N° d’ordre :

] N° de série :
REPUBLIQUE ALGERIENNE DEMOCRATIQUE ET POPULAIRE
MINISTERE DE L’ENSEIGNEMENT SUPERIEUR ET DE LA RECHERCHE
SCIENTIFIQUE
UNIVERSITE D’EL-OUED
FACULTE DES SCIENCES DE LA NATURE ET DE LA VIE
DEPARTEMENT DE BIOLOGIE CELLULAIRE ET MOLECULAIRE

MEMOIRE DE FIN D’ETUDE

En vue de I’obtention du diplome de Licence Académique
Filiere : Science biologie
Spécialité : Biochimie
THEME

Extraction des métabolites primaire de trois
variétés des dattes Deglet-Nours, Ghars et Mech-
Degla

Dirigé par : Présenté par :

NADJI Nassima HECHIFA Kaouthar
KHELEIL Aicha
SEBBAK-ABDELKADER Soumaia

Année universitaire 2014/2015



'5) >

e Je nemencie "Aak" d'abord le tout pucsoant de nous avecr donné la

o Tlows tiens d nemencions note enseiguant de département de biologée et défa

' |

/

Hous le nemencions (ensemble du personnelles de laboratone de faculté des scie
de la natune et de la vie et de science de Technologie pour don aide.
woud Yiend auddi d remencée toute perdonne ayant contribué de frés ou de locn 4 la

realivation de ce traval.




SOMMAIRE

Résumé

Introduction générale

Chapitre | :Le palmier dattier

1.Genéralité sur le palmier dattier..............ooooiiiiiii e, 2
2.Morphologie du palmier dattier. ... 2
2.1, Le SYStBME FACINAINE. ... vttt e e e 2
2.2. LeStIPE QU TrONC. ...\ttt e e 2
2.3 LeSTeUINIES. ... 3
2.4.Les0rganes florauX.........cooiieiiiiii e 3
240 Fleur femelle. ... 3
242 Fleur MAale. ... ..o 3
3. POSItioN SYSEMALIQUE ... .ovinit i 3
4. Répartition géographique du palmier dattier ................coovvviiiiiiiiiinnnn.n. 5
4.1.DansS Ie MONE. ... ..o 5
4.2 BN AlGIIE. ..o 5
5.Ecologie du palmierdattier..............ooiiiii e 6

1.Définition de ladatte ..., 7
2.Formation et maturation des dattes .............c.coviiiiiiiiii 7
3.Classification des dattes ...........oooiiiiiii e 8
4. Caractéristiques de quelques variétés des dattes...............cooeiviiiiiiiiinnnn.. 9
5. Caracteristique de quelques variétés des dattes...............ccoeviiiiiiiiienininnnn 9
0. L LIBAUL e 9
D 2 L PH 9
B3 L aCHIE. . 10
DA LES SUCTES. ..ottt e e 10
ST T TS 03 113 1 1 11
5.6.1ES TIPIARS. ..ot 12
5.7. LS SEIS MINEIAUX. ... euieititii it 12
5.8 LESVITAMINES. ...ttt e 12

Chapitre | : MATERIELS ET METHODES




(o] o] [=Tox (| SO PPRN 14

1.ChOIX GBS VANBLES. ...t 14
2. Caractérisation de chaque variété utilisées ...............ooeviiiiiiiiiiiiiii e, 14
3. Prélévement des échantillons ..o 15
4. Dosage biochimique des sucres et des protéines vis a vis trois variétés des dattes....... 16
4.1. Teneur en sucres totaux et SUCIES FEAUCTEUN ...........oeiiiieieie i 16
A4.1.1. Matériel ULITISE. ... ... e 17
4.1.2. MEthode 08 JOSAGE. ... . e ettt e e e 17
4.2. Teneur en protéines (Méthode de kjeldhal) ... 20
4.2.1. MatérielUtiliSBe. ... ..o, 20
4.2.2. MEthOTBULITISEE. ...\t e 20
Chapitre 11: RESULTATS ET DISCUSSION
1.Dosage biochimique des sucres sur trois variétés des dattes étudiées............... 22
1.1.Dosage biochimique des SUCIeS tOtaUX .........ovieriiriiii e eae e 22
1.2.Dosage biochimique des sucre reducteur.............oooiiiiiiiiiiiiiiiiieienen, 22
2.Dosage biochimique des proteines sur trois variétés des dattsesétudieés............ 23
2.1.Dosage biochimique des protéines totauXx ............coeeviiiiiniiiiiiniiiiinen 23

Conclusion générale

Référencesbibliographiques




LISTE DES FIGURES

Numeéro Titre Page
Figure 01 Morphologie du palmierdattier 04
Figure02 Coupe longitudinaled'unedatte 07
Figure03 Trois variétés des datte étudiées 15
Figure04 Prélevement des dates 15
Figure05 Schéma de I'étaped'extraction 16
Figure06 Etapes principales de dosage des sucres totaux 18
Figure07 Mode opératoire des sucre réducteur et saccharoses
Figure08 Teneur en sucres totaux de trois variétés des dattes (DN, GH et MD) 22
Figure09 Teneur en sucres réducteurs et en saccharose sur trois variétés des dattes 22

(DN, GH et MD)
Figurel0 Teneur en protéines totaux de trois variétés des dattes (DN, GH et MD) 23




LISTE DES TABLEAUX

Numeéro Titre Page
Tableau 01 | Nombre de palmiers dattiers dans la région d'El-oued 05
Tableau 02 | Caractéristiques de quelques varietés des dattes 09
Tableau 03 | Teneur en eau de quelques variétés de dattes 09
Tableau 04 | Modification de pH de DegletNour au cours de son déeveloppement 10
Tableau05 | Teneur en sucres de quelques variétés algériennes d’apres 11
Tableau06 | Composition moyenne en acides aminés de la datte séche 11
Tableau07 | Composition de 100 g de dattes en éléments minéraux 12
Tableau 08 | Composition vitaminique des dattes 12
Tableau09 | Productions de dattes dans la région d' El-oeud 13
Tableaul0 | Caractéristiques des trois variétes étudiees de dattes 14




Introduction

ogénerale



Introduction générale

Introduction générale

La datte est le fruit du palmier dattier, produit dans les régions sahariennes et
considéré comme un aliment de grande importance pour la population habitant ces régions.
I’ Algérie avec son riche et diversifié¢ patrimoine en palmiers dattiers, plus de 13 millions de
palmiers et 940 cultivars sont recensés avec une production totale de dattes évaluée a 440 000
tonnes (Hannachi et al., 1998 ; MADSAEE, 2001).

La variété Deglet-Nour pour sa haute qualité nutritionnelle et son appréciation a
travers le monde est la plus commercialisée a 1’échelle nationale et internationale.

Les variétés communes qui représentent 30% de la production nationale sont de
moindre importance économique et destinées généralement a 1’alimentation animale, les plus
répandues sont : Ghars, Degla- Beida et Mech-Degla(DAAS AMIOUR S,2009).

Divers travaux ont été menés pour déterminer la composition chimique de la datte en
sucres, protéines, lipides. Toutefois, les études sur ses composants métabolite primaire restent
peu nombreuses et ne concernent que quelques variétés étrangéres dans leur majorité. Ces
composés acquierent un intérét croissant qui prend de I’ampleur vu leurs propriétés
biologiques importantes et nécessitent donc d’étre étudiés d'avantage.(Hannachi et al., 1998 ;
MADSAEE, 2001).

Certains activités biologiques ont été attribuées aux métabolites primaires ces derniers
jouent un réle essentiel pour le métabolisme et le développement des plantes; Le processus de
base est 1’assimilation photosynthétique du gaz carbonique appelé photosynthese. Les
premiers produits de la photosynthése sont des substances a basse molécularité appelés
métabolites primaires : les saccharides (sucres), puis les acides gras, les acides amines.
Certaines possedent des vertus thérapeutiques. (JEANNINE G et al., 2015 ).

Notre travail s'inscrit dans ce contexte général a pour objectif de déterminer la teneur
de métabolite primaire vis- a vis trois variétés des dattes Ghars, Deglet-Nour et Mech-Degla
et de faire une comparaison de la teneurs en sucre totaux , sucre réducteur, saccharose et aussi
de teneurs en protéines .

Ce travail est divisé en deux parties

e La premiére partie consiste en une synthése bibliographique donnant des
notions générales sur les dattes, les caracteres physico-chimiques des dattes

e Ladeuxieme partie est une étude expérimentale qui comprend :

e Un chapitre de matériel ainsi que les méthodes.

e Et un autre chapitre de résultat et discussion.
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1. Généralités sur le palmier dattier

Le palmier dattier Phoenix dactylifera L., provient du mot "Phoenix " qui signifie dattier
chez les pheniciens, et dactylifera derive du terme grec " dactulos” signifiant doigt, allusion
faite a la forme du fruit (DJERBI., 1994).

Le dattier est un arbre probablement originaire du golfe persique, cultivé dans les
régions chaudes et humides. C’est une espéce dioique, monocotylédone arborescente,
appartenant a une grande famille d’arbres a palmes et produit des dattes (MAZOYER., 2002;
GILLES., 2000)

2. Morphologie du palmier dattier

2.1. Le systeme racinaire

Le systeme 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 (MUNIER., 1973).

2.2. Le stipe ou tronc

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 (CHELLI., 1996), 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. (WERTHEIMER., 1956).
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2.3. Les feuilles

Les palmes ou les feuilles sont d’une forme pennée, insérées en hélice trés rapprochées
sur le stipe par une gaine bien développée enfouie dans le " life" (ACHOURA., 2010). Les
palmes sont en nombre variable sur palmier. Le palmier le mieux tenu contient de 50 a 200

palmes, de nombreuses palmes constituent la couronne (MUNIER., 1973).

2.4. Les organes floraux

Tous les Phoenix, et donc le palmier dattier, sont des arbres dioiques. Les sexes étant
séparés, il existe donc des pieds males donnant du pollen et des pieds femelles produisant des
fruits: les dattes, Les fleurs sont portées par des pédicelles, ou des épillets qui sont a leur tour
sont portés par un axe charnu, la hampe ou spadice (PEYRON., 2000). Selon le méme auteur,

I’ensemble est enveloppé dans une grande bractée membraneuse close, la spathe.

2.4.1. Fleur femelle

Elle est globuleuse, d’un diamétre de 3 a 4 mm et est formée de 3 sépales soudés. Une
corolle formée de 3 pétales ovales et arrondies et 6 étamines avortées. Le gynécée comprend 3
carpelles indépendants a un seul ovule (MUNIER., 1973) la sortie des fleurs « Talda » a lieu

de la fin Janvier jusqu’au début Mai selon les variétés et I’année (AMORSI., 1975).

2.4.2. Fleur male

De forme allongée, constituée d’un calice composé de 3 spathes soudées par leurs bases,
de 3 pétales légérement allongées formant la corolle. La fleur possede 6 étamines a
déhiscence interne et trois pseudo-carpelles. (BELHABIB., 1995). Chaque spathe porte
environ 160 branchettes chacune donne de 40 a 45 graines de pollen qui servirons a la
fécondation des spathes femelles entre la fin du mois de Janvier et le début de Mai selon les
variétés et I’année (ACHOURA., 2010).

3. Position systématique

La plante Phoenix dactylifera fait partie de la classe des Monocotylédones, d'une
famille de plantes tropicales (PalmoeouArecaceae), la mieux connue sur le plan systématique.
Elle est représentée par 200 genres et 2700 espéces réparties en six sous familles. La sous
famille des Coryphoidées est elle-méme subdivisée en trois tribus (RIEDACKER et al.,
1990).
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D’aprés DJERBI en1994, la classification botanique du palmier dattier est la suivante:

Embranchement
Sous-embranchement
Classe

Groupe

Famille

Sous-famille

Genre

Espéce

Le genre Phoenix comporte au moins douze espéces, la plus connue est le dactylifera

(ESPIARD., 2002).

Phanérogames.
Angiospermes.
Monocotylédones.
Phoenocoides.
Arecaceae.
Coryphoideae.
Phoenix.

Phoenix dactylifera L,1734

palme

pflorescences
on épanouies

gourmand

niveau du sol

frondaison

_zone d'enracinement

Figure 01: Morphologie du palmier dattier (MUNIER., 1973)
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4. Répartition géographique du palmier dattier

4.1. Dans le monde

Le palmier dattier fait I’objet d’une plantation intensive en Afrique méditerranéenne et
au Moyen- Orient. L’Espagne, est I’unique pays européen producteur de dattes principalement
dans la célebre palmeraie d’Elche (TOUTAIN., 1977). Au Etats-Unis d’ Amérique, le palmier
dattier fat introduit au XVIII me siécle. Sa culture n'a débutée réellement que vers les années
1900 avec I’importation des 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).

4.2. En Algérie

Le palmier dattier est cultivé au niveau del7 wilayas seulement, pour une superficie de
120 830 hectares. Cependant, quatre principales wilaya représentent 83,6 % du patrimoine
phoenicicole national : Biskra 23 %, Adrar 22 %, EI-Oued 21 % et Ouarglal5% (MESSAID.,
2008).

Tableau 01: Nombre de palmiers dattiers dans la région d'El-oued (DSA., 2015).

Nombre de palmiersdattier
Année Superficie Ghars et D. Baida et
D. Nour Total

Analogues | Analogues
2005 31310 2127 768 792 014 310 837 3230619
2006 32593 2228703 781189 389 197 3399 089
2007 33687 2 300 025 665 649 576 799 3542473
2008 33900 2 338 067 682 550 592 495 3613112
2009 35447 2 364 606 691 163 601 490 3657 259
2010 35700 2 386 575 695 016 605 991 3687 582
2011 35 895 2 403 088 697 672 610 035 3710795
2012 36 191 2413 301 701 403 615116 3729 820
2013 36 317 2422 411 703 835 618 937 3745183
2014 36335 2423220 705230 618880 3747330
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5. Ecologie du palmier dattier

Le palmier dattier est une espéce arborescente connue pour son adaptation aux
conditions climatiques trés séveres des régions chaudes et seches (GHAZI et al., 2005). Le
dattier est une espéce thermophile ; il exige un climat chaud, sec et ensoleillé. C’est un arbre
qui s’adapte a tous les sols. Il est sensible a I’humidité pendant la période de pollinisation et
au cours de la maturation (MUNIER., 1973 ; TOUTAIN., 1979).

Le palmier dattier commence a produire des fruits a un age moyen de 5 ans, et

continue la production avec un taux de 400 a 600Kg /arbre/an pour plus de 60 ans (IMAD et
al.,1995).
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1. Définition de La datte
La datte, fruit du palmier dattier, est une baie de forme allongée, oblongue ou arrondie.
Elle est composée d’un noyau, ayant une consistance dure, entouré de chair La partie
comestible dite chair ou pulpe est constituée de :

v" Un péricarpe ou enveloppe cellulosique fine dénommée peau.

v Un mésocarpe généralement charnu, de consistance variable selon sa teneur en sucre
et de couleur soutenue.

v" Un endocarpe de teinte plus clair et de texture fibreuse, parfois réduit a une
membrane parcheminée entourant le noyau. (ESPIARD., 2002). 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, brunes
plus ou moins foncées (DJERBI., 1994).

—— pédoncule

o — épicarpe
—mésocarpe

———endocarpe

= —graine

Figure 02: Coupe longitudinale d'une datte (RICHARDE., 1972)

2. Formation et maturation des dattes

Chaque stade de maturité correspond a une appellation particuliére. Par ailleurs, toutes
les références bibliographiques indiquent cinq stades phénologiques. C’est aussi bien le cas
pour les industriels et les planteurs d’expression frangaise qui utilisent les appellations dans
les palmeraies du Sahara algérien (MUNIER., 1973).

On peut distinguer différents stades d’évolution de la datte, chaque stade porte une
appellation particuliére selon les pays. En Algérie se sont: Loulou, Khlal, Bser, Martouba et
Tmer (BOOW et al., 1992)

- Stade Loulou: Il commence aprés la fécondation. Les dattes ont alors une croissance
lente, une couleur verte et une forme sphérique. Il dure 4 a 5 semaines (MUNIER., 1973;
DJERBI., 1994;BOOlJ et al., 1992).
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-Stade Khalal: C’est un stade de sept semaines environ. Il se caractérise par une
croissance rapide en poids et en volume. Les fruits ont une couleur vert vif et un goQt apre a
cause de la présence de tanins (MUNIER., 1973; DJERBI., 1994).

- Stade Bser: Il se caractérise par une accumulation de sucres se traduisant par un godt
sucré du fruit. La datte vire du vert au jaune ou rouge selon les cultivars. Son poids
n’augmente que faiblement, et diminue méme a la fin du stade qui dure 3 a 5 semaines
(MUNIER., 1973; DJERBI., 1994).

-Stade Mertouba: Chez certains cultivars le stade Mertouba correspond a la datte
mdre. Le poids et la teneur en eau diminuent, et la couleur devient brune au cours des 2 a 4
semaines de cette phase (MUNIER., 1973; DJERBI., 1994).

-StadeTmar: C’est le dernier stade correspondant a la maturation de la datte. La teneur
en eau continue a diminuer et la couleur devient plus foncée, surtout chez les dattes molles et
demi-molles. Pour les variétés séches, la couleur du fruit reste toutefois claire. Le poids, les
dimensions, la forme et la couleur de la datte varient en fonction des cultivars et des
conditions de culture. La consistance constitue aussi une caractéristique du cultivar car la
datte peut étre molle, demi-molle ou séche (MUNIER., 1973; DJERBI., 1994).

3. Classification des dattes

D’aprés Espiard en 2002, la consistance de la datte est variable. Selon cette
caractéristique, les dattes sont réparties en trois catégories : dattes molles, dattes demi-molles
et dattes seches de consistance dure Munier en 1973 a défini un indice «r» de qualité ou de
dureté comme étant le rapport entre la teneur en sucre sur la teneur en eau des dattes. r =

teneur en sucre/teneur en eau.

- Dattes molles: Elles sont aqueuses et connues par leur forte teneur en sucres

réducteurs.(r < 2).

-Dattes demi-molles: Représentées par Degle-Nour, dont les sucres sont en majorité

réducteurs. 2 <r < 3,5.

- Dattes seches: Représentées par Degla Beida, Mech-Degla...etc., dont la consistance
est du re, la chair ayant un aspect farineux et le saccharose demeure leur sucre dominant. r >
3,5 (ESPIARD., 2002; MUNIER., 1973).

4. Caractéristiques de quelques variétés des dattes
Les caractéristiques des dattes sont indiquées dans le Tableau suivant :

8
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Tableau 02: Caractéristiques

HANNACHI et al., 1998).

de quelques variétés des dattes (BELGUEDJ., 2002;

o ) Poids
Variete Consistance Longueur/ ]
Couleur o Maturation | moyen R _
et forme diametre Gout Conservation
de pulpe (9)
(cm)
Demi-
mollefuselée ) Octobre -
DegletNour | Roux claire | Marron )
a A . Novembre | 12 Parfumé | Bonne
) Jaunatres Clair
ovoide
Marron, A Tres
. Jaune- _ Aolt- ) .
Ghars Tresmolle ) noir 9 parfumé | Faible
brunfoncé Septembre
Séche, sub Clair o .
MechDegla o Jauneorange Octobre 6,5 Acidulé | Trés bonne
cylindrique Blanche

5. Composition biochimique de la datte

5.1. L'eau

La teneur en eau est en fonction des variétés, du stade de maturation et du climat. Elle
varie entre 70 a 80% dans la datte fraiche et 10 a 40% dans la datte séche. (ESTANOVE.,

1990 ; NOUI ., 2007).

Tableau 03 : Teneur en eau de quelques variétés de dattes (AMELLAL.,2008).

Variétés Consistance Teneur en eau%o
Deglet-Nour Demi-molle 22,60
Deglet-baida Seéche 13,70
Ghars Molle 25,40

5.2.LepH

Le pH de la datte est 1égérement acide, il varie entre 5 et 6. Ce pH est préjudiciable aux

bactéries mais approprié au développement de la flore fongique (LAOUINI S., 2014).
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5.3.L'acidite

L'acidité de la datte est faible est varie entre 2,02 et 6,3 g d'acide/Kg. Une forte acidité
est souvent associée a une mauvaise qualité. Le taux de I'acidité de la datte est proportionnel a
la teneur en eau et donc inversement proportionnel au degré de maturité. Des travaux faits par
les mémes chercheurs sur la variété Deglet-Nour, montrent qu'au cours des différents stades
de I'évolution de cette variété, les acides organiques décelés sont I'acide malique et acétique,
ils apparaissent et disparaissent entre le stade Kimri et le début de stade Khalal, puis a partir

de ce stade ils se stabilisent en quantité égale (LAOUINI S., 2014).

Tableau04 : Modification de pH de Degl-Nour au cours de son développement (LAOUINI
S., 2014).

Stadede maturation PH
Blehvert 5,5
Khalal 57
Martouba 50% 6

Martouba 100% 6,2

5.4.Les sucres
Les sucres sont les constituants majeurs de la datte. L’analyse des sucres de la datte a
révélée essentiellement la présence de trois types de sucres : le saccharose, le glucose et le

fructose ceci n’exclut pas la présence d’autres sucres en faible proportion tels que : le

galactose, la xylose et le sorbitol (ESTANOVE., 1990 ; ACOURENEget al.,1997).

La teneur en sucres totaux est trés variable, elle dépend de la variété et du climat. Elle
varie entre 60 et 80 % du poids de la pulpe fraiche, (SIBOUKEUR., 1997).

10
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Tableau 05 : Teneur en sucres de quelques variétés des dattes d’aprés BELGUEDJ en 2001.

Constituant par Dattemolle Datte demi-molle Datteséche
rapport a la (Ghars) (Deglet-Nour) (Mech-Degla
matiere
séche %
Sucrestotaux 85.28 % 71.37% 80.07%
Saccharose 80.68% 22.81% 20.00%
Sucre réducteur 04.37% 46.11% 51.40%

5.5.Les protéines

La pulpe de la datte ne contient qu’une faible quantité de protéines. Le taux différe

selon les variétés et surtout selon le stade de maturité, il est en général de 1’ordre de 1.75% du

poids de la pulpe. Aussi, il a été montré que le pourcentage de protéines présent dans les

noyaux des dattes est plus important que celui de la pulpe, et protéines de la datte contiennent
23 acides aminés (ABOU-ZEID et al., 1991).

Tableau06: Composition moyenne en acides aminés de la datte seche (FAVIER et al., 1995)

Acidesamines

Teneur de la pulpe, en mg/100 g

Isoleucine 64
Leucine 103
Lysine 72
Méthionine 25
Phénylalanine 70
Tyrosine 26 26
Arginine 68
Cystéine 51
Histidine 36
Valine 88
Acideglutamique 258
Proline 144
Acideaspartique 174

11



Chapitre 11 Les dattes

5.6.les lipides

La pulpe des dattes contient une faible quantité de lipides. Elle est de I'ordre de 0,13 a
1,9% du poids frais. Cette quantité de lipides est concentrée dans I'épicarpe de la datte, sous
forme d'une couche de cires (LAOUINI S., 2014).

5.7. Les sels minéraux
La caractéristique la plus remarquable des dattes réside dans la présence de minéraux et

d’oligoéléments particuliecrement abondants dépassant nettement les autres fruits secs

(BENCHELAH et MAKA., 2008).

Tableau07 : Composition de 100 g de dattes en eléments minéraux (LAOUINI., 2014).

Eléments | Na K P Ca Mg Fe Zn
Minéraux

Quantité | 35 65 57 63 50 1,9 0,34
(mg)

5.8.Lesvitamines

La datte ne constitue pas d’une source importante des vitamines. La fraction
vitaminique de la datte se caractérise par des teneurs appréciables de vitamine de groupe B
(MUNIER., 1973).

Tableau 08: Composition vitaminique des dattes (FAVIER et al., 1995).

Vitamines Teneurmoyenne de 100g
Vitamine (C) 2.00 mg
Thiamine (B1) 0.06 mg
Riboflavine (B2) 0.10 mg
Niacine (B3) 1.70 mg
Acidepantothénique (B5) 0.80 mg
Vitamine (B6) 0.15mg
Folates (B9) 28.00 pg
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Tableau 09: Productions de dattes dans la région d' El-oeud(DSA 2015).

Année Productions de dates
DegletNour Ghars et Mech- degla et Total
Analogues Analogues
2005 886,000 371,930 137,070 1,395,000
2006 924,237 238,734 172,434 1,335,405
2007 999,278 299,092 205,087 1,503,457
2008 903,980 277,726 196,730 1,378,436
2009 1,011,922 314,470 214,898 1,541,290
moy 1995/1999 945,083 300,390 185,244 1,430,718
2010 1,138,213 298,795 237,942 1,674,950
2011 1,261,547 377,793 269,080 1,908,420
2012 1,334,793 392,150 295,927 2,022,870
2013 1,423,000 401,150 313,370 2,137,520
2014 1,530,000 430,000 352,000 2,312,000
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Le présent travail est réalisé dans le but de déterminer la teneur en métabolite primaire
vis-a-vis trois variétés des dattes DegletNour, Ghars et MechDegla pour faire une

comparaison entre la teneur en sucres totaux, réducteurs et en saccharose et aussi de proteines.

1. Choix de variété

Le matériel végetal utilisé dans ce travail est constitué de trois variétés des dattes, datte
molle : Ghars, demi-molle : Deglet-Nour et séche : Mech-Degla.

Le choix de ces variétés est justifié par sa qualité gustative, sa disponibilité sur lemarché

intérieur que I’extérieur et sa large consommation.

2. Caractéristique des variétés etudiées

Tableau 10:Caractéristiques des trois variétés etudiées de dattes (Hannachi et al. 1998)

Variétés de dates
caractéristiques des

fruits Déglet —Nour Ghras Mech -Degla
Distribution Abondant au Abondant au abondant au Aurés
géographique Zibans, Zibans, et
Aures, Souf, Aures, Souf, au Ziban
Ouargla et Mzab Ouargla
Date de maturité | Septembre-octobre Juillet Septembre-octobre

Utilisation de la Fraiche et conserve | Fraiche conservée | Fraiche et conserve

Appgéa(f?ation Excellente a bonne | Excellente a bonne Excellente
Commercialisation Importante Importante Importante
Forme du fruit Ovoide ou droite Droite Ovoide ou droite

Taille du fruit Petite a moyenne Moyenne Petite

Poids de 20 fruits 82 a 230g 94 a 340g 100a130 g
Couleur (Tamar) Variable Marron ou ambrée Ambrée
Consistance Demi molle Molle a demi molle Séche
Texture Fibreuse Fibreuse Farineuse
Godt Parfumée Parfumée Acidulé
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L~

Mech Degla

Ghars

f

4 Deglet Nour

Figure 03: Trois variétés des dattes étudiées (Originale).

3. Prélévement des échantillons

Les dattes étudiées sont prélevésdans une palmeraie de la région d’El-Oued.La variété

de Ghras, Déglet -Nour et Mech-Degla a récoltées en décembre 2014 dans la zone Nord-est

de la wilaya d'El oued. La récolte est réalisée sur quatre a cinq palmiers homogenes. Les fruits

sont prélevés au hasard sur plusieurs régimes a diverses hauteurs et orientations.

Les dattes sont récoltées a pleine maturité et conservées a 4°C.

Figure 04 : Prélévement des dattes (Originale).
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4. Dosage biochimique des sucres et des protéines vis a vis trois variétés des dattes

4.1. Teneur en sucres totaux et sucres réducteurs

3 Variétés des dattes

Deglet-Nour — Mech-Degla - Ghars

¥

Dénoyautage

¥

Pulpe

¥

Broyage

¥

Macéralion :10g du broyat datts 500 ml des solvats (100 1’eau
pistillée + carbonate)

¥

Chauffage et agitation ou 30 min

Elimiration de 1’acétale de plamb

Dosage

Figure 05: Schéma de I'étape d'extraction
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Les sucres contenus dans la datte sont dosés quantitativement. Une méthode a été
effectuée. Il s’agit de la méthode de Dubois (1956), pour doser les sucres totaux et les sucres
réducteurs. La teneur en saccharose est déterminée par la formule suivante:

Saccharose (%) = [(sucres totaux % - (sucres réducteurs %)] x 0.95(DOWSON et ATEN.,
1963).

4.1.1. Matériel utilisé
-Appareil spectrophotometre
-Tubes a essai

-Becher de 500 ml

-Pipettes graduées de (1 et 5 ml)
-Agitateur

-Chauffage

-Balance

4.1.2. Méthode de dosage

« Préparation de ’extrait

Peser 10g de chaque variétés des dattes broyés (Déglet-Nour— Ghras —Mech —
dégla) dans un bécher de 500 ml et additionner 400 ml d'eau distillée . On ajoute de 3¢
de carbonate de calucum et a ébullition dans les agitateurs plaque chauffante pendant 30
minutes pouragitanttout les solutions ensuite traverser la solution dans un fiole de 1L.

Une ajoute une petite quantité d'acétate de plomb 10% jusqu'a d'apparition d'un
précipité qui dépose ou fond de la fiole, en porte de cette fiole dans un ajouture —
magnétique aprés la mélange tout I'élément la fin en la précipitation procéde a la
filtration.

Pour éliminer l'acétate de plomb, on ajoute une petite quantité des oxalates de
potassium pour obtenir d'une précipité. Puis on va filtrer jusqu'a [I'élimination des

acétates de plomb.

» Dosagedes sucres totaux

Pour préparer cette étapes ont peut obtenir:
*On metlml de filtrat et addition de 10 ml de I'eau distille.
*Qu ajoute 0,5ml de solution de phénol a 5%.

*Ensuit, on ajoute 2,5ml d'acide sulfurique concentre.
17
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* puis l'agitation du tube et laissés refroidir a obscurité pendant 3 minute ensuite liée

la densité optique a 490 nm.

Figure 07:Les étapes principales de dosage des sucres totaux

e Dosage des sucres réducteurs

Les sucres réducteurs sont dosés par une méthode colorimétrique avec le réactif
dinitrosalicyliqgue (DNS). En raison de leurs groupements carbonyles libres (C=0), ils
réagissent avec le DNS en le réduisant en acide 3-amino-5-nitrosalicylique. L'absorbance du
DNS oxydé est lue a 540nm (BARBIN, 2006).
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» Préparation de la gamme d'étalonnage : Une solution mere de sucre de 2 g/l (1 g
glucose, 1 g fructose) est utilisée pour la préparation de la gamme étalon (dilution au 3/4, 1/2,

et 1/4 pour obtenir respectivement des concentrations de 1.5, 1 et 0.5 g/I)

» Préparation de la solution des échantillons : La solution des trois variétés des
dattes est la méme solution préparée pour I’analyse des sucres totaux, uniquement on réalise

notre prise d’essai de dilution 1/ 10.

» Préparation de réactif dinitrosalicylique (DNS) :Le DNS est préparé de la facon

suivante:

¢ 2.5 g d'acide 3,5-dinitrisalicylique.

¢ 75 g sodium potassium tartrate

¢ 4 g d’'hydroxyde de sodium

Ces différentsconstituantssont dissous suivant l'ordre indiqué dans 250 ml d'eau

distillée. Le réactif est conservé a l'obscurité a 4 °C et a une durée de vie de 15 jours.

» Mode opératoire
On prend 1 ml de chaque concentration de la gamme d'étalonnage (eau distillé 00, 0.5,
01 et 1.5 g/l), on le met dans un tube a essai avec bouchon (faire trois répétitions pour chaque
concentration), ensuite on I'ajoute 1 ml de DNS pour chaque tube, les tubes sont fermés et
homogeéneisés, puis incuber dans un bain marie 05 minutes a 100 °C. Les tubes sont par la
suite refroidis dans un bain de glace, en ajoutant 10 ml d'eau distillée pour chaque tube. Le
passage des solutions dans la Spectrophotometre (540 nm) pour I'obtention du I'absorbance.
Pour analyser les échantillons, on fait une prise de 1 ml de la concentration 1/10 de la
solution des dattes des trois variétés dans un tube a essai et, puis on additionne 1 ml de DNS
pour chaque tube (faire trois répétitions pour chaque échantillon), ensuite on incube dans le
bain marie (05 minutes, 100 °C), puis refroidissement dans un bain de glace, en ajoutant 10
ml d'eau distillée pour chaque tube, le contenu du tube doit étre bien mélangé, puis on mesure

a laide de spectrophotométre a 540 nm.

» Teneur en saccharose
D’aprés Dowson et Aten (1963), la teneur en saccharose est déterminée par la
formule suivante :

Saccharose (%) = (sucres totaux % - sucres réducteurs %) * 0,95
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Dosage biochimique des sucres réducteurs

On a fait un dosage des sucres réducteurs et saccharose selon le plan suivant :

[ Préparation du réactif DNS (03 ]

composant 5 -
4g d’hydroxyde de » s ) 2,5 g d’acide 3,5-
sodium Iﬂ dinitrosalicyclique.
Solution meére (DN/ GH/ DB) 75 g de sodium
Bain marie , 5 min et

100 °C, et potassium.
refroidissement

Dosage d’échantillons
la lecture par spectrophotometre

Sucre réducteur

[ % Saccharose= (% sucres totaux- % sucres réducteurs) 0,95 ]

Figure 08: Mode opératoire des sucres réducteurs et saccharoses

4.2. Teneur en protéines (Méthode de kjeldhal)
4.2.1. Matériel utilisée

-fiole de 250 ml

-chauffage

-balance

4.2.2. Méthode utilisée
La méthode de kjeldhal est basé sur la transformation de I’azote organique en sulfate
d’ammonium sous 1’action de 1’acide sulfurique en présence d’un catalyseur, et dosé¢ apres

déplacement en milieu alcalin et distillation sous forme d’ammonium (LECOQ, 1965).
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v Minéralisation

-Introduire dans un matras de minéralisation 1 g d’échantillon, ajouter une pincé de
catalyseur (sulfate de cuivre et de potassium) ;

-Ajouter 15 ml d’acide sulfurique pur ;

-Utiliser un chauffage progressif ; d’abord une attaque a froid pendant 15 mn jusqu’a
I’apparition de vapeur blanche d’anhydride sulfurique, puis le chauffage est rendu plus
énergique, attaque a chaud pendant 4 a 5 heures ;

-Quand la solution devient limpide, elle est refroidie et complétée a 100 ml avec de I’eau

distillée.

v Distillation

- La distillation se fait dans un distillateur automatique (VELP) ou I’ajout de 20 ml de
lessive de soude a 35 % dans le matras et 25 % d’acide borique dans une fiole de 250 ml est
réalisée;

-Le dégagement d’ammoniac est récupéré dans une solution d’acide borique.

v Titration

- Contenant I’indicateur coloré (mélange de bleu de méthylene et rouge de méthyle).

L’excés d’ammoniac est alors dosé par I’acide sulfurique 0,05 N dans un
titrateurautomatique.

La teneur en azote total est déterminée par la formule suivante :

i X (N-N').0.05 .14
=

N %=

P

Soit :

V : Solution minéralisée et complétée a 100 ml ;

V. Solution de la soude ajoutée 20 ml ;

N : La quantité d’acide sulfurique lue aprés Titration ;
0,05 : Normalité d’acide sulfurique ;

P : Masse de la prise d’essai 1 g.
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1. Dosage biochimique des sucres sur trois variétés des dattes étudiées
e Résultat

1.1. Dosage biochimique des sucres totaux

95

90

Sucres totaux
85

80 —

75 +—

70 T T 1
DN GH MD

Figure 08 : Teneur en sucres totaux de trois variétés des dattes (DN, GH et MD).

D’apres la figure ci-dessus, la variété Ghars présente une teneur plus élevée des sucres totaux
avec un pourcentage de 91%, la variété Mech Degla présente une teneur moyenne avec un

pourcentage de 77% et 84% pour la variété Deglet Nour.

1.2. Dosage biochimique des sucres réducteur

70
60
50
40

ISR

20 SACC

DN GH MD

Figure 09 : Teneur en sucres réducteurs et en saccharose sur trois variétes des dattes
(DN, GH et MD).

D’aprés la figure, 1a variété Deglet Nour présente une teneur plus élevée en saccharose
qui atteint 66.57%, et la plus faible en sucres réducteurs de 13.92% ainsi La variété Ghars
présente une teneur plus élevée des sucres réducteur avec un pourcentage de 64.8%, et la
teneur la plus faible en saccharose avec un pourcentage de 24.89%et lavariété Mech Degla
présente une teneurmoyenne des sucres réducteurs avec un pourcentage de 44.64% et la

teneur en saccharose de 30.74 %.
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2. Dosage biochimique des protéines sur trois variétés des dattes étudiées
e Résultat
2.1. Dosage biochimique de protéines

3,5

2,5

I Protéines totaux
1,5 -

0,5 -

DN GH MD

Figure 08 : Teneur en sucres totaux de trois variétés des dattes (DN, GH et MD).

D'aprés le tableau ci-dessus, la teneur en protéine est élevé chez la variété Ghars par
rapport aux autres variétés par un pourcentage de 3.60%, puis la variété Déglet- Nour par un
pourcentage de 2.56% et la variété Mech-Degla par un pourcentage de 2.41%.

e Discussion

Nos Résultats de L’analyse biochimique des sucres sur les trois variétés étudiées
concordent avec celle de BELGUEDJ (2002), ce dernier montre que la variété Ghars contient
aussi plus des sucres totaux et réducteurs que les variétés Deglet Nour et Mech Degla.

La variété Mechdegla comporte 77% de sucres totaux, 44.64% de sucres reducteurs et
30.74% saccharose, ce résultat concorde avec celle de Belguedj(2002) qui a donnée une
teneur de 80.07% de sucres totaux, 20% de sucres réducteurs et 51.40% de saccharose.
loder. | en 2008, signalé que la variété Ghars contient le taux le plus faible en saccharose et le
plus élevé en sucre réducteurs, pour le cultivar NourDéglet, considéré comme la référence des
dattes riches en saccharose avec un taux de 44%.

D’aprés MUNIER (1973), la variété Deglet Nour comporte 95% des sucres totaux,
dont 78% de saccharose et seulement 17% de sucres simples.

En revanche, SAGGOU (2001), indique que Deglet Nour contient plus de sucres
totaux que la variété Ghars, cette derniére contient la plus faible teneur en saccharose.
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Les analyses biochimiques des protéines montrent que la varieté Ghars est un aliment
trés riche en protéine, ces résultats est rassemble des résultats de ZOUIOUECHE en 2012. Ce
dernier a signalé que la variété Ghars présente une teneur importante des protéines.

Les fruits étudiés dans notre présent travail est la variété Ghars, Deglet Nour et Mech
Degla suscitent un intérét de plus en plus croissant aussi bien chez les consommateurs que
chez les diététiciens et les nutritionnistes (MUNIER., 1973)
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Conclusion générale

Cette étude nous a permis de mettre en évidence une variabilité intéressante entre les
trois variétés dedattes étudiées : Deglet Nour, Ghars et Mech Degla.

Dansnos travaille pour Evaluer les rendements de chaque extrait et de déterminer la
teneur en sucres totaux, (sucre réducteur et saccharose) et les protéines totaux.

v" Teneur en sucres totaux ont exposé moyenne est trouvé plus remarquable dans la
variété Ghars , suivi pa la varieté Deglet Nour et Mech Degla.

v' Les résultats de dosage en sucre réducteur ont illustrés moyenne des teneurs plus
supérieur dans la variété Ghars.

v' Tandis que le saccharose tres élevé dans la variété Deglet- Nour puis Mech- Degla
et Ghars.

v Teneur en protéines totaux ont exposé moyenne est trouvé plus remarquable dans la
variété Ghars et DegletNour.

Les analyses biochimiques de différents variétés de dattes étudiées par rapport au poids
de la matiere séche (dosage des protéines et dosage des sucres), ont permis de conclure que la
variété Ghars et la variété la plus riche en sucres totaux, et sucre réducteur et en faible en

saccharose, et une teneur importante des protéines totaux.
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RESUME

La datte est un fruit tres apprécié de haute valeur nutritionnelle, sa teneur en composés
métabolite primaire incite a mieux le valoriser.
Ce travail se fait pour quantifier en premier lieu des composés essentielles ; métabolite
primaire (sucres totaux, sucres réducteurs, saccharoses et protéines) présentent dans les trois
variétés des dattes de différentes consistances (Deglet Nour, Ghars et Mech Degla). Nos
résultats des analyses biochimiques des sucres totaux ont révélé en moyenne des teneurs plus
remarquables dans la variété Ghars, suivi par la vareté Deglet-Nour et Mech-Degla, tandis que
la variété Ghars présente aussi une teneur des protéines treés élevé, par contre la variété Deglet
Nour et la variété Mech Degla une teneur moins importante.

Mots clés:
La datte - extraits organiques et aqueux- sucres réducteurs- — métabolite primaire

Saccharoses-palmier dattier .
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