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 ملخص

 .ذؼرثز اندزائز يٍ انثهذاٌ انًؼزٔفح تإَراخٓا انغزٌز نهرًٕر يُخفضح انمًٍح ، ٔذٕاخّ الأخٍزج يشكهح انرسٌٕك ٔانسفع

شزاب انرًز تانهة : انغزض يٍ ْذِ انذراسح ْٕ ذثًٍٍ َفاٌاخ ذًٕر انسًٍزج أٔ انسًٍزج يثم انرسضٍز يٍ ْذا انصُف

الإَراج تًٕاد تسٍطح يرازح ٔإضفاء . ٔانسدارج انرً تمٍد ػهى خؼهٓا يشزٔتًا يٍ خاَة انمٕٓج تاسرخذاو انطزٌمح انرمهٍذٌح

يزاٌا يخرهفح ػهى ْذِ انًُرداخ انرً ذفٍذ صسح الإَساٌ يثم انسفاظ ػهى صسح انمهة ٔدٔرْا فً ػلاج فمز انذو ٔضغظ 

 .انذو ٔذُظٍى سكز انذو ٔزًاٌح انكثذ ٔانكهى

أظٓزخ َرائح انرسهٍلاخ انسسٍح ٔالاسرثٍاَاخ أٌ شزاب انرًز أصُاف يٍ نَٕٓا انطثٍؼً ، لٕايٓا انُاػى ، رائسح فاكٍٓح يٍ 

رائسح انمٕٓج لٕايّ َاػى . نَٕٓا ٔاضر: يٍزا' انرًز ٔيذاق زهٕ أٌضًا نشزاب انمٕٓج خاَة يٍ يسسٕق زثاخ انرًز َٕع ذ 

زهٕ انذي كاٌ يٕضغ ذمذٌز يٍ لثم انسكاٌ: ٔنطؼى . 

تُاءً ػهى انُرائح انرً ذى انسصٕل ػهٍٓا ، فإٌ شزاب انرًز ٔيُرداخ انًشزٔتاخ يغ خاَة انمٕٓج يٍ أزدار انرًز انسًز 

 .ًٌكٍ أٌ ذسم يسم انسكز ٔانؼسم ٔانمٕٓج ذسرٕي ػهى يادج انكافٍٍٍ ٔذؼرثز نًزضى انسكز ٔانزٌاضٍٍٍ طالح فؼانح نهدسى

ذًٕر- يؼاندح - لٕٓج يغ تذٔر  ذًٕر - شزاب  - يٍزجذ :الكلمات المفتاحية .. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Résumé 

L'Algérie fait partie des pays connus pour une production abondante de dattes à faible 

valeur .Ce dernier est confronté à un problème de commercialisation et de conservation 

Le but de cette étude est de valoriser les déchets des dattes de hamira ou h’mira. Nous avons 

utilisé des matériaux simples et disponibles pour obtenir un sirop de datte à base de la pulpe et 

une boisson d'un aspect café  à partir des noyaux restants.  Ces produits maintiennent la santé 

cardiaque, régulent la tension et la glycémie et protègent le foie et les reins. Ils ont aussi un 

rôle important dans le traitement de l’anémie 

Les résultats des analyses sensorielles et du questionnaire ont montré que le sirop de datte a 

une couleur naturelle, une texture lisse, une odeur fruitée de datte et un goût sucré. La boisson 

de poudre de noyaux de datte a une couleur  claire, une odeur de café, une texture  lisse et un 

goût sucré qui a été apprécié par la population. 

En ce basent sur les résultats obtenus, le sirop de datte et la boisson d'un aspect café des 

noyaux de datte h’mira peuvent substituer le sucre, le miel, et le café. 

 Mots clés :h’mira , sirop , café des noyaux ;transformation ,les dattes. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Abstract 

Algeria is one of the countries known for its abundant production of low-value dates, and the 

latter faces the problem of marketing and preservation. 

The purpose of this study is to evaluate waste Humira or Humira dates as preparation of this 

variety: date syrup with pulp and stones left over to make it a coffee-side drink using the 

traditional method. Production with simple materials available and give different advantages 

to these products that benefit human health such as maintaining heart health and its role in 

treating anemia and blood pressure, regulating blood sugar, and protecting the liver and 

kidneys. 

The results of sensory analyzes and questionnaires showed that date syrup is natural in color, 

soft in texture, fruity smell of dates and sweet taste of coffee syrup as well as a side of 

powdered type H 'Mira: its color is clear. The aroma of the coffee has a smooth texture and a 

taste: sweet which was appreciated by the population. 

Based on the results obtained, date syrup and beverage products with the coffee side of hamr 

stones can replace sugar, honey, coffee contain caffeine and are considered for diabetics and 

athletes an effective energy for the body. 

Keywords: Humira, syrup, coffee with seeds dates, processing, dates.
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e palmier dattier est une plante d'une grande importance sociale et économique dans 

les pays du Maghreb. Il est représenté par environ 120 millions de palmiers, 

principalement répartis (2/3) au Proche-Orient et en Afrique du Nord, et constitue 

une importante source de vie. De plus, les palmeraies créent un microclimat qui 

permet la collecte d'autres grandes cultures telles que l'horticulture, les céréales et 

les arbres fruitiers (Ghobrini et al., 2010). 

En outre, l'Algérie a une superficie totale de 167 663 hectares de palmiers dattiers, avec une 

production de palmiers estimée à 15,7 millions d'arbres et une superficie de 18,53 millions de 

palmiers dattiers. En 2017, la filière jujube a enregistré une production de plus de 10,58 

millions de quintaux, en l'occurrence, la variété de jujube la plus connue « DegletNour » a 

récolté 5,67 millions de quintaux, tandis que le digris blanc (jujube blanc) a produit 2,87 

millions d'hectares de Dan et de dattes séchées. , et plus de 2 millions de quintaux de dattes 

(Caci, 2017). 

En Algérie, la production de dattes joue un rôle important dans le secteur agricole. Un million 

de tonnes de dattes sont produites chaque année. L'Algérie est considérée comme l'un des 

principaux producteurs de dattes. Elle se classe au quatrième rang mondial avec un 

pourcentage de 14 %(Adherbaletal., 2016). 

Les palmiers dattiers ont différents sous-produits (feuilles, noyaux, troncs, pédicelles, etc.), ils 

ont donc des utilisations différentes, en particulier les noyaux de dattes peuvent produire de 

nombreuses conversions de dattes (dattes dénoyautées, pâte, sirop de dattes, jus de dattes, 

etc.) (Boussena et Khali,2016). La composition chimique des graines de dattes montre de 

grandes quantités de fibres (75-80%), de matières grasses (10-13%), de protéines (5 à 6%) et 

de cendres (Al Farsi etal., 2007). 

 

 

 

 

L 



Introduction  

2 
 

Notre  manuscrit comporte les parties suivantes : 

1
ère

 partie :la synthèse bibliographique qui contient des généralités sur les palmiers 

dattiers ;généralités sur les dattes et les sous produits des dattes 

2
ème

 partie :la partie expérimentale dans laquelle on a décrit les procédures de fabrication du  

sirop de dattes de la variété h’mira et une boisson de poudre de noyaux de datte d’aspect de 

café. 

Un questionnaire comprenant 16 questions destinées aux populations à âge différents  

Une discussion et les résultats obtenus sont après interprétés. 

Le manuscrit est achevé par une conclusion et des perspectives 



Chapitre 1 Généralités sur les palmiers dattiers 

 

 

 

 

 

 

 

Chapitre I : 

Généralités sur  

les palmiers dattiers



Chapitre I : Généralité sur les palmiers dattiers 

4 
 

1 Généralités sur les palmiers dattiers 

 

Selon Munier, la description morphologique les palmiers dattiers est une espèce dioïque, 

monocotylédone, appartenant à la famille des Arecaceae qui compte environ 235 genres et 

4000 espèces. Le palmier dattier (PhoenixDactylifera L) est l'arbre cultivé du régions 

sahariennes ;aux conditions du milieu aride etsemi aride(Gilles, 2000;Espiard, 2002 et al ., 

khayri,2005).  

Le palmier dattier  comporte des fleurs mâles (dokkar) et des fleurs  (nakhla). Il se multiplie 

par semis de graines (noyaux) que par plantations des rejets (djebbars). 

 Le palmier dattier commence à produire les fruits à un âge moyen de cinq années, et suivi la 

production par taux de 400-600 kg/arbre/an pour  les années plus de 60 ans. (Buelguedjet al., 

2007) 

-Origine et histoire 

Le dattier cultivé est connu depuis longtemps, son origine serait situé dans l’ouest de l’Inde, il 

est  rependu  dans  toutes  les  zones  chaudes  (arides  et  semi -aride):  Afrique  du nord, 

Sahara depuis l’Atlantique vers la mer rouge ainsi qu’au moyen orient, et de l’est jusqu’à 

l’Indus. (Guettouchi et ;al.,2017) 

Les travaux de Daher et ses collaborateurs ont montré que le palmier dattier proviendrait de 

la domestication d’une population sauvage de la même espèce (Daheret al., 2010). 

A partir de son aire d’origine dans l’ancien continent, la propagation de la culture du palmier 

dattier progressa en  basse Mésopotamie vers l’Iran puis vers la vallée de l’Indus; à partir de 

l’Egypte (ouest) la culture du palmier dattier gagna la Libye d’où elle progressa dans 

différentes directions vers le Maghreb:   (Djerbi et al., 1995): 

En Tunisie dans le Djérid 

En Algérie : dans Souf, Oued Rhir, Tidikel, Saoura, et Zibans. 

En Maroc : dans Tafilalet et la vallée du Draa. 

En Mauritanie : dans Adrar de Mauritanie 
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2 Taxonomie 
 

Linné en 1934 nommé Le palmier dattier Phoenixdactylifera par :  

1 ère  Phoenix dérivé de Phoenix, nom du dattier chez les grecs de l'antiquité qui Est 

considéré comme arbre des phéniciens ; 2èmedactylifera vient du latin dactylis,  qui est 

composé du grec dactylus,c est à dire doigt (en raison de la forme du fruit), au mot latin 

feroporté, aux fruits.)Freha, G. (2015().  

Elle est représentée par 200 genres et 2700 espèces réparties en six sous familles. La sous 

famille des Coryphyoideae.  La classification botanique du palmier dattier est la suivante : 

(Djoudi, 2013) 

Tableau 1 : classification botanique du palmier dattier (Djoudi, 2013) 

Groupe   Spadiciflores. 

Embranchement   Angiospermes 

Classe  monocotylédones 

Ordre   Palme 

Famille Palmacées 

Sous famille   Coryphyoideae. 

Tribu   Phoenicèes. 

Genre   Phoenix 

Espèce  Phoenixdactyliféra 
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Nom vernaculaire et synonyme  

Le nom du palmier dattier est diffère d’un pays à l’autre selon la langue et la culture. 

Tableau 2: quelques noms du palmier dattier par différentes langues(Tirichine, 2010).  

Le nom Langue 

Nakhla Arabe 

Palmier dattier Français 

Tamar Hébreu 

Palma daterro Italien 

Palmadatilera Espagnol 

Tazdait, Tanekht, Tainiout en Berbèresuivant les régions 

Manah Persan 

 

3 Les exigences climatiques : 

3.1 La température  

Le palmier dattier est un arbred’une espèce thermophile cultivé dans les régions saharienne 

(chaudes arides),donc la température optimale pour leur activité variant de + 7 jusqu’à 

10°C(Ouamane, 2018). 

Tableau 3 : lestempérature optimale pour l’activitédes palmier (Ouamane ;2018) 

Zéro de végétation 10°c 

La somme des températures nécessaires à sa 

croissance 

4500 °C à 5000 °C. 

La résistance au gel - 9 °C jusqu’à- 15 °C 

Le zéro de floraison entre 17 °C et 24 °C (selon les 

régions) 

La nouaison des fruits à températures journalières 25°C.  

 

la Somme des températures pour la fructification varie de 1000 °C à 1660 °C. 
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3.2 Humidité 

Pour les cas palmier dattier est sensible à l'humidité de l'air surtout au moment de la 

fructification, alors une humidité élevée de l'air pendant la période de la floraison entraîne la 

pourriture des inflorescences, réduit la transpiration des dattes, ces dernières ne mûrissant 

jamais et provoque la pollinisation(Achoura etal., 2016). 

3.3 Luminosité 

Le palmier dattier est cultivé dans des zones à luminosité forte, ce dernier est nécessaire à la 

photosynthèse et à la maturation des dattes mais elle diminue le développement des organes 

végétatifs. Le développement ne se produit généralement que la nuit, car des densités plus 

élevées favorisent l'émission d'insectes suceurs et les infestations d'insectes plutôt que la 

maturation des dattes. Par exemple, le soleil assure la maturation des fruits en augmentant les 

températures qui doivent dépasser les 3000°C durant la période de mai à octobre(Achoura  

etal.,2016). 

3.4 Vent 

Le vent a un effet mécanique et une force de séchage alors il augmente la transpiration des 

palmiers, certains brûlent les jeunes boutures et assèchent les dattes. aussi affecte également la 

dispersion de certains prédateurs du palmier dattier comme Ectomyeloisceratonia(Tarai, et 

Hadad, 2013 ;Pintureau, 2009). 

4 Les exigences édaphiques 

Selon Bessas(2008), le palmier dattier est adapté à des types de sols désertiques et semi-

désertiques très divers, qui constituent les terres arables de ces régions. Il pousse plus vite sur 

des sols légers que sur des sols lourds, où la production commence plus tôt. Demande un sol 

neutre, profond, bien drainé, moyennement riche ou éventuellement fertilisé.  
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4.1 Exigences hydriques 

D’une façon générale les palmiers dattier sont recommandé d’utiliser un volume supérieur 

300m3 /ha à chaque processus d'irrigation, et Toute augmentation au-delà de cette limite aura 

un effet négatif sur la qualité et quantité de la production des dattes 

Le dépassement résultera une diminution de production pour  

>3200 ppm diminution              de 10% de production  

Taux de 5100 ppm une chute               de 20% de production  

8300ppm                effets négatifs sur la croissance des palmes (Souddi, 2018) 

5 Les ravageurs et les ennemis de la culture : 

Le palmier dattier a des nombreux ravageurs et les ennemis, on a pris quelques exemples 

parmi eux : 

5.1 Principaux insectes ravageurs 

5.1.1 Charançon rouge 

 Le charançon rouge (Rhynchophorusferrugineus) est un ravageur qui appartient à la famille 

des curculionidés et qui cause des dommages sur des exigences écologiques et économiques 

nécessaires aux agriculteurs. Il se développe à l'intérieur de larvaire du palmier et provoque 

des nymphes et des tunnels, qui ce  produit avec des fibres mâchées environ 20 jours. les 

infestations avec des autres palmiers (Al Dosary et al., 2016). 

5.1.2 Cochenille Blanche 

 La cochenille blanche ou (Parlatoriablancharditarg) est l’un des ravageurs du palmier dattier 

qui dépose dans les parties vertes de l'arbre, ces ravageurs localisé dans des lieux protégés du 

soleil à aménager de but de développement en empêchant et affectant la transpiration , la 

photosynthèse et la respiration et de l'arbre(Chenchouni, 2015). 

Lesconséquences du Parlatoriablanchardi sur les arbres donnent un aspect jaunâtre ou vert 

salé, un dépérissement, une dessèchement et réduction des feuilles du palmier. Dans le cas des 

arbres adultes précisément dans les feuilles, aussi diminue la qualité et la quantité de 

production dattière(Blumberg, 2008). 
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5.2 Principales maladies à champignons 

5.2.1 Bayoud 

La maladie du Bayoud est une maladie plus dangereuse pour les palmiers dattiers par 

(Malençon, 1934) qui produits des micro et macro conidies assurer à l'agent pathogène de 

survivre dans des conditions environnement défavorables, elle attaque La plante par leur 

racine qui responsable de la flétrissement foliaire(Sedra, 2017) 

5.2.2 Pourriture d’inflorescences ou  LeKhamedj : 

La pourriture d’inflorescences ou Khamedj c’est une maladie on rencontré dans des régions 

plus humide qui effectué par des champignons d’une famille Mauginielles caetae, (El 

Bouhssini, 2018)résultant une couleur brune marron sur les enveloppes des spaths,(Sedra, 

2015) 
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1 Description de la datte 

Les dattes sont la principale source de nourriture des habitants du Sahara, il est apprécié pour 

son goût et sa valeur comestible. (Messaid et Ben azzouz, 2008). Les dattes, fruit du palmier 

dattier, sont des baies allongées, ovales ou rondes. il se compose d'un noyau de consistance 

ferme entouré de chair. (Figure 05). La date se compose des parties suivantes : 

• la peau ou fine enveloppe cellulosique appelée épiderme ; 

• Mésocarpe typiquement charnu dont la consistance varie selon les ingrédients glucides; 

• Endocarpe plus léger avec une texture fibreuse, parfois réduite à un film mince ; 

•Papier parchemin autour du noyau (Espiard, 2002). 

 

 

Figure 1 :Datte et son noyau (Belguedj, 2001) 

    Généralement la taille des dattes est varient entre 1 cm à 8 cm ; et leur poids varient de 

quelques grammes à plus de 50 grammes. leur couleur est du jaune clair au brun plus ou 

moins foncé, en passant aussi d'autres couleurs  jaune, jaune ambré, orange, rouge , brun 

rougeâtre, également vert, violet, noir. La consistance est molle ou dure (Chibane, 

2008;Gilles, 2000). 
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2 Noyaux de dattes 

2.1 Définition 

Dans la plupart des pays producteurs et/ou consommateurs de dattes, les noyaux de dattes sont 

considéré comme des déchets; ces noyaux sont jetés ou parfois utilisés dans l'industrie 

alimentaire (Lecheb, 2010). 

Actuellement, les recherches montrent que ces déchets peuvent être valorisés dans de 

multiples domaines après transformation industrielle des produits. Ce résidu contient des 

composants extractibles à haute valeur ajoutée. En raison de sa teneur élevée en protéines, en 

fibres alimentaires, en composés phénoliques et en antioxydants, la poudre dedattes est 

utilisée pour améliorer la valeur nutritionnelle des produits incorporés (Khaliet al., 2014). 

2.2 Description de noyau de dattes 

 Le noyau de datte (ou graine) est de forme allongée et de grosseur variable. Son poids moyen 

est environ d’un gramme, il représente 7 à 30 % du poids de la datte. Le noyau de datte, 

enveloppé dans l'endocarpe membraneux, est constitué d’un albumen corné d’une consistance 

dure protégé par une enveloppe cellulosique (Boussena, khali, &Boutakerbet, 2013;Adrar, 

2016; Meroufel, 2015; Ben abes, 2011). 

 
Figure 2:Noyaux de dattes du palmier dattier (originaire 2022) 
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2.3 La composition biochimique des noyaux de dattes 

 

Les recherches de BEN ABBES, F. (2011) résument les compositions biochimiques des 

noyaux de dattes dans le tableau suivant  

Tableau 4 : Les valeurs de la composition de noyaux de dattes biochimiques (Ben abbes, 

2011) 

 

2.4 Effets des noyaux de dattes sur la santé 

La poudre de noyaux de dattes comporte : 

1-Des composés chimiques et polysaccharidiques, tels que l'hémicellulose et la cellulose, et 

connaître par leur très peu valeur de pectine en raison de la très faible teneur en acide 

uronique (Daddi et al., 2017). 

2-riche en composés phyto-chimiques comme : flavonoïdes, fibres, huiles, acide cinnamique, 

protéines, phénols, antioxydants et tanins qui réagissent ensemble comme des agents de lutte 

biologique, de nombreuses études se sont concentrées sur ses propriétés pharmacologiques 

(Daddi et al., 2017) . 

 

Les composants Pourcentage 

L’eau 7.16 

Cendres 1.22 

Lipides 8.86 

Protides 6.54 

Glucide 58.90 

Cellulose 17.32 

Valeur fourragère 1.09 
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3- des dommages à l'ADN,les noyaux de Dattes ont une activité antioxydant qui aide à 

protéger l'organisme des dommages causés par le stress oxydatif et une résistance importante 

aux radicaux libres, ils ont des propriétés hépato-protectrices, par conséquent, ils luttent 

contre les dommages au foie et les dommages oxydatifs à l'organisme (Al-farsi et al., 2007). 

 

4 èment traitement des troubles de la glycémie ; les noyaux de dattes jouent un rôle très 

important dans le traitement des troubles glycémiques qui montré des effets pour protéger 

contre les complications précoces du diabète au niveau du foie et des reins (Al-farsi et al., 

2007). 

2.5 Activité antivirale 

Les graines de dattes représentent comme des agents antiviraux. Ils combattent une variété de 

virus humains pathogènes (Venkatachalam et Sengottian, 2016). 

De faibles concentrations d'extrait d'acétone de graines de dattes (100-1000 μg/mL) ont pu 

inhiber l'infection dans l’organisme (Jasmin et Naji, 2010). 

3 Classification des dattes 

D’après (Espiard 2002), la consistance de la datte est variable. Selon cette caractéristique, les 

dattes sont réparties en trois catégories (Tableau 7). 
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Tableau 5 : Classification des dattes selon leur consistance (Espiard , 2002). 

Consistance Caractéristiques Variétés et pays 

Les dattes molles 

Taux d’humidité supérieur ou 

égal à 30%, elles sont à base de 

sucres invertis (fructose, 

glucose) tel que Ghars, Hamraia, 

Litima…..etc. 

Ghars (Algérie), Ahmer 

(Mauritanie), Kashram et 

Miskhrani (Egypte et 

ArabieSaoudite) 

Les dattes demi-molles 

20 à 30% d’humidité, elle 

occupent une position 

intermédiaire à l’exception de la 

Deglet-Nour, datte à base de 

saccharose par excellence, 

DegletNour (Algérie), 

Mahjoul (Mauritanie), 

Sifri et Zahidi (Arabie 

Saoudite) 

Les dattes sèches 

dures, avec moins de 20% 

d’humidité, riche en saccharose. 

Elles ont une texture farineuse 

telle que Mech-Degla, Degla 

Beida……etc 

Degla Beida et 

MechDegla (Tunisie et 

Algérie) et Amsrie 

(Mauritanie) 

 

4 Différents stades d’évolution de la datte 

 La datte passe par différentes étapes de développement avant d'atteindre la maturité.les 

auteurs rapportent que la datte a traversé cinq étapes évolutives distinctes dans les 200 jours 

suivant la pollinisation. (Nahili, 2006).  

Chaque stade de maturité correspond à une appellation spécifique. De plus, tout La 

bibliographie indique cinq stades phénologiques. 
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4.1 La première étape "Loulou" ou Hababuk 

C'est l'étape de « nouaison » après la pollinisation. La date a augmenté lent, jaune-vert, 

sphérique. Elle dure 4 à 5 semaines après fécondation (Djerbi, 1994). Il a une forme ovale de 

couleur crème avec des lignes vertes verticales. (Retima, 2015). 

4.2 Phase II "Khlal" ouKimri, 

Cette phase dure environ sept semaines et se caractérise par une prise de poids rapide, le 

numéro à la date. Le fruit a un goût vert vif et piquant dû à la présence de tanins (Djerbi, 

1994). 

4.3 Stade III «Bser » ou Bsir, 

Les sucres totaux ont atteint un maximum à la fin de cette phase. La couleur vire au jaune, 

aurouge et au brun, suivant les cultivars. La date atteint son poids maximum au début de la 

phase. Elle dure en moyenne quatre semaines (Djerbi , 1994).À ce stade, la couleur du fruit 

passe du vert au jaune clair, puis vire au jaune, au rose ou rouge selon les variétés (Chibane, 

2008). 

4.4 Stade VI «Mretba/Martouba» ou Routab 

C'est le stade de la date de maturité pour certaines variétés. Plage de poids et d'humidité 

Réduire enfin. La durée de cette étape où le fruit est brun est de 2 à 4 semaines. Les tanins 

migrent vers les cellules situées à la périphérie du mésocarpe et se fixent sous une forme 

insoluble (Djerbi, 1994), le jaune au stade khalal passe à l'orange pendant 4 semaines, l'apex 

commence à mûrir et la texture du fruit devient molle (Ghnimi et al, 2017). 

4.5 Stade V«Tmar» ou Tamar 

C'est la dernière étape de la maturation des dattes, perdant beaucoup d'eau et devenant très 

concentrés (Munier, 1973) C'est la dernière étape de l'affinage, au cours de laquelle l'amidon 

de la pulpe est complètement transformé en sucres réducteurs (glucose et fructose) et en 

sucres non réducteurs (saccharose) (Djerbi, 1994). 
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Figure 3 : stades d’évolution de la datte (Munier, 1973) 

5 Production des dattes dans le monde et en Algérie 

5.1 Production des dattes dans le monde 

La production mondiale de jujube est d'environ 7 millions de tonnes Annuel et supérieur 

doublé depuis les années 1980. Cela met la date en position 5 Le fruit est principalement 

produit dans les régions arides et semi-arides. Selon la F.A.O, la production mondiale de 

dattes est estimée à 7,62 (FAO, 2015). 

Principaux pays producteurs de jujube en millions de tonnes en 2015 Plus important encore : 

Égypte, Iran, Arabie Arabe, Emirats Arabes Unis, Irak, Pakistan et Algérie et Soudan. 

L'Algérie sera la quatrième, selon la FAO Producteurs mondiaux de palmiers dattiers. 

Quantitativement, L'Algérie produit 12% de la production mondiale, mais En termes de 

qualité, il se classe premier dans la race Deglet-Nour, le produit le plus populaire au monde 

(FAO, 2015). 
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Tableau 6 : Production mondiale de dattes (FAO., 2015). 

 

Production en tonnes chiffres 2016 

Données de FAOSTAT(FAO) 

Egypte 1 501 799 21% 

Iran 1 083 720 15% 

Arable saoudite 1 065 032 15% 

Algérie 848 199 12% 

Irak 676 111 9% 

Pakistan 526 749 7% 

Oman 269 000 4% 

Emirats arabes unis 245 000 3% 

Tunisie 195 000 3% 

Libye 174 040 2% 

Chine 150 000 2% 

Maroc 107 611 1% 

Autres pays 347 528 5% 

Total 7 189 789 100% 
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5.2 Production de la datte en Algérie 

Le graphe suivant représente l’accroissement de la superficie destinée à la production des 

dattes entre les années 2010 et 2017 

 

 

Figure 4 ; Production de la datte en Algérie (Faostat ; 2019).  

6 Composition de la datte 

6.1 Composition physico-chimique 

6.1.1 Teneur en eau 

L'humidité est un élément essentiel du développement de la datte. (Nahili, 2006). La teneur 

en humidité dépend de la variété, du stade de maturité et Climat Il varie entre 8% et 30% du 

poids de la chair fraîche La moyenne est d'environ 19 % (Noui, 2007). Selon (Munier 1973), 

la teneur en humidité du jujube mou est supérieure à 30 %. au contraire, Les dattes séchées 

ont une teneur en humidité inférieure à 20 % et La consistance molle est de 20% à 30%. 
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Tableau 7 : Teneur en eau de quelques variétés des dattes de la région de Filiache (Biskra), 

en % du poids frais (Naoui, 2007) 

 

 

Variétés 

 

Consistance Teneur en eau en % 

Deglet-Nour Demi-Molle 
22.60 

 

 

Mech-Degla 

 

Sèche 13.70 

 

Ghars 

 

Molle 25.40 

 

6.1.2 Le pH 

Le pH des dattes est légèrement acide, il varie entre 5 et 6. le pH Nocif pour les bactéries, 

mais adapté aux Flore fongique (REYNES et al, 1994). 

6.2 Composition biochimique 

6.2.1 Les sucres 

 Le sucre est l'ingrédient principal des dattes. une analyse date sucre révélé fondamentalement 

trois types : saccharose, fructose et glucose (Estanove, 1990 ; Acourène et Tama, 1997). 

cela n'exclut pas l'existence de d'autres petites proportions de sucres comme le galactose, 

Xylose et sorbitol (Favier et al., 1993 ; Siboukeur, 1997). cette La teneur en glucides varie 

souvent selon la race, Étapes de cohérence et de maturité. Généralement, la date soft se 

caractérise par une teneur élevée en sucres réducteurs (glucose, fructose) et forte teneur en 

dattes séchées Saccharose (Noui, 2001). 
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6.2.2 La Teneur en protéines 

Les dattes sont faibles en protéines et généralement moins de 3 % (Besbes et al ., 2009). La 

protéine de datte est riche en acides aminés, qui contiennent Chaînes latérales acides, mais 

manque de méthionine et de cystéine, qui Leurs chaînes latérales sont constituées de soufre. 

(Al-alawi et al., 2017). 

6.2.3 Teneur en lipides 

Les dattes sont faibles en gras (0,1-1,4 g/100 g) a diminué avec la maturation des fruits (Al-

orf, 2012) et 0,1 % il représente 3,25% du poids frais, principalement concentré dans 

l'épiderme. Les principaux acides gras identifiés dans la chair de dattes sont L'acide 

caprylique, suivi de l'acide linoléique, l'acide laurique, pélargonique et myristique 

(Manickavasagan et al., 2012). 

6.2.4 Acide gras 

Les dattes contiennent une petite quantité de lipides. Leurs tarifs varient Entre 0,43 et 1,9 % 

poids frais (Djouab, 2007). Ce contenu dépend Variétés et stades de maturité. La teneur en 

lipides est passée de 1,25 % à 6,33 % au stade Hababuk Stade Kimiri. Ce contenu est 

progressivement réduit dans l'étape routab 1,97 % de matière sèche au stade tmar (Yahiaoui, 

1998). 

6.2.5 Les fibres 

 Les dattes sont riches en fibres (6,4 à 11,5%) poids sec (AL-shahibet al., 2003).cette Les 

composants des feuilles pariétales du jujubier sont : la pectine, la cellulose, Hémicellulose et 

lignine. Ce sont des agents d'intervention fermeté de la date de modification (Benchabane, 

1995). 

6.2.6 Elément minéral 

Éléments minéraux Une étude de 58 variétés de jujubier dans la zone de Ziban (Acourène et 

al., 2001) a montré des teneurs en cendres allant de 1,10 % à 3,69 % en poids sec. Le jujube 

est l'un des fruits riches en minéraux, contenant principalement du potassium, du magnésium, 

du phosphore et du calcium. Des travaux (Siboukeur, 1997) montrent que certaines variétés 

de jujube en Algérie.  
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6.2.7 Vitamines 

 En général, les dattes contiennent des quantités considérables de vitamines B, mais de faibles 

quantités de vitamine C. (Munier, 1973). 

Tableau 8 : Teneur en vitamines des dattes(Djerbi, 1994) 

Types de vitamine Teneur en mg /100 g de datte 

Vitamine A 

 

Vitamine C 

 

Vitamine B7 

 

Vitamine B1 

 

Vitamine B2 

100 – 80 

 

2,7 – 0,77 

 

2,2 – 0,33 

 

0,07 

 

0,03 

 

7 Valeur nutritionnelle de la datte 
Les preuves expérimentales et la composition phytochimique suggèrent que les dattes peuvent 

avoir des avantages potentiels pour la santé contre une variété de cancers (Al-Alawiet al., 

2017) 

Une étude menée par Tahraoui(2007) a montré que les dattes étaient traditionnellement 

utilisées pour traiter l'hypertension artérielle et le diabète. il a également été prouvé que 

consommer des dattes fortifie l'organisme, elles sont riches en minéraux qui aident à 

combattre l'anémie et la déminéralisation, elles sont broyées dans l'eau pour traiter les 

hémorroïdes, la constipation et la jaunisse (ictère), utilisées en cas de diarrhée. calmez-vous 

sous la forme d'un sirop très concentré appelé Rob (ou mélasse de dattes, une spécialité 

orientale à base de dattes cuites à l'eau, puis filtrées et enfin pressées pour en extraire le jus). 

cette préparation peut apaiser les enfants et les endormir (Ben Abbes, 2011). 

Ces derniers ont une utilisation pour les maladies nerveuses et dans les affections broncho- 

pulmonaires. en gargarisme, elles soignent les maux de gorge, elles sont reminéralisantes 

renforcent notablement le système immunitaire (Ben Abbes, 2011).  
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1 Les sous-produits des dattes 

Les dattes sont la matière première pour préparer bon nombre de produits alimentaires, elles 

accompagnent les plats cuisinés, comme le couscous et le tajine, dans une variété de recettes 

propres à chaque région, elles se marient bien avec la viande.ils entrent dans la composition 

de nombreuses pâtisseries sous forme de pâtes de dattes, ainsi le fameux maqrout est très 

apprécié (Ben Mubarak et al, 2015). 

2 Transformation technologique de la datte 

2.1 Valorisation technologique : 

Dans le domaine de la transformation, les opérations technologiques sont très diverses :  

 Pâte et farine de datte.  

 Jus, Sirop, caramel, sucre, miel de dattes, yaourt et boisson gazeuses.   

 Aliment de bétail. 

2.1.1 Farine ou poudre de datte 

La poudre de dattes est préparée à partir de dattes sèches ou susceptibles de le devenir après 

séchage.Cette farine est utilisée dans les biscuits, les pâtisseries et les aliments pour bébés.Les 

résultats des analyses biochimiques de la poudre de dattes ont montré que la farine de dattes 

contient un pourcentage élevé de matière sèche. (Ait-ameur, 2001). 

2.1.2 Pate de datte 

Les dattes molles ou ramollies par hydratation conduisent à la production de pâte de datte, et 

la fabrication se fait mécaniquement. Lorsque le produit est trop humide (Espiard, 2002 

adapté de Answer, 2007). 

La pâte de dattes peut être réalisée avec des dattes molles ou semi-molles, et la pâte de dattes 

permet de l'utiliser dans des mélanges de fruits non commercialisables du fait de ses 

propriétés très diverses (Aleid, 2011). 
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2.1.3 Jus de dattes 

Le jus de datte est l'un des nutriments les plus riches en composés neutres tels que les 

monosaccharides, les polysaccharides, les sels minéraux et les vitamines. Ces substances sont 

essentielles à la croissance des micro-organismes (Aleid, 2011). 

Par conséquent, le jus de datte peut être utilisé comme substrat pour la production de levure, 

d'acides organiques, etc. (Ulrich M, 2013). 

2.1.4 Sirop de dattes 

La fabrication du sirop de datte fait à partir de toutes les variétés de dattes secondaires 

préférentiellement (Munier, 1973 et Ogaidi, 1987, Mimouni, 2009), et peut être considéré 

comme un sucre naturellement inverti, car il contient des proportions de glucose et environ de 

fructose, et une petite quantité de saccharose, qui peuvent être invertis en sucres simples lors 

de l'extraction sous l'influence de la chaleur et de l'acidité du milieu (Al-Aqidi, 1987 et 

Mimouni, 2009). 

2.1.4.1 Généralité sur Le sirop de dattes 

Aliments de certaines variétés locales connus localement sous le nom de "Rob AT-Tamr" (un 

terme impropre), ou "Dibs" dans le monde arabe (Mimouni, 2015). 

Le sirop de datte est un produit sucré, épais et brun foncé dérivé des dattes et est typique de la 

délicatesse arabe. il a un goût plus doux que le sirop de saccharose et a un goût unique 

(Alanazi, 2010). 

2.1.4.2 Composition de sirop de dattes : 

Une cuillère à soupe contient la même quantité de calories que sept dattes environ. Mais ce 

qui le distingue des fruits, c'est sa rapidité de digestion et la facilité avec laquelle la paroi 

intestinale absorbe ce sirop. 

Le sirop de datte est considéré comme un antioxydant et un aliment spécial car il contient 

beaucoup d'éléments minéraux exemplaires : Phosphore – Magnésium –– Sodium – Calcium 

– Zinc – Cuivre Sélénium ; plus les sucre naturel (saccharose, glucose et fructose), et des 

vitamines qui considéré bénéfiques sur la santé : A – B1 – B2 – C (Benharzallah et 

Bouhoureira, 2014). 
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Tableau 9 : Les Compositions biochimiques de sirop de datte.(Benharzallah et 

Bouhoureira,2014) 

Composants Teneurs  

Teneur en eau 16 

Solides solubles 84 

Sucres réducteur 4.87 

Protéines 0.83 

Pectines 1.46 

Eléments minéraux (%) 1.83 

 

2.1.4.3 Utilisations de sirop de dattes 

Les établissements modernes diététiques du monde sont recommandés de le  l'utilisé régulière 

de dattes et de leurs sous-produits en raison de leurs effets sur le corps. 

La pulpe de datte est riche en certains nutriments ; en raison de sa forte teneur en sucre, elle 

fournit une bonne source d'énergie rapide. En effet, la teneur élevée en sucre devrait justifier 

leur utilisation. D’ une part, elle est une source de sucre liquide pour de nombreux produits 

alimentaires tels que : les bases de boissons, les produits de boulangerie, les crèmes glacées et 

les confiseries. (Besbes et al., 2009). 

D’autre part, l’utilisation comme des agents aromatisants aussi des édulcorants dans les 

produits laitiers par exemple lait fermenté (Abbes et al, 2015). 

2.1.5 Boisson poudre des noyaux de dattes (Café) : 

Des noyaux de dattes rôtis peuvent être ajoutés à une boisson décaféinée traditionnelle qui 

peut remplacer le café, lorsque la caféine est une nuisance, une telle boisson est également 

utilisée depuis longtemps dans le monde arabe, un mélange de noyaux de dattes rôtis en 

poudre de la même manière avec de la poudre de café comme une boisson chaude, ce dernier 

réduit les niveaux de caféine (Rahman et al, 2007). 
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2.1.6 Yaourt : 

Le yaourt est préparé à l'échelle du laboratoire en respectant le schéma standard de production 

de yaourt avec un amendement relatif à la substitution du sucre blanc par la poudre de datte 

(Soleimani et al., 2018). 

2.2 Les aliments de bétail 

Les clips et les noyaux de dattes sont des sous-produits intéressants de l'alimentation du 

bétail. La farine de noyaux de dattes à 10 % peut être incorporée dans l'alimentation des 

poulets sans nuire à ses performances (Gualtieri et Rapaccini, 1994). 

3 Transformation biotechnologiques de la datte 

Procédés de biotechnologie industrielle qui utilisent les dattes comme matière première très 

flexible. Cependant, les facteurs les plus importants à prendre en compte lors du choix des 

bonnes variétés pour le processus de production sont la teneur en sucre, le prix par tonne et la 

durée de conservation des dattes(Aïd, 2011).actuellement, il n'y a pas d'industrie intégrée de 

traitement des dattes malgré la prise de conscience rapide de l'importance des dattes en tant 

que source de nombreux produits à valeur ajoutée bénéfiques(Aïd, 2011). 

3.1 Alcool 

Le substrat utilisé pour produire l'alcool est constitué de déchets de dattes et de certains types 

de dattes courantes. les déchets de dattes cristallisent jusqu'à 65% des sucres fermentescibles, 

et représentent ainsi le substrat privilégié pour la production de nombreuses matières à haute 

valeur ajoutée, dont l'alcool éthylique, qui est une matière source d'énergie stratégique et à la 

base de nombreuses industries (Kaidi et touzi, 2001). 

3.2 Vinaigre 

Les dattes peuvent être utilisées pour fabriquer de nombreux produits alimentaires, y compris 

le vinaigre. Ce dernier est produit à partir de jus de dattes par double fermentation alcoolique 

puis acétique par Saccharomyces uvarum ou Saccharomyces cerevisiae suivie d'une 

fermentation par aceto-bacteraceti. selon (Ouldel-hajj et al, 2001) La double fermentation 

spontanée des dattes frelatées dans l'eau permet la production de vinaigre traditionnel très 

apprécié dans le sud algérien (Bukhir, 2009). 
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3.3 Le vin : 

Le vin est une boisson à base de fruits et parfois de légumes. riche en sucres fermentescibles, 

le jus de datte sera une bonne matière première pour l'élaboration du vin. en effet, un vin de 

datte de grande qualité (12 % d'éthanol, 0,35 à 0,54 % d'acidité, pH 4-4,2) a été obtenu à 

partir de la souche Saccharomyces cerevisiaevar. ellipsoïdes (Shi et al., 2005). 

3.4 Biomasse et protéine unicellulaire 

La production de protéines reste une composante essentielle pour répondre aux besoins 

mondiaux. A cet égard, des tests sont réalisés pour la production de protéines à partir 

d'organismes unicellulaires par culture de la levure Saccharomyces cerevisiae sur milieu à 

base de dattes (Boukhiar, 2009). 

Le milieu choisi pour la culture des levures sélectionnées est à base de chutes de dattes, fanées 

et séchées avant maturité (Hchefs). après lavage et dénoyautage, les dattes sont soumises à un 

séchage naturel, puis réduites en poudre à l'aide d'un moulin et d'un tamis (0,5 mm de 

diamètre) (Merabti, 2006). 

Les quantités de biomasse en matière sèche obtenues sont plus élevées avec le milieu à base 

de rejets Deglet-Nour quelle que soit la source d'azote utilisée, soit respectivement 32,9 g de 

matière sèche avec l'urée et 41,5 g de matière sèche. sécher avec le milieu à base d'urée et de 

sulfate d'ammonium 50%-50%(Acourene et tama, 2001). 
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Schéma résume la Technologies des dattes (Boukhiar et al, 2009) 
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1 Matériel et méthodes 

1.1 Choix de variété 

On a choisi la variété :H’mira, cette dernière est basée sur de différents critères tels que leur 

facilité de conservation , leur disponibilité commerciale et  leur teneur en sucres dans le but de 

la valorisation des types de dattes d’une faible valeur marchande et d'autre part promouvoir la 

diversité. On a résumé les caractéristiques de datte variétéH’mira dans le tableau 12. 

Tableau 10 :les caractères de datte variétés H’mira(Hannnachietal. 1998) : 

H'mira (Tilemsou) 

Le Nom utilisable Hamira où H’mira 

Signification du nom Rougeâtre 

Leur répartition en Algérie 
dans les palmeraies du Sud-Est, comme  les 

Zibanes et autres régions tel que Adrar 

Date de maturation Aout – Septembre 

Couleur marron foncé 

Consistance molle à demi‐molle 

Utilisation marchand Faible 

 

1.2 Prélèvement et conservation des échantillons : 

Apres avoir fait le choix de la variété, nous avons trié les dattes récoltées, puis nous les avons 

mis dans des sacs plastiques afin de les conserver au réfrigérateur.  

Les dattes de la variété h’mira ont été achetées au marché local REMCHI à Tlemcen 

  

Figure 5 : prélèvement des dattes variété h’mira (photo original, 2022). 

 



Matériel et méthode 

36 
 

Tableau 11 : Caractéristiques morphologiques et organoleptiques des échantillons de 

dattes :(Absi, 2013) 

Caractéristiques morphologies  La variété  

Forme de la datte  ovoïde cylindrique 

Couleur  Rouge à marron 

Arôme  Parfumé  

Poids moyen  12 g 

Taille  Moyen 

Consistance  Demi molle Plus ou moins sèche  

Goût  Sucré  

 

1.3 Préparation du sirop de datte : 

Tout d’abord on a lavé et dénoyauté les dattes, puis nous avons placé 2 kg de dattes dans un 

récipient avec 4 litres d'eau et mis sur feu moyen durant 1 heure. Ensuite, les dattes ont été 

pressées pour en extraire le jus. Ce dernier a été filtré et on a laissé mijoter environ 1 heure 

jusqu'à obtenir d’un liquide sirupeux coloré. La mélasse a été immédiatement placée dans un 

bocal stérilisé et couverte immédiatement tant qu'elle était encore chaude. On les a laissé 

ensuite refroidir complètement (Chibane, 2008). 
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1.4 Traitement préliminaire 

Les dates ont d'abord été triées manuellement pour isoler les dates envahissantes, Hchaf et 

tous les débris végétaux, puis rempotez-les à la main. Les échantillons sont triés 

manuellement pour éliminer les résidus végétaux, et on a brossez les dattes à sec pour enlever 

la poussière (figure 11). Puis on a séparé et dénoyautée les dattes et leurs noyaux et on les a 

laissé à l’air libre pour un séchage adéquat (figure 11). 

 

Figure 6:les dattes nettoyées (originale, 2022) 

 

                                  

Figure 7 : Séparation la pulpe et noyaux (originale, 2022). 
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1.5 Extraction du jus de dattes 

Le jus de dattes est extrait en plusieurs étapes, vis-à-vis des méthodes traditionnelles, donc les 

dattes sont d'abord triées, lavées puis égouttées.   

 

Figure 8 : Extraction du jus de datte(originale, 2022) 

Un échantillon de dattes de 200 g a été coupé en morceaux dans le but d’augmenter la surface 

de contact avec l'eau de 400 mL avec une cuisson afin de maximiser l'extraction du jus 

(Acouréneet al., 2001). 

Le mélange a été cuit à feudoux 60°C pendant 20 minutes (Al-farsi, 2003)dans le but 

d'assouplir les parois. 

        

Figure 9 : cuisson des dattes à feu faible (originale, 2022). 
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1.6 Filtration 

Ceci est effectué pour mieux séparer la phase liquide (jus) de la phase solide (pulpe) par le 

filtre. La filtration est réalisée par des tissus textiles. 

 

Figure 10:Filtration jus des dattes variété h’mira (originale, 2022) 

1.7 Elaboration du sirop à partir du jus des dattes 

Après avoir récupéré le jus de dattes de l’étape précédente, nous l’avons fait cuire une 

deuxième fois à 70°C pendant 2 heures. Cette température évite l'instabilité du sucre. 

(Mimouni et Siboukeur, 2011). La cuisson se fait généralement à feu direct en remuant 

constamment jusqu'à l'obtention d'un sirop de dattes. 

           

Figure 11 : produit fini de sirop datte variété h’mira (originale, 2022). 
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2 Café préparé à base de poudre des noyaux des dattes 

Après la méthode précédente de dénoyautage, les noyaux ont été lavés à l'eau du robinet, 

puis à l'eau distillée pour passer au séchage  

2.1 Le séchage 

Le séchage s'effectue par contact direct du produit avec l'air chaud qui circule dans le four qui 

est effectué à une température de 80C° pendant 4-5min (Espiard, 2002). 

    Après cuisson          

Figure 12: les noyaux avant séchage et après séchage (originale, 2022) 

2.2 Broyage et tamisage : 

Le tamisage a été réalisé à domicile à l'aide de tamis dont le diamètre de maille est de 1,15 

mm et est à l'abri de toute humidité pour éviter que la farine ne s'agglutine en raison de 

l'hygroscopie 

  Poudre de noyaux datte passe à tamisage 

Figure 13 : Broyage et tamisage (originale, 2022) 
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2.3 Produit fini 

Une boisson (café) préparé eavec la poudre des noyaux de dattes de la variété h’mira 

 

Figure 14 : Boisson de café de noyaux de dattes (originale, 2022) 

3 Constitution des échantillons préparation de la solution de 

sirop : 

Tableau 12 : constitution des échantillons de sirop des dattes en fonction de volume d’eau de 

l’extraction et variétés des dattes on a fait quelques essais. 

Échantillons  Quantité de datte Volume d’eau  

01 200 g 100 ml 

02 200 g 200 ml 

03 200 g 300 ml 

04 200 g 400 ml 

05 200 g 500 ml 
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Diagramme 01 : Procédure expérimentale (Chibane, 2008)

Datte d’une variété h’mira (faible valeur 

marchande 

Triage et lavage 

Noyau 

Poudre de noyaux de 

dattes 

Dénoyautage 

Broyage 

Triage et lavage 

 

Découpage de la pulpe 

Extraction du jus de dattes (85°c pendant 

45 min) 

Filtration 

Tamisage 

Contrôle visuel, goût, 

texture 

 

Condensation 70°C,2h 

Conditionnement sirop de datte dans des 

pots 

Séchage 



Résultat  

43 
 

 

Les résultats obtenus sont exprimés en graphes et en pourcentage selon la nature de chaque 

question.(voir annexe 02) 

 

Figure 15: le nombre de population selon le sexe. 

Notre population est constituée de 49femmes avec un pourcentage de 83,1% et 10hommes à 

16,9% 

 

Figure 16: le nombre de la population selon l’âge. 

L’âge des participants à l’étude varie de 18-60 ans.  

La tranche d’âge de 18-25 ans est la plus répandue dans notre population par pourcentage 

47.4 %, suivie de la tranche d’âge de 26-35 ans par pourcentage 26.3 % 
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Figure 17: les catégories socioprofessionnelles 

Les catégories les plus répondant sont 22 étudiants par 37,1% suivi les catégories des 

professeurs 21 enseignants par 35,6% 

 

Figure 18: pourcentage des personnes qui substituent le sucre  

60,3 % de la population questionnée ont l’habitude de remplacer le sucre par d’autres matières 

par exemple ils ont répondu : miel ; fruits ; sucre de dattes. 
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Figure 19: les personnes intéressées de consommer sirop datte variété h’mira. 

Il s’est avéré que 73,2% de la population questionnée sont intéressés par la consommation du 

sirop de dattes de la variété h’mira. 

 

Figure 20: Les appréciations faites sur le produit rob de dattes disponible dans le marché  

 

D’après les points de vue de la population questionnée sur les produits rob qui sont 

disponibles dans le marché :43,4% disent que le produit est consistant et 22,6 % que le 

produit à un goût de brulé, suivi par 13,2 % qui trouvent que le produit a un goût amer. 
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Figure 21 +Figure 22+Figure 23:taux des personnes qui déclarent connaitre l’effet des dattes  

de la variété h’mira sur la santé. 

D’après les résultats obtenus on a conclu que 33,9 % de la population questionnée ont des 

informations sur l’effet énergétique et le maintien de la santé cardiaque de la variété h’mira 

ainsi que pour les personnes diabétiques. En effet, un pourcentage de 47,4% de populations 

connaissent que ce type de dattes jouent un rôle dans le traitement de l’anémie et la régulation 

de poids. 
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Figure 24: taux de la population questionnée déclarant consommer du café  

Alors 71,4% de la population a l’habitude de consommer le café. 

 

Figure 25: le nombre de personnes intéressés de consommer une boisson des noyaux de 

dattes types h’mira 

Alors 70,2% de la population sont intéressés par la consommation d’une boisson(café) 

fabriquée à partir des noyaux de dattes type h’mira. 
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D’après les pourcentages, 60,7 % de la population questionnée déclarent que les noyaux de 

dattes ont un rôle de régulation de la glycémie. 

 

 

Figure 26: Taux des personnes intéressés de consommer le sirop de datte de la variété h’mira 

On a remarqué que 89.3% sont intéressés de consommer le sirop de dattes de la variété 

h’mira. 
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Figure 27: le nombre des personnes intéressées de consommer une boisson des noyaux de 

dattes de types h’mira. 

On a remarqué que 80,7% sont intéressés par la consommation de la boisson ayant un aspect 

de café de noyaux de la variété h’mira. 

 

Figure 28: Les propositions pour les prix du sirop de dattes de la variété h’mira 

Pour les trois prix suggérés pour 1litre du sirop, le prix a été estimé à 400 DA avec un 

pourcentage de 46,4% et 41,1% pour le prix de 350 DA. 
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Figure 29: Les propositions des prix de la poudre pour les boissons d’aspects de café de 

noyaux de la variété h’mira. 

Selon le sondage, 44,6% des personnes ont choisi le prix de 150 da suivi de 26,8% pour le 

prix de 100 da pour 250 g. 

4 Les analyses sensorielles : 

Le but de cette évaluation sensorielle est de comprendre de manière ordonnée et structurée la 

présentation du sirop de datte ainsi boisson de poudre de noyaux des dattes de la variété 

h’mira. Les propriétés organoleptiques (couleur, odeur, goût et viscosité)sont classées par 

Panneau de dégustation. 
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Tableau 13 : L’analyse sensorielle pour sirop (rob) les dattes de la variété h’mira (voir 

annexe  01) 

 

Ech s 2 : échantillon notre produit . 

Ech s1 : échantillon de produits sirop datte qui disponible aux marchés   

 Attributs Ech s1 Ech s 2  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Aspect et couleur 

sombre 40 20 

claire 10 50 

naturelle 6 45 

Odeur 

Odeur fruitée de 

datte 
5 66 

Odeur de  

caramélisation 
53 0 

Texture et 

consistance 

dur 24 0 

mou 4 2 

Lisse 6 63 

granuleux 10 15 

Goût 

Sucré 7 67 

Acide 7 0 

Gout de datte 5 68 

Amer 

 

 

30 2 
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Tableau 14 : analyse sensorielle pour boisson de poudre les noyaux des dattes de la variété 

h’mira pour 70 personnes.  

 

 Attributs Ech C 

Aspect et couleur  

Sombre 30  

Claire 40  

Naturelle 50    

Odeur 
Odeur fruitée de datte 65  

Odeur de caramélisation 0  

Texture et consistance 

Dur 0    

Mou 15  

Lisse 50  

Granuleux 47  

Goût  

Sucré 35   

Acide 0     

Gout de datte 53  

Amer 15  

 

Ech C : produit boisson aspect café à base de noyaux torréfié de datte type h’mira.  
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5 Résultats de l’analyse sensorielle Sirop (rob) les dattes de la 

variété h’mira 

Selon les résultats des tableaux d’analyse sensorielle on à avoir les caractères suivants : 

5.1 Aspect et couleur 
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Figure 30: diagramme l’aspect et couleur de sirop. 

Le panel de dégustation dans sa majorité a jugé que la couleur sirop (rob) les dattes de la 

variétéh’mira est claire vis-à-vis les produits disponibles en marché de 71 % puis 64 % sont 

dissent naturelle 
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5.2 Pour odeur  
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Figure 31 :diagramme odeur de sirop. 

Les panélistes ont détecté à l’unanimité que Ech s2 (notre produit)a un odeur fruitée avec un 

pourcentage élevée (94 %)par contre,(l’autre marque)Ech s1 a une fort odeur caramélisée (75 

%) 

5.3 Texture et consistance  
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Figure 32:diagramme texture et consistance de sirop . 

Le panel de dégustation a jugé dans sa majorité que la texture de ech2 est lisse et 20% disent 

granuleux cependant Ech 1 est dur (34 %) 

 



Résultat  

55 
 

5.4 Goût  
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Figure 33:diagramme de goût de sirop . 

Les résultats obtenus montrent que les goûts les plus présentables d’Ech s2 sont : goût de 

datte et goût sucré .L’autre marque a un goût amer. 

6 Résultats de l’analyse sensorielle Boisson d’aspect café de 

poudre noyaux datte type h’mira : 

Selon les résultats des tableaux d’analyse sensorielle on à avoir les caractères suivants : 

6.1 Pour odeur  
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Figure 34:diagramme d’odeur de café. 

Tous panélistes ont détecté que l’odeur de boisson d’aspect café de poudre noyaux datte type 

h’mira est fruitée de datte.et aucune détection de l’odeur caramélisée. 
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6.2 Goût : 
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Figure 35: diagramme de gout de café. 

La majorité des panélistes ont détecte que le gout est le gout des dattes. 

6.3 Aspect et couleur 
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Figure 36: diagramme d’aspect et couleur de café 

Les résultats obtenus sont très différents entre les panélistes : 71% couleur naturelle, 57 % 

clair et 42% couleur sombre par rapport les cafés. 
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6.4 Texture et consistance  
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Figure 37:diagramme de texture et consistance de café. 

Le panel de dégustation a jugé dans sa majorité que les échantillons étaient caractérisés par 

une texture lisse et un peu granuleux.
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Discussion 

La technologie de transformation des dattes ordinaires en Algérie tient une place importante 

dans le domaine. Le développement des dérivés de dattes assure une valeur plus élevée, 

augmentant ainsi la rentabilité économique des dattes et maximisant la réponse à cette 

évolution. La valorisation de cette matière première contribue également à modifier les modes 

de consommation et les habitudes alimentaires, entraînant une baisse de la demande de 

consommation de dattes frais. (Boujnah et Harrak, 2012). 

Les produits qui peuvent résulte à la transformation de datte sont très divers tels que : la pâte 

de dattes, la poudre de dattes, du sirop de dattes, des dattes enrobées, éthanol des boissons, 

Vinaigre de dattes, biomasse, unicellulaire, noyau de datte, huiles de noyau de datte, sucre de 

datte, aliments pour bétail et compote (Estanove, 1990 ; Boujnah et Harrak, 2012 ; Kazzar, 

2016). 

Dans le cadre de notre choix de travailler on a choisi la fabrication d un sirop à partir des 

dattes de variété h’mira et de café par des noyaux des dattes h’mira ; malheureusement on n’a 

pas fait les analyse de ces produitsà cause de la situation actuelle. 

D’après les recherches de(Cheikhi .L, 2018) qui effectue sur datte h’mira , ont résulté que les 

critères physico-chimiques de ces variétés :PH :6.21±0.06 ; CE : 2.49±0.17 ;                       

A% : 0.69±0.66 ; CEN : 20.38±0.66 ; H% : 23.01; MS :76.99 ; ST :77.77 ;  TSS : 68.57±6.01 

En plus, la caractérisation des sirops de dattes est : 

Le sirop de datte contient une grande proportion de sucres simples (84%) avec une petite 

quantité de saccharose (Eid, 2006); par exemple peut être prévenu devant diabète de type 2 

par suivre une alimentation équilibrée riche en produits végétaux peu raffinés/transformés 

ayant conservé une structure alimentaire peu déstructurée (source de sucres lents) et une 

densité nutritionnelle en bioactifs protecteurs élevée (fibres, minéraux, vitamines, polyphénols 

et caroténoïdes) comme sucre datte(Fard et, A., 2014). 

Il contient également des protéines (2,6 %) et un Faible teneur en sodium par rapport au 

potassium (13 mg Na et 202,8 mg K) pour 100 g de sirop de dattes (Al-Eid, 2006 ; Al-Anazi, 

2010)et un pH de 4,41 ± 0,008. Cette partition pour(Mimouni, 2015).  
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(Belgij et al, 2015) ont également signalé la densité du sirop de datte est très élevée grâce au 

pourcentage de solides solubles qu'il contient le produit, ce caractère lui permet d'être stocké 

longtemps ; pour La viscosité du sirop de dattes est identique à celle du miel (Boughna et 

Hirak, 2012). 

Grâce à notre enquête, nous avons conclu que la majorité des gens ne connaissent pas les 

avantages du sirop de dattes, mais ils veulent l'essayer.et pour cela, nous voulons présenter ses 

avantages dans le paragraphe suivant : 

La composition chimique et la valeur nutritionnelle du sirop de datte rouge ont toujours été 

très bonne ; est un aliment riche en glucides et à haute densité énergétique qui est une bonne 

source de minéraux et de fibres solubles et insolubles, d’acides aminés et d'acides 

organiques (Al Hooti et al, 2002 ). 

 Les antioxydants par définition son des molécules qui d'inhiber directement la production, de 

limiter la propagation ou de détruire les espèces réactives de l'oxygène .Les réactifs de 

l'oxygène sont la principale cause initiale de plusieurs maladies certains types du cancer en 

réduisant le stress oxydatif, le diabète, la maladie d'Alzheimer (Soobratte et al., 2005). 

Selon les recherches (Baffi l et Djedid B., 2020) montrent que la datte possède un fort 

pouvoir antioxydants, ce qui supporte son usage comme aliment et substance fonctionnels 

prêts à leur valorisation à l’échelle industrielle et pharmacologique. 

Aussi Le sirop de datte est riche en vitamines B : vitamine B3 (1,7 mg), Vitamine B5 (0,8 

mg), vitamine B6 (0,15 mg) et vitamine B2 (0,10 mg) (El Arem et al., 2011). 

Et selon (Alanazi, 2010), la teneur en vitamine C du sirop de dattes est de 0,185mg/100g. 

Calcium avec des rôles importants dans le traitement de l'anémie et l'augmentation de l'apport 

alimentaire (Siboukeur, 1997). 

D'ailleurs Le vitamine C est utile pour notre santé qui faire maintenir les fonctions 

métaboliques il intervient aussi un facteur important dans le bon fonctionnement de notre 

système immunitaire et dans tous les échanges cellulaires de notre organisme. (Pouliquen, 

L.,2022) 

Les travaux de(Miller et al, 2003) ont démontré que la datte a un index glycémique plus bas 

et induit une faible glycémie postprandiale 
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Des études réalisées par (Badi, S. et Ghemam, H., 2020) sur les rats. Permis une récupération 

complètedu paramètre hématologique et le taux de fer sérique des rats au jour 16 montre que 

l’extrait de datte augmente le niveau de Hgb, en raison de sa richesse en fer et autres 

propriétés, elle àaugmenté de façon significative le taux d'hémoglobine et le nombre de 

globules rouges, d'hématocrite le fer sérique au jour 16. Par rapport aux rats témoins. 

 

(Abd-Elhakeim, 2018), a montré la capacité du sirop de dattes à être utilisé comme agent 

antimicrobien de but inhibé les espèces testées à 20 – 50 mg/ml d'extrait de sirop de datte 

contre les bactéries, les champignons et les levures. 

 

(Reem et al, 2017), L'effet de la fraction de séparation des acides phénoliques et de là 

l'étendue des flavonols dans les dattes et les sirops dans l'efflux de cholestérol, ils ont trouvé 

la fraction de flavonols augmente l'élimination du cholestérol dans les macrophages. Cet effet 

les antioxydants positifs protègent les membranes cellulaires de l'oxydation, les radicaux 

libres sont produits de manière extracellulaire et intracellulaire. 

Les composés d'arôme des dattes permettent d'apprécier leur qualité organoleptique, elle 

représente un intérêt technologique industriel dans certains processus de transformation du 

fruit et de production d'extraits d'arômes à partir des variétés de faible qualité. Quarante-sept 

composés ont été identifiés dont vingt-trois non identifiés auparavant dans la datte. Cinq 

composés : la 2,3-pentanedione, le 2-méthyl-butanal, l'hexanal, le n-pentanol et le limonène se 

sont révélés être communs à toutes les variétés (Harrak et al.,2005). 

Concernant les noyaux des dattes que nous avons faites pour le café : 

Bien que la caféine soit une substance de tous les jours, elle reste une drogue addictive. La 

caféine, une drogue psychoactive, liée à des effets négatifs sur la santé tels que l'hypertension 

artérielle (Chitra et Mothil, 2016). 

Pour l utilisé le noyau dans l’alimentation humaine c’est après torréfaction, il peut en effet se 

substituer au café et donner une décoction (café décaféiné) au goût et à l'arôme agréables. 

Principalement utilisé comme aliment pour animaux, sa valeur alimentaire équivaut à un 

kilogramme d'orge. C'est donc l'un des sous-produits les plus intéressants. (Sami, A.,2010) 



Discussion  

 

61 
 

Selon les résultats des recherches (Boudebza, Yet Ouchtati , N. 2018) montrent que les 

produits torréfiés des noyaux les dattes ont les paramètres suivant : 

 Une humidité comprise entre 3.67 et 5.67 %, une acidité titrable qui s’étale de 0.11 à 0.14 g 

d’acide citrique pour 100 g du produit, un taux de cendres compris entre 0.9 à 1.12 % et un 

pH inclus entre 5.76 et 6.2. 

Alors que notre produit boisson de noyaux datte aspect café est généralement sans caféine qui 

représente des bienfaits sur la santé tel que : 

Agents antiviraux : les graines de dattes représentent comme un agent antiviral contre divers 

virus humains pathogènes. Il est bénéfique dans le traitement et la prévention de nombreux 

types d'infections virales. Les recherche récent montre que les extraits de dattes à une forte 

capacité à prévenir l'ineffectivité du phage Pseudomonas ATCC 14209-B1 et à prévenir 

complètement la lyse bactérienne (Al-Farsi, M 2007). 

La Protection à l'ADN devant les dommages : selon une étude, les dattes ont une défense 

contre les dommages au foie induits chimiquement et les dommages oxydatifs à l'ADN. Les 

dattes offrent une protection contre l'hépatotoxicité, et cet effet hépatoprotecteur peut être 

attribué à une activité antioxydante et anti-radicalaire. (Al-Farsi, M 2007). 

L’adsorption des métaux lourds par les noyaux de dattes : Selon la recherche de(SEDIRA, N., 

2013)concernant la carbonisation d’un matériau d’origine végétale dure comme les noyaux de 

dattes ; pour le transformer en charbon actif qui est une bonne substance efficace que le 

charbon commercialisé, puis l'élimination des ions plomb contenus seuls en solution ou en 

mélange avec d'autres éléments métalliques. 

Traitement des problèmes de sucre dans le sang : Selon une étude récente ; les graines de 

dattes joue un rôle utile dans le traitement des problèmes liés au sucre dans le sang, lequel le 

diabète et de ses complications. Donc les graines ont montré des effets protecteurs potentiels 

contre les complications diabétiques précoces du foie et des reins (Al-Farsi, M., 2007). 
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Aussi pour les résultats de l’analyse sensorielle : le sirop (rob) les dattes de la variété h’mira 

présente des caractéristiques suivantes : la couleur : naturel -à-vis le produit disponible en 

marché ; odeur : fruits de dattes ; texture : liquide vis-à-vis le produit disponible en marché ; 

goût : sucré  

Et pour Boisson d’aspect café de poudre noyaux datte type h’mira : couleur : claire ; leur 

odeur : café ; sa texture : lisse et son goût : Sucré 

Cela montre que les gens sont incités à utiliser notre produit comme leurs avantages pour la 

santé et leur bon caractère organoleptique. 
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Conclusion et perspectives : 

En Algérie, le maniement des dattes ordinaires occupe une place particulière dans ce 

domaine. Les conséquences de l'évolution des diverses utilisations des dates nous amènent à 

chercher les meilleurs moyens de faire face à cette évolution ; afin de maximiser la valeur de 

cette matière première de très grande importance pour les économies des pays producteurs. 

Les conséquences de l'évolution des différents usages des dattes nous amènent à 

rechercher les meilleurs moyens de faire face à cette évolution, en vue de maximiser la valeur 

de cette matière première très importante dans les économies des pays producteurs.  

L'intérêt de ce questionnaire est d’informer les consommateurs sur les dattes de faible valeur 

marchande ; et la possibilité de valorisation les déchets dattes telqu’on peut le transformer aux 

boissons aspects café. De plus, la sensibilisation des populations sur les bienfaits de sirop 

datte et le café de noyaux datte sur la santé humaine. Ce dernier joue un rôle telque la 

régulation de la tension et de la glycémie, protection de foie et des reins.  

Le sirop de datte variété h’mira est bénéficier a les diabétiques et apportent un effet 

énergétique au corps, maintenir la santé cardiaque et joue un rôle dans le traitement de 

l’anémie et aide à régulation de poids. 

Grâce aux analyses sensorielles, nous avons conclu que les population sont intéressés de 

utiliser les deux produits, ce qui a donné les résultats suivants : le sirop (rob)  les dattes de la 

variété hmira : pour sa couleur  naturel comparé avec produit disponible en marché l’odeur de 

fruits de dattes la texture de produit liquide vis-à-vis le produit disponible en marché et le 

goût : sucré.  

En outre pour le Boisson d’aspect café de poudre noyaux datte type h’mira : La Couleur est 

claire ; l’odeur de café ; leur texture est lisse et goût : Sucré 

Afin de compléter cette étude, aspects peuvent être développés tel que :   

-Effectuer des recherches plus approfondies sur les analyses physiques-chimiques, 

microbiologie et les effets thérapeutiques de ces sous-produits.  

-Remplir la fiche de questionnaire en direct c'est-à-dire face à face avec des différentes 

populations.
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Les annexes : 

Analyse sensorielle pour boisson de poudre les noyaux des dattes de la variété hmira 

 Attributs 
Ech C1 

Aspect et couleur  

Sombre 
 

Claire 
 

Naturelle 
 

odeur 

Odeur fruitée de datte 
 

Odeur de caramélisation 

 

Texture et consistance 

Dur 
 

Mou 
 

Lisse 
 

Granuleux 
 

Goût  

Sucré 
 

Acide 
 

Gout de datte  

Amer 
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 Tableau analyse sensorielle pour sirop (rob) les dattes de la variété hmira 
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Questionnaire 

 Q1.Quel est votre sexe? 

Homme 

Femme 

Q2. Quel âge avez-vous? 

18-25 ans 

26-35ans 

36-45 ans 

46-55 ans 

56-60 ans 

Q3. Quelle est votre catégorie socio-professionnelle? 

Cadre 

Employé 

Agriculteur 

Etudiant 

professeur ; enseignant 

Retraité 

sans emploi 

Q4. Avez-vous l’habitude de substituer le sucre ? 

Oui  

Non 

Si oui, donnez nous des exemples : 
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Q5. Seriez-vous intéressés de consommer le sirop de datte de la variété h’mira ? 

Oui  

Non 

Q6. Que reprochez-vous au produit du marché ? 

Le goût brulé 

Le goût amer 

Très liquide 

Consistant 

Q7. Saviez-vous que les dattes de la variété h’mira sont utiles pour les diabétiques  et 

apportent un effet  énergétique au corps? 

Oui 

Non 

Q8. Saviez-vous que cette variété de dattes aide à maintenir la santé cardiaque ? 

Oui 

Non 

Q9. saviez-vous que les dattes de la variété h’mira jouent un rôle dans le traitement de 

l'anémie et aide à régulation de poids ? 

Oui 

Non 

Q10. Avez-vous pour habitude de consommer du café? 

Oui 

Non 
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Q11. Seriez-vous intéressé de consommer une boisson (café) fabriquée à partir des noyaux 

torrifiés des dattes de la variété h’mira ? 

Oui 

Non 

Q12. D'après les propositions suivantes, veuillez indiquer celles qui vous semblent 

correspondre aux bienfaits de ces noyaux: 

Régulation de la tension 

Perte de poids 

Protection du foie 

Protection des reins 

Régulation de la glycémie 

Q13. Après avoir répondu à ce questionnaire, seriez-vous prêt (e) à consommer du sirop de 

dattes de la variété h’mira ? 

Oui  

Non 

Q14.Après avoir répondu à ce questionnaire, seriez-vous prêt (e) à consommer une boisson 

(café) fabriquée à partir des noyaux torrifiés des dattes de la variété h’mira? 

Oui 

Non 

Q15. Cochez une proposition qui vous paraît correspondre au prix du sirop de dattes de la 

variété h’mira (1L) : 

350 Da 

400Da 

450Da 
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Q16. Cochez une proposition qui vous paraît correspondre au prix d'une boisson à partir de la 

poudre des noyaux de dattes de la variété h'mira (250 g): 

100 Da 

150Da 

200Da  

 


