substrat du jus de datte était significativement plus faible que celui obtenu a
partir des mélasses. Ceci est du probablement aux fortes concentrations des acides organiques
toxiques contenus dans le jus de datte.(Mouffok Abdenacer, 2017).

El-Sharnouby et al. (2010), ont étudié les performances de la levure de boulangerie sur
la qualité du pain saoudien. Leurs résultats obtenus ont montré que la levure produite a partir
du jus de datte était comparable a celle de la levure produite a partir des mélasses. Il y avait
des différences insignifiantes en ce qui concerne la production de gaz (CO2) entre les levures
produites a partir du sirop de datte et celle de mélasses.

Ainsi, il a été conclu qu’une levure performante peut étre obtenue en utilisant le jus de

datte comme substrat de fermentation.

I-4-Autre sous produits des dattes

Productionvin de dattes est basée sur la transformation des monosaccharides en éthanol
par les levures de genre: Saccharomyces (Slimani ,Harma,2018).

Les boissons gazeuses peuvent étre fabriquées a partir des jus ou des sirops de dattes.
Leur fabrication nécessite une clarification au préalable du jus de dattes et une élimination de
la turbidité apres abaissement du pH a 3 (Derkaoui, 1984; Slimani ,Harma,2018).

La margarine est préparée par 1’eau pasteurisée et 1’extrait de dattes. L’acidification de
la phase aqueuse s’est effectuée par quelques gouttes de jus de citron fraichement pressé
(Djouab, 2007 ; Slimani et al., 2018) (annexe 05)

Les dattes contiennent un milieu favorable pour la production de bio polymeres :

— La gomme xanthane : produit & partir de jus des dattes (Besbes et al., 2006). C’est
une gamme industrielle la plus commercialement produite (Kalogiannis et al., 2003).
Elle a été largement utilisée comme épaississant ou stabilisant dans les industries
alimentaires pharmaceutiques et de récupération de pétrole (Mouffok, 2017).

— Lecurdlan : (Salah et al., 2011) ont etudié la possibilité d'utiliser les sous-produits de

datte pour la production de curdlane par Rhizobium radiobacter ATCC 6466. Le
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curdlane est un polysaccharide neutre et insoluble dans I'eau, qui est utilisé comme
additif utile pour une variété de produits alimentaires, tels que les nouilles, les sauces,
et les viandes congelés (Zhang et Nishinari, 2009).

— La cellulose bactérienne : est un exo-polysaccharide produit par diverses espéces
bactériennes. (Moosavi-Nasab et Yousefi, 2011), ont utilisé un jus de datte de faible
qualit¢ marchande pour la production de la cellulose bactérienne en utilisant
Gluconacetobacter xylinus. Le jus de datte pourrait étre utilisé comme substrat pour la
production de la cellulose bactérienne (Mouffok, 2017).

La production vitamine B12utilisé le jus de dattes est comme source de carbone par
Streptomyces albido flavus et Streptomyces Antibioticus. Les rendements obtenus sont
similaires a ceux obtenus sur d’autres substrats tels que les mélasses (EI Akidi-hassan, 1982 ;
Djidel, 2007).

Différents types de bio fuels ont été produits a partir des sous-produits de dattes, les
plus couramment utilisés sont 1'Acétone, 1’éthanol (Acourene, 2012 ; Mouffok, 2017) et le
butanol (Abd-Alla et EI-Enany, 2012).pour Production des biocarburants.

Les dattes constituent un substrat favorable a la production des enzymes, comme le

Patinase, I’endopectinase et I’a-amylase (Acourene, 2013;Guilal, 2022).
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I11-1- Les sous produits de palmier dattier utilisés dans
I'alimentationanimale

Le palmier dattier joue une grande importance dans les régions sahariennesnon
seulement par sa production dattiére mais aussi par les sous produits, qui sontutilisés soit dans
la fabrication traditionnelle (tronc, coeur, séve...), soit dans lalimentation du bétail tels que les

rebuts de dattes; les pédicelles et les palmesséches.

I11-1-1-Rebuts, déchets de dattes ou écarts de tri
Ce sont toutes les dattes non commercialisées et qui sont utilisées dans l'alimentation du
bétail. (Bentouati, 1987 ; Bouchrika, 1988 ; Jraidi,1989).
Les sous produits du palmier dattier peuvent étre utilisées pour

e L'engraissement des ovins et la croissance ;
e Les vaches laitiéres
e Pour | alimentation des volailles.

D'apres (Maatalah,1970; Derkoui 1985 et Bouchrikal988), les principales catégories
de rebuts de dattes sont: MESSOUASSA, SICHE, HECHFA ....ect (voir annexe n°06)

Selon (Maatallah,1970;Mruner1973); la datte est un alimentriche en éléments
minéraux, elle renferme du K, Ca, P, S, ...etc

Le noyau ou graine de forme allongée et de grosseur variable a un poidsmoyen
qui oscille autour du gramme il représente de 7% a 35% du poids de la datteet
constitué d'un albumen corné de consistance dur, protégé par une
enveloppecellulosique.

Les noyaux de dattes sont utilisés comme aliment de bétail s'ils sontbroyés ou
trempés dans I'eau. (Munier, 1973).

Dans ce dernier cas les noyaux doivent étre trempés durant sept jourssuccessifs
avec changement de I'eau chaque jour ; ainsi le noyau devient plusdigestible et accepté

par les animaux. (Albekira, 1971).

fte PO 8

Le noyau de Mech Degla Le noyau de Deglet Nour Le noyau de Ghars

53



Chapitre 111 : Sous produits de palmier dattier utilisés dans I'alimentation animal

Figure 32: représentatives Originales 2025

I11-1-2- Utilisationdes dechets de palmier dattier

L'utilisation avancée se concentre sur l'extraction des ressources des déchets et leur
réinsertion plus efficace grace a I'utilisation de technologies industrielles contemporaines,
qu'elles soient physiques ou chimiques.

a. L’alimentation animale

Un examen in vitro de la valeur alimentaire des composants autres que les fruits du
palmier dattier aprés un traitement a I'nydroxyde de sodium et une supplémentassions avec les
résidus de blé et du fumier de poulet a montré que tous les composants avaient une valeur
certaine mais limitée pour l'alimentation des ruminants. Les niveaux de digestibilité étaient
plus élevés, mais encore modestes, ce qui indique qu'il existe un potentiel d'utilisation des

sous-produits de palme dans I'alimentation animale

I11- 2-Possibilités d'utilisation des sous-produits du palmier dattier pour
I’engraissement du dromadaire et du mouton

Le probléme de l'alimentation des animaux d’élevage se pose toujours en Algérie. Cela
se répercute négativement sur I’économie nationale, que ce soit par les énormes sommes en
devise que notre pays dépense pour I'importation de I’aliment du bétail (concentrés...) ou par
les faibles rendements enregistrés pour les différentes productions animales, (notamment en
lait et en viandes rouges) .Pour pallier a cela, il est impératif d’exploiter toutes les
potentialités du pays. Parmi celles-la, en régions sahariennes, le palmier dattier fournit
annuellement une large gamme de sous-produits agricoles, disponibles en quantités
appréciables, pouvant étre intégrés dans l'alimentation du bétail, et allégeant ainsi la facture
alimentaire du pays.

Les travaux faits par( Chehma et al 2000), ont montré que les valeurs nutritives des
sous-produits du palmier dattier utilisées chez le dromadaire et le mouton étaient variables. Le
présent travail a pour objectif de compléter cette étude, pourune meilleure connaissance de
I'utilisation de ces aliments, par I'étude du bilan azoté et des gains de poids permis par ces

différents sous-produits chez le dromadaire et le mouton

111-2-1- Utilisation des déchets de dattes pour produire du fourrage animal
Une étude scientifique récente a révélé que le taux de proteines dans les déchets des
usines de dattes atteint 4,88 %, tandis que la matiére organique atteint 89,79 %, les graisses

3,33 %, les sucres totaux 75 %, et les tanins (tannins) 22,33 %. L’étude, présentée par le Dr
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Abdel Latif Ben Ali El Khatib, intitulée : « Développement d’un systéme de traitement
chimique des déchets de dattes pour produire du fourrage animal, des sucres purs et des
matiéres de tannage », a montré que ces déchets peuvent étre utilises dans plusieurs
applications telles que le tannage du cuir, I’alimentation animale et la production de sucre.

L’étude, soutenue par la ville du Roi Abdulaziz pour la science et la technologie avec un
financement de 600 000 riyals, visait a évaluer la faisabilité de la production de saccharose, de
fourrage animal et de matieres de tannage a partir de déchets de dattes dans les usines
existantes. Elle a confirmé que I’utilisation de ces déchets comme fourrage animal est
prometteuse, notamment en remplacant le mais jaune, offrant des résultats comparables voire
supérieurs dans certaines expériences, car c’est une bonne source d’énergie. L’¢tude a
également précisé que le tannage direct du cuir avec les extraits de dattes est possible.

L’étude recommande, sur la base des indicateurs économiques et financiers, la création
d’un projet intitulé : « Développement d’un systéme de traitement chimique des déchets de
dattes pour produire des aliments pour animaux, des sucres purs et des agents de tannage ».
Ce projet présente un intérét économique élevé par rapport a la création d’une activité

indépendante ;(EIll rbiaan,.2010).

111-2-1-1- Valorisation des sous-produits du palmier dattier pour ’alimentation animale

— Selon I’étude (Chehma et al,.2001) , la composition chimique et la valeur nutritive
des sous-produits du palmier dattier (rebuts de dattes, palmes séches, pédicelles) afin
de les intégrer dans I’alimentation du bétail (ovins et camélidés), notamment en zones
sahariennes. Les Sous-produits étudiés: Rebuts de dattes, Palmes séches, Pédicelles de
dattes et Paille d’orge (utilisée comme référence)

— En Résultats principaux:1. Estimation du tonnage annuel; (Algérie) Palmes séches :
135 000 tonnes, Rebuts de dattes : 67 500, tonnes Pédicelles : 5 000 tonnes.

— Composition chimique; Rebuts de dattes riches en matiére organique (95,82%) et en
sucres simples,Palmes séches et pédicelles riches en fibres (NDF > 80%), mais
pauvres en matieres azotées.

— Ingestibilité chez les ovins; Palmes seches : 43,87 g/kg P~0.75/jour, Paille d’orge :
35,44 g/kg P"0.75/jour, Pédicelles : 26,29 g/kg P~0.75/jour.

— Digestibilité (CUDa);Rebuts de dattes les plus digestibles en MS, MO et MAT, Faible
teneur en azote limite 1’activité des bactéries cellulolytiques.

— Valeur énergétique (UF/kg MB);Rebuts de dattes : 0,85 UF (aliment concentré
énergétique) ,Palmes seéches : 0,20 UF ,Pédicelles : 0,34 UF, Paille d’orge : 0,35 UF.
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— Valeur azotée (MAD en g/kg MS); Rebuts de dattes : 28,94, Pédicelles : 22,94, Palmes
séches : 20,03, Paille d’orge : 16,51.

— Les rebuts de dattes peuvent étre utilises comme aliment concentré énergétique,
substitut des céreales.

— Les palmes séches et pédicelles sont des aliments grossiers, comparables a la paille
d’orge.
Ces sous-produits sont disponibles en quantités importantes, mais nécessitent un
complément azoté.

— Leur valorisation permettrait de réduire la dépendance aux importations alimentaires.

Il s’avére que les rebuts de dattes peuvent étre incorporés dans les rations de jeunes
ovins pour engraissement. En effet, leur emploi en remplacement de 1’orge dans les régimes
des ovins en croissance a engendré des performances pondérales numériquement supérieures
ainsi qu’une meilleure efficacité¢ alimentaire, bien que les différences ne soient pas
significatives. Les trois rations a proportions de rebuts croissants permettent de meilleures
vitesses de croissance par rapport a celles obtenues avec la ration a base d’orge seule, tout en
étant économiques;(Mebirouket al;2010)

Les rebuts de dattes ayant fait leur preuve dans ce domaine. Les femelles ayant été
complémentées par ces rebuts ont vu leur note d’état corporel s’améliorer de 0,13 point contre
une perte de 0,45 point de celles se contentant du paturage. Bien que les poids des agneaux a
la naissance aient été pratiqguement les mémes, en dépit de la diminution de la NEC des
femelles témoins, cependant, les gains moyens quotidiens (GMQ) des agneaux issus des
femelles complémentées par les rebuts ont toujours été supérieurs en raison de l'augmentation

de la production laitiére des méres.;(Mebirouket al;2010).

111-2-1-2- Noyaux de datte et nourriture pour poulets

Les dattes sont une culture de base dans les régions arides et semi-arides (Hammaod.,.
2012), ayant joue un role important dans la vie économique et sociale de nombreux pays au
cours de I'histoire.

Les dattes ont été utilisées comme aliment pour les humains, tandis que leurs sous-
produits ont servi a l'alimentation animale (Hussein et al., 1998; Al-Homidan,. 2012).
L'accés aux ressources alimentaires et leur utilisation efficace sont des facteurs clés
influencant les performances et la productivité animales. Assurer un approvisionnement
alimentaire stable et fiable est essentiel pour gérer la production, étendre son utilisation, la

maintenir et l'intensifier afin d'améliorer la productivité (Devendra et Leng, 2010).
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Cependant, il convient de noter que la disponibilité actuelle des protéines est insuffisante La
production animale est insuffisante pour répondre a la demande croissante de la population, ce
qui pose un défi particulier compte tenu de la diminution des ressources (Devendra et Leng
2010; Mengesha 2012).

De nombreux sous-produits des dattes sont recyclés, notamment les dattes intactes, les
noyaux de dattes (graines) et la pulpe de dattes. Ces ressources sont précieuses pour l'industrie
de la datte (Zaid et al,.2002). Les dattes impropres a la consommation humaine représentent
environ 21 % de la production totale (El-Deek et al., 2011). Les dattes sont pauvres en
protéines et en matiéres grasses, mais riches en sucres (Chaira et al,. 2012).

Des études indiguent le potentiel d'intégration des fibres de dattes dans I'alimentation
des poulets de chair (Tabook et al,.2006). Cependant, compte tenu de la teneur élevée en
fibres des dattes, qui limite leur utilisation dans I'alimentation des volailles, diverses méthodes
ont été utilisées pour traiter les noyaux de dattes séchés afin d'améliorer leur efficacité
alimentaire. Celles-ci incluent [l'utilisation d'enzymes telles que la myoglucosidase, la
protéase, I'némicellulase, la cellulase, la glucanase et la xylanase (Alhadrami et Hussein,
2012 ;-Saffar et al,. 2012) pour contrer les effets nocifs d'un excés de cellulose. A la lumiére
de ces études, les noyaux de dattes séchés peuvent constituer jusqu'a 21 % des régimes
alimentaires lorsqu'ils sont supplémentés en plusieurs enzymes (Al-Saffar et al,.2012). Les
résultats de ces études indiquent également des pistes potentielles pour améliorer I'intégration
des dattes dans I'alimentation des volailles.

Des sources d'alimentation alternatives pour les poulets de chair ont été utilisées, ce qui
pourrait constituer une alternative viable aux ingrédients alimentaires. Il s'agit notamment de
sous-produits du palmier, notamment des feuilles de palmier, des organes reproducteurs, des
déchets d'huilerie, des dattes tombées avant maturité et des dattes impropres a la
consommation humaine. L'étude a également porté sur les noyaux de dattes, qui constituaient
le sujet de I'étude. Les matériaux utilisés dans I'expérience visaient a valoriser I'un des déchets
du palmier, a savoir les noyaux de dattes.

En conséquence, le but de cette étude était d’évaluer I’effet de 1’ajout de graines de
dattes séchées, qui ne conviennent pas a la consommation humaine, a 1’alimentation sur les

performances productives des poulets de chair.

+« Prise de poids
D'apreés les resultats obtenus, il est evident qu'il existe un effet significatif (P < 0,05) des

niveaux d'ajout de poudre de graines de dattes sur le taux de gain de poids des oiseaux. L'ajout
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de la poudre (3, 5 et 7 %) a l'alimentation, respectivement, a entrainé une amélioration du gain
de poids des oiseaux par rapport au traitement témoin. Bien que le gain de poids des oiseaux
ait augmenté avec l'augmentation du niveau d'ajout de poudre a l'alimentation, aucune
différence significative n'a été observée entre les régimes contenant les pourcentages ajoutés
(3, 5 et 7 %) de poudre de graines de dattes. D'aprés les résultats, on peut également dire que
le meilleur gain de poids a été observé pour les oiseaux nourris avec le régime contenant 7 %
de poudre de graines de dattes, suivi du régime contenant 5 %, puis du régime contenant 3 %,
par rapport au traitement témoin a 0 %. Des différences significatives ont été observées entre
les oiseaux nourris avec ces régimes et les oiseaux nourris avec le régime témoin.

Les résultats de cette étude concordent avec ceux de( Tamimie,.1959), qui a utilisé des
pourcentages de graines de dattes ne dépassant pas 8 % et a recommandé I'utilisation de
graines de dattes dans l'alimentation des poulets de chair. Ils concordent également avec les
conclusions de(Kamel et al 1981), qui ont utilisé les mémes concentrations de graines de
dattes que dans cette étude et ajouté I'antibiotique (Zincbacétracéne) aux quatre régimes. lls
ont constaté que la meilleure prise de poids était obtenue chez les oiseaux nourris avec
I'alimentation contenant 5 % de graines de dattes.

Ces résultats sont également cohérents avec une étude menée par(Muhammad et
al,2023) pour évaluer l'effet de différents niveaux de résidus de dattes dans l'alimentation des
poulets de chair sur les taux de croissance, les caractéristiques de la carcasse, la digestibilité
des nutriments et le microbiote fécal. Cing groupes expérimentaux de poulets de chair ont été
utilisés et nourris & 0, 3, 6, 9 et 12 % de résidus de dattes. Les résultats de son étude ont
indiqué que les poussins nourris avec un régime contenant 9 % de dattes séchées ont montré
une augmentation significative (P < 0,05) du poids corporel par rapport au groupe témoin.
Ceci a été confirmé par (Muhammad et a.,.2023) dans leur étude lorsqu'ils ont nourri les
poulets de chair avec différents pourcentages de noix de palmier dattier (0, 1, 2, 3 et 4 %). Les
meilleurs resultats ont été obtenus par les oiseaux nourris avec 4 % de noix de palmier dattier,
suivis de preés par les oiseaux nourris avec 3 % de nayou de palmier dattier.

D’apres les résultats enregistrés au cours de la période d’essai de six semaines, 1’ajout
de poudre de noyau dans un rapport de 3-5-7 aux régimes alimentaires des poulets de chair a
amélioré le gain de poids et I’efficacité alimentaire des oiseaux, indiquant le potentiel
d’incorporation de ce matériau, qui est considéré comme un sous-produit agricole.

Les palmiers dattiers sont utilisés dans I'alimentation des poulets de chair pour
bénéficier de leur impact positif sur les performances des volailles. Cet atout est
particulierement important dans les régions ou la culture du palmier dattier est répandue,
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comme en Libye et dans de nombreux autres pays arabes. Cet aliment non conventionnel peut

contribuer a réduire le colt de formulation des aliments dans les zones géographiques qui
dépendent de sources de glucides importées comme le mais.
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111-2-2- Production d'aliments pour animaux a partir de feuilles de palmier dattier
111-2-2-1-- Facteurs limitant la production d'ensilage de feuilles de palmier
Certains facteurs spécifiques doivent étre pris en considération lors de la production

d’ensilage de feuilles de palmier, notamment les suivants :

— Déterminer le nombre et les types d’animaux présents.
— Séparez les déchets restants des feuilles de palmier.
— Déterminer la méthode de travail pour préparer la zone d'ensilage.

A- Conditions a respecter pour les feuilles de palmier utilisées en ensilage.

— Le djerid ou palme doit étre vert et non sec.
— Elle est caractérisée par I'hnumidité.

— Taille moyenne.

— Utiliser le jour méme de la taille.

B- Le moment opportun pour faire de I'ensilage de palmier.

La période de janvier a fin mars est considérée comme idéale pour I'ensilage de feuilles
de palmier aprés la taille. Il faut compter entre 45 jours et deux mois pour que I'ensilage soit
prét Utilisable en alimentation animale, il est donc prét a I'emploi de mai a fin ao(t, période
ou le fourrage vert est rare.

C- Matériel nécessaire a la fabrication d'ensilage de feuilles de palmier

Les équipements les plus importants utilisés dans 1’industrie de 1’ensilage de palmiers

sont :

— Tracteur agricole.
— Machine hachoir
— Outils de percage.
— La solution utile est composee de (32% de mélasse et le reste d'urée et de sels
minéraux)
111-2-2-2- Facteurs qui ont conduit a I'intérét pour la production de fourrage a partir de
feuilles de palmier.
A-Avantages de D’utilisation de I’ensilage de feuilles de palmier comme aliment

pour le bétail

— Sa capacité a conserver la valeur et le pourcentage de glucides et de carotene.

— Faible co(t de fabrication.
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— 1l ne nécessite pas d'entrepdts équipeés.

— Préserve la valeur nutritionnelle des protéines.

— Facilité du processus de fabrication.

— Réduire la perte de nutriments dans les déchets agricoles.

— Fournir un produit alimentaire avec d'excellentes spécifications.

I11- L’expérience des chercheurs

Parmi les facteurs qui ont suscité I'intérét pour I'exploitation des feuilles de palmier dans
I'industrie de I'alimentation animale figurent les études et recherches menées a leur sujet,
comme celle de(Bahman,.1986) sur l'utilisation des feuilles de palmier dans I'alimentation
des vaches laitieres. 1l a conclu que les feuilles séches contiennent 4,86 % de protéines brutes,
2,2 % d'extrait éthéré (matieres grasses brutes), (34-97) % de fibres brutes et 7,65 % de
cendres. 1l a comparé l'utilisation des feuilles comme aliment nutritif a celle de la paille. Les
résultats de I'expérience n'ont montré aucune différence significative entre les deux matériaux
(feuilles de palmier et paille) quant a leur effet sur la production laitiere et ses composants en
matieres grasses et en protéines.

Le chercheur a comparé I'analyse des feuilles de palmier a celle d'autres pailles, comme
indiqué dans le tableau. 1l a également étudié I'effet du type d'aliment utilisé pour nourrir les
vaches sur la quantité de lait produite et ses composants. Les resultants obtenus sont presents

dans le tableau suivant :

Tableau 04 : comparé I'analyse des feuilles de palmier a celle d'autres pailles.

Scéne Eté Hiver
o Production | Matiére ) Production | Matiéres _
Le matérie ) Proténes% ] Proteins
en litres grasses% en litres grasses
Début de
. 17 3.27 3.88 16.5 3.61 3.81
I’expérience
Collection
de feuilles
de palmier
Fin de
12 2.90 3.18 15.5 3.55 4.13
I’expérience
17 3.13 3.76 16.5 351 3.89
Ensemble de
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cubes de

foin

Fin de
13.5 2.93 3.19 16 3.50 4.02

I’expérience

L'étude a demontré que les feuilles de palmier sont compétitives par rapport aux autres
types de paille sur le plan nutritionnel. Les résultats du tableau précédent indiquent que
I'utilisation des feuilles de palmier constitue une alternative économique comme aliment
complet, sans inconvénients majeurs, pour résoudre certains probléemes nutritionnels du bétail

(Bahri ,2023).
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Chapitre IV Utilisation industriel des sous produits des palmiers dattiers

IV-1-industries des feuilles de palmier

- Un artisanat traditionnel et essentiel, transmis de pere en fils dans le nord du Soudan depuis
des siécles.

- Son travail exige beaucoup d'efforts et de patience pour réaliser une seule piéce, comme un
panier, une corbeille, une natte et autres objets divers.

-Aprés séchage des feuilles de palmier, lI'artisan commence a fagonner les premiers éléments
avant de les tresser avec de la fibre de palmier, préparée a lI'avance par un procédé appelé
« torsion ».

- Les outils de base nécessaires sont simples et relativement abordables, comme des aiguilles
(ou des poincons faisant office d'aiguilles), des ciseaux et un récipient pour immerger les
feuilles et les feuilles de palmier.

- Les feuilles se distinguent par leurs diverses utilisations selon leur age et leur emplacement
sur le palmier. La feuille de coeur sert a fabriquer des paniers, des nattes, des tables et des
chapeaux, tandis que la feuille verte sert a fabriquer des nattes, des balais, des sacs, des
paniers et d'autres articles .(Daoud et Abdelraouf ,2022) voire figure 33

64



Chapitre IV Utilisation industriel des sous produits des palmiers dattiers

Figure33 : Catalogue des différents produits artisanaux de la Wilaya de Biskra fabriqués a
base des dérivées du palmier dattier (Yacine et al.,2017)

IV-2-Industries des feuilles de palmier (Rachis)

Avec la fabrication de cages, il s'agit de I'une des industries traditionnelles les plus
importantes. Son processus de fabrication se résume comme suit :

- Récoltez les feuilles de palmier, coupez-les et laissez-les tremper dans I'eau pendant deux
jours.

- Nettoyez-les des poils superflus, puis séchez-les pendant quatre jours.

- Retirez la coque extérieure, coupez-les a la taille souhaitée et perforez-les (a I'aide d'alénes)
selon le modéle.

- La cage est fabriquée avec le savoir-faire et I'expérience de I'artisan, en fonction des besoins
du marché (Daoud et Abdelraouf ,2022).voire figure 34
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Figure 34: table, Faux plat fond, cage et cedda( photo original)

IVV-3-Industries des fibres

- La fibre est placée dans le caillé pendant deux jours pour fermenter jusqu'a ce qu'elle soit
facile & couper en fibres longitudinales, puis séparée du caillé.

- Pour la fabrication de cordes : Elle est déchiquetée, puis les bandes et les fibres
longitudinales sont tressées a la main en cordes, qui sont ensuite mises en bottes et
commercialisees.

- Elle est utilisée comme garnissage organique pour les chaises et les lits apres avoir été
traitée pour éliminer les insectes et leurs ceufs, ainsi que pour la fabrication de coussins en
pain, de décoration et d'autres usages industriels .(Daoud et Abdelraouf ,2022) voire figure 35

Figure 35 : corde de lif
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IV-4-Fabrication du papier

-L’étude a révélé que la quantité de cellulose obtenue a partir de feuilles de palmier est
inférieure a celle obtenue a partir de pins.

- La production de péate a papier a partir de feuilles de palmier nécessite de grandes quantités
de produits chimiques (tels que 1’hydroxyde de sodium et un mélange d’alcool et de benzene),
ce qui augmente son codt.

-Des études ont montré que le coefficient de déchirure du papier produit a partir de pate de
feuilles de palmier est de 1,57, ce qui est bien inférieur a celui produit a partir de bois de pin
(jusqu’a 15,5 dans les mémes conditions).

- Des études et des expériences complémentaires sont nécessaires pour déterminer les
méthodes les plus appropriées d’exploitation des feuilles de palmier afin de produire certains
types de papier a moindre codt.

- Généralement, les déchets de palmier subissent 19 étapes industrielles, la plus importante
étant leur traitement a haute température par centrifugeuse pour extraire la cellulose, avant
leur utilisation dans la production finale de papier de soie. 6. En d’autres termes, le processus
de production exige beaucoup d’efforts et de temps, au cours duquel les déchets de palmier
sont lavés, broyés et traités a haute température avant d’étre transformés en pate a papier.

Une tonne de déchets de palmier produit 700 kilogrammes. A partir de la pate a papier, et
comme les sous-produits au Soudan sont estimés a 497,61 tonnes (pour I'année 2019, avec
environ 19 millions de palmiers), cela signifie que 327 a 348 tonnes de papier pourraient étre
produites chaque année, si les études de recherche démontrent la faisabilité technique et
économique du projet (Daoud et Abdelraouf ,2022).voire figure 36

Figure36 : Industrie du papier et du carton (Daoud et Abdelraouf ,2022)
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IV-5-Tronc du palmier dattier ‘Stipe’

Le tronc du palmier est divisé longitudinalement en bois pour couvrir les maisons et les
maisons d'autrefois. 1l sert de piliers pour construire (le corral) car il est solide et pas facile a
casser Ses utilisations comme pont ou passage d'un endroit a un autre .Couper le tronc en
parties circulaires pour poser les fondations successives pour la construction du mur de boue
dans le passé .Conception de porte en bois .La coupe du tronc sert de combustible (bois pour
Allumer un feu, réchaud pour cuire les aliment) (Mokrani ,2022) voire Figures 37,38

Figure 37:Stipes de palmier sous les mures (Photos Originale)(Mokrani ,2022)

Utilisation
Portes, lits, chaises, ponceaux, poutres, ’
toiture...

Z’riba, ruche, protection des conduites
d’irrigation, support banquettes, cercueil,
supports des puits

Figure 38: portes avec le stipe du palmier (Yacine et al., 2017)

1VV-6-Pollen

-Certains cultivateurs de palmiers dattiers du Golfe Persique extraient une eau parfumée des
gaines polliniques par distillation de I'infusion. Le liquide obtenu est appelé « eau
pollinique ».
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- Les habitants locaux utilisent cette « eau pollinique » pour traiter la diarrhée, soulager les
coligues et comme aphrodisiaque.

-Certains extraient le jeune pollen et consomment I'« aghrid » frais et savoureux.

- Le poids moyen d'une inflorescence de palmier dattier est de 3,755 grammes, et celui d'une
gaine vide (coque) est de 524,5 grammes.

% Ses utilisations
(issues de I'expérience de fabrication des pays du Conseil de coopération du Golfe) :
- Les fleurs males servent a parfumer I'eau de pollen.
- Les spores entourant les fleurs servent a produire I'eau de caroube.

- Les grains de pollen sont utilisés pour augmenter la fertilité chez I'homme et la femme apres
avoir été mélangés a du miel.

- Le pollen de palmier est un tonique général pour I'organisme car il contient des vitamines,
notamment B et C, et des minéraux comme le phosphore et le calcium. Il contient également
de la rutine, qui renforce les capillaires et les protége de I'éclatement (Daoud et Abdelraouf
,2022).voire figure 39

Figure39 :Packs de pilules et d'eau pollen (Daoud et Abdelraouf ,2022)

s Comment utiliser le pollen
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Consommez-le quotidiennement en I'ajoutant a du thé, du café ou du lait. Vous pouvez
également le mélanger a du miel et de I'eau chaude en hiver et a de I'eau froide en éte. Il doit
étre utilisé selon les recommandations de votre médecin (.(Daoud et Abdelraouf ,2022).

IVV-7-Partie du " Kornaf "'

"AL-Kornaf" Utilise dans la fabrication des nombreux ornements, décorations, statues et
meubles qui reflétent le patrimoine de la région et de belles peintures qui décorent les
bibliotheques et les expositions dans les maisons et les jardins (Mokrani ,2022) Voir

Figures 40

Figure 40 : Garnitures et décoration (Mokrani ,2022)
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V- 1-Effets biologiques et sanitaires des dattes et de leurs dérives

Les dattes sont des fruits riches en nutriments et en composés phytochimiques aux
multiples bienfaits pour la santé. Elles contiennent des antioxydants, des fibres alimentaires,
des sucres naturels, des vitamines et des minéraux, ce qui leur confere des propriétés
protectrices contre diverses maladies chroniques (Al-Farsi et al., 2005).

Des études ont montré que les extraits de dattes (en particulier ceux a base de méthanol
ou d’éthanol) possédent une activité antibactérienne et antioxydant, et peuvent contribuer a la
réduction de l'inflammation ainsi qu'a I'inhibition des cellules cancéreuses (Allaith, 2008 ;
Biglari et al,. 2009).

Le noyau de datte, quant a lui, est riche en fibres et en composés phénoliques, et
présente des propriétés antioxydants ainsi qu'une capacité a réguler la glycémie. Il est
également utilisé dans les industries pharmaceutiques et cosmétiques (Habib et Ibrahim,.
2009 ; Nehdi et al,. 2010).

Les bienfaits des dattes et de leurs dérivés soutiennent leur utilisation comme
ingrédients fonctionnels dans les domaines alimentaire et médical, renforgant ainsi leur valeur

nutritionnelle et économique (Baliga et al,. 2011).

V-2-des dattes

Les dattes jouent un réle crucial dans la prévention des maladies grace a leurs activités

antioxydant, antimicrobienne et anti-inflammatoire Figure 33

Fruit
de datte

Hepato-

protective

Figure 41 : Effet de datte sur la santé
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V-2-1--Activité antioxydant

Les antioxydants sont des substances chimiques qui interagissent avec les radicaux
libres et les désactivent, les empéchant ainsi de nuire. la prévention de leur action est une
étape importance dans la prise en charge des maladies. Les plantes médicinales et leurs
constituants jouent un rdle essentiel et significatif dans la neutralisation ou I’inhibition des
radicaux libres grace a leur activité antioxydant. Des études expérimentales confirment le réle
des especes réactives de I’oxygene dans le cancer, et les antioxydants endogenes, jouent un;
role essentiel en tant qu’agents de prévention du cancer via la neutralisation des espéces
réactives de I’oxygeéne. (Bork,.1986) une autre étude a également montré les composés
phénoliques végétaux de les flavonoides sont des antioxydants efficaces avec des effets
antimutagenes et anti cancérigenes signalés; les dattes riches en glucides ,sels et minéraux en
fibre alimentaires, en vitamines, en acides gras et en acides aminés, leurs conferent une valeur
unique en nutrition humaine.par ailleurs les poudres de noyaux de dattes sont une source de
choix pour les personnes préférants uncafé sans caféine au gout proche du café.

Lesdattiers jouent un réle important dans la neutralisation des radicaux libres et freinent
le développement et la progression de diverses maladies, des recherches antérieures ont
montré que le dattier posséde une puissante capacité a supprimer les radicaux libres.

un rapport récent a montré que les extraits aqueux de dattes ont une activité antioxydant,
antimicrobienne et antimutagene .une découverte importante a montré que les dattes
constituent une bonne source d’antioxydant et une autre étude a montrer que les dattes ont la
plus forte concentration de polyphénols parmi les fruits secs. I’activité antioxydante des
composés phénoliques est le résultat de leur propriété redox ,qui peuvent jouer un réle
important dans 1’absorption et la neutralisation des radicaux libres.

Une autre découverte a ’appui des dattes comme antioxydant a rapporté que les dattes
sont une bonne source d’antioxydants en raison des caroténoides et des composes phénoliques
avec une quantité de 3942mg/100g et des constituants antioxydants 80400 mol /g’13). une
étude récente a examiné les activités antioxydants dans différents types de dattes tels que Fard
,Khasab et khalas est a montré que khalas est considéré comme étant de meilleure qualité
avait une activité antioxydante des caroténoides totaux et des acides phénoliques liés plus
élevés que les autres types des dattes.

Une étude importante basée sur un type particulier de dattes a montré une activité
antioxydantesignificatives et a provogqué une inversion significative des changements induits

par le plomb dans les biomarqueurs oxydatifs dans le sérum et ’extrait de dattes d’Ajwa a
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également un effet protecteur des tissus via un piégeage des radicaux lires et des propriétés
antioxydante)(Hong et Tomas,2006).

Une autre étude a montré gque la concentration en polyphénols dans différents types de
dattes et les polyphénols totaux dans I’extrait aqueux de dattes Ajwa (455,88mg /100g) étaient
les plus élevés par rapport a d’autres variétés telles que sukkari et khalas (238,54mg/100g) et
le méme schéma a été observé dans 1’extrait alcoolique a haute teneur en polyphénols dans les
dattes (Bekkouche et al,.2022).

V-2-2-Effet antitumoral

Lecancerest une maladie multifactorielle et un fardeau économique mondial .1’altération
du mécanisme d’action normal des genes est un facteur majeur de developpementet de
progression du cancer.

De nomnreux agents chimiopréventifs sont utilisés pour soigner divers type de maladies
,dont le cancer .cependant ,ces médicaments présentent de effets secondaires indésirables liés
a Dlaltération de I’action normal des genes .le traitements basé sur la radiothérapie et la
chimiothérapie est efficace ,mais présente également composants des plantes médicinales, tels
que les flavonoides et le phénols jouent un réle important dansla lutte contre le cancer en
régulant les voies génétique sans aucun effet secondaire; (Gali,.2005)..

Les composants des dattes ont montré une activité antitumorale, mais leur mécanisme
une activité antitumorale, mais leursmécanismes d’action exact dans la prévention des
tumeurs n’est pas connu avec précision.

Des études antérieures ont montré que le beta-D-glucane des dattes avait une activité
antitumorale; (Ishurd et al2002).une étude sur un modeéle animal a monté que les glucanes,
constituants des dattes présentaient une activité anticancéreuse dose-dépendante avec une
activité optimale a une dose de 1mg/kg dans la tumeur. une autre étude importante a
également montré une activité antitumorale pour le glucane desl’étude sur 1’Ajwa a montré un
effet protecteur et a amélioré les Iésions de néphérotoxicité de 1’qui pourraient conduire a une
insuffisance rénale.une étude expérimental a rapporté que la gravité des lesions histologiques
ainsi que les taux sériques de bilirubines totale et I’activité enzymatique ALT étaient
considérablement réduits les constituants de la datte présentent un effet essentiel sur
I’inhibition des enzymes dephase comme le CYP450 et renforcent I’activité expérimental a
montré 1’antigénotoxicité des noyauxde datte due a leur capacité a piéger le radical alkyle ,a
inhiber ’activité aromatase du cytochrome P-450 ou a bloquer la réaction entre 1’ion méthane

diazonium et I’ADN..
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V- 2-3-Effet antimicrobien

I’incidence de la résistance aux médicaments contre les agents pathogénes microbiens
augmente considérablement dans le monde la résistance bactérienne aux agent antimicrobiens
constitue 1’un des principales difficultés thérapeutiques .

Le traitement actuel des infections/maladies bactériennes repose sur les
antibiotiques,qui sont couteux et entrainent des effets secondaires indésirables .les produits
naturels et leurs composants constituent une bonne approche pour contréler les infections car
ils sont peu couteux ,efficaces et sans effets secondaire ,Phoenixdactylifera et ses composants
jouent un réle important dans la prévention et le traitement des maladies bactériennes.

Une étude importante a montré que 1’effet des extraits de méthanol et d’acétone de
feuilles et de noyaux de Phoenix dactylifera inhibait la croissance de F.oxysporum ,Fusarium
sp ,F .solai ,A.alternata ,Alternaria sp.

D’autre résultats importants ont montré que les extraits de méthanol et acétone des
noyaux de P .dactylifera inhibaient raisonnablement la croissance des bactéries Gram
positives et Gram négatives .une autre étude récente a 1’appui de I’effet de p.dactilifera
comme antimicrobienne sur Klebsiella pneumonia et Escherichia colia également montré un
roledans la réduction des effets secondaires dus a I’utilisation de médicaments comme la
méthylprednisolone; (Bokhari et al 2012).

Les polyphénols contenus dans les dattes se caractérisent par des
propriétésantimicrobiennes, hypolipidémiques (Visioli, 1999 ; Mulinacci et al.,. 2001).

Une autre étude a également montré que 1’extrait de Phoneixdactylifera a un effet
antibactérien contre E .fecalis, indiquant que cet extrait peu etre utilisé pour traiter les

maladies entériques.

V-2-4-Effet antidiabétique
Le diabete sucré est I'un des troubles métaboliques les plus courants et 2,8% de la
population souffre de cette malade dans le monde.le mode actuel de traitementdu diabéte et de
sa complication ,la rétinopathie diabétique basé sur des médicamentssynthétique
/hypoglycémiants jouaux est efficace mais présente égalementdes effets indésirables et altére

les voies métabolique et genétique.
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Les produits naturels et leurs constituants constituent une bonne approche dans le

controle du diabete car ils sont moins toxiques et sans effets secondaires que les

produits synthétiques.

Les plantes et leurs constituants jouent un role important dans la gestion du diabéete et de
ses complications ,y compris la rétinopathie diabétique ,via la modulation des voies
métaboliques et moléculaire.

Les plantes montrent également des effets significatifs pour gérer la fonction des tissus
pancréatique via une augmentation de la production I’insuline etinhibent 1’absorption
intestinale du glucose.le mode d’action exact des dattes dans le contréle du diabéte n’est pas
entierement compris ,mais il pourrait étre du a une augmentation de la production d’insuline
et a une inhibition e I’absorption du glucose .divers composé actifs présents dans 1’extrait de
Phoenix Dactylifera(PDE),tels que les flavonoides ,les stéroides, différents résultat
biochimiques chez le rat diabétique; (Fatma A et Agrawal 2012).

Une étude expérimentale a montré que I’administration orale de PDE et de ses fractions
améliorait le poids corporels une diminution de la consommation et provoquait une
hypoglycémie chez les rats diabétique induits par 1’alloxane.une autre étude importante a
montré que la consommation de dattes pouvait étre bénéfique pour le contréle glycémique et
lipidique des patients diabétique (Miller et al,. 2003).

V-2-5-Effet anti-inflammatoire

L’inflammation est I’un des mécanismes de défense physiologique importants contre
divers facteurs tels que 1’infection lesbrulures, les produits chimiques toxiques, les allergénes
et autre stimulus.le processus inflammatoire déséquilibre joue un role vital dans le
développement et la progression de diverses maladies .les facteurs de transcription LOX et
NF-Kb jouent un rdle significatif dans I’inflammatoire ,le cancer ,le diabéte et d’autre maladie
Ja régulation des facteurs de transcription est une étape importante et cruciale dans la
prévention des maladies .les inhibiteurs des facteurs transcription ont montré un réle vital
dans la prévention de I’action des facteurs de transcription .malheureusement, les inhibiteurs
actuellement utilisé présentent des effets indésirables et sont également couteux .les produits
naturellement sont un bon reméde dans la suppression de NF-kb et agissent comme des agents
anti-inflammatoire .des études antérieures ont montré que les composés phénoliques et les
flavonoides agissent comme d’excellents agents anti-inflammatoires (Eddine,.2013).

Les dattes jouent un role important en tant qu’anti-inflammatoire et un rapport récent

sur les dattes Ajwa a montré que I’acétate d’éthyle ,les extraits méthanoiques et aqueux des
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dattes Ajwa inhibent les enzymes deperoxydation lipidiqu cyclooxygénase COX-1 et COX-
2.une étude sur un modele animal a montré que le pollen de Phoenix dactylifera a un effet
protecteur potentiel via la modulation des expressions des cytokines.

Une autre découverte importante a [’appui des dattes a rapporté que [’extrait
méthanolique de la partie comestible du fruit a montré un role vital dans la réduction du
gonflement des pies et du fibrinogéne plasmatique.une étude a 1’appui des dattes comme anti-
inflammatoire a montré que les feuilles de dattes peuvent étre considérées comme une bonne
source de médicaments antioxydants et anti-inflammatoires naturels (Bekkouche et al
,.2022).

V-2-6-Effet néphroprotecteur
un rapport important sue les extraits de chair et de noyaux de Phoenix dactylifera
dansun modele de ratnéphrotoxique traité a la gentamicine a montré une réduction
significative de ’augmentation des concentrations plasmatiques de créatinine et d’urée
induites et une amélioration de la lésion tubulaire proximale ( Abd Rahmane et AL Qarawi
,.2008).

V-2-7-Accouchement et détente pendant le travail

les plants et leurs constituants jouent un réle importantcomme analgésique et favorisent
également la relaxation lors de I’accouchement .plusieurs plantes médicinales ont un effet
stimulant sur toutes les plantes du travail.une étude soutenant le réle des plants medicinales
dans le travail a montré que plusieurs plantes ont des propriétés contractiles sur les cellules
myométriales utérines.

Une autre étude a également montré que les feuilles de framboiser jouent un réle dans la
relaxation du travailune étude important et inédite sur le role des dattes dans le travail a
montré que les dattes ont un effet significatif une dilation cervical moyenne plus élevée une
réduction du déclenchement et de 1’accélération du travail chez les femmes qui mangeaient

des dattes par rapport au autres consommatrices (Bekkoucheet al ,.2022).

V-2-8-Effet des dattes sur P’infertilité
Les dattesont des composants unique et chaque composant joue un rdle dans la gestion
des maladies et de la fertilité .les dattes sont un fruit au gout agréable et donnent de 1’espoir
aux personnes souffrant d’infertilit¢ ou de probléemes liés a 1’appareil reproducteur.de
nombreuses études ou rapports soutiennent 1’utilisation des dattes pour résoudre le probléme

del’infertilité.
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Des fertilité masculin une étude basée sur un modele animal a montré que DPP contient
du cholestérol de la rutine ,des caroténoides,ainsi que de 1’cestrone ce qui est reconnu pour
expliquer ’action des ganadotrophines chez le ratune découverte importante a montré que des
concentration DPP allant jusqu’ a120mg/kg ont eu les meilleurs effet sur les parametre du
sperme et que la suspension de DPP augmente les taux plasmatique d’cestradiol et de

testostérone.;( Abd Rahmane et, AL Qarawi ,.2008).

V-2-9- Effet des extraits naturels sur ’inhibition du brunissement enzymatique des
dattes

Salon étude( Bensania, 2024) souvent, une quantité des dattes de cing variétés (Ghars,
Deglet Nour, Tadala, Tezerzait et Bent Keballah) sont récoltées d’une palmeraie de la région
de Metlili — Ghardaia puis acheminées au laboratoire.

Les dattes ont été sélectionnées d’une manicre aléatoire, mais d’une fagonuniforme en
termes de taille, de couleur et du stade de la maturation compléte, tamar. Au cours delaquelle,
les dattes présentent une couleur brunétre, une texture douce et un aspect ridé. Les
fruitsperdent une grande partie de leur humidité et la teneur en sucre atteint des valeurs
proches de 72 a88% de la matiére seche a maturation .

Selonles résultats d’étude des effets inhibiteursdes extraits des différents constituants du
palmier dattier contre les deux enzymes responsables au brunissement enzymatique des dattes
pour les cing variétés : la PPO et la PODIl s’est avéré que nos extraits n’ont pas aucun effet
sur l’activité enzymatique de la PPO. Au contraire, certains extraits ont provoqué une
réductionimportante de ’activité de la POD avec un pourcentage atteignant 80% comme les

extraits de périanthes et de palmes de la variété Ghars ( Bensania et al,. 2024).

V-2-10-Promouvoir la santé digestive

Les dattes étant une riche source de fibres alimentaires solubles et insolubles, elles
joueront certainement un réle dans la promotion de la santé et du fonctionnement du systeme
digestif, et dans la prévention de certains troubles intestinaux, tels que :

Améliorer le transit intestinal et réguler les fonctions intestinales en prévenant la
constipation et en traitant la diarrhée (notamment les dattes vertes) (Benchelah et Maka,.
2008).

Prévention des infections intestinales et du c6lon grace a ses propriétés antibactériennes
et a son réle dans la stimulation de la croissance de bactéries bénéfiques dans I'intestin.

Traitement et prévention des hémorroides (sous forme de poudre de tamarin dissous
dans I'eau) (Benchelah et Maka, 2008)
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V-2-11-Traitement de I'anémie
les dattes sont une excellente source de nombreux minéraux en quantités non
négligeables, dont le fer et magnésium, ce qui fait que les dattes jouent un bon rdle dans le
traitement de I'anémie ferriprive( causée par une carence en fer)(Lewandowski,.2022), (Le
fer aide également a fournir de I'énergie au corps et a éliminer la fatigue causée par I'anémie)
et sont aussi pour la lutte contre la déminéralisation. Il est donc recommandé aux femmes qui
allaitent (Benchelah et Maka, 2008).

V-2-12-Fournir de I'énergie au corps
Les dattes contiennent un pourcentage elevé de glucides et de sucres naturels, tels que le
glucose, le saccharose et le fructose (Acourene et al., 1997), qui fournissent tous de I'énergie
au corps, augmentent le taux de sucre dans le sang. En fait, il a toujours été reconnu comme le
fruit le plus actif, et peuvent constitue une collation idéale avant I'entrainement pour les
athletes (Benchelah,.2008).

V-2-13-Lutte contre la fatigue
Les dattes sont particulierement richesenpotassium, ce qui en fait un aliment de choix

pour les sportifs et les personnes agees (Lewandowski, 2022).

V-2-14-Bénéfique pour la grippe et les affections
Il est utilisé pour traiter 1’affection broncho-pulmonaires, les rhumes et soignent les

maux de gorge comme gargarisme (Benchelah et Maka, 2008).

V-2-15-Bénéfique pour la santé des enfants
Les dattes sont un aliment mou, facile a digérer, riche en fibres surtout les insoluble
(Munier, 1973) et en nutriments bénéfiques pour I'enfant. Elle peut étre utilisée pendant le
sevrage de I'enfant et dans les premiers stades de la dentition en raison de sa fraicheur, mais il
faut faire attention de bien nettoyer les dents de I'enfant apres I'avoir mangé afin qu'il ne
souffre pas de carie dentaire. Elle est également utilisée comme sédatif sous forme de sirop

trés concentré (Roub), et cette lotion calme et dort le bébé (Benchelah et Maka,. 2008).

V-2-16-Bénéfiques pour les cheveux
Le dattier est régulierement utilisé dans les produits de soins pour cheveux car son
amande est riche en acides gras essentiels, en acides aminés, en protéines et en céramides, des
composants similaires a ceux de la fibre capillaire. Elle redonne de la vitalité, de la douceur et
de la force aux cheveux abimés et nourrit en profondeur (Lewandowski,. 2022).

V-2-17-Bénéfiques pour la peau
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Les dattes sont riches en vitamine A, B1, B2, de protéines, de calcium, de phosphore, de
fer, et de magnésium. Ceux-ci contribuent a la santé globale, y compris la santé de la peau
(Hadden,. 2018) (Guilal, 2022).

V-2-18-Les effets secondaires des dattes

Les dattes sont souvent considérées comme sdres pour la plupart des gens lorsqu'elles
sont consommées en quantités modeérées.

Il n’y a pas suffisamment d’informations sur la sécurit¢ de sa consommation et ses
effets secondaires possibles lorsqu’elles sont utilisées a des doses plus importantes telles que
son utilisation comme médicament.Les méfaits potentiels possibles des dattes si elles sont
consommees en grande quantité :Elles se caractérisent par la présence d'une bonne proportion
de fibres, ce qui combler I'appétit et la satiété plus longtemps. Le probleme est que la plupart
des gens ne mangent pas les quantités spécifiées de fibres pendant la journée, et lorsqu'ils en
consomment en grande quantité peut provoquent un choc pour l'organisme car il n'a pas été
habitué a ce pourcentage de fibres, ce qui causer des problemes digestifs tels que les
ballonnements, les maux d'estomac et constipation ou la diarrhée (Hadden,. 2018 ;
Lewandowski, 2022).

Les dattes augmente le risque de la carie dentaire, parce qu'il contient un pourcentage
élevé de sucre, vous devez donc vous laver les dents aprés I'avoir mangé (Lewandowski,
2022). En raison de la présence d’histamine en eux, elles peuvent aussi étre responsables de
réactions allergiques chez certaines personnes (Lewandowski,. 2022).

Les dattes contiennent un pourcentage élevé de calories. Une petite portion de dattes,
comme deux dattes, peut contenir I'équivalent de 140 calories, mais par rapport a une petite
guantité, 140 calories représentent un pourcentage élevé donc par conséquent, il faut étre
prudent lorsque lI'on mange des dattes par rapport a la question des calories, sinon les

consommer sans modeération entraine une prise de poids (Guilal,. 2022).

V-3- Noyau des dattes

Les graines de dattes contiennent de riches sources de composants nutritionnels
fonctionnels qui peuvent aider a lutter contre les maladies liées aux carences, les infections et
les troubles liés au stress oxydatif. Les études pharmacologiques actuelles ont montré que les
DSE peuvent réguler la santé humaine par le biais de plusieurs activités biologiques.

Cependant, une étude approfondie est nécessaire pour caractériser les polyphénols et autres
80



Chapitre V : Effets des dattes, des extraits des dattes et des noyaux des dattes

composés bioactifs uniques, y compris leur mécanisme, ainsi que pour établir des doses
idéales sans causer de dommages. Le potentiel des graines de dattes comme traitement contre
les maladies chroniques est tres prometteur et offre des possibilités de recherche futures (
Anbarshahi, 2022) (annexe 04)

V- 3-1- Activités biologiques des noyaux de dattes
¢ Activité anti-oxydante

Les moléecules anti-oxydantes sont de plus en plus considérées comme étant a l'origine
des propriétés bénéfiques des aliments d'origine végétale. En effet, la recherche des dernieres
années sur les antioxydants naturels a démontré que les principales sources d'antioxydants
comme les sous-produits du palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) pourraient participer
activement a prévenir certaines maladies cardiovasculaires et neurodégénératives et plusieurs
types de cancers.

L’utilisation des antioxydants synthétiques comme le butylhydroxyanisol (BHA) et le
butylhydroxytoluéne (BHT) devient de plus en plus limitée. L’alternatif antioxydant s’avere
donc prometteur dans le cadre de la recherche des nouvelles voies de valorisation de dattes.
D’autre part, la transformation des produits végétaux a toujours eu pour objectif de prolonger
la durée de consommation de ces aliments au-dela de sa saison et de profiter ainsi toute
I’année de ses qualités nutritionnelles. Ce qui fait I’objet de 1’étude de valorisation des sous-
produits du palmier dattier tels que les noyaux dattes.

Selon (Thouri et al..2017) ces déchets qui sont les noyaux de dattes pourraient étre
utilisés comme matrice biologique et comme source de composés antioxydants naturels qui
sont considerés comme un défi pour la santé des pays pauvres.

Announ et al (2013), ont constaté un pourcentage d’inhibition radicalaire DPPH de
49.12 % pour I’extrait aqueux de noyaux de dattes de la variété Mech-Degla d’origine du
Sud-est Algeérien (Biskra).( Platat et al.,.2014), dans son travaille sur 18 variétés de noyaux
de dattes (Variétés d’Emirat Arabe Unis) a estimé 1’activité anti-oxydante des noyaux de
dattes par le test d’inhibition du radical DPPH, le pouvoir réducteur férrique (FRAP), test
d’inhibition du radical superoxuyde (02-) et la capacité anti-oxydante totale (TAC) dont il a
constaté une activité trés intéressante. Ainsi, il rajoute que les résultats de cette étude
suggerent que les graines de dattes pourraient étre un candidat potentiel prometteur pour de

futures applications pharmaceutiques ou aliments fonctionnels afin de prévenir et de traiter les
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maladies et d'améliorer la santé générale, en fonction de leurs caractéristiques nutritionnelles
et anti-oxydantes.

Des antioxydantsOnt trouve des activités plus intéressantes pour les noyaux d’une
variété de dattes provenant du Sud-est Algérien (région de Touggourt).D’aprés Boussena et
khali (2016), dans leur étude sur la composition chimique de I’huile des noyaux de dattes ont
montré que l'utilisation potentielle de cette huile est a envisager dans les applications

alimentaires, cosmétiques et pharmaceutiques, grace a son effet anti-oxydant.

% Activité antibactérienne

Dans une étude faite par Celik et al. (2014) sur onze microorganismes montre que
I'activité antimicrobienne des extraits de noyaux de dattes par la mesure du diametre

zones d'inhibition présente un large spectre antimicrobien et exercent un effet
antimicrobien un peu plus fort contre les bactéries Gram positif que contre les bactéries Gram
négatif a une concentration de 10 mg/m.

Retima (2015) a démontré dans une étude sur les extraits méthanoliques de trois
variétés de noyaux de dattes algériennes a savoir Deglet-Nour, Degla-Baida et Ghars que
I'espece Escherichia coli été sensible pour tous les extraits.De plus Ghania (2015) a démontré
’activité antibactérienne des extraits polysaccharidiques des noyaux de dattes de la variété
Ghars vis-a-vis les souches Escherichia coli, Staphylococcus aureus et Pseudomonas

aeruginosa.

s L’activité antivirale

Les noyaux de dattes de dattes agissent comme des agents antiviraux contre divers virus
humains pathogenes. Ils peuvent étre utiles dans le traitement et la prévention de nombreux
types d'infections virales. La recherche a montré que les extraits de dattes montrent une forte
capacité a prévenir l'ineffectivité du phage Pseudomonas ATCC 14209-B1 et a prévenir
complétement la lyse bactérienne (Al-Farsi et al., 2007).

Dans une étude qui visait principalement a évaluer I'efficacité antivirale d'un extrait
d'acétone des noyaux du palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) contre le phage
Pseudomonas ATCC 14209-B1 (connu pour étre relativement résistant a la désinfection).

Sabah et al. (2010), ont trouvé que l'extrait de 100 mg/ml de I'extrait de noyaux de
dattes inhibe fortement [lineffectivitt de Pseudomonas phage ATCC 14209-B1 a
Pseudomonas aeruginosa. L'inhibition de I'ineffectivité des phages peut étre attribuable au(x)
composant(s) bioactif(s) thermolabile(s) de I'extrait des noyaux de dattes qui se fixent a la

surface des phages ou la modifient. Les composants bioactifs, a savoir les protéines et certains
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dérivés des composes polyphénoliques tels que les polysaccharides, les lignanes et les
bioflavonoidessont présents en quantités raisonnables dans les graines des dattes (Mutlak et
Alywi, 1987 ; Barreveld, 2007), qui agissent principalement en se liant a la couche protéique
et arrétent ainsi I'absorption du virus (Jassim et Naji, 2003).Toutefois, d'autres études sont
nécessaires pour étudier l'effet direct des protéines des noyaux de dattes et des composes
polyphénoliques sur la liaison des phages aux cellules hdtes et pour déterminer si l'acide
nucléique a été endommagé dans la capside de phage (Sabah et al., 2010).

Selon Jassim, (2005), les extraits des noyaux de dattes pourraient jouer un réle dans la
thérapie combinée ou méme en tant que nouvelle classe de thérapie phytochimique anti- VIH
pour le développement de médicaments " inhibiteurs de fusion et d'attachement " semblables a
I'Enfuvirtide (T-20) dans lequel l'inhibition ou le blocage de la pénétration du VIH dans les

cellules CD4 constituent des médicaments importants pour le traitement du SIDA.

% L’activité anti-inflammatoire

Plusieurs rapports se sont concentrés sur l'activité anti-inflammatoire des fruits de
dattier tels que les travaux de Kehili et al.(2016). Cependant, peu de travaux de recherches
ont montré Il'inhibition inflammatoire des autres parties du Phoenix dactylifera L. Bien que
Jles noyaux de dattes été utilisés dans la médecine populaire comme reméde et appliqués aux
blessures, aux lésions, a I'inflammation, comme nous le savons, il n'y a que les études de
(Arzi et al., 2014), qui ont prouve l'effet anti-inflammatoire de I'extrait méthanoliques des
noyaux de dattes sur l'arthrite adjuvante chez le rat comme modele d'inflammation chronique
et d'infection a Carrageenan-Induced chez le rat male de HindPaw respectivement(Thouri et
al.,.2014).

V-3-2-Effet du noyau de datte sur les cellules cancéreuses

Les dattes sont riches en nutriments et en composés bioactifs. Ces derniéres années,
I'intérét pour les bienfaits potentiels du noyau de datte a augmenté. Ce sous-produit est
souvent néglige, mais des études récentes suggerent qu'il contient des composés phénoliques
et des huiles naturelles aux propriétés antioxydantes et anticancéreuses. Cela ouvre la voie a
son utilisation comme agent thérapeutique complémentaire contre certains types de cellules
cancereuses .

Une étude préliminaire a été effectué a pour objectif d’analyser la composition chimique
du noyau de datte, d’étudier la cytotoxicité de l'extrait du noyau de datte sur des cellules

cancéreuses en laboratoire, d’évaluer la capacité potentielle du noyau de datte a inhiber la
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croissance des cellules cancéreuses ou a induire leur apoptose, et de comparer I'effet du noyau
de datte sur les cellules cancéreuses et les cellules normales.

les résultats de cette étude montre la réduction de la croissance des cellules cancéreuses
a certaines concentrations d'extrait de noyau de datte, elle démontre 1’augmentation des
marqueurs d'apoptose dans les cellules traitées, et montre 1’effet limité sur les cellules

normales, suggérant une certaine specificité ((Zhange et al ,.2017).

V-3-3-Utilisation en cosmétologie

La présente invention se rapporte a I’utilisation non-thérapeutique d’une quantité
efficace d’un extrait de noyaux de dattes, sous forme d’une composition cosmétique pour
traiter les manifestations cutanées du vieillissement, pour diminuer les rides et/ou les ridules,

ou pour lisser la peau (Jauve ,2006).

V-3-3-1—Huile de noyaux des dattes

Selon (Harrak et Boujnah,. 2012) montre qui I'huile de noyaux de dattes caractérisées
par sa résistance aux rayons UVA et UVB responsables des dommages cellulaires. Cette
propriété serait intéressante a étudier pour un éventuel emploi futurcomme crémes solaires

A/ Préparation de la poudre de noyaux des dattes : La préparation de poudre noyaux

comprend les étapes suivantes:

1-Dénoyautage
Les dattes récoltées ont été dénoyautés
manuellement ;la séparation pulpe et noyau est

facile, elle se fait a la main.

2-Lavage

Les noyaux obtenus ont été rinces
abondamment a I’eau de robinet afin d’éliminer
les impuretés adhérentes aux noyaux, puis ils ont

été séchés a I’air libre pendant quelques heures.
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3-Séchage

Aprés lavage les noyaux sont placés dans
une étuvet portée a une température de 105°C
pendant 24 heures afin d’éliminer les traces

d’eau et pour facilite le broyage.

4-Broyage
Chaque variété a été ensuite broyée
séparément a 1’aide d’un moulin a café et

épices« KITCHEF ».

B/Extraction de I’huile par Soxhlet

L'huile de chaque variété de graines (100 g) a été extraite a 1'aide d’un appareil Soxhlet,
en utilisant I’éther de pétrole comme solvant pendant 6 heures (AFNOR.1984), puis une
quantité de sulfate de sodium anhydre Na2SO4 lui est ajoutée pour éliminer les traces d'eau,
puis la solution est filtrée (Ben Ali,2018). En suite I’huile a été pesés aprés évaporation du
solvant a l'aide d'un évaporateur rotatif a 40°C, puis stockés dans un congélateur a 4°C jusqu'a
I'analyse (Laghouiter et al, 2018; Guettaf, Habib, 2023).

D. I’huile de noyau
des dattes. (Photo
original)

A L’extraction B. Extrait apres 6h C. Evaporation par

d’huile au soxhlet d’extraction "Rota- vapeur »

V-3-3-2-Production de créme a partir I’huile de noyaux de datte
Les noyaux de dattes entrent dans le domaine cosmétique dans la préparation des
cremes. Ces cremes apportent beaucoup de bénéfices (I'effet anti-ride, protection de Derme,

...etc.) (Bara 2020)
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Pour une creme cosmétique : ajouter des ingrédients comme du beurre de Kkarité, des
huiles essentielles ou de la vitamine E.Pour une creme alimentaire (si comestible) : ajouter des

arbmes naturels, un liant, et vérifier la sécurité alimentaire.

V-3-3-3-fabrication de savon a partir I’huile de noyaux de datte

Selon 1’étude (Abbane,2024) était I’extraction de I’huile de noyau de datte
etl’utilisation dans la fabrication de savon. Premierement nous avons extrait de I’huile par la
méthode chimique Soxhlet qui a donné un rendement en huile de I’ordre de 7,8 % suivie
pardes analyses physico-chimiques ;acidité, I’indice de saponification et de réfraction et
ladensité et pH.Ceux-cise sontavérés étre respectivement de (1.2 mg de KOH/g) ,(200,5
mgKOH /g huile),(1.467),(0.908).

L’activité antioxydante par la méthode de piégeage lesradicaux libres du DPPH, et a
montré que 1’huile posséde une activité moyenne (ICso :0.508 mg/ml), par rapport au
standard; acide ascorbique (ICsp : 0,450 mg / ml).

Ensuite, I’incorporation I'huile de noyau de datte dans la synthese d’un savon en
utilisant leprocédé de fabrication a froid, préserve leséléments vitaux variés dans I’huile, tels
que les vitamines et les antioxydants,ainsi que les bienfaits pour la santé de I’huile
conserveégalement la glycérine qui se forme a partir de la saponification, ce qui procureune
hydratation supérieure.

D’autre part ils ont étudié les caractéristiques physico-chimiques dessavons obtenus,
dont le savon formulé est dur, Voire Figure 34 de forme ovale, moussant, doux, de couleur
jauneclaire. Leur caractéristique physico-chimique obtenues montrent qu’ils sont dans
lesnormes.Les résultats ont montré que I’huile de noyau de datte pouvait étre valorisé dans le

domaine savonaire et d'autre divers domaines pharmaceutique , cosmétique et alimentaire.
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Figure 42 : Aspect du savon

V-3-3-4-Eye-liner de noyaux des dattes
¢ Les types et Utilisation de Eye-liner ""Kohl"

Le khol est considéré comme I'un des matériaux cosmétiques dont les femmes se parent
depuis I'Antiquité, et c'est I'un des moyens cosmétiques qui mettent en valeur la beauté des
yeux, et le khol présente de nombreux avantages, car il protége 1'ceil du soleil et le protége de
certaines maladies qui affectent les yeux, et I'un des types d'eye-liner les plus connus est I'eye-

liner fabriqueé a partir du noyau de datte. VVoir Figure 43

Figure 43: Ce khol en poudre de couleur gris est le khél traditionnel utilisé par les femmes
orientales depuis des siecles (boréaux) (Mokrani,.2023)

V-4-Polysaccharides végétaux

Les polysaccharides végétaux sont définis comme des biopolymeéres de haut poids
moléculaire provenant principalement des plantes et d’algues, sont des langues chaines
d’unités mono-saccharidiques liées entre elles par des liaisons glycosidiques. Ces chaines

peuvent étre linéaires (cellulose) ou ramifiés (gomme arabique).

V-4-1-Les polysaccharides des noyaux de dattes

Selon 1’étude de(Bekkoucheet al,. 2022), leur travail vise a caractériser les
polysaccharides issus des noyaux de dattes de cultivars Tekermest et a rechercher leurs
activités biologiques.Le matériel biologique utilisé est constitué des noyaux de dattes de
cultivars Tekermest de la région de EI-Oued (Oued Souf) dans la région de Robbah (El
nakhla).

Une étude a été réalisée sur 1’effet biologique de ces extraits, dont ils ont utilisé le sang
qui est prélevé a partir des volontaires sains, le jour méme de son utilisation au niveau du
laboratoire EHS El-Oued. L’absence d’antigéne HBs, d’anticorps anti-VIH et d’anticorps

87



Chapitre V : Effets des dattes, des extraits des dattes et des noyaux des dattes

anti-VHC est Vvérifiée.Des souches bactériennes sont utilisées Il s’agit de Staphylococcus, et

Pseudomonas aeruginosa , Escherichia coli, afin de tester ’activité antibactérienne.

V-4-1-1-Activité biologiques des polysaccharides extraits des noyaux de dattes

Parmi aussi les activités biologiques des noyaux de dattes testées, [’activité
phagocytaire et anticoagulante ; qui ont été démontrées par (Ghania,.2015) dans son travail
sur les extraits polysaccharidiquse des noyaux de dattes de la variété Ghars.

Les résultats de (Bekkouche et al,.2022) montre que les trois extraits
polysaccharidiques a 10ug/ul possedent un temps de céphaline activée proche a celui du
contréle normal qui est de 32s, pour les polysaccharides hydrosolubles et alcalisolubles de 0.5
M ce temps est de 34s, alors que I'extrait de polysaccharides alcalisolubles 4M montre un
temps de céphaline activée de 33s. Les résultats de temps de céphaline activée d’extraits sont
trés similaires que la norme, donc il n’apas d’activité anticoagulante.

Les résultats aux précédents rapports, (Ghania,.2015) sur les polysaccharides de noyau
de datte cultivars Ghars montre que les valeurs de DPPH sont 21%, 34%et 40% pour les
extraits PNDH ,PNDA4 et PNDAO,5 respectivement.et les valeurs de FRAP sont 11,4% pour
I'extrait PNDA4, 41,8% pour l'extrait PNDH et 75,6% pour PNDAO,5. En général, nous
notons que les valeurs de notre eétude étaient peut élevées méme si elles étaient aux mémes
concentrations, et cela est di au fait qu'elle contient un pourcentage important de protéine
allant jusqu'a 86.3% % du poids total. C'est une valeur bien supérieure a celle dans le noyau
de datte Tekermest, avec des valeurs ne dépassant pas 2% du poids total. Cette hypothéese a
été renforcée par (Chevalier et al..2001) qui ont rapporté que des protéines glycosylées par
du ribose et de I’Ara avaient des propriétés antioxydants significatives. Selon(Ghania
;.2015)les extraits polysaccharidiques de thé vert a une forte activité a cause de présence
d’une quantité importante de protéines pour fixer les radicaux des DPPH. Selon I'étude
statistique, l'activité anti-inflammatoire aussi présente une corrélation positive avec les oses

neutres, les oses acides et aussi une corrélation trés hautement significative avec les protéines

> L’activité polysaccharides antibactérienne

La figures (44) Présente les résultats de test antibactérien de I'extrait polysaccharidique

de la variété Tekermest et test antibiotique sur la croissance bactérienne.
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Effet de I'extrait PNDH, Effet de I'extrait PNDH,

Effet de I'extrait PNDH,
PNDAO.5, PNDA 4 sur la PNDAO.5, PNDA 4 sur la
_ PNDAO0.5, PNDA 4 sur la _
croissance de ) o croissance de Pseudomonase
croissance de Escherichia col
staphylococcuse aerugunosa

Figure 44 :effet de I’extrait PNDH sur quelque souche bactérienne.

Ce résultat explique I'extrait polysaccharidique posséde une activité anti-inflammatoire
mais cet effet est présenté dans la fraction polysaccharide hydrosolubles PNDA 0.5 et PNDA
4 trés élevé par rapport a l'autre fraction PNDH.

Ces resultats est similaire avec Mesh-degla (Belabel et al,. 2021) et Deglet nour

(Berretima et al,. 2021).

IVV-5- Polyphénols

Les polyphénols jouent un role important dans I’organisme humain : ils ont des effets
anti-inflammatoires, antioxydants, antibactérien, antifongique hypotenseurs et immun
modulateurs. L’analyse qualitative des composes phénoliques de la datte a révélé la présence

des acides cinnamiques, des flavones, des flavanones et des flavonols (Amrani, 2019).
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Figure 45: Réles des polyphénols dans la santé humaine

V-5-1-Les effets polyphénols thérapeutiques des noyaux des dattes
Il existe une association inverse significative entre la consommation des denrées
d’origine végétale et ’incidence des cancers et des pathologies chroniques. Ces vertus sont
attribuées, entre autres, a des nutriments d’origine du régne végétal ou phytonutriments
(Derbel et Ghedira,. 2005).
Depuis I’antiquité, le noyau de datte a été utilisé dans les régions sahariennes depuis des
siécles en médecine traditionnelle, dans de nombreuses oasis réparties dans les régions

sahariennes, ou le palmier dattier fut cultivé abondamment (Hmidani et al,. 2020).

Outre la valeur énergétique élevée des dattes et leur richesse en composes fonctionnels
nutritionnels, profil minéral et vitaminique important, ce noyau de datte est doté de nombreux
effets bénéfiques sur la santé résultant de la mixture de métabolites secondaires qu'il renferme
(Al Farsi et al,. 2007).

Les recherches effectuées sur le palmier dattier ont fait I'objet de certaines publications
sur le plan pharmacologique (Khan et al.,.2016; Hmidani et al., 2020; Masmoudi et al,.
2016; Albakhit et al,. 2016;) et nutritionnel (Hamada et al,. 2002; Aldhaheri et al,. 2004;
Besbes et al,.2004; Al Farsi et al,. 2007; EI-Rahman et Al-Mulhem,. 2017; Bijami et
al,.2020)

A-Effet polyphénols antioxidant
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Les antioxydants présents dans les différentes plantes sont connus pour leurs effets au
ralentissement des processus du stress oxydatif. L’effet bénéfique de ces composés sur la
santé humaine contre certaines maladies dégénératives telles que le cancer et les maladies
cardiovasculaires (Kromhout,. 2001).

Gréace a la consommation d’aliments riches en polyphénols, ces derniers permettent de
réduire le risque de survenue de nombreuses pathologies. Ils ont été décrits comme étant des

antioxydants (Baydar et Baydar,.2013).

B-Effet polyphénols antifongique

L'augmentation de la résistance fongique vis-a-vis des médicaments classiques et le fait
que la plupart des antifongiques n‘ont que ’activité fongistatique, ce qui justifie la recherche
de nouvelles stratégies efficaces de lutte contre les infections fongiques (Aouadhi et
al,.2013).

(Bokhari et Perveen,.2012) ont montré que l'activité antifongique varie selon les

cultivars des noyaux et le solvant d'extraction, mais aussi selon les fongiques testé.

C- Effet polyphénols antibactérien

L’utilisation abusive et continue des antibiotiques créée une pression sur la destruction
de la flore intestinale normale et I’apparition des germes pathogenes résistants aux
antibiotiques. La résistance aux antibiotiques est devenue de plus en plus un probléeme
mondial et urgent (Archibald et al,. 1997; Rocha et al,.2011).

Selon(Masmoudi et al ,.2016) ont démontré que les extraits méthanoliques de quatre
variétés des noyaux (Deglet-Nour, Kentichi et Ruchdi) possedent un effet antibactérien contre
Salmonella typhimurium, Klepsella pneumoni, Staphyloccocus aureus, Enterococcus faecalis
et Micrococcus luteus.

L'efficacité inhibitrice des polyphénols sur la croissance bactérienne est souligné dans
plusieurs ¢études récentes démontrant que ces molécules sont douées dun pouvoir
antibactérien trés intéressant sur les différentes souches bactériennes. Les études exploitées
par(Daglia,.2012) ont mené a conclure que cet effet est d principalement a l'altération des
fractions lipidiques a la membrane plasmatique des microorganismes, puis une perturbation

de la perméabilité membranaire et la perte de ses organites intracellulaires.

D-Effet polyphénols antidiabétique
Des tests a-glucosidase et a-amylase in vitro ont montré que les extraits acétoniques,

aqueux, éthanoliques et méthanoliques de noyaux de cing variétés de datte (Fardh, Khalas,
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Khinazi, Khasab et Naghal) possédent un effet modéré a bon contre le diabéte allant de 5,91 a
51,71% et 1,44 a 51,45 % respectivement a concentration de 5 mg/ml (Khan et al., 2016).

En revanche, Masmoudi-Allouche et al. (2016) a trouvé que le CI150 des extraits acétate
d'éthyle et méthanolique d’un cultivar de datte tunisienne allant 0.072 a 135.4 pg/ml au test
d'inhibition de l'alpha-amylase et les résultats allant 1.21 a 186.7 pg/ml au test d'inhibition de

la lipase pancréatique.

E-L'effet polyphénol santicorrosif des noyaux des dattes

Tres récemment, de nombreux articles ont porté sur l'utilisation potentielle des extraits
de quelques parties du palmier dattier, y compris les feuilles, les fruits et ces noyaux comme
inhibiteurs contre la corrosion. Ces diverses substances naturelles ont été testées comme les
inhibiteurs de corrosion en milieu acide.

Umoren et al,. (2018) ont utilisé des extraits aqueux et éthanolique des noyaux comme
inhibiteurs de corrosion de I'acier au carbone (X60) dans des solutions d'acide chlorhydrique
(2M). Les auteurs(Umoren et al,. 2018) ont conclu que I'efficacité de I'inhibition varie d'un
extrait & l'autre et augmente avec I'augmentation de la concentration d’extrait jusqu’a 77.49%
a 2000 ppm dans le cas d’extrait aqueux et 59.95% en présence de 2000 ppm d’extrait
éthanolique a température 298 K. L'efficacité de I'inhibition est diminuée avec I'augmentation

de la température.

V-6-Production du charbon actif

Les déchets agricoles ligno-cellulosiques (substances organiques et inorganiques)
contenant des valeurs élevées en carbone.lls sont considérés comme une bonne source de
production du charbon actif; montrent que la carbonisation des noyaux de dattes peuvent
conduire a l’obtention de charbon actif qui pourrait avoir des applications diverses :
purification des gaz, élimination des phénols, traitement des eaux polluées et dans la
pharmacologie.

Ainsi que le charbon actif Voire Figure 38.produit par les noyaux de dattes a une
capacité d’adsorption éleveequi permet d’éliminer le Chrome (Cr) toxique de différentes
solutions due a sa caractéristiquephysico-chimique. La valorisation des noyaux de dattes du
Sud algérien en charbon actif a donné des résultats comparables a ceux fabriqués

industriellement donc il peut étre utilisé dans le traitement des eaux usées. (Bara ,.2020).
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Figure 46: Charbon actif synthétisé a partir des noyaux de dattes

I\VV-7-Effet de trois sous produits a base de dattes sur quelques germes de la
flore intestinale

Selon (Benharzallah et al,2014); uneétudevise a évaluer I’effet de trois produits dérivés
des dattes :

La datte entiére, Le sirop de dattes (appelé « Robb »),» Le mélange datte-lait,sur
certaines bactéries intestinales isolées de selles humaines et d’intestins de poulets: Serratia
odorifera, Escherichia coli Salmonella sp, Aeromonas sp, Kluyvera spp,Vibrio vulnificus, etc.
La datte entiere et le sirop de dattes n’ont montré aucun effet inhibiteur sur la croissance
bactérienne. Au contraire, une stimulation de la croissance a été observée, probablement en
raison de la forte teneur en sucres (notamment le glucose), qui favorise le développement des
bacteéries.

Le mélange datte-lait, quant a lui, a présenté un effet inhibiteur sur certaines souches
bactériennes. Cet effet serait attribué au lait, notamment a la présence de galactose et d’autres
composants antimicrobiens. Les extraits aqueux de dattes n’ont pas démontré d’activité
antibactérienne significative. Les résultats suggérent que 1’efficacité antimicrobienne dépend
du type d’extrait utilisé (par exemple, les extraits alcooliques ou riches en polyphénols

pourraient étre plus actifs).
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Conclusion

Au terme de ce mémoire consacré a 1’étude des recherches antérieures sur les extraits de
dattes, il apparait clairement que le palmier dattier et ses sous-produits représentent une
ressource naturelle prometteuse, dotée d’une valeur nutritionnelle, économique et
environnementale considérable.

Dans le premier chapitre, nous avons présenté les concepts généraux relatifs aux dattes,
en mettant en évidence leurs caractéristiques nutritionnelles et chimiques, qui en font une
matiére premiere polyvalente.

Le deuxieme chapitre a été dedié aux différentes méthodes d’extraction des composés

des dattes, qu’ils proviennent de la pulpe ou du noyau, ainsi qu’aux principales utilisations de
ces extraits dans les domaines alimentaire, pharmaceutique et industriel. Les études consultées
ont demontré leur efficacité comme antioxydants naturels et alternatives aux additifs
synthétiques.
Dans le troisiéme chapitre, I’'usage des extraits de dattes dans 1’alimentation animale a suscité
un intérét croissant. Plusieurs recherches ont mis en avant leur capacité a améliorer les
performances des animaux, renforcer leur immunité et réduire les coits liés a 1’alimentation,
ce qui s’inscrit dans une logique de durabilité et de valorisation des ressources locales.
Le quatriéme chapitre a porté sur les effets des extraits de dattes et des noyaux de dattes,
soulignant leur potentiel dans les domaines médical, sanitaire et agricole. De nombreuses
études ont confirmé leurs propriétés anti-inflammatoires, antibactériennes, et leurs effets
bénéfiques sur la santé en général.

En conclusion, les extraits de dattes constituent un champ de recherche riche et porteur,
nécessitant davantage d’investigations scientifiques et d'applications pratiques, notamment

dans un contexte de développement durable et de valorisation des produits naturels.

En recommandations et perspectives de recherche :

e Encourager la recherche appliquée locale : Il est essentiel de mener des études
expérimentales a 1’échelle des laboratoires et des exploitations agricoles pour exploiter
efficacement les extraits de dattes et leurs dérivés.

e Valorisation des sous-produits du palmier dattier : Investir dans la transformation des
noyaux et des résidus de dattes en produits a haute valeur ajoutée, comme les
compléments alimentaires, les aliments pour animaux ou les produits cosmétiques.

e Développement de techniques d’extraction écologiques : Optimiser les méthodes
d’extraction afin qu’elles soient plus efficaces, moins coliteuses et respectueuses de

I’environnement.
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Soutenir les politiques de durabilité agroalimentaire : Intégrer les produits issus des dattes
dans les stratégies nationales de sécurité alimentaire et de developpement agricole
durable.

Réaliser des études comparatives : Comparer les extraits de dattes a d’autres additifs ou
extraits industriels pour évaluer leur efficacité relative.

Renforcer la collaboration entre chercheurs et industriels : Promouvoir les partenariats
entre les universités, les centres de recherche et les acteurs industriels pour faciliter le

transfert de technologie et 1’innovation.
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Annexe 04- L’utilisation des noyaux de dattes

\
Incorporation de la poudre des noyaux de L’utilisation des noyaux de dattes pour la
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Annexe 06-les principales catégories de rebuts de dattes sont

MESSOUASSA:
KEHLA :
SICHE:

noyau;

BELHA:
SEKSAK:
BOUFAROUA:
HECHFA:

MAAKOUFA:
MALBOUZA:
CAOUTCHOUTEE:

les verrues, datte attaquée par I' éctomyelois;
datte noire ayant été oxydée;
datte non fécondée ou avortée ne possédant pas de

datte immature contenant beaucoup d'eau;

datte tardive immature;

datte attaquée par le boufaroua (olygonochus afrasiaticus);
datte seche avariée, n'ayant pas atteint la date de
maturation,manquant d'eau et d'éléments nutritifs, sa
présence est due soit a la cassure de la branchette ou a la
présence sur l'arbrede beaucoup de fruits supérieurs a ce
qu'il peut nourrir correctement;

datte recroquevillée;

datte écrasée;

datte déeshydratée, dure et élastique;

MENTOUCHA OU MENGOUBA: datte attaquée par les oiseaux et autres;

MAKHMOUDJA:
MAAGOURA:
DATTE BAILLE:

Annexe 07 :

datte pourrie;
datte pourrie au niveau du calice;

datte naine.

Utilisation de datte dans les gateaux
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