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Introduction

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) est 1’arbre providence des régions
sahariennes. Il est bien adapté aux conditions du milieu aride (écologique et pédoclimatique) et
constitue la principale richesse des Oasis. Il représente une source d’aliment pour la

population du sud (Zouiouech et Rahim, 2008).

La phoeniciculture est considéré comme 1’'une des importantes spéculations connues a
I’échelle mondiale, nationale et régionale car le palmier dattier assure une partie de
I’alimentation de base et contribue indirectement a I’amélioration des conditions de vie dans

I’agrosystéme oasien.

L’Algérie actuellement est classée parmi les principaux pays producteurs de dattes (45
rang mondial, 14 % de la production mondiale de datte) avec une production qui connait une
croissance continue passant de 600 096 tonnes en 2012 a environ 1 100 000 tonnes en 2017

(toutes variéteés) (La Chambre de Commerce et d’Industrie des Ziban. Biskra, 2017).

La wilaya de Biskra (Ziban) est I’'un des principaux pole de la production dattiers en
Algérie. Elle produit essentiellement 1’excellente vari¢té de Deglet nour (Belguedj, 2002) qui
représente 63 % de la production totale. Mais, malgré 1’importance économique de cette

culture, elle souffre de plusieurs problemes .

Alors, il sera un sujet d’attaque par les agents biotiques tel que les ravageurs :
Boufaroua (Oligonychus afrasiaticus),

Notre travail est contient deux parties, une partie bibliographique constituée de
deux chapitres ; chapitre 1 sur le palmier dattier et chapitre 2 sur le ravageur de Boufaroua

(Oligonychus afrasiaticus) .

Et une partie expérimentale constituée aussi de deux chapitres ; chapitre 3 comporte

les Matériel et méthodes d'étude .
Analyse physicochimiques des dattes:
v Détermination du Ph.
v' Taux Humidité.
v" Analyse biochimique des dattes:
v Détermination de la teneur des sucres totaux.
v’ Détermination de la teneur des protéines.

v Détermination de la teneur des lipides.
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Le chapitre 4 qui traite les Résultats et les discussions.

Enfin, une conclusion générale résume les différents résultats obtenus et les

perspectives de ce travail.
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Chapitre 1 : Généralités sur le palmier dattier et la datte

1.1. Le palmier dattier
1.1.1. Genéralités sur le palmier dattier

Le palmier dattier : pheenix dactylifera L., provient du mot "phcenix" qui signifie dattier
chez les phéniciens, et dactylifera dérive 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).

1.1.2. Taxonomie

La classification botanique du palmier dattier donnée par Munier(1973) est la suivante:
Embranchement : Angiospermes.

Classe : Monocotylédones.

Ordre : Arécales.

Famille : Arecaceae

Sous famille : Coryphoideae.

Genre :  Phoenix.

Espéce : Phoenix dactylifera L. Munier, 1973).

Le Palmier Dattier, dénommé par Linné depuis 1734 (Phoenix dactyliferaL.), est une
plante pérenne et lignifiée. C'est une espéece dioique qui est bien adaptée aux climats sahariens
chauds et secs, diploide (2n=36) et rarement polyploide pour certaines variétés. Elle est
angiosperme, monocotylédone et classee dans le groupe des Spadiciflores, 1’ordre des
Palmales, la famille des Palmacées (Arecaceae), la sous-famille des Coryphoidées et la
tribu des Phoéniceées.

1.1.3. Caractéristiques morphologiques du palmier dattier

1.1.3.1. Organes végétatifs
1.1.3.1.1. Systeme racinaire

Le systéme racinaire du palmier dattier est de type fasciculé. Il présent quatre types des

racines :

v Zone 1: ce sont les racines respiratoires, localisées a oins de 0,25m de profondeur

qui peuvent émerger sur le sol.
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v' Zone 2 :racine de nutrition. Celle-ci sont pourvues de nombreuses radicelles
et peuvent se développer largement au-dela de la projection de la frondaison
allant de 0,30 a 0,40m de profondeur (Munier, 1973).

v' Zone 3 :racine d’absorption qui peuvent rejoindre le niveau phréatique a

une profondeur varie d’'une metre a 1,8m.

v' Zone 4: les racines de cette zone peuvent atteindre de grandes longueurs

20m (Munier, 1973). Ce sont les racines d’absorption de profondeur.

1.1.3.1.2. Tronc
C’est un stipe, généralement cylindrique, son élongation s’effectue dans sa partie

coronaire par le bourgeon terminal ou phyllophore (Munier, 1993).
1.1.3.1.3. Les palmes

Leur nombre est d'environ 70 palmes, disposées en spirale, d'une longueur qui atteint 350
a 450 cm, garnies d'environ 173 folioles pliées en gouttiére et disposées deux a deux en oblique.
Les segments inférieurs sont transformés en épines, au nombre de 38 en moyenne (Munier,
1973).

1.1.3.2. Organes floraux (Les inflorescences)

Le palmier dattier étant dioique, les fleurs males et femelles sont portées par des
individus différents (Peyron, 2000).

1.1.3.2.1. La fleur male

Elle est allongée, constituée d’un calice court, formé également de trois sépales soudés,

une corolle comprenant trois pétales, légalement allongées (Munier, 1973).

1.1.3.2.2. La fleur femelle
Elle est globulaire, d’un diametre de 3 a 4 mm et comporte un calice court de 3 sépales
soudes, une corolle a 3 pétales ovales et arrondies et 6 étamines avortées. Le gynécée

comprend 3 carpelles indépendants (Munier, 1973).

1.1.3.3. Fruit
La datte est une baie contenant une seule graine appelée communément « noyau »
(Munier, 1973).
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1.1.3.4. Graine ou le Noyau
Une seule, lisse, sa consistance est dure et cornée, relativement petite, sa couleur
est d'un brun léger, fusiforme et pointu aux deux extrémités. Un sillon ventral peu profond et

un embryon dorsal (Munier, 1973).

1.1.3.5. Les stades des évolutions les dattes
Le stade floraison et la fécondation se fait manuellement, la période de maturation prend

beaucoup de temps, six mois environ, la datte passe par plusieurs stades.

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.

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 vit et un gout apre a cause de la

présence de tanins.

Stade Bser: il se caractérise par une accumulation de 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.

Stade Mertouba: Chez certains cultivars le stade Mertouba correspond a la datte mure.
Le poids et la teneur en eau diminuent, et la couleur devient brune au cours des 2 a 4 semaines

de cette phase.

Stade Tamar: 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 toutfois claire.

1.1.4. Deglet-Nour

C'est une variété commerciale par excellence. Et composants variée dans (voir I'annexe
1). Elle est considérée comme étant la meilleure variété de datte, du fait de son aspect, de son
onctuosité et sa saveur. Le rendement varie de 150 a 200 kg/arbre. Elle est caractérisée par une
maturation échelonnée sur un méme régime qui fait qu'elle se subdivise en plusieurs classes:

dattes extra, dattes standards, dattes marchandes (Zouioueche, 2012).

Deglet Nour est un gout parfumé, est de forme fuselée ou ovoide. A maturité, la datte est
plutbt beige marron, I'épicarpe est lisse et brillant, le mésocarpe est trés peu charnu de consiste
demi-molle et de texture fibreuse (Hadjeb, 2017).
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1.2. Composition biochimique de la datte
1.2.1. Composition biochimique de la partie comestible ""Pulpe"

La datte est constituée de deux parties, une qui est comestible, représentée par la
pulpe (mésocarpe) ; et I’autre, non comestible, qui est le noyau, ayant une consistance dure.
Ce dernier représente 10 a 30% du poids de la datte, il est constitué d’un albumen protégé par
une enveloppe cellulosique. Selon Estanove (1990), la datte se compose essentiellement

d’eau, de sucres réducteurs « glucose et fructose » et de sucres non réducteurs, «saccharose».

1.2.1.1. Composition physico-chimique des dattes
1.2.1.1.1. Eau

La teneur en eau est en fonction des variétés, stade de maturation et du climat (Maatallah,
1970).Selon Booij et al., 1992, I’humidité décroit des stades verts aux stades murs. D’une
maniere générale, la teneur moyenne en eau des dattes varie de 10 a 40% du poids frais, ceci la

classe dans les aliments & humidité intermédiaire (Estanove, 1990).

1.2.1.1.2. PH

Le PH de la date est Iégérement acide; il varie entre 5 et 6. Ce pH est préjudicible aux
bactéries mais approprié au développement de la flore fongique (Reynes et al., 1994). In (Ben
Mbarek et Deboub, 2015).

1.2.1.2. Compositions biochimiques

1.2.1.2.1. Sucres

Les sucres sont les constituants majeurs de la datte. L’analyse des sucres de la
datte a révélé essentiellement la présence de trois types de sucres : le saccharose, le glucose et
le fructose (Estanove, 1990; Acourene et Tama, 1997). Ceci n’exclut pas la présence d’autres
sucres en faible proportion, tels que : le galactose, le xylose et le sorbitol (Favier et al,.1993;
Siboukeur, 1997).  La teneur en sucres totaux est trés variable et dépend de la variété et du

climat. Elle varie entre 60 et 80 % du poids de la pulpe fraiche (Siboukeur, 1997).

1.2.1.2.2. Protéines et acides aminés

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 ’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 (Abou-Zeid et al., 1991). Selon Al-Shahib
et Marshall (2003), les proteines de la datte contiennent 23 acides aminés dont certains ne sont

pas présents dans certains fruits comme la banane, la pomme et I'orange.
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1.2.1.2.3. Matieres grasses

La pulpe de la datte contient peu de matiére grasse. Celle-ci est concentrée dans la peau
(2.5-7.5%MS) et joue un roéle plus physiologique que nutritionnelle. Ce rdle se traduit
par la protection du fruit (Barreveld, 1993). Yahiaoui, (1998), a indiqué la présence 6 acides
gras dans la datte Deglet-Nour.

1.2.1.2.4. Les fibres
La datte est riche en fibres, elle en apporte 8,1 a 12,7 % du poids sec (Al-Shahib et
Marshall, 2002). Selon Benchabane (1996), les constituants pariétaux de la datte sont: la

pectine, la cellulose, I’hémicellulose et la lignine.

1.2.1.2.5. Les Eléments minéraux

L’étude de 58 variétés de dattes cultivées dans la région des Ziban faite par Acourene et
al., (2001), montre que le taux de cendres est compris entre 1,10 et 3,69 % du poids sec. La
datte est 1’un des fruits les plus riches en ¢éléments minéraux, essentiellement le potassium,
le magnésium, le phosphore et le calcium. Les travaux de Siboukeur, (1997) ont montré

que la composition minérale de quelques cultivars de dattes molles algériennes.

1.2.1.2.6. Les Vitamines
En général, la datte ne constitue pas une source importante de vitamines. La
fraction vitaminique de la datte se caractérise par des teneurs appréciables de vitamine de

groupe B.
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2.1. Origine et sysonyme
Olygonychus afrasaiticus et est un acarien de la famille des tetranychidze .1l ataque
également tous les cultivars sauf ceux qui sont précoces. Le risque d’attaque de cet insect est

plus important en temps de sircco et sous températures éleves (Brun 1990).

Oligonychus afrasiaticus. Mc Gregor, est le nom latin donné a un acarien appelé
localement Boufaroua ou Ghobar au Maghreb Takar en Mauritanie, Goubar en Irak. Ces termes
désignent souvent le terme « poussiére » du fait de la présence de toiles soyeuses blanches ou
grisatres qui retiennement le sable et la poussiére rendant les dattes immangeables (Bounaga et
Djerb, 1990).

2.1.1. Position systématique
La positon systématique de la pyrale des dattes est la suivante

v" Classe: Arachnidea
v" Sous classe: Acarida
v" Ordre: Actinedida

v" Famille: Tetranychidae
v Genre: Oligonychus
v’ Espéce: Oligonychus afrasiaticus Mc Gregor. (Mahma, 2012).

2.1.2. Description morphologique
Le Boufaroua est un minuscule acarien tres résistant aux températures élevées et aux
fortes insolations. En effet, une vingtaine de génération peuvent se succéder au cours de I’année,

mais les fortes pullulations sont observées du mois de mai a juillet (Mehaoua, 2006).

L’adulte: présente un corps presque globre, de forme ovale Iégérement aplatie sur la face
dorsale possedant 04 paire de pattes. Sa couleur vrie du jaune verdatre au rose .Cet acarien
pratiquement invible a 1’ceil nu, a une dimension de 1’ordre de 0, 22-0,44mm de long et O, 17-
0 20mm de large.(INPV).

L’ceuf: Est de forme shérique mesurant 0, 1 mm de diamétre, de couleur rose, rouge ou

jaune. La femelle peut pondre de 50 a 100 ceufs.(INVP).

L’arve : Posséde 03 paires de pattes ; elle est de couleur blanc —jauntare ,jaune , vert Clair
our orange ,Sa taille est de I’ordre de 0,15 mm (INVP).
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La nymphe: Est de couleur jaune claire, blanc jaunatre ou orange claire, possédant 04
paires de pattes.(INVP)

2.1.3. Le cycle biologique
Cet acarien appartenant a la famille des tetranychidae, Il est présent dans toutes les

palmerairs d’afrique du nord et du moyen Orient.

Selon Coudin et Galvez (1976), seules quelques femelles sont a 1’origine de la
colonisation d’un régime. La population augmente tres vite, pouvant atteindre en quelques
semmaines, une densité supérieure a 100 individus par régime .Aprés que la toile ait recouvert
tout le régime, les acariens sont si nombreux qu’elle prend un aspect blanchatre, grace aux mues

emprisonnées.

Chaque femelle pond de 50 a 60 ceufs, parfois une centaine pendant une période allant de
juinaaout. Presque 5 a 10 ceufs sont déposés par jour durant une période de 8 a 12 jours (Andre,
1932)

Les ceufs sont relativement grands par rapport a la taille de 1’acarien. ils présenent un
diamétre d’environ 0, 16mm . Leur coloration est claire aussitdt aprés la ponte, puis deviennent
peu a peu opaques pendant 1’incubation (Lepesme, 1947). La forme est sphérique. Ces ceufs
éclosent 3a4 jours aprés la ponte, puis la premiére forme larvaire est mise en liberté. La larve
se caractérise par une forme globuleuse et la présence de 3 paires de pattes. Elle est incolore et
trés active. Elle se nourrit immédiatement, apres sa couleur devient foncée et prend une teinte

verdatre.

Apres 2 jours d’activité, la larve entre en repos ,elle mue pour la premiére fois , donnant

la « protonymphe » avec 4 paires de pattes ,un peu grande et la couleur plus foncée que la larve .

La durées du cycle biologique est variable. Il dépend essentiellement de la température.

Pour cela en période chaude, le cycle est de 10 a 15 jours.

2.1.4. Les Dégats
Au stade du fruit et rend la totalité de la culture invendable dans les zones d'infestation

sévere. Il attaque les dates dés les premiers stades de leur développement, il fait tourner ses
toiles autour des paquets de dates et se multiplie en grand nombre. La poussiere s'accumule
dans les bandes plus I'exuviate des différentes étapes de développement de I'acarien faisant les
grappes de dattes Paraitre poussiéreux. Il se nourrit des sucs qui sortent des dattes, les rendant

impropres a la consommation humaine (Latifian et al., 2014).



Chapitre 2 : Généralités sur le ravageur de Boufaroua (Oliginychus afrasiaticus Mc. Gr)

Rend I’épiderme des dattes rugueux, ridé, pigmenté et rougeatre Provoque une chute des
fruits. Les dattes attaquées restent seches méme a maturité en devenant ainsi impropres a la
commercialisation (Dhouibi, 1991). In (Abikeur et Bessaci, 2017).

2.1.5. Stratégies des luttes

2.1.5.1. La lutte préventive

La lutte contre ce redoutable acarien reste tributaire de 1’entretien régulier de la palmeraie,
car les mauvaises herbes se trouvant a I’intérieur ou aux alentours de la parcelle constituent les

premiers refuges et foyers de ce ravageur.(Boudissa,2005) .

Une vigilance accrue aux abords des parcelles permet de réaliser un traitement chimique
au moment opportun, et cela afin d’éviter I’introduction de ce ravageur a ’intérieur des

palmeraies.

2.1.5.2. La lutte curative
Elle consiste a I’application raisonnable des produits phytosanitaire homologués contre
le Boufaroua (acaricides spécifiques). Durants la période de fortes infestation (juin-juillet), 03

applications chimiques sont nécessaires pour réduire les colonies de cet acarien.

Aussi, il ne faut pas négliger le traitement acaricide des cultures sous-jacentes

(cucurbitacées et solanacées) afin d’assurer une couverture optimale. (Boudissa, 2005)

Le stade réceptif de la datte aux attaques du Boufaroua (groussissement du fruit) dure de
06 a 07 semaines environ en fonction des conditions climatiques (la température). (Boudissa,
2005).

2.1.5.3. La lutte chimique

Un traitement chimique simple. On détruit facilement cet acarien. Dans le cadre d’une
unité culturale familiale, on obtient de bons résultats avec clés poudrages (a 1’aide d’un furet);
on utilisera un mélange composé d’un tires de soufre et de deux tiers de chaux (ou platre) sur
les régimes atteints . Une premiére application aura lieu dés 1’apparition des premiers
sysmtomes et un deuxiéme traitement sera effectue dix jours aprés pour tuer les larves

nouvellement écloses (Toutain, 1967).
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Chapitre 3 : Matériel et méthodes

3.1. Présentation de la région d’étude
3.1.1. Situation géographiques

La wilaya de Biskra se trouve dans le nord est du Sahara algérien avec une altitude de
124m. Sa latitude est de 34.48 nord et sa longitude est de 05.44 est et elle s’étend sur une
Superficie de 216712 km2. Elle est limitée au nord par la wilaya de Batna, au nord ouest par la
wilaya de M’sila, au nord-est par la wilaya de khenchela au sud par la wilaya de Oued Souf et
au sud-ouest par la wilaya Djelfa (Achoura et Belhamra, 2010).

WILAYA DE BATNA Batna

WILAYA DE M'SILA WILAYA

DE KHENCHELA
Bou Saada

; §
Ain Naga gfgﬁ:tg\k/

e

"

El Haouch El Feidh

Touggourt

WILAYA DEL OUED

Taille des agglomérations

+100 000 hab

20 000 3 30 000 hab
10 000 3 20 000 hab
5000 3 10 000 hab
10003 5 000 hab

s Route nationale
s Chemin de Wilaya

WILAYA DE DIELFA

Figure 1. Situation géographique de la wilaya de Biskra (Eden-
Algerie.com)

3.1.2. Données climatique
La région de Biskra caractérisée par un climat semi-aride a aride, avec un été chaud, séche
et un hiver froid et seche (DPSB, 2016).

3.1.2.1. Les temperatures

La région se caractérise par une forte température moyenne 22,8°C avec de fortes
variations saisonniéres 34,8°C en Juillet et 12,7 °C Janvier.. (O.N.M) (Voir I'annexe Tableau
4).

3.1.2.2. Les Vents
La vitesse du vents la plus élevée a été enregistrée au mois de mars avec 4,7m/s et la plus

faible est obtenue au mois d’aout avec 3,2m/s. (O.N.M). (Voir I'annexe Tableau 5)
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3.1.2.3. Les precipitations
La région des Ziban caractérise par de trés faibles précipitations. Elles ne dépassent
généralement pas les 200 mm par an. Ces pluies tombent d’une manicre irréguliére et peuvent

étre torrentielles (Mehaoua, 2014).Selon Munier (1973), (Voir I'annexe Tableau 6)

3.1.2.4. L’Humidité

Le palmier dattier est sensible a I’humidité de 1’air, dont une forte humidité diminue la
transpiration des dattes, ces derniéres qui ne mdrissent jamais (Achoura, 2013). (Voir I'annexe
Tableau 7)

3.1.3. Situation de la pheoniciculture dans la wilaya de Biskra

Le nombre total de palmiers de la variété Deglet-Nour est de 2.355.352 palmiers.
La production totale palmier dattier est de 1’ordre de 1.556.700 quintaux dont 864.314 quintaux
de la variété Deglet-Nour la variété de la Deglet-Nour, particulierement sensible et prisée par
Boufaroua, (Belgued;j et al., 2008).

3.1.4. Présentation du cultivar d’aprés Belguedj (1996)
v" Nom vernaculaire du cultivar : Deglet-Nour

<\

Signification : doigts de la lumiere

Importance et répétition : le plus abondant des cultivars des Oasis du Sud —Est

AN

Date de maturation : Octobre — Novembre

<\

Date de récolte : Novembre

<\

Utilisation de la datte : fraiche et conservée

Mode de conservation : pilée

AN

Appréciation : datte excellente, au go(t exquis

<\

Commercialisation : trés importante, la plus commercialisée des dattes
(Mehaoua, 2006).

3.2. Matériels
3.2.1. Matériels végétale

La variété de datte retenue dans cette étude, est trés répondue dans les palmeraies de la

région Sud-est, c’est la variété Deglet-Nour.

On a effectué deux échantillonnage de cette variété des dattes (infestees et sains) dans

les palmeraies de Ouled Djellal (Biskra). Les dattes sont récoltées au stade Tmar.
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3.3. Méthodes des analyses
Pour les analyses les dattes sont dénoyautées et coupés en petits morceaux.

3.3.1. Analyse physico-chimique des dattes
3.3.1.1. Détermination du pH suivant la norme AFNOR (NF V 05-108, 1970)

Détermination en unité de pH de la différence de potentiel existant entre deux électrodes

en verre plongées dans une solution aqueuse de pulpe de datte broyée.
Mode opératoire
v" On pese a 1 g des dattes de Deglet-Nour (trois répétitions), les deux échantillons.

v" Placer les produits dans une 6 béchers et y ajouter trois fois les deux échantillons

son volume 30 ml de 1’eau distillée.

v" Chauffer au bain-marie pondant 30 min en remuant de temps en temps avec une

baguette de verre.

v On place I’échantillon Hawn, et broyer bien jusqu'a I’obtention d’une liquide

homogéne.

v" Filtrer, ensuite le mélange obtenu dans un procédes a la détermination pH par le

pH métre.

3.3.1.2. Taux Humidité (Audigie et al., 1978)
L’humidité¢ de 1’échantillon de la pulpe de datte a été déterminée par dessiccation

de 10g de la prise d’essai dans une capsule en porcelaine dans une étuve a une température de
1/4 pendant 18h.

Les résultats sont exprimés en teneurs des humidités %.

Mode opératoire
v" Séche des capsules vides a 1’étuve durant % heure a la température 103+2°C.
v' Tarer les capsules aprés refroidissement de 15mn dans un Iair.

v' Peser dans chaque capsule 10g d’échantillon (trois répétitions), les deux

échantillons.
v" Placer dans I’étuve réglée 103+2°C a pendant 18 heures.
v' Retirer les capsules de 1’étuve et apres.

v" Refroidissement, les peser jusqu’a poids constant.
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Expression des résultats (Audigie et al., 1978)

La teneur en eau est déterminée par la formule suivant
H(%)= 100X (P1-P2)/P1

Soit :

H% : ’humidité.

P1 : masse de la capsule + matiére fraiche avant séchage (g).
P2 : masse de la capsule + matiére fraiche aprés séchage (g).
3.3.2. Analyse biochimique des dattes

3.3.2.1. Détermination de la teneur des sucres totaux
a. L’extraction des glucides

La méthode de (Dubois et al., 1956) permet de doser les sucres en utilisant le phénol et

I’acide sulfurique.

La préparation du filtrat consiste a mesurer 1g de la poudre des dattes les deux
échantillons (trois répétitions), le mettre dans une deux béchers avec 100ml d’eau distillée. Le
mélange précédant sera mis sous I’action de 1’extracteur broyeur pendant 15 minutes. Apres
filtration de solution, une deuxiéme filtration est effectuée a 1’aide du charbon actif pour

décolorer la solution. On fait la défécation pour éliminer les protéines par les réactifs suivant :
v On prend 50 ml de I’échantillon plus 50 ml d’eau distillée.
v On ajoute 0.5 g d’acétate du plomb plus échauffement jusqu’au point
d’ébullition.
v" On filtre la solution a I’aide du papier filtre.
v On ajoute une pincé de carbonate de calcium et on filtre la solution.
v" Enfin, notre filtra est préparé.
v On prélevé a 500 ul du surnageant
v Ajouté a 2 ml d’acide sulfurique (95%).
v Aprés agitation, est chauffé au bain marie (25-30°, 15 mn).
v Additionné & 500 ul de phénol (5%).

v" Aprés 30 minutes I’obscurité, la lecture se fait a une longueur d’onde de 490 nm
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b. Dosage des glucides

Les glucides totaux sont dosés quantitativement par la méthode de (Dubois et al.,
1956). Qui utilise I’acide sulfurique concentré 95% et le phénol (5%) comme réactif et une

solution mére de glucose (0.05mg/ml) comme standard.

La solution meére des glucides est préparée par 5 mg du glucose avec 100 ml d’eau

distillée dans (tab.1) suivant :

Tableau 1. Préparation de la courbe d'étalonnage pour le dosage des glucides

Tube 01 02 03 04 05 06

Solution mere (ul) 0 100 200 300 400 500
Eau distillée (ul) 500 400 300 200 100 0
Acide sulfurique (ml) 2 2 2 2 2 2

Phénol (ml) 0.5 0.5 0.5 0.5 05 05

2 ml d’acide sulfurique (95%) est ajouté a 500 ul du surnageant. Apres agitation,
les tubes sont chauffés au bain marie (25-30°, 15 mn). 500 ul de phénol (5%) sont additionné a
chaque tube. Apres 30 minutes I’obscurité, la lecture se fait a une longueur d’onde de 490 nm

contre un blanc de gamme.

3.3.2.2. Détermination de la teneur des protéines
a. L’extraction des protéines

v L’extraction des protéines contenues dans les dattes se fait par hydrolyse

basique.

v Peser dans un tube 100 mg du broyat des dattes a trois répétitions (deux

échantillon).
v Rajouter dans chaque tube 5 ml de NaOH 0.1N.
v" Placer au bain marie a 100°C pendant 2 heures.

v" Mettre refroidir dans un bac d’eau, puis filtrer a I’aide d’un papier filtre.
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b. Dosage des protéines

Les protéines ont éte quantifiées selon la méthode de (Bradford et al., 1976) qui utilise le

bleu brillant de coomassie G-250 comme réactif et I’albumine de sérum de beeuf (1 mg/ml)

comme standard. (100 mg de BBC+50 ml d’éthanol a 95%+Agitation pendant 2 heurs, 100 ml

d’acide ortho phosphorique a 85% sont alors rajoutés et le tout est complété a 1000 ml

avec l’eau distillée).La lecture des absorbances est réalisée a une longueur d’onde de

595 nm contre un blanc de gamme.

La courbe d’étalonnage a été réalisée a partir d’une solution mere de BSA (1mg/ml).

Dans (Tab.2)

Tableau 2. Préparation de la courbe d’étalonnage pour le dosage des protéine

Tube 01 02 03 04 05 06

BSA (ul) 0 20 40 60 80 100
Eau distillée (ul) 100 80 60 40 20 0
BBC (ml) 4 4 4 4 4 4

3.3.2.3. Détermination de la teneur des lipides

a. L’extraction des lipides

v

v
v

<\

On pése 5¢g de poudre des dattes a trois répétitions (deux échantillons).
Puis on le mettre dans une fiole de 250ml.

On ajoute 20ml de mélange chloroforme/méthanol (1/1.V/V).

Apreés une agitation pendant 4 heures.

On fait une filtration a I’aide d’un papier filtre.

Enfin, ’extraction On prélevé a 10 ml du surnageant.

Ajoute 1ml d’acide sulfurique concentré (95%) est chauffé¢ au bain marie

(100°C, 10min).
Ensuite prélevé 200ul de tube et additionnés 2.5ml de réactif vanilline.

Apres 30minutes a I’obscurité, la lecture se fait a une longueur d’onde 535 nm.
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b. Dosage des lipides

La teneur en lipides s’évalue par la méthode de (Galsworthy et al., 1972) cette méthode
utilise la vanilline comme réactif (0.034g vanilline + 5ml d’eau distillée + 17.72ml d’acide
ortho phosphorique 85 %) et une solution mere (2.5mg/ml) des lipides comme standard (tab.
3). La solution mére des lipides est préparée par: 2.5 ml d’huile de table avec 10ml du

mélange chloroforme/méthanol (1/1).

Tableau 3. Preparation de la courbe d’étalonnage pour le dosage des lipide

Tube 01 02 03 04 05 06

Solution mere (ul) 0 20 40 60 80 100
Chloroforme/ méthanol (ul) | 100 80 60 40 20 0
Acide sulfurique (ml) 1 1 1 1 1 1

Vanilline (ml) 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5

Iml d’acide sulfurique concentré (95%) est additionné a 100ml du surnageant.
Aprés agitation, les tubes prélevés de chaque tube sont chauffé au bain marie (100°C,
10min).200ul sont ensuite prélevés de chaque tube et additionnés 2.5ml de réactif
vanilline. Apres 30minutes a I’obscurité, la lecture se fait a une longueur d’onde 535 nm contre

un blanc de gamme.

3.3.2.4. Méthodes d’analyses statistiques

Pour mieux décrire les différentes variables physico-chimiques, et biochimiques qui
caractérise chacun des cultivars de palmier dattier étudiés, nous avons calculés certains
parametres statistiques de base tels que la moyenne arithmétique (x), qui est un parametre de
position et de tendance centrale et 1’écart-type (S), qui mesure la dispersion des données
autour de la moyenne. Ces paramétres ont ¢été calculés a ’aide du logiciel d’analyse et

de traitement statistique des données XLSTAT version 2014 pour chacune des caractéristiques.
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4. 1. Résultats
Pour chaque deux échantillon des dattes Deglet-Nour (sains et infestées de Boufaroua),
Les résultats des analyses physico-chimiques et biochimiques de variété de datte montrent qu’il

y a une différence trés remarquable entre les différents paramétres analysés suivant :

4.1.1. Résultats des parametres physico-chimiques de la datte étudiée
4.1.1.1. Ph

L’examen de la figure 2 montre que les dattes infestées présentent des pH plus acide que
celles des dattes saines. Elles ont respectivement les pH de 5 et 6. Selon différentes études, un
pH de I’ordre de 3 a 6 est tres favorable au développement des levures et moisissures, Ainsi que
le pH de la datte Deglet-Nour analysée défavorise a la prolifération des bactéries, tandis que
il est favorable a la prolifération des levures et des moisissures, elles tolerent des variations
entre 6 et 9 (Chafi et al., 2015).

Selon Al-azawi et al. (1984), les altérations provoquées par les levures et les moisissures

affectent surtout la qualité organoleptique.

Le ravageur de Boufaroua infestant les dattes Deglet-Nour induit par conséquent une

altération parasitaire (Matallah ,2004).

Le ravageur de Boufaroua infestant les dattes Deglet-Nour induit par conséquent une

altération parasitaire (Matallah ,2004).

pH

Figure 2. PH Moyens des dattes analysées (BF-B: DN infestée, BN-N:
DN sain)
L’examen statistique des resultats des parametres, montre que les analyses cle de la

variance a un seul critére de classification ’ANOVA (voir I’annexes tab. 1), ou la variété
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constitue un seul facteur étudiée 1’effet de Boufaroua, ainsi, les deux échantillons étudiés sont

semblable entre aux (Pr > 0.0032) vis — a —vis les valeurs des pH obtenus.

Pour comparer les différents de la variété Deglet-Nour. La méthode de Newman-Keuls
(SNK) par I’analyser la variance (variable) a permis de distinguer des différences entre les
modalités avec un intervalle de confiance a 95% Ainsi, on note que les échantillons ne sont pas
du méme groupe: les deux échantillons sont hétérogénes et de différente groupe (N : DN. Sain

classée groupe A, par contre B : DN. Infestée :B), le traitement est significatif.

Les résultats obtenus traduisent un bon caractere (Supérieur a 5.8), un mauvais caractére
(inférieur a 5.4) par rapport aux normes d’évaluation des critéres proposés par Acourene in

Chafi et al. (2015), Ils ont respectivement les dattes saines et infestees.

Des résultats similaires sont aussi rapportes par Reynes (1997) ; Bendjelloul et Berraghda
(2014) ; Gourchala (2015) ; Haroun et Khesrani (2016) ; lls ont respectivement pour Deglet-
Nour sain des pH de 5.87 ; 6.02 ; 5.42 et 5.88.

Les acides organiques sont responsables de I’acidité des fruits, ces acidessont localisés
dans les vacuoles des cellules, soit a 1’état libre, soit sous forme de sels. L’intensité du gotit
acide des fruits est atténuée par la neutralisation partielle des acides organiques par les cations
minéraux K+ et Ca++. L’acidité totale représente la somme de tous les acides (minéraux et

organiques) (Couturier, 2003).

La teneur en acide des fruits décroit au cours de la maturation (Ulrich, 1970). Lorsque
I'acidité est modérée, le mélange des sucres et des acides est per¢u avec une connotation d'autant

plus agréable que I'augmentation des teneurs en sucres rend a masquer le goQt acide.

Rygg (1948, 1953), a noté que les dattes mlres se caractérisent par une acidité moins
importante et annonce 1’idée qu’une forte acidité est associ¢e a une mauvaise qualité. Chez A.
ceratoniae, Une analyse du pH de I’intestin moyen des larves a montré qu’il est légerement
alcalin (Tabatabaei, 2011). Le méme auteur a lié I’alcalinité de I’intestin par la forme de la
croissance de la plante hote. Cette étude a signalée des valeurs variables et contrastes du pH de

I’intestin justifié par le caractére polyphage de cette espéce.

L’association des résultats de pH de la variété Deglet Nour des deux sites avec celles des
taux d’infestation montrent que les dattes de Deglet Nour de la région d’Ourelal avec un PH
presque neutre étaient les plus attaquées par la pyrale sur le palmier ou dans les lieux d’élevages.

Ces résultats sont en concordance avec ceux signalées par Djblahe et Serraye (2010). Ces
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auteurs ont justifié ces résultats par le changement des constituants biochimiques des dattes au

cours de son développement avec une augmentation de sucres et diminution d’acidité.

Une forte acidité est solvent associate a unit mauves quality. Come ill a été rapporté par
Booij et al., (1992), Le taux de I'acidité de la datte est proportionnel a la teneur en eau et donc
inversement proportionnel au degré de maturité. Les valeurs de ’acidité titrable de I’ensemble
des cultivars sont comprises entre 0.35g/kg d’acide citrique et 5.2g/kg de matiere fraiche, pulpe

de datte, respectivement pour les cultivars Madani et Abdelazaz avec une moyenne de 1.37g/kg.

4.1.1.2. Taux Humidité
La teneur en eau est un paramétre fondamental pour la détermination et la conduite

rationnelle des opérations de récolte, de stockage ou de conservation.

Les résultats obtenus de I’humidité dans les deux échantillons représentée dans la figure
3 illustre que les dattes infestées présentent a un taux d’humidité faible par rapport aux dattes
sain. Elle est de 9 % affectant un caractére seche. Tandis que les dattes saines ont un taux
d’humidité élevé de 21.77 %. Les teneurs élevées en eaux rendent les dattes moins susceptibles

a la colonisation des parasites.

A ce propos, il est admet que la richesse de la datte Deglet-Nour en invertase provoque
I’inversion du saccharose Jarrah et al. (1982), Cette inversion peut entrainer une diminution de
I’humidité (altérations chimiques). Selon Matallah (2004) I'infection des dattes des dattes
Deglet-Nour par le Boufaroua affecte de I’humidité induit induisant 1’asséchement de la datte

et par conséquent a une altération parasitaires.
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Figure 3. Taux d’humidité a trois répartitions les deux échantillons

(BF-B: DN infestée, BF-N: DN sain) 20
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D’apres les résultats des parameétres, Ainsi, L’examen statistique des résultats des
parametres, montre que les deux échantillons en général sont semblable entre aux (Pr > 0.0037)

dans cette paramétre par rapport les autres parametres.

Pour comparer les différents critéres de la variété Deglet-Nour. La méthode de Newman-
Keuls (SNK) par I’analyse de la variance (variable) de distinguer des différences entre les
modalités avec un intervalle de confiance a 95%. Ainsi, on note que les échantillons ne sont pas
du méme groupe: les deux échantillons sont hétérogénes et différentes de groupes (N : DN. Sain

classée groupe A par contre B : DN. Infestée : B) donc 1’excite une significatif.

L'infestation d' O. afrasiaticus commence et augmente en été, c'est-a-dire pendant le
Kimristage (caractérisé par la coloration verte du fruit, une augmentation rapide de la taille, du
poids et des sucres réducteurs). A ce stade, le taux d'humidité et l'activité acide sont les plus
élevés (Barreveld, 1993).

Dans ce contexte, méme teneurs en eau des dattes sont indiquées pour la méme datte
analysée par Booij et al. (1992) ; Reynes (1997) ; Taouda et al. (2014) ; Gourchala (2015). lls
ont respectivement pour Deglet-Nour sain de I’humidité de : 25%, 25%, 25%, 20.83%. Selon
les normes des critéres d’évaluation des teneurs en eau rapporté par Acourene in Chafi et al.
(2015), les dattes saines présentent un bon caractére (de 10 a 24 %), et les dattes infestées

attribuent un mauvais caractere (< 10 % ou > 30 %).

Le différente teneur en eau des dattes sont indiquées pour la méme datte analysée par
(Ould EI Hadj et al., 2001). lls ont respectivement pour Deglet-Nour infestée de 10%.

Munier (1973), a décrit la datte comme une baie constituée d’une partie charnue, la chair
(pulpe) et d’un noyau. La valeur nutritive et énergétique de ce fruit est importante. Les dattes
sont trés riches en calories. La pulpe (partie comestible) présente 80% a 95% du poids total de
la datte. Elle est composée essentiellement de fortes teneurs en eau et en sucre (Maatallah,
1970).

Les teneurs moyennes en eau des dattes mdres varient entre 10 a 40% du poids frais et
selon les cultivars, ils sont classés parmi les aliments a humidité intermédiaire (Estanove,
1990). Idder et al. (2015), a déduit que la variabilité de I’humidité des dattes est liée plus aux

étapes de maturation qu’au type de cultivars.

D’aprés Hussein et Hussein, (1983), la teneur en eau des dattes matures dépendrait de

certains facteurs dont les plus importants seraient la fréquence et le volume d'irrigation au stade
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Bser, d’une part, I'humidité relative au moment de la récolte et au niveau du lieu du stockage,

d’autres parts.

Khettache (2003) a signalé dans la région de Biskra (Zeb EI Chargi) pour les cultivars
¢tudiés une grande variabilité de teneurs en eau du méme cultivar d’un site a un autre .Pour le
cultivar Deglet Nour des Ziban, les études d’Ayachi (2002), Djenien (2004), Khenfar (2004) et
Khattache (2003) ont enregistré des valeurs de I’humidité qui variant entre 31, 6% (EI-Outaya)
et 22, 4% (Droh).

Idder-Ighili (2008), a conclu dans son étude que I’attraction d’A. Ceratoniae par les dattes
demi-molle et molle n’est pas due uniquement a leur teneur en eau mais au rapport sucre

totaux/eau.

Mais Nay et Perring (2006), ont trouvé un rapport considérable entre la teneur de
I'hnumidité des dates et les taux de développement de mortalité de la pyrale des dattes. Ils
affirment que le taux de mortalité augmente avec la diminution de la teneur en humidité.
Cependant, ils suggerent que la variabilité des niveaux d’humidité n’affecte plus les parameétres

biologiques tels que la longévité et le sexe des adultes emerges.

Dans la présente étude, on a remarqué que la teneur en humidité et le niveau d’infestation
des dattes du cultivar Deglet-Nour provenant de la région d’Ourelal sont les plus importants par
rapport au méme cultivar et aux autres des deux sites. Ce qui indique que la variété Deglet-
Nour reste I’aliment préféré et convenable pour la croissance de la pyrale puisque elle a une
tendance a perdre plus d’eau que les autres variétés au cours de son développement

(Benchabene, 2007).

4.1.2. Résultats des parametres biochimiques des dates
D’aprés les courbes détalonnages pour les dosages (des glucides, des protides, des lipides)

pour déterminer la quantité standard de cette composées biochimiques.

4.1.2.1. Teneur des sucres totaux
Les sucres constituent la majeure partie de la pulpe, Ceci leur confére une grande valeur

énergétique.

L’examen comparative des resultats des teneurs en glucide des dattes analysées montrent
que les dattes saines présentent des taux plus élevées que les dattes infestées .lls sont

respectivement del7 et 53% dans la figure 4.
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Dans ce contexte, Toutes les variétés de dattes développent des taches de sucres ou
Sugar Spotting™ qui se caractérisent par la formation de dépbts granuleux de sucre dans
I’épicarpe et dans la chair du fruit. Ce dép6t conduit a des attaques par le Boufaroua provoquant

une altération de la qualité de la datte Jarrah et al. (1982). In (Matallah, 2004).
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Figure 4. teneur moyenne des glucides (BF-B: DN infestée, BF-N: DN sain)

D’apres les résultats des parametres, des analyses clé la variance a un seul criteére de
classification ’ANOVA (Annexes 3 tab. 5), ou la variété constitue un seul facteur étudiée, Ainsi
que I’étude statistique preuve que les deux échantillons en général sont semblable entre aux (Pr

< 0.0001) pour le paramétre étudié par rapport les autres parametres.

Pour comparer les différents critéres qualitatifs de la variété Deglet-Nour. La méthode de
Newman-Keuls (SNK) par I’analyse la variance (variable) a permis de différencier entre les
modalités avec un intervalle de confiance a 95% . Ainsi, on note que les échantillons ne sont
pas du méme groupe: les deux échantillons sont hétérogénes et differentes groupe (N : DN.
Sains classée groupe A par contre B : DN. Infestée :B) donc I’excite une significat Ainsi, les
résultats obtenus restent moins importantes que ceux indiqués par Reynes (1997) ; Taouda et
al. (2014) ; Gourchala (2015). lls ont respectivement de 70%, 73%, (75% -71%).

La méme teneur en glucide des dattes sont indiquées selon les normes d’évaluation des

critéres rapportées par Acourene in Chafi et al. (2015), les teneurs en glucides des dattes saines
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attribuent un caractére acceptable (50% - 70%), et des dattes infestées présentent un mauvais

caractére (< 50%).

En effet, la réduction des sucres ou la conversion du saccharose en glucose et fructose
des dattes est contrdolée par une enzyme clé qui est I’intervase. L’activité de cette derniére est
en relation étroite avec la teneur en eau et la température. Chez Deglet-Nour, Kanner et al.
(1978) et Hasegawa et Smolensky (1970).

Selon Booij (1992), la teneur en saccharose de la variété Deglet-Nour représente 60% de
la matiére seche. Le méme auteur ajoute que la teneur en saccharose des variétés demimolles

est généralement intermédiaire a I’exception de la Deglet-Nour d’ Algérie.

Dans ce sens la richesse en sucres réducteurs (glucose et fructose), et surtout en
saccharose des cultivars Deglet Nour ont justifié I’enregistrement des taux d’attaques supérieurs
des dattes de ces cultivars (Saggou, 2001).Cette richesse en sucres totaux semble la plus

attractive a la pyrale.

Pour les insectes, les besoins nutritifs sont composés genéralement des sucres, de lipides
et d’azote (Kumbsli, 2005). Le méme auteur mentionne que les sucres entant que source
principale d’énergie associés a 1’azote représentent les composés clé de la croissance et de
développement chez les insectes. Une relation inhérente entre la composition biochimiques des

différents cultivars et les taux d’infestations par la pyrale des dattes.

Les performances d’O. afrasiaticus variaient fortement en fonction des taux de sucres sur
les dattes (Palevsky et al., 2005).

Dans des études récentes, des dattes de fruit de cultivar : 'Deglet Noor' ont été analysées,
il a été demontré que les performances d'O. afrasiaticus variaient fortement en fonction des
taux de sucres sur les dattes (Palevsky et al., 2005).Glucides jouent un rdle important dans le
développement des acariens, mais avec des niveaux plus élevés, ils pourraient également étre

une source de résistance utilisée par les plantes contre les acariens.

Les dattes sont des fruits qui se caractérisent par une forte teneur en sucres qui leur
confere une grande valeur énergétique (3000Kcal/Kg) Benchabene (2007). Les teneurs en
sucres totaux et reducteurs augmentent avec la progression de la maturation des dattes et les
concentrations des sucres au cours de la maturation est en fonction de variété (Benchabene

(2007). Les teneurs en sucres dépendent du cultivar, de son humidité et du climat.
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4.2.1.2. Teneur des protéines

L’analyse de la figure 5 illustre que les dattes saines présentent des teneurs plus élevés en
protéine que ceux des dattes infectées entre les valeurs. Les teneurs sont respectivement de 6
.67et 4.67%.

En revanche pour Matallah (2004), les teneurs importantes en protéine pourrait indique

des attaque par le Boufaroua.
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Figure 5. Teneur moyenne des protéines (BF-B: DN infestée, BF-N: DN sain)

D’aprés les résultats des paramétres, des analyses clé la variance a un seul critere de
classification ’ANOVA a ce propos I’étude statistique montre que les deux échantillons en

général sont semblable entre aux (Pr >0.5302) pour le parameétre étudiés.

L’analyse comparative des différents critéres qualitatifs de la variété Deglet-Nour, la
méthode de Newman-Keuls (SNK) par I’analyse de la variance a permis de distinguer des
différences entre les modalités avec un intervalle de confiance a 95% Ainsi, on note que les
échantillons ont un méme groupes A: les deux échantillons sont homogenes de moyennes est

I’excite non significatif.

Des teneurs semblables en protéine sont au dessous signalées par Sayah et Ould EIl Hadj]
(2010) de la faible quantité, les résultats ne conformes pas sont rapportés pour Ould El Hadj et
al. (2001) Gourchala (2015), lls ont noté respectivement pour Deglet-Nour sain de 1,09% ;(2%-
1.52%).
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De nombreuses analyses faites par différents auteurs ont montré que la pulpe de datte ne
renferme qu’une faible quantité de protéines et les matiéres protéiques représentent moins de 3
% (MS), 11 est en général de I’ordre de 1,75 % du poids de la pulpe. Aussi, le pourcentage de
protéines présent dans les noyaux des dattes est plus important que celui de la pulpe, selon Al-
Shahib et Marshall (2003).

Clifford et al. (1998) ont signalé que l'accumulation dacides aminés totaux était
acceptable pour nourrir certaines larves d'insectes. Cette accumulation d'acides aminés peut
jouer un réle dans I'augmentation de I'infestation. Saleh et al. (2002) ont trouve que la relation
entre l'infestation par Oryzafphilus surinamensis (L.) et la teneur en protéines était

significativement positive.

Cette teneur continue a chuter a la surmaturation d’ou I’intérét de respecter la période de
maturation et la date de récolte afin de préserver la qualité nutritionnelle de la datte. Il est a
noter que la teneur en protéines totales, au stade mar, reste inférieure a celles trouvées pour des
dattes séches par Al-Rawi et al. (1967), Salem et Hegazi (1971), Sawaya et al. (1983, b), Nour
et Magboul (1985), Souci et al. (1994) et Al-Farsi et al. (2005)

4.2.1.3. Teneur des lipides
Selon la figure 6, les teneurs en lipides des dattes analysées sont de 0.78% pour les dattes

infestées tandis que les dattes saines ont des teneurs plus élevées de 2.63%.

Ainsi, Ces résultats conduit a prédique que les attaque par le Boufaroua induit un chute

de taux de lipides comme il est signalé par (Matallah, 2004).
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Figure 6. Teneur d'une moyenne des lipides (BF-B: DN infestée, BF_N: sain)
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L’¢étude statistique fait relever que les deux échantillons sont semblable entre aux (Pr
>0.0668) pour le parameétre par rapport les autres parametres. En effet, la méthode de Newman-
Keuls (SNK) par I’analyse la variance (variable) a permis de distinguer des différences entre
les modalités avec un intervalle de confiance a 95%. Les échantillons sont du méme groupes

A: les deux échantillons homogenes de moyennes est I’excite non significatif.

Les résultats obtenus sont au dessous de ceux rapportés par dans Sayah et Ould El Hadj]
(2010) : faible quantité, compatible avec ceux présentés par Gourchala (2015) de 0.52%.La
teneurs en lipides de la date mure soit 1.21% MS se situe dans ’intervalle rapporté par la
literature (Selem et Hegazi,1971;Souci et al.;1994;Al-Farsi et al.,2005) bien que Sawaya et
al.(1983,b) rapportent des teneurs beaucoup plus faibles (de 0.7 & 0.1%) au cours de la

maturation de dates.

Sur le plan quantitatif, les lipides totaux de la datte au stade mdr se caractérisent par une
prédominance du C16 et des C18, présents a raison de 8 % et 34 %, respectivement, des lipides
totaux dont 24 % d'acides gras polyinsaturés (AGPI); ce sont les AG majoritaires de tous les
fruits (Mazliak, 1974) mais dont le taux dans la datte demeure faible comparé aux autres

Veégétaux.

D’apres Labuza et Bolin (1972), Ies vitesses d’oxydation des lipides les plus faibles sont
observées lorsque 1I’eau ne forme qu’une monocouche sur les sites de fixation, c’est a dire pour
des activités d’eau comprises entre 0,2 et 0,3. La vitesse croit rapidement pour des activités
proches de zéro. Dans ce sens, il faut noter que la datte Deglet-nour a tendance a perdre

beaucoup d’eau au cours de la maturation (une chute moyenne de I’humidité de 66 %).
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Conclusion

L'amélioration de la production dattiére en quantité demande une action intégrée pour
minimiser les conséquences des différentes contraines, entre autres, les conditions écologiques,

les maladies et les ravageurs.

L’acarien du palmier dattier (Oligonychus afrasiaticus Mc Gr.), communément
appelé Boufaroua est I’un des principaux ravageurs du palmier dattier qui peut causer des dégats

considérables allant jusqu'a I’anéantissement totalde la récolte.

Dans ce contexte, la présente ¢tude a pour objet 1’évaluation de 1’effet de Boufaroua sur
propriétés physico-chimiques et biochimiques des dattes DegletNour dans le cas de la région
des Biskra. Dans ce contexte, la présente étude a pour objet 1’évaluation de 1’effet de Boufaroua
sur propriétés physico-chimiques et biochimiques des dattes DegletNour dans le cas de la
région des Biskra. Les principaux résultats obtenus ont met en évidence que les attaques par le
boufaraoua affectent les critéres de qualité et induisant par conséquent la détérioration des
paramétres physico-chimiques et biochimique a savoir le pH, ’humidité, les teneurs en
glucides, en protéines et lipides de la datte comparativement aux fruits saines. Dans le pH,
I'échantillon infestée de Boufaroua selon les analyses est compris possede un mauvais caractére
: 5.2 par rapport Deglet-Nour sain : 6.1. Et pour dattes sains sont humidités optimales :
21.77% par rapport des dattes infectées : 9, qui est devenu leur nature a cause de Boufaroua
un caractére seche. Cette variété est une source importante de sucre pour les deux échantillons
selon les analyses est compris posséde un mauvais caractere : 17% par rapport Deglet-Nour

sain : 53%.

En ce qui concerne les protéines et les lipides sont quantités variables a petites
proportions de chacun deux échantillons (sain et infestée) successivement: (6.67 et 4.67%) ;
(2.63% et 0.78%), mais le moins quantité pour dattes infectées Ainsi, 1’infection par le
Boufaroua induit une décatégorisation de la datte qui est habituellement classée comme une
datte demi molle et un desséchement du fruit. Ceci conduit, par conséquent a la détérioration
des critéres biochimiques par diminution des taux de protéines et lipides et rend la datte Deglet-
Nour plus vulnérable aux attaques parasitaires. Par ailleurs, les différentes analyses effectuées
illustrent que les dattes saines présentent des différences par rapport aux études sur les mémes
criteres de qualité testés pour la méme datte. Ceci pourrait étre liés conditions agro- pédo -

climatiques et aux pratiques agricoles différentes d’une zone a une autre.
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Conclusion

En fin, compte tenu des résultats obtenus et pour une production des dattes Deglet Nour
de qualité, des études plus approfondies devront étre inscrit dans le but de proposition des
pratiques agricoles et techniques de protection contre les attaques de ce ravageur notamment
au stade de maturité Tmar. Aussi, il est utile d’axer des de recherches dans le sens d’expliquer

pour quoi les dattes séches sont les fruits les moins menacées par le Boufaroua.
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Tableau 1. Composition de la pulpe de datte fraiche Deglet-Nour (en %), d'apres
BALLAND« 157 »(2), HUSSON« 158 »(3), PERROT et LECOQ« 159 »(1).In
(Munier,1973).

1 2 3
Eau 25 20 23.85
Cendres 1.90 1.15 1.18
Protides 1.78 2.20 1.43
Lipides 0.29 0.60 -
Glucides 67.56 73 66.32
Cellulose 3.55 - 7.22

Résultats des parametres physico-chimiques et biochimiques

Tableau 2. Résultats des parametres physico-chimiques et biochimiques dans les deux

échantillons (B : DN infestée, N : DN sains).

BF PH Humidité | sucre totaux Protides Lipides
B 5.2 9 18 5 -0.33
B 5 7 17 3 1.89
B 5.4 11.00 18 5 0.78
N 6.1 19 53 10 3
N 5.91 21.2 54 0 1.89
N 6.02 25.00 53 10 3
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Tableau 3. Les critéres proposés par ACCOURENE de quelque paramétre physico-

chimiqueset biochimiques (Chafi et al., 2015)

Trés faible <10% Mauvais caractére
Humidité Faible 10-24% Bon caractére
Moyen 25-30% Acceptable
Elevé > 30 % Mauvais caractére
pH acide <54 Mauvais caractére
Ph Compris entre 54-58 Acceptable
Supérieur > 5.8 Bon caractére
Faible 50 % Mauvais caractére
Sucre totaux Moyen 50— 70% Acceptable
Elevé >70% Mauvais caractére

Les données climatiques de région Biskra.

Tableau 4. Températures mensuelles pour la période (Jan 2007-Dece 2018) (O.N.M).

MOIS J F M A M J J O S O N D Moy
Annuelle
Tmax(C°®) | 18.1 [ 19.1 | 229 | 27.8 | 32.8 | 37.8 | 41.2 | 40.3 | 35.1 | 29.5 | 22.7 | 18.1 28.8
Tmin(C%) | 7.1 | 9.7 | 114 (152|199 | 247 | 282|279 |23.6 | 184|144 | 9.4 17.5
Tmoy(C®) | 12.7 | 13.4 | 17.3 | 21.0 | 26.2 | 31.2 | 34.8 | 34.1 | 29.0 | 23.9 | 17.3 | 12.8 22.8
Tableau 5. Vitesses moyennes mensuelles des vents (m/s) durant la durant ’année
(2007-2018) (O.N.M).
MOIS J F I M| A | M J J O S O N D Moy
Annuelle

Vent(m/s) | 3.9 | 49 |51 |47 |47 |41 |34 |32 |33 |34 |40 | 34 4.0
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Tableau 6. Précipitation moyennes mensuelles (mm) de la région de Biskra durant
I’année (2007- 2018) (O.N.M).

MOIS

M A

M

O

Moy

Annuelle

P (mm)

8.5

12.0 | 13.9 | 17.3

114

4.7

0.6

2.3

21.8

9.1

6.6

13

5.0

Tableau 7. L’humidité moyenne mensuelle (mm) de la région de Biskra (2007-2018)
(O.N.M)

MOIS

M

H(%0)

56.8

49.3

45.1 | 41.6

34.3

30.0

27.3

321

40.9

49.3

53.3

58.7

Figure 1 : Dattes infectés (Date palm mite)
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Figure 2. Observation microscopique d 'Oligonychus afrasiaticus.Mc (www.biotech-

ecolo.net)

Dw

Figure 3. Cycle biologique du Boufaroua ( Oligonychus afrasiaticus.Mc GREGOR)
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Résumé

Boufaroua (Oligonychus afrasiaticus Mc Gr) est un ravageur sérieux qui infecte les fruits

du palmier pendant la saison de fructification.

Une méthode efficace a été trouvée pour maintenir la teneur en dattes et son effet
d'activité sur les propriétés physico-chimiques et biochimiques des dattes Deglat Nour. Cing
caractéristiques ont été étudiées:

PH, humidité, sucres, protéines et graisses.

Les résultats ont montré que le réve des dattes affecte le pH, I'humidité et les sucres dans
une large proportion, tandis que la proportion de graisses et de protéines dans une faible

proportion.
Mots-clés Boufaroua, Deglet-Nour, caractéristiques, physico-chimiques, biochimiques.
Abstract

The Boufaroua (Oligonychus afrasiaticus Mc Gr) is a serious pest that infects palm fruits

in the fruiting season, and the most common type that affects it is Deglet Noor.

An effective method was found to maintain the date content and its activity effect on the
physicochemical and biochemical properties of Deglat Nour dates. Five characteristics were

studied: pH, moisture, sugars, protein and fats.

The results showed that the dream of dates affects the pH, humidity and sugars in a large

proportion, while the proportion of fats and proteins in a small proportion.

Key words : Boufaroua, Deglet-Nour, characteristics, physic-chemical, biochemical.



