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Introduction

Introduction

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) est trés apprécié en raison de sa grande
productivité, de la qualité nutritionnelle de ses fruits et de sa capacité a prospérer dans les
régions désertiques. En plus de ses avantages écologiques et sociaux, le palmier dattier est une
source importante de revenus pour les agriculteurs, fournissant des dattes ainsi qu'une variété
de sous-produits utilisés dans différents contextes domestiques, artisanaux et industriels.
Cependant, bien que ce palmier soit un arbre fruitier majeur dans de nombreuses régions, les
pratiques de culture n'ont pas évolué, limitant ainsi son potentiel inexploité en matiere de

phoniciculture (Sedra, 2003).

Ainsi, le palmier dattier occupe une place cruciale et essentielle pour les populations
vivant dans les zones les plus arides de I'Algérie, en raison de sa remarquable capacité
d'adaptation et de sa production importante de dattes, qui constituent l'aliment de base dans ces

régions désertiques (Alais, 1997).

Le palmier dattier est une ressource vitale pour les populations vivant dans les régions
désertiques de 1’ Algérie (Belguedje, 2002). En plus de fournir des dattes, il offre une variété de
produits et sous-produits qui sont utilisés de maniere traditionnelle. La polyvalence du palmier
dattier en fait une ressource précieuse pour les communautés sahariennes, contribuant a leur

subsistance et a leur économie locale (Munier, 1973).

Le palmier dattier est une ressource essentielle et polyvalente pour les populations
sahariennes de 1’Algérie, offrant une large gamme de produits et sous-produits exploités de

manigere traditionnelle (Chehma, 2001).

I'objectif général de cette étude semble étre de fournir une évaluation détaillée de la
composition nutritionnelle et chimique du sirop de dattes, ce qui pourrait aider a comprendre

ses avantages pour la santé et ses caractéristiques fonctionnelle
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Chapitre 1 Généralité sur le palmier dattier

1.Introduction

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) : il existe des palmiers males, appelés
"DOKKAR?", et des palmiers femelles, appelés "NAKHIL". Ce sont sur les palmiers femelles
que se développent les fruits (les dattes). Sa végétation s'arréte a partir de 10°C. L'intensité
maximale de croissance est atteinte a des températures comprises entre 30 et 40°C. La période
de maturation des fruits correspond a la période la plus chaude de l'année (Alaoui, 2005). Les
palmiers se distinguent également par la multiplicit¢ de leurs dons et sont donc considérés

comme des ressources économiques trés importantes en Algérie, car chaque partie de I'arbre

présente un grand bénéfice en termes d'utilisation multiple dans 1'alimentation, I'artisanat, etc.

(Belaid, 2015).

Figure 1. Palmeraie dans la région Biskra
1.2. Historique et origine des palmiers dattier

L'homme connait le palmier dattier depuis 1'Antiquité, 4000 ans avant J.-C., et l'intérét
pour les palmiers remonte aux Sumériens, qui ont planté cet arbre et vécu de ses fruits plus de
3000 ans avant J.-C. Depuis cette époque, les palmeraies se sont largement répandues et un

grand nombre de variétés distinctives sont apparues (Amoris, 1975).

Certains chercheurs pensent que I'Afrique du Sud-Est et 1'Afrique du Nord sont
considérées comme la patrie d'origine du palmier dattier, et que la culture du palmier s'est
ensuite étendue a d'autres endroits. Selon une autre hypotheése, 1'origine du palmier était sauvage
et de nombreuses espeéces, aprés leur répartition dans l'aire de répartition actuelle, ont été

cultivées (Amoris, 1975).

Les palmiers occupent une place importante dans les oasis et les zones désertiques, grace a leur

morphologie distincte. Ils ont su s'adapter a ces zones au climat difficile (Chouaki, 2006).
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1.3. Position systématique du palmier dattier

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) appartient a la famille des Palmacées ou
Arecaceae, la seule famille de 1’ordre des Palmales. Cette famille comprend environ 225 genres
et 2600 espéces. Le genre Phoenix compte environ 14 espéces réparties en Afrique et en Asie

du Sud, parmi lesquelles le palmier dattier est le plus important.

On peut classifier les types de palmier dattier en fonction de la fermeté de leurs fruits.
Phoenix dactylifera L. est divisé en trois groupes : variétés molles, semi-molles et séches (Doudi

et al., 2018). Le palmier dattier se classe comme suite :

Tableau 1. Classification Phoenix dactylifera L.

Embranchement Phanérogames.
Sous-embranchement Angiosperme.
Classe Monocotylédone
Groupe Phoenocoides

Ordre Aricale

Famille Aricasseae (Ppalmceae)
Sous-famille Coryphoideae

Genre Phoenix

Espéce Phoenix dactylifera L.

1.4. Morphologie générale du palmier dattier

Le palmier-dattier est une plante vivace, monocotylédone et dioique, qui peut étre divisée
en trois parties principales : le systéme racinaire, le systeme végétatif et les organes floraux

(Djerbi, 1995).
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1.4.1. Systéme racinaire

Le systéme racinaire est constitu¢ de la racine de la plantule, qui pousse vers le bas,
formant une racine pivotante primaire qui disparait rapidement et est remplacée par des racines
adventives provenant de la base de la graine. Il existe quatre principaux types de racines :
Racines respiratoires, racines de nutrition, racines d'absorption et racines formant un faisceau

sont les quatre principaux types de racines (Djerbi, 1995).

de O & —20 centimatres,
ot méme jusqu’S
150 contimaires
ou-dessus du ol

de -20 a —100 cenhmétros

Figure 2. Schéma des différents types de racines de palmier dattier (Bouhoreira et Skander,

2022).
1.4.2. Systéme végétatif
Il comprend les parties suivantes :
1.4.2.1. Tronc

Ce dernier est connu sous le nom de tige ou stipe et prend une forme cylindrique en
poussant au-dessus du sol. Sa hauteur varie selon les variétés, de 10 a 40 metres. Il est recouvert
de fibres qui se développent a la base des feuilles pour les protéger des conditions

météorologiques (Djerbi, 1995).1.4.2.2. Les palmes :
1.4.2.2.Palme

Chez les palmiers, la feuille est appelée en arabe "jerida". Elle est composée de palmes
de trés grande taille, mesurant de 90 a 120 cm pour un petit palmier et de 270 a 480 cm pour un
grand palmier (Peyron, 2000). Elle se divise en deux parties principales : le limbe et le pétiole,

comme le montre la figure ci-dessous (Djerbi, 1995).
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Figure 3. Schéma d’une palme (Bouhoreira et Skander, 2022).
A. Le limbe
On distingue trois zones dans le limbe
e Lanervure centrale : représente 1'axe principal qui traverse le limbe de la feuille.

e La zone des frondes : ce sont des feuilles qui sortent des deux cotés de I'axe de la

feuille de maniére diagonale.
e La zone des épines.
B. Le col
La partie inférieure de 1'axe de la feuille est appelée "carnaf™.
1.4.2.3. Couverture fibreuse

L'enveloppe est constituée de tissu blanc appelé¢ hypoderme, entrecoupé de faisceaux
vasculaires. A mesure que la feuille grandit, la majeure partie du tissu de I'hypoderme disparait,
laissant les faisceaux vasculaires devenir bruns et secs, formant une couverture de fibres

rugueuses autour du tronc (Peyron, 2000).
1.4.2.4. Bourgeon

Au sommet du palmier se trouve un seul bourgeon terminal qui fait pousser le palmier.

Autour de ce bourgeon, les feuilles sont enveloppées et entourées d'un tissu fibreux, a l'intérieur

duquel se forme une fragile masse blanche au jus sucré appelée le "Jamara" (1983 “\4:,-335).

1.4.2.5. Bouture

C'est une pousse latérale qui pousse a partir d'un bourgeon situé prés ou sous la surface
du sol. Lorsque la pousse vieillit, elle développe son propre systéme racinaire et peut ensuite

étre séparée de la plante-mere et plantée comme une plante autonome dans un sol durable

(1983 ,4als)
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1.4.3. Organes fleurons

Les fleurs des palmiers se forment en épillets qui sont rassemblés en un épi composé au
début de 1'hiver. Le pollen est enfermé dans une enveloppe coriace completement fermée qui

s'ouvre automatiquement. Chaque épillet contient des fleurs du méme sexe (Anonyme, 2004).
1.4.3.1. Fleurs femelles

Chaque fleur de palmier se compose d'une petite coquille de cire. A l'intérieur se
trouvent trois carpelles soudés de taille égale, chacun contenant un ceuf. L'un des ceufs est fertile
et se transforme en fruit apreés fécondation, tandis que les deux autres sont stériles et tombent

immédiatement apres la pollinisation (Anonyme, 2004).
1.4.3.2. Fleurs males

Chaque fleur est portée par des épillets courts, mesurant de 15 a 25 cm de long, contenant

6 étamines entourées d'une enveloppe florale. Le pistil se compose de 6 lobes répartis sur deux

SSgraT Fuas fermelle
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Figure 4. Les fleurs males et femelle (Bouhoreira et Skander, 2022).

1.4.4. Fruit de palmier dattier

Le fruit du palmier-dattier est une baie dont la forme varie entre ovale, ronde et
rectangulaire. Sa longueur varie de 30 2 110mm. La base du fruit est recouverte d'un entonnoir
et est directement reliée au tréfle par le tissu fibreux interne, ainsi qu'aux autres fruits par des

tissus. Les fibrilles relient la base du noyau a I'infundibulum (Nourani, 2017).
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1.5. Répartition des palmiers dattiers
1.5.1. Dans le monde

Le palmier dattier est une espece xérophile, ne pouvant fleurir et fructifier normalement
que dans les déserts chauds et les zones arides et semi-arides de 1’Ancien Monde. Il fait I’objet
d’une plantation intensive en Afrique méditerranéenne et au Moyen-Orient. L’Espagne est le
seul pays européen producteur de dattes (Figure 5), principalement dans la célébre palmeraie
d’Elche. Aux Etats-Unis, le palmier dattier a été introduit au XVIIIe siécle, mais sa culture n'a
réellement commencé qu'au début du XXe siecle avec I’importation de variétés irakiennes. Il
est également cultivé a plus petite échelle au Mexique, en Argentine et en Australie (Belaroussi,

2019).

Figure 5. Répartition du palmier dattier dans le mande (Bouhoreira et Skander, 2022).

1.5.2. En ’Algérie

La palmeraie algérienne compte plus de 11 millions de palmiers répartis dans 9 wilayas
sahariennes : Biskra, El Oued, Ouargla, Ghardaia, Adrar, Béchar, Tamanrasset, Illizi et Tindouf.
On trouve également des palmiers dans d'autres wilayas, dans des zones de transition entre la

steppe et le Sahara, ou I'on cultive des dattes sahariennes.

Actuellement, la production de dattes a presque doublé, passant de 600 096 tonnes en
2012 a environ 1 100 000 tonnes en 2017, dont 3 % sont exportées. L'Algérie est classée parmi
les principaux pays producteurs de dattes (4e rang mondial avec 14 % de la production
mondiale) et le montant des exportations en 2016 s'est élevé a 37 millions de dollars, ce qui est

considéré comme insignifiant par rapport au potentiel existant (Belaroussi, 2019).
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Autres willaya,
6.83%

Ghardaia, 6.68%

Biskra, 23.27%
Bechar, 8.83%

El-oued, 20.35%

Quargla, 13.81%

Adrar, 20.23%

Figure 6. Répartition des palmier dattier en Algérie. (Hadri et Brek, 2020).

1.6. Description de fruit

La datte est le fruit du palmier dattier, généralement de forme allongée ou arrondie. Elle
se compose d'un noyau dur non comestible et dune chair ou pulpe comestible (Espiard, 2002).
Les dimensions des dattes varient selon les variétés, de 2 a 8 cm de longueur et de 2 a 8 g de

poids (Djerbi, 1994).

| Périanthe

Endocarpe (chair)

Mésocarpe (chair)

Graine (noyau)

Péricarpe (peau)

Figure 7. Datte enti¢re (a gauche) et coupe longitudinale (a droite).



Chapitre 1 Généralité sur le palmier dattier

1.7. Caractéristiques physicochimiques des dattes
1.7.1. Teneur en eau

La teneur en eau des dattes varie entre 8 et 30 % du poids de la chair fraiche, avec une

moyenne d'environ 19 %, selon la variété, le stade de maturation et le climat (Noui, 2007).

Le pH de la datte est légerement acide, variant entre 5 et 6. Ce pH favorise le

développement de la flore fongique plutdt que des bactéries (Reynes et al., 1994).

La composition biochimique de la pulpe des dattes est principalement constituée d'eau,
de sucres (saccharose, glucose et fructose) et de substances non sucrées telles que des protéines,

de la cellulose, des lipides, des sels minéraux et des vitamines.

La teneur en eau des dattes varie €galement en fonction de la variété, du stade de
maturation et du climat. Elle diminue généralement des stades verts aux stades mirs. En
moyenne, la teneur en eau des dattes varie de 10 a 40 % du poids frais, ce qui les classe parmi

les aliments a humidité intermédiaire (Maatalah, 1970).
1.7.2. Sucres

Les sucres sont les principaux constituants de la datte. L'analyse des sucres de la datte a
révélé principalement la présence de trois types de sucres : le saccharose, le glucose et le
fructose. Il est également possible que d'autres sucres soient présents en faible proportion, tels
que le galactose, la xylose et le sorbitol. La teneur totale en sucres varie considérablement en
fonction de la variété et du climat, allant de 60 a 80 % du poids de la pulpe fraiche (Maatalah,
1970).

1.7.2. Protéines et acides aminé

La datte seéche présente une composition en acides aminés moyenne avec les acides
aminés les plus abondants étant I'acide glutamique (258 mg), 1'acide aspartique (174 mg), la
proline (144 mg), la glycine (130 mg), l'alanine (130 mg) et la leucine (103 mg). Les acides
aminés de niveau intermédiaire incluent la sérine (88 mg), la valine (88 mg), la lysine (72 mg)
et I'isoleucine (64 mg), tandis que les acides aminés présents en plus faible quantité sont la

méthionine (25 mg), la tyrosine (25 mg) et la cystéine (51 mg).

Ainsi, la datte seche se distingue par une forte teneur en acides aminés essentiels comme
l'acide glutamique, I'acide aspartique, la proline, la glycine et I'alanine, tandis que les autres

acides aminés sont présents a des niveaux moyens ou faibles (Shehzad et al., 2021).
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1.7.3. Acide gras

Les dattes contiennent des quantités significatives d'acides gras essentiels tels que I'acide
linoléique (oméga-6) et I'acide alpha-linolénique (oméga-3), qui ne peuvent étre synthétisés par
'organisme et doivent étre apportés par l'alimentation. Elles renferment également des acides
gras non essentiels comme 1'acide oléique (oméga-9) et 'acide palmitique, qui sont importants
pour la structure des cellules et les processus métaboliques. Bien que leur composition en acides
gras puisse varier, les dattes restent une source naturelle et riche en acides gras bénéfiques,
constituant ainsi un complément nutritionnel précieux dans l'alimentation quotidienne

(Barreveld, 1993).
1.7.4. Les fibres

La datte est riche en fibres, fournissant de 8,1 a 12,7 % de son poids sec en fibres. Les
composants pariétaux de la datte comprennent la pectine, la cellulose, I'hémicellulose et la

lignine (Al-Shahib et Marshall, 2002).
1.7.5. Les éléments minéraux

Les dattes contiennent divers minéraux tels que le calcium (Ca), le phosphore (P), le
strontium (Sr), I'aluminium (Al), le fer (Fe), le potassium (K), le cuivre (Cu), le magnésium

(Mg), le manganese (Mn) et le zinc (Zn) (Siboukeur, 1997).
1.7.6. Vitamines

Les dattes sont reconnues comme une source riche en vitamines du groupe B, notamment
la vitamine B3 (acide pantothénique) a hauteur de 0,8 mg/100 g, ainsi que de faibles quantités
de thiamine (B1) et de riboflavine (B2) (<0,1 mg/100 g). Elles sont également riches en

vitamine C, avec une teneur de 2 mg/100 g (Favier et al., 1995).
1.7.7. Composition phénolique

Les dattes sont riches en composés phénoliques tels que 'acide caféique, 1'acide férulique
et I'acide gallique, ainsi que des flavonoides comme la quercétine et la lutéoline. Ces composés
phénoliques sont des antioxydants bénéfiques pour la santé, offrant des propriétés anti-
inflammatoires, antioxydantes et potentiellement anticancéreuses (Alais, 1997 ; Barreveld,

1993).
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1.8. Sous-produits de palmier dattier
1.8.1. Sirop de datte

11 est fabriqué a base de dattes afin d'éviter tout arriére-gott de fermentation. Ce produit

est stable, de couleur brune, et peut étre utilis¢é comme édulcorant (Mimouni, 2015).
1.8.2. Sucre de datte

Il est obtenu par concentration et déshydratation des sirops de dattes pour produire un
composé¢ solide. Ce produit est de couleur plus ou moins brune et posséde un pouvoir €dulcorant

supérieur a celui du glucose (Chelghoum, 2012).
1.8.3. Alcool

Les dattes sont un bon substrat pour la production d'alcool éthylique et de vinaigre par
fermentation. La fermentation des dattes permet d'obtenir entre 30 et 34 litres d'alcool pur pour

chaque 100 kg de dattes (Espiard, 2002).
1.8.4. Vinaigre

Les dattes peuvent étre utilisées pour produire du vinaigre par fermentation avec la levure

Saccharomyces uvarium (Benamara et al., 2007).
1.8.5. Pate de datte

Les dattes molles ou ramollies par humidification sont utilisées pour produire de la pate
de datte, fabriquée mécaniquement. Cette pate est utilisée en biscuiterie et en patisserie

(Espiard, 2002).
1.8.6. Farine de datte

Cette farine est préparée a partir de dattes seches, riches en sucre comme la variét¢ Mech
Degla, et elle est utilisée en biscuiterie, patisserie, dans les aliments pour enfants (Kendri, 1999)

et dans la fabrication du yaourt (Benamara et al., 2004).

11
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1.8.7. Autres sous-produits

Outre sa production de dattes pour l'alimentation humaine, le palmier dattier offre une
large gamme de sous-produits exploités par la population saharienne. Par exemple, les dattes
communes peuvent étre fermentées pour produire du vinaigre, de I'alcool et des levures. La
farine de dattes est également utilisée dans la panification, tandis que le jus de dattes sert de
sucrerie. Le tronc de l'arbre est quant a lui utilisé en ébénisterie traditionnelle, comme bois de
chauffage et pour la construction des batiments. Les palmes seches servent de clotures, de brise-
vents, et sont méme employées dans l'industrie du papier. Les régimes de dattes sont utilisés
comme balais traditionnels et comme combustibles. Le liffe est utilisé pour la confection de
semelles de sandales, et le lagmi, qui représente la séve s'écoulant du stipe, est une boisson tres
recherchée par les populations locales. Ainsi, le palmier dattier est une ressource essentielle
dans les régions sahariennes, offrant de nombreux sous-produits exploités traditionnellement

(Chehma, 2001).
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Chapitre 02 Matériel et Méthode

La synthése s'appuie sur plus de 15 articles scientifiques spécifiquement sur le sirop de
dattes, Les metods et les résultats de ces articles ont été rassemblés, analysés, comparés et

étudiés en profondeur pour améliorer la section "Résultats et discussions"
2.1. Extraction de sirop de dattes

La sélection des cultivars de palmiers-dattiers pour l'extraction du sirop de dattes est

généralement justifiée par leur faible valeur marchande (Mimouni et al., 2023).

Dattes de faible qualité
S

Séparation desimpuretés

L

Lavage des dattes

-

Séparation desgraines

<
Dénoyautage de dattes

~~

[ Extraction du jus al'eau chaude a 60 C° |

<5
[ Filtration ]

l jus de datte trouble ]
L

[ Evaporation par évaporateur rotative ]

<5
[ Sirop de dattes ]

Figure 8. Processus d’extraction de sirop de dattes et de sucre liquide (Al Eid et Haddadin,
2006 ; El-Sharnouby et al., 2014 ; Farahnaky et al., 2016).
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La figure ... illustre les étapes de fabrication du sirop de dattes et du sucre liquide a partir
de dattes de qualité inférieure, souvent inadaptées a la consommation directe. Les dattes sont
d'abord débarrassées des impuretés telles que les morceaux de tiges et les débris, puis lavées
pour ¢éliminer la poussiére et la saleté. Ensuite, les graines sont séparées des dattes pour éviter
toute contamination du produit final, et les noyaux sont retirés. Les dattes sont chauffées avec
de I'eau a 60°C pour extraire le jus, qui est ensuite filtré pour éliminer les particules solides,
donnant ainsi un jus de datte trouble. Ce jus est ensuite concentré par évaporation pour obtenir

un sirop de dattes épais et sucré (Farahnaky ef al., 2016 ; El-Sharnouby et al., 2014).
2.2. Détermination du rendement d’extraction

Le rendement d’extraction généralement évaluer immédiatement apres la filtration en
mesurant la masse totale de sirop de datte et la masse obtenue aprés la filtration. Cela signifie
que pour calculer le taux de rendement en sirop, on mesure d'abord la quantité totale de sirop
de datte avant la filtration, puis on mesure la quantité obtenue apres la filtration (Seddiki et

Seddiki, 2023 ; ). Le résultat est ensuite calculé selon la formule suivante :
R = Mj/Mt x100
R : Rendement d’extraction
Mj : Masse de jus apres filtration ;
Mt: Masse de jus total.

2.3. Méthodes d’analyse de la composition nutritionnelle (1a composition approximative)

de sirop de date

Pour estimer la teneur en eau, protéines, lipides, fibres alimentaires, cendres et sucres du
sirop de dattes, il est nécessaire de réaliser plusieurs analyses pour évaluer ses principaux
constituants. Les articles que nous avons examingés utilisent les mémes méthodes pour analyser
la composition nutritionnelle du sirop de dattes. Les méthodes suivantes ont été utilisées pour
I'ensemble des articles sélectionnés afin d'analyser la composition approximative du sirop de

datte
2.4. Mesure de ’humidité

Selon Seddiki et seddiki (2023), la quantité d'eau est mesurée en desséchant 1g
d'échantillon broyé dans une capsule en porcelaine, puis en le séchant dans une étuve a une

température de 103+2°C. La teneur en eau est exprimée selon la formule suivante :

14
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H % =[(M1-M2) /P]

H % : Humidité ;

M1 : Masse de la capsule avec 1’échantillon avant étuvage ;
M2 : Masse de I’ensemble apres étuvage ;

P : Masse de la prise d’essai.

Selon Al-Farsi et al. (2007), la teneur en humidité a été déterminée par méthode de I'étuve

sous vide (méthode 934.06 de 'AOAC).
2.5. Sucre totaux

Les teneurs totales en sucres de tous les articles analysés ont été mesurées en utilisant la
méthode au phénol sulfurique décrite par Dubois et al. (1956). Un millilitre d'échantillon a été
mélangé avec un millilitre de solution de phénol (50 g/L), puis 5 mL d'acide sulfurique (H2SO4)
ont été ajoutés. Apres un temps d'incubation de 10 minutes, les échantillons ont été placés dans
un bain d'eau a 25-30 °C pendant 20 minutes. L'absorbance a ét¢ mesurée a 490 nm a l'aide d'un
spectrophotomeétre en utilisant du glucose (0-0,1 g/L) comme étalon spectrophotométrique (El-

Nagga et El-Tawab, 2012 ; Zuhair et al., 2022 ; Seddiki et Seddiki, 2023).

Plusieurs travaux sur le sirop de dattes (El-Nagga et El-Tawab, 2012 ; Zuhair et al., 2022)
utilise la Chromatographie liquide haute performance(HPLC) pour séparer et quantifier les

différents types de sucres présents (glucose, fructose, saccharose, etc.) .
2.6. Protéines

La méthode de Kjeldahl détermine l'azote total, qui est ensuite converti en protéines

totales en utilisant un facteur de conversion spécifique.
2.7. Analyse des lipides

La méthode de Soxhlet utilisée pour I’extraction des lipides avec un solvant organique
(comme I'é¢ther de pétrole, le chloroforme et I’hexane) et quantification par évaporation du

solvant.
2.8. Analyse des fibres

La méthode de Van Soest ou Méthode d'enzymatic-gravimetric souvent les plus

utilisées pour déterminer la teneur en fibres alimentaires totales, solubles et insolubles.
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2.9. Analyse des cendres (minéraux totaux)

Le sirop de dattes est incinéré a haute température (environ 550°C) jusqu'a ce que
tout le matériau organique soit brilé, et le poids des cendres résiduelles est mesuré pour

déterminer la teneur en minéraux totaux.
2.10.Méthodes d’analyse de la composition biochimiques
2.10.1. Totale polyphénols

La méthode la plus utilisée pour évaluer la quantité totale de composés phénoliques
dans le sirop de palmier dattier est la méthode colorimétrique utilisant le réactif Folin-Ciocalteu

(Farahnaky et al., 2018; Aleid et al., 2023).

10 grammes de sirop ont été mélangés avec 25 ml de méthanol/eau a 50% (v:v)
pendant 30 minutes, puis filtrés a travers un filtre Whatman N° 1. Le filtrat obtenu a été utilisé
pour mesurer la quantité totale de phénols. Une portion de 200 ml de I'échantillon a été
mélangée avec 1,5 ml de réactif de Folin-Ciocalteu, préalablement dilué¢ avec de I'eau distillée
dans un rapport de 1/10. Apres un mélange d'une minute, 1,5 ml de Na2CO3 (6%) a été ajouté.
Les échantillons ont été laissés a température ambiante pendant 90 minutes. Les mesures
d'absorbance ont été prises a 725 nm a 'aide d'un spectrophotométre. L’acide férulique ou bien
I’acide gallique ont ¢été utilisés comme étalons spectrophotométrique, et les résultats ont été
exprimés en milligrammes d'équivalents acide férulique (FAE) ou milligrammes d'équivalents
acide gallique pour 100 g de sirop (Al-Farsi et al., 2007 ; Ben Thabet et al., 2009 ; Farahnaky
et al.,2016 ; Zuhair et al., 2022).

2.10.2. Totale Flavonoides

Selon Farahnaky et al. (2016), la teneur totale en flavonoides de chaque échantillon
de sirop de datte a été déterminée en utilisant la méthode colorimétrique au chlorure
d'aluminium telle que décrite par Chen et al. (2011). Dans cette méthode, 500 uL. de chaque
¢chantillon (100 mg mL/1 en méthanol) a été mélangé avec 100 uL de chlorure d'aluminium a
10%, 100 pL d'acétate de potassium a 1M et 2,8 mL d'eau distillée, puis laissé a température
ambiante pendant 30 minutes. L'absorbance du mélange réactionnel obtenu a été¢ mesurée a 415
nm. Une courbe d'étalonnage utilisant différentes concentrations de quercétine dans le méthanol

a été préparée, et la teneur totale en flavonoides a été exprimée en équivalent quercétine (mg

QE /100 g).
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Chapitre 03 Résultats et Discussion

3.1.Rendement d'extraction

Les différentes sources indiquent des rendements (figurel) variés allant de 42.4% a
86.5%. Mimouni et al. (2023) montrent le rendement le plus bas (42.4%), tandis que Al Eid
(2006) et El-Nagga et Abd El-Tawab (2012) présentent des rendements plus élevés (86.5%).

Ces variations peuvent étre dues aux méthodes d'extraction utilisées, aux types de dattes,
ou aux conditions de l'expérimentation. Un rendement élevé peut indiquer une méthode

d'extraction plus efficace ou une variété de dattes plus riche en sucres.
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Figure 9. Rendement d'extraction de sirop de dattes (%)
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3.2.Teneur en eau

teneur en eau du sirop de dattes varie considérablement entre les études, allant de 12,33%
(Seddiki et Seddiki, 2023) a 34,33% (Al-Farsi et al., 2007). Cette large variation pourrait étre
attribuée a plusieurs facteurs tels que les différences dans les variétés de dattes utilisées, les

méthodes de production du sirop, et les conditions de stockage.

Les études récentes (Mimouni et al., 2023 ; Seddiki et Seddiki, 2023) présentent des
valeurs assez divergentes (25% et 12,33% respectivement). Cela suggére qu'il pourrait y avoir

des progres technologiques ou des méthodes de traitement différentes affectant la teneur en eau.

Les études plus anciennes, comme celle de Al-Farsi et al. (2007) montrent une teneur en
eau significativement plus élevée (34,33%), ce qui pourrait indiquer des méthodes de

production différentes ou une possible évolution des variétés de dattes utilisées au fil des

années.
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Figure 10. Teneur en eau (%)
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Une teneur en eau plus ¢€levée dans le sirop de dattes peut affecter la qualité du produit
final, sa conservation et son gotit. Par exemple, un sirop avec une teneur en eau élevée pourrait

étre plus susceptible a la fermentation et avoir une durée de conservation plus courte.

Pour l'industrie, comprendre et contrdler la teneur en eau est crucial pour garantir la
qualité¢ et la constance du produit. Les variations observées entre les études soulignent

l'importance de standardiser les méthodes de production pour obtenir des résultats cohérents.
3.3. Sucres totaux

Les teneurs (figure ) en sucres totaux varient entre 67% et 81% selon les études. La teneur
en sucres totaux est un indicateur important de la qualité¢ du sirop de dattes. Les variations
peuvent résulter de la maturité des dattes, des conditions de stockage, ou des techniques de

transformation.
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Figure 11. Teneur en sucres totaux (%).
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3.4. Composition en Sucres

Les pourcentages de fructose, glucose, sucre réducteur, et saccharose varient parmi les
différentes sources. Par exemple, Ben Thabet et al. (2009) montrent 35.78% de fructose et
36.41% de glucose, tandis que Aleid et Haddadin (2023) montrent des valeurs plus basses
(28.35% et 29.45% respectivement).

Ces différences peuvent étre attribuées aux variétés de dattes et aux processus de
transformation. Une plus grande proportion de sucres réducteurs peut améliorer la douceur et

la conservation du sirop.

Saccharose Sucre reducteur = Glucose ™ Fructose
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Figure 12. Pourcentages de sccharose, sucrees reducteur et, glucose et fructose (%)
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3.5. Compsition approximatives

La figure 4, présente les compositions de sirop de dattes en termes de cendres, lipides,

protéines et fibres alimentaires en pourcentage (%), issues de différentes études.

La teneur en cendres varie de 1.45% a 2.45%. Ben Thabet et al. (2009) ont rapporté la
valeur la plus ¢élevée, tandis Al-Janah et Al-Mudhafr (2021) ont trouvé la plus faible. Les
variations pourraient étre dues a des différences dans les variétés de dattes utilisées, les

méthodes de préparation ou les conditions de culture.

Les lipides varient de 0.38% a 1%, avec la valeur la plus ¢élevée rapportée par Al Eid
(2006) et la plus faible par Ben Thabet et al. (2009). Cette faible teneur en lipides est typique

des sirops de dattes, qui sont principalement composés de glucides.
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La teneur en protéines varie de 0.9% a 2.98%. Al-Janah et Al-Mudhafr (2021) ont observé
la teneur la plus élevée, suggérant que certaines variétés de dattes ou méthodes de préparation

peuvent étre plus riches en protéines.

Les fibres alimentaires varient considérablement, allant de 0% a 1.8%. L'absence de fibres
rapportée par certaines études (Ben Thabet et al., Farahnaky et al., Al-Janah et Al-Mudhafr)
pourrait s'expliquer par des variations méthodologiques ou des différences dans les variétés de

dattes utilisées.

La composition du sirop de dattes montre des variations significatives entre les études, ce
qui pourrait étre attribué a divers facteurs tels que les variétés de dattes, les conditions de
culture, les méthodes de préparation, et les techniques d'analyse utilisées. Les données
suggerent une teneur modérée en cendres, lipides et protéines, avec des fibres alimentaires
présentes en quantités variables. Ces résultats soulignent l'importance de standardiser les
méthodes d'analyse pour obtenir des données comparables et fiables sur la composition des

sirops de dattes.
3.6. Composition minérale de sirop de datte

Les niveaux de macro et micro-¢léments varient considérablement parmi les différentes
¢tudes. Par exemple, le potassium varie de 432 mg/100g (Aleid et Haddadin, 2023) a 1296
mg/100g (Farahnaky et al., 2016).

La teneur en minéraux du sirop de dattes contribue a ses bienfaits pour la santé. Les

variations peuvent étre dues a la source des dattes et aux méthodes d'analyse utilisées.

Tableau 2. Composition minérale de sirop de dattes du palmier dattier

Macro éléments (mg/100g)

Micro éléments (mg/100g)

References
k Mg | P Na Ca Fe Zn | Mn | Cu
Ben Thabet et al. (2009) 939.6 | 26.9 | 57.2 | 52 1.68 0.63 051 / 031
Farahnaky et al. (2016) 1296 | 102 | / 90 44.41 3.35 0.89 | 0.07 | 0.09
Aleid et Haddadin (2023) 432 | 52.5]48.2 | 12.10 21.8 0.40 /10.18 | 0.08
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Résultats et Discussion

3.7. Totale polyphénols

Les teneurs en polyphénols (Figure 6) varient de 453.04 mg/100g (Farahnaky et al., 2016)

a 700 mg/100g (Mimouni et al., 2023). Les polyphénols sont des antioxydants importants, et

leur teneur peut €tre influencée par les méthodes d'extraction et la variété des dattes. Une teneur

¢levée en polyphénols est bénéfique pour la santé.
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Figure 14. Totale polyph énols.
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3.8. Totale Flavonoides

Selon la figure 7, Les teneurs en flavonoides varient également, avec des valeurs allant

de 11.93 mg/100g (Farahnaky et al., 2016) a 55.4 mg/100g (Al-Mamary et al., 2014).

Les flavonoides ont des propriétés antioxydantes et anti-inflammatoires. Les variations

observées peuvent étre dues a la maturité des dattes et aux conditions de stockage.
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Figure 15. Totale Flavonoides
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Conclusion

L'étude menée sur le sirop de dattes a mis en lumiére plusieurs aspects cruciaux de ce
produit dérivé du palmier dattier. L'extraction du sirop de dattes, un processus optimis€ pour
valoriser les dattes de faible valeur marchande, s'avére étre une avenue prometteuse pour la
diversification des produits de ce fruit. Les analyses biochimiques réalisées ont révélé une
composition riche en sucres, polyphénols et autres composés bénéfiques, soulignant ainsi le

potentiel nutritif et fonctionnel du sirop de dattes.

Les résultats obtenus montrent que le sirop de dattes peut non seulement servir
d'alternative naturelle aux édulcorants artificiels mais aussi offrir des avantages pour la santé
grace a ses propriétés antioxydantes. De plus, la variabilité observée dans la composition des
sirops selon les cultivars et les méthodes de traitement met en évidence l'importance de la

sélection et de l'optimisation des procédés pour maximiser la qualité du produit final.

En conclusion, le sirop de dattes représente une ressource précieuse et sous-exploitée avec
un potentiel significatif pour l'industrie alimentaire. La poursuite des recherches et le
développement de technologies adaptées permettront de valoriser davantage ce produit,
contribuant ainsi a une meilleure utilisation des ressources naturelles et a la promotion de

produits alimentaires plus sains et durables
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Résumé

Cette étude se concentre sur I'analyse de la composition chimique et nutritionnelle du sirop de dattes. Les
résultats montrent une variation significative des rendements d'extraction, allant de 42,4 % a 86,5 %, attribuable
aux différentes méthodes d'extraction et aux types de dattes utilisés. La teneur en eau du sirop varie également
considérablement, influencant la qualité et la conservation du produit. Les sucres totaux oscillent entre 67 % et 81
%, tandis que la composition en sucres réducteurs et saccharose montre des variations en fonction des variétés de
dattes et des techniques de transformation. La teneur en cendres, lipides, protéines et fibres alimentaires présente
des différences notables, reflétant les divers procédés de production. De plus, la composition minérale révele des
niveaux variés de macro et micro-éléments, essentiels pour les bienfaits nutritionnels. Enfin, la teneur en
polyphénols et flavonoides, des composés antioxydants, montre des variations importantes, indiquant des impacts
potentiels sur la santé. Les résultats soulignent 1'importance de standardiser les méthodes de production pour

garantir la qualité et la constance du sirop de dattes.
Les mots clés : Palmier dattier, sirop de dattes, composition biochimique , variation.
Abstract

This study focuses on the analysis of the chemical composition and nutritional value of date syrup. The results
show a significant variation in extraction yields, ranging from 42.4% to 86.5%, attributable to different extraction
methods and types of dates used. The water content of the syrup also varies significantly, influencing the quality
and preservation of the product. Total sugars range from 67% to 81%, while the composition of reducing sugars
and sucrose varies depending on the date varieties and processing techniques. The content of ashes, lipids, proteins,
and dietary fibers displays noticeable differences, reflecting the various production processes. Additionally, the
mineral composition reveals varied levels of macro and microelements, essential for nutritional benefits. Finally,
the content of polyphenols and flavonoids, antioxidant compounds, shows significant variations, indicating
potential impacts on health. The results highlight the importance of standardizing production methods to ensure

the quality and consistency of date syrup. Keywords: Date palm, date syrup, biochemical composition, variation

Key words: Date palm; by-product; biochemical composition; variation.



