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Résumeé

Introduction : L'huile extraite des noyaux de dattes présente un potentiel prometteur
en tant que source d'ingrédients utilisés dans les domaines de l'industrie alimentaire,
pharmaceutique et cosmétique. Cette huile se distingue par ses caractéristiques physico-
chimiques et organoleptiques attrayantes. Elle suscite ainsi un intérét croissant en tant que
matiere premiere polyvalente et naturelle pour diverses applications industrielles.

Obijectif : Dans cette étude, nous nous sommes penchés sur 1’estimation de quelques
critéres de qualité de I'huile de noyaux de dattes de la variété de « HMIRA », afin de mieux
comprendre ses propriétés physico-chimiques

Matériel et méthodes : Pour cette étude, nous avons utilisé la méthode d'extraction
par Soxhlet avec I'nexane pour extraire I'huile des noyaux de dattes. Des parameétres physiques
tels que la densité, I'numidité et l'indice de réfraction ont été mesurés pour évaluer les
caractéristiques physiques de I'huile. Les paramétres chimiques ont également été étudiés,
notamment l'indice de peroxyde, qui indique la présence de substances oxydées dans I'huile.
L'indice de saponification a été mesuré pour évaluer la concentration des esters d'acides gras
dans I'nuile. L'acidité et I'indice d'acide ont été déterminés pour évaluer le niveau d'acides gras
libres présents dans I'huile. L'indice d'iode a été mesuré pour évaluer les insaturations
des acides gras contenus dans I'huile.

Résultats : Les résultats obtenus de I'analyse de I'huile ont révélé les caractéristiques
suivantes : un rendement en matiére grasse de 9,6%, une densité de 0,925 a 20°C, un taux
d'humidité de 10,6% et un indice de réfraction de 1,4627. Les analyses chimiques ont révélé
un indice de peroxyde nul, indiquant une absence de rancissement de I'huile. L'indice de
saponification était de 190,774 mg de KOH/g d'huile. L'acidité de I'huile était de 1,13%,
correspondant a un indice d'acide de 2,244 mg de KOH/g d'huile. L'indice d'iode, qui mesure
la quantité d'iode absorbée par I'huile, était de 43,18 g 12/100 g d'huile. Enfin, I'indice d'ester
était de 188,53 mg de KOH/g d'huile, indiquant la quantité d'esters présents dans I'huile.

Conclusion : Ces résultats fournissent des informations précieuses sur la composition
et les caractéristiques de I'huile de noyaux de dattes "HMIRA", ce qui peut étre utile dans
diverses applications industrielles et alimentaires.

Mots clés : Noyaux des dattes, HMIRA, caractérisations physico-chimiques, huile.


https://fr.wikipedia.org/wiki/Acide_gras

Abstract

Introduction: Date seed oil extracted from Seed dates shows promising potential as a
source of ingredients used in the food, pharmaceutical, and cosmetic industries. This oil is
distinguished by its attractive physicochemical and organoleptic characteristics. As a result, it
is generating increasing interest as a versatile and natural raw material for various industrial

applications.

Objective: In this study, we focused on the estimation of date Seed oil from the

"HMIRA" variety to gain a better understanding of its physicochemical properties.

Materials and Methods: For this study, we used the Soxhlet extraction method with
hexane to extract the oil from Seed dates. Physical parameters such as density, moisture
content, and refractive index were measured to evaluate the physical characteristics of the oil.
Chemical parameters were also studied, including the peroxide value, which indicates the
presence of oxidized substances in the oil. The saponification value was measured to evaluate
the concentration of fatty acid esters in the oil. Acidity and acid value were determined to
assess the level of free fatty acids present in the oil. The iodine value was measured to assess

the unsaturations of the fatty acids in the oil.

Results: The results obtained from the analysis of "HMIRA" date Seed oil revealed
the following characteristics: a fat yield of 9,6%, a density of 0,925 at a temperature of 20°C,
a moisture content of 10,6%, and a refractive index of 1,4627. Chemical analyses revealed a
peroxide value of zero, indicating the absence of oil rancidity. The saponification value was
190,774 mg KOH/g of oil, reflecting the amount of KOH required to saponify the esters
present in the oil. The oil acidity was 1,13 %, corresponding to an acid value of 2,244 mg
KOH/g of oil. The iodine value, which measures the amount of iodine absorbed by the oil,
was 43,18 g 12/100 g of oil. Finally, the ester value was 188,53 mg KOHY/g of oil, indicating

the amount of esters present in the oil.

Conclusion: These results provide valuable information about the composition and
characteristics of "HMIRA" date Seed oil, which can be useful in various industrial and food

applications.

Keywords: Seed dates, HMIRA, physico-chemical characterizations, oil.
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Introduction

Introduction

Le palmier dattier est un arbre fruitier de la famille des Arecaceae dont le nom latin est
«Phoenix dactylifera L.». 11 est I’'une des plus anciennes cultures ligneuses qui compte
environ 4000 especes et 235 genres (Munier, 1973). Il joue un réle important dans
I’économie rurale, le patrimoine local et la protection de I’environnement.

La culture du dattier revét une importance non négligeable pour 1’Algérie et surtout dans
Nord-est du Sahara, avec des variétés de dattes trés nombreuses. Il existe plus de 800 variétés
de ces fruits en Algérie avec plus de 18 millions de palmiers (Benziouche, 2017).

Les noyaux du palmier dattier sont des déchets de beaucoup d'industries de
transformation des dattes et de nombreuses usines de traitement de dattes produisant des
dattes dénoyautées, des poudres de dattes, du sirop de dattes, du jus de dattes, des dattes
enrobées de chocolat et des confiseries de dattes (Rahman et al., 2007). lls constituent un
sous-produit intéressant, en plus de leurs applications en pharmacologie ; ils sont également
utilisés dans certaines médecines traditionnelles (Jassim et Naji, 2007) .

La composition chimique et nutritionnelle des noyaux a été rapportée dans plusieurs
études afin de les valoriser et révéler leur richesse en différentes substances biochimiques et
minérales (Djerbi, 1994 ; Boussena et Khali, 2016).

Des études récentes ont révélé que les noyaux de dattes contiennent une huile qui présente un
potentiel significatif en tant que source d'ingrédients alimentaires, pharmaceutiques et
cosmétiques, sachant que cette huile posséde des caractéristiques physico-chimiques et
organoleptiques intéressantes.

La composition chimique de I'huile de noyau de datte est complexe et comprend une variété
de composés bioactifs tels que les acides gras insaturés, a savoir I’acide oléique et I’acide
linoléique (Fayadh et Al-Showiming, 1990 ; Al-Hooti et al, 1998; Al-shahib et Marshall,
2003; Besbes et al, 2004a) les composés phénoliques, les tocophérols, les caroténoides et les
stérols. Ces composés conferent a I'huile des propriétés antioxydantes, anti-inflammatoires et

hydratantes, ce qui en fait un ingrédient attrayant pour diverses applications industrielles.

Dans ce contexte, notre objectif est d'examiner les caractéristiques physico-chimiques
de I'huile extraite de la poudre des noyaux de datte, variété "HMIRA" de la région d'Adrar.
Nous cherchons a mesurer les parametres de qualité, tels que les indices, et les résultats
fourniront des informations essentielles pour évaluer la qualité de I'huile de noyau et garantir

sa conformité aux normes industrielles.



Introduction

Ce document est divisé en trois parties :

La premiere partie c’est la partie bibliographique, contient :
= Géneralités sur le palmier dattier Phoenix dactylifera L.
= Les noyaux de dattes.

= L’huile de noyaux de dattes.

La deuxieme partie : Matériels et Méthodes.
La troisieme partie : Résultats et Discussions.

Et enfin une conclusion générale.
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La partie synthése bibliographique

1. Historique

Les palmiers les plus anciens remontent au miocéne. Le palmier dattier a été cultivé
dans les zones chaudes entre I'Euphrate et le Nil vers 4500 ans avant J.C. De la, sa culture fut
introduite en Basse Mésopotamie vers I'an 2500 ans avant J.C. Puis, elle progressa vers le
Nord du pays et gagna la région c6tiére du plateau Iranien puis la vallée de I'Inde (Munier,
1973).

Les techniques culturales du dattier progressent vers la Libye puis les autres pays du
Maghreb comme le Sud Marocain la Tunisie, I'Algérie et arrivérent ensuite dans I'Adrar

Mauritanien.

2. Généralités sur le palmier dattier Phoenix dactylifera L.

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) provient du mot « Phoenix » qui signifie
dattier chez les phéniciens et dactylifera dérive du terme grec « dactylos » signifiant doigt,
allusion faite a la forme du fruit (Djerbi, 1994) (photo 1). C’est une espéce dioique,
monocotylédone, appartenant a la famille des Arecaceae qui compte environ 4000 espéces et
235 genres (Munier, 1973). Comme toutes les especes du genre Phoenix, il existe des arbres
males appelés communément Dokkars ou pollinisateurs et des arbres femelles Nakhla
(Chaibi, 2002).

Le palmier dattier commence a produire les fruits a un age moyen de cing ans, et
continue la production avec un taux de 400-600 kg/arbre/an pour plus de 60 ans (Ahmed et
al, 1995).

Le palmier est une composante essentielle de 1’écosystéme oasien (Toutain, 1979),
grace a sa remarquable adaptation aux conditions climatiques, les multiples utilisations des
ses produits, la haute valeur nutritive de ses fruits (Bakkaye, 2006) et sa morphologie
favorisant d’autres cultures sous-jacentes (EI Homaizi et al., 2002).

C’est une espéce arborescente connue pour son adaptation aux conditions climatiques
trop sévéres des régions chaudes et séches (Larbi et al., 1994).

En général, les palmeraies algériennes sont localisées au Nord-est du Sahara au niveau
des oasis ou les conditions hydriques et thermiques sont favorables (Ghazi et Sahraoui,
2005).
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Photo 1 : Phoenix dactylifera L (Battesti, 2013).

2.1 Taxonomie :

Linné en 1734 dénomme le Palmier dattier par Phoenix dactylifera L. Selon Djerbi

(1994), la classification du palmier dattier était donnée comme suit :

Groupe : Spadiciflore
Embranchement : Angiosperme
Classe : Liliopsida (Monocotylédone)
Ordre : Arecale (Palmale)

Famille : Arecaceae (Palmacée)
Tribu : Phoenicea

Genre : Phoenix

Espece : Phoenix dactylifera L.

3. Répartition géographique de palmier dattier

3.1 Répartition géographique de palmier dattier dans le monde
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Les dattes réepartissent dans tout le monde par une production mondiale d'environ 7
millions de tonnes par année et a plus que doublé depuis les années 1980 et est estimees a
7,62 millions de tonnes en 2010 d'apres la F.A.O (FAO, 2010) (tableau 1).

La production algérienne représente 7% de la production mondiale. Par contre elle
occupe le premier rang a la variété Deglet- Nour (FAO, 2010).

Tableau 1 : Production mondiale de dattes (FAO, 2010).

Production de dattes en tonne (i)
Pays [Années 2010
Monde 7.626.447.60
Afrigue 3012389.00
Algérie 710000.00
Egypte 1.352.950.00
Libye 161.000.00
Niger 39.684.00
Maroc 119.360.00
Soudan 431.000.00
Tunisie 145.000.00
Asie 4567126.60
Iran 1.023.130.00
Irak 566.829.00
Arabie Saoudite 1.O78.300.00
Emirats arabes 775.000.00
Amérique 30.811.00
Mexique 4.150.00

L’ Asie est en premicre position avec 60 millions de palmiers dattiers (Arabie saoudite,
Bahrein, Emirats arabes unis, Iran, I'lrak, le Koweit, Oman, Pakistan, Turkménistan et
Yémen), tandis que I'Afrique est en deuxiéme position avec 32,5 millions de palmiers dattiers
(Algérie, Egypte, Libye, Mali, Maroc, Mauritanie, Niger, Somalie, Soudan, Tchad et Tunisie)
(FAO, 2013) (figure 1).
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Figure 4: Carte de répartition du genre Phoenix (Gros-Balthazard et al., 2013).

3.2 Répartition géographique de palmier dattier en Algérie

La palmeraie est concentrée dans les régions saharienne de pays; Principalement au
sud-est plus qu'a I'ouest et au sud. 1l est situé comme suit (photo 2):
67% de la palmeraie algérienne dans le sud-est (EI Oued, Ouargla et Biskra).
21% de palmeraie algérienne dans le sud-ouest (Adrar et Bechar).
10% I’extréme Sud (Ghardaia, Tamanrasset, Illizi et Tindouf) et 2% de la palmeraie dans

d’autre régions. (Messar, 1996).
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Le Tableau 2 présente le nombre de palmiers dattiers en Algérie. Ces chiffres
témoignent de la richesse et de I'importance de la culture des palmiers dattiers dans le pays.
Selon les données recueillies, I'Algérie compte un nombre significatif de palmiers dattiers, ce
qui témoigne de son potentiel en matiére de production de dattes.

Tableau 2: Nombre de palmiers dattiers en Algérie (Direction des Statistiques Agricoles et
des Systemes d'Information, 2016).

Wilaya nombre de palmiers dattiers
1- ADRAR 3798 965
3-LAGHOUAT 33676
5-BATNA 26 492

7 -BISKRA 4 336 358
8 -BECHAR 1 639 862
11 -TAMANRASSET 688 947

12 -TEBESSA 61 800

17 -DJELFA 10 100
28-M'SILA 0

30 -OUARGLA 2590 185
32 -EL-BAYADH 47 700
33-ILLIZI 129 103
37 -TINDOUF 45 206

39 -EL-OUED 3835630
40 -KHENCHELA 130 842
45 -NAAMA 43900

47 -GHARDAIA 1262 510
TOTAL ALGERIE 18 681 276

4. Les dattes
4.1 Définition
Selon Espiard (2002), les dattes sont le fruit du palmier dattier, est une baie appelée «
Datte, Tmar en arabe». Elle est composée d’un noyau ayant une consistance dure, entouré de
chair.

La partie comestible de la datte, dite chair ou pulpe, est constituée de (Figure 2) :

)
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e Un péricarpe ou enveloppe

cellulosique fine dénommée peau ;

i ., pédoncule
e Un mésocarpe généralement charnu,
de consistance variable selon sa
épicarpe
teneur en sucre et est de couleur
soutenue : s
. . endocarpe
e Un endocarpe de teinte plus claire et P
graine

de texture fibreuse, parfois réduit a

une membrane parcheminée

entourant le noyau (Espiard, 2002).

Figure 5 : Coupe longitudinale d'une datte (Richarde, 1972).

Elles sont des forme allongée, oblongue ou ovoide généralement, mais on rencontre
des dattes sphériques aussi. Les dimensions de la datte sont de 2 a 8 cm de longueur et d’un
poids de 2 a 8 grammes selon les variétés. Leur couleur va du blanc jaunatre (DEGLA
BEIDA) ou noir (TANTBOUCHET), en passant par les couleurs ambre (GHARS), rouge
(HMIRA), beige a marron foncé (DEGLET TALMINE ou DEGLET DJEDIR) (Djerbi,
1994).

Elle présente une richesse notable en termes de compositions biochimiques, telles que:
1-Les sucres totaux et réducteurs: le saccharose, le glucose et le fructose (Acourene et
Tama, 1997).

2- Les Pigments : caroténoides, anthocyanines, flavones, flavonols (Boudries H, 2007).

3- Les fibres : la pectine, la cellulose, I’hémicellulose et la lignine (Benchabane, 1996).

4-Les enzymes : les polygalacturonases et pectinesterases, les polyphénoloxydases et les
peroxydases (Boudries H, 2007).

4.2 Classification des dattes
Les dattes sont réparties en trois catégories selon Espiard, (2002) :
1. Les dattes molles : elles sont a base de sucres invertis (fructose, glucose) et le taux

d’humidité supérieur a 30%, telle que : Litima ; Ghars.
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2. Les dattes demi- molles: 20 a 30% d’humidité: Deglet-Nour, Hamraia.
3. Les dattes séches: Elles Sont de texture farineuse, riche en saccharose, dures, avec
moins de 20% d’humidité. comme : Mech-Degla, Degla-Beida.

4.3 Les variétés de dattes
Les variétés de dattes sont trés nombreuses. Il existe plus de 800 variétés de ces fruits
en Algérie Avec plus de 18 millions de palmiers (Benziouche, 2017). Les Principales

variétés sont : Deglet -Nour, Ghars, Mech-Degla, Tafezouine, Degla Beida.

4.3.1. DEGLET NOUR

Elle a une forme ovoide avec une couleur marron claire et texture moelleuse (photo
3).elle existe dans toutes les palmeraies du Sud-est (Bas Sahara); c’est hautement apprécié

dans I’ Algérie, tres demandée par les pays européens et aux USA (Dakhia et Djoudi, 2014).

Photo 3: DEGLET NOUR (Dakhia et Djoudi, 2014).

4.3.2. DEGLET BEIDA
Elle a une forme sub-cylindrique par une couleur jaune ou jaune orongé et texture
farineuse (photo 4). Elle existe dans toutes les palmeraies du Sud-est (Bas Sahara); c’est tres

appréciée dans 1’ Algérie et trées demandée par les pays du Sahel (Dakhia et Djoudi, 2014).

i
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Photo 4 : DEGLET BEIDA (Dakhia et Djoudi, 2014).

4.3.3. HMIRA
Elle a une forme sub-cylindrique par une couleur marron rougeatre (photo 5).Elle

existe dans Bechar, Adrar, Tindouf ; c’est appréci¢e dans I’ Algérie et tres demandée par les
pays du Sahel (Dakhia et Djoudi, 2014).

Photo 5 : HMIRA (Dakhia et Djoudi, 2014).
4.3.1. GHARS

Elle a une forme cylindrique par une couleur ambrée et texture fibreuse (photo 6)
(Dakhia et Djoudi, 2014). Elle existe dans toutes les palmeraies du Sud-est (Bas Sahara) et

elle est assez appréciée localement.

N
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Photo 6 : GHARS (Dakhia et Djoudi, 2014).

4.4 Utilisation thérapeutique et médicinale de dattes

Les dattes sont utilisées dans divers systémes de médecine traditionnelle depuis
I'Antiquité. Une étude ethnopharmacologique a montré que ces dattes étaient
traditionnellement utilisées pour traiter I'hypertension et le diabéte (Baliga et al., 2011). Ils
ont aussi des propriétés anticancéreuses, antioxydants, protection du foie, hypoglycémiant,
antihypertenseur, anti-inflammatoire, etc. (Ali et al., 2019). En plus, ils augmentent le
niveau d'cestrogene, de testostérone, d'Hémoglobine et les globules rouges. Il peut aussi guérir

I'hémotoxicité induite par le plomb, I’infertilit¢ masculine et féminine.

5. Noyaux de dattes

Les noyaux de dattes (ND) sont des déchets de nombreuses industries de transformation
(Djerbi, 1994). Dans la plupart des pays producteurs de dattes, les noyaux de dattes sont
jetés ou incorporées dans l'alimentation animale. En dehors de quelques applications
traditionnelles, leur utilisation en alimentation humaine reste peu explorée (Lecheb, 2010 ;
Khali et al., 2015).
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5.1. Definition et description de noyaux de dattes

Les noyaux de dattes (ou graines) sont allongés et de taille variable. lls pésent
environ un gramme en moyenne et représentent 7 a 30 % du poids d’une datte. ( Acourene
et Tama, 1997) Le noyau de datte est constitué¢ d’un albumen corné d’une consistance dure

et est protégé par une enveloppe cellulosique (figure 3) (Khali et al., 2015; Adrar, 2016).

NOYAU DE PROFIL
ET DE DOS

sillon_____ tégument
__ albumen
embryon

COUPE
DU NOYAU

Figure 3 : Noyau de dattes du palmier dattier (Munier, 1973).

5.2. La composition biochimique de noyaux de dattes
Des travaux de recherche sur la composition de certaines variétés de dattes d'Arabie
Saoudite ont montreé la présence de protéines, de glucides, de lipides et de minéraux (K, P, Ca,
Na, Fe, Mn, Zn, Cu) (Ben Abes, 2011; Besbes et al., 2005), plus de I’eau, les cendres et les
acides gras, tels que I’acide oléique, palmique, laurique, linoléique et palmitique (tableau 3 et
4).
Tableau 3 : Les nutriments contenus dans le noyau de datte (Elbaker, 1972).

Composant  Glucides  Lipides Protéines Fibre Eau Cendre
dans ND
Teneur en % 62,5 8,49 5,22 16,22 6,5 1,12
)
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Tableau 4 : Les sels minéraux contenus dans le noyau (Munier, 1973).

Elément Teneur en mg/100g de Elément Teneur en mg/100g de
noyau de datte noyau de datte
Sodium 4-5 Potassium 625-750
Fer 1.3-3 Chlorure 60-68
Cuivres 0,15-2,3 Phosphore 55-76
Brome 2,36-3,24 Magneésium 50-60
Calcium 160-270 Sulfate 43-52

5.3. Utilisation des noyaux de dattes
.5.31. Alimentation animale

La poudre du noyau de dattes est additionnée a I'alimentation de bétail (bovin, mouton,
chameaux, et les volailles) (Jassim et Naji, 2007) et I’alimentation des poissons (Osman et

al., 1999) pour augmenter le taux des cestrogénes et/ou testostérones dans le plasma.

5.3 .2. Fabrication de charbon actif

Les précurseurs du charbon peuvent étre d'origine botanique (les noyaux de), minérale
(charbon) ou issus de matériaux polymeéres (caoutchouc) (Banat F et al, 2003). Alors que les
déchets agricoles lignocellulosiques (substances organiques et inorganiques) contiennent des
valeurs élevées en carbone sont considérés comme une bonne source de production du
charbon actif (Haimour et Emeish, 2006).

Selon Addoun et al, (2000) les résultats obtenus montrent que la carbonisation des
noyaux de dattes peut conduire a la production de charbon actif, qui peut avoir diverses
applications : épuration des gaz, élimination des phénols, traitement des eaux usées et
pharmacologie (Alhamed, 2009 ; Bouchelta et al., 2008).

Le charbon actif produit a partir de noyaux de datte a une capacité d'adsorption
élevée et peut éliminer le chrome (Cr) toxique de différentes solutions en raison de ses

propriétés physico-chimiques (ElI Nemr et al., 2008).

=
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5.2.3. Autres utilisations

Les noyaux peuvent produire de l'acide citrique et des protéines a l'aide des
microorganismes suivants : Candida lipolytica, Aspergillus oryzae et Candida utilis (Jassim
et Naji, 2007).

D’aprés Rahman et al, (2007), le noyau de dattes torréfié est peuvent étre additionné
a une boisson traditionnelle décaféinée qui peut substituer le café quand la caféine est une
contrariété. La poudre de noyaux de dattes torréfiées est également mélangée a du café moulu

pour servir de boisson chaude, ce qui aide a réduire la caféine (Rahman et al., 2007).

6. ’huile de noyaux de dattes

Les données de la littérature confirment que I'huile de noyaux de dattes (HND) est une
source intéressante de nutriments importants qui ont un effet trés positif sur la santé humaine
(Jimenez-Araujo, 2020). Cette huile est riche en composés phénoliques, tocophérols,

phytostérols, vitamines, minéraux et acides gras.

6.1 La composition chimique d’huile de noyaux de dattes
6.1.1 Composition en acide gras

Selon le type de noyaux, il existe deux formes des acides gras saturée et insaturée. Al-
Shahib et Marshall (2003) ont étudié quatorze (14) variétés de dattes et ont montré que 14
AG pouvaient étre présentes dans I'huile de noyau de datte, alors que seulement huit (8) ont
été trouvés dans la pulpe de dattes. Fayadh et Al-Showiming (1990), Al-Hooti et al.,
(1998), Al-shahib et Marshall (2003) et Besbes et al., (2004a) ont été signalé des niveaux
élevés d'acide oléique (41,1 - 58,8 g/100 g) dans 20 espéces de dattes.
6.1.2 Composés en antioxydants naturels

Selon les recherches menées par Besbes et al. (2007), les auteurs suggerent d'utiliser
I'huile extraite des noyaux de datte comme une source abondante d'antioxydants naturels, tels

que les polyphénals, les stérols, les tocophérols et les caroténoides.

6.2 Utilisation d’huile de noyaux de dattes (HND)

Il existe plusieurs applications pour ’HDN :

()
=N
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6.2.1 Dans les applications cosmétiques

Selon Najjar Z. (2020), il est envisageable d'intégrer de I'huile de noyaux de datte
dans la composition des crémes cosmétiques de soin.-Elle utilisé a la protection de 1’épiderme
de la peau contre les effets d’Uva et UVDb de soleil (Jemni, 2019).

6.2.2 Dans les applications pétrochimiques

L'huile de noyaux de datte a été utilisée dans la production de biodiesel, et des études
ont montré que les biodiesels produits répondent aux limites fixées par les normes

réglementaires en termes de qualité. (Najjar, 2020).
6.2.3 Dans les applications alimentaires

L'huile de noyaux de datte peut étre utilisee pour la cuisson, la friture,
I'assaisonnement, ainsi que comme substitut de I'huile de mais dans la fabrication de la
mayonnaise. De plus, elle peut étre employée comme une alternative a I'oléine de palme dans

la production de margarine (Najjar, 2020).
6.2.4 Dans une autre étude

L'huile de noyaux de datte a été utilisée comme source de carbone pour favoriser la
croissance de Cupriavidus necator dans le but de produire du poly(3)-hydrox butyrate, un

polymeére biodégradable (Jemni, 2019).
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Matériels et méthodes

1. Matériel végétal
1.1 Choix des variétés

Les noyaux étudiés proviennent de la variété de datte HMIRA récolté a Adrar, en
2020.
Nous avons choisi cette variété pour des certaines criteres :
e Les noyaux de dattes sont des déchets non valorisé.

e L'abondance de cette variété.

1.2. Préparation de matiere végétale

La préparation de la poudre de noyau de datte est réalisée en suivant les étapes

suivantes :
Dénoyautage : La séparation de pulpe et noyau se fait aux mains.

Lavage : Les noyaux sont lavés pour se débarrasser des particules étrangéres et enlever les

traces de pulpe par I’eau chaude.

Séchage : Aprés lavage, les noyaux sont séchés a I’air libre pendant 24 heures afin de

préparer au broyage.

Broyage : Le broyage a été réalis¢ au moyen d’un broyeur a meules afin d’avoir de petits

fragments qui sont a leur tour broyés a 1’aide d’un mixeur électrique.

Tamisage : La poudre est tamisée pour éliminer les gros morceaux et obtenir une poudre

homogeéne et fine.
2. Méthodes d’analyses
2.1. Détermination de I’humidité
2.1.1. Principe

La teneur en eau est mesurée par la dessiccation de 1’échantillon dans une étuve ventilée

jusqu’a poids constant a 103°C.
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2.1.2. Mode opératoire

La teneur en eau de I'échantillon est déterminée suivant la norme AFNOR NF V 03-
921 :

e Peser la capsule vide (sans poudre de noyau).
e Peser la capsule apres I’ajoutassions de 2g de poudre de ND.
e la prise d'essai est séchée dans une étuve portée a la température de 103°C, pendant 3

heures (photo 7).
e Placer dans le dessiccateur (photo 8), jusqu'a I'obtention d'un poids constant.
e Peser ensuite la poudre séchée pour premiere fois et noter la valeur.

e Mettre la capsule encore fois pendant 30 min et peser pour la deuxieéme fois apres

noter la valeur.

i it AR R, i
Photo 7 : I’étuve. . ]
ctve Photo 8 : refroidissement dans le dessiccateur.
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2.1.3. Expression des résultats

Calculer la teneur en eau, de I’humidité H(%) selon la formule suivante :

H(%) = (M1-M2) / P) x100

Avec:
H% : le taux d’humidité ; M1 : masse de capsule et d'échantillon fraiche avant séchage () ;

M1 : masse de capsule et d'échantillon aprés séchage (g) ; P: la prise d’essai.
2.2. L’extraction de I’huile de noyau de datte (HND)
L’extraction de I’HND se fait par la méthode de Soxhlet.
2.2.1. Principe

C’est une méthode classique et aussi une extraction solide-liquide continue. Elle
consiste a faire passer lentement un solvant a travers une couche de substance finement
pulvérisée, habituellement contenue dans une cartouche de papier filtre a placer dans un
extracteur (photo 9). Le solvant va se charger en molécules, avant d’étre envoyé au
concentrateur pour y étre distillé a pression atmosphérique et ¢a grace a des lavages successifs
(Lucchesi, 2005).

systeme de refroid:

entrée d'eau ~

__montée du chloroforme dans le
. soxhlet

cartouche
échantillons —

Photo 9 : Appareil de soxhlet (Samir, 2009).
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2.2.2. Mode opératoire

400 ml d’hexane ont été versés dans un ballon, 80g de broyat ont été introduire dans la
cartouche de papier filtre puis on place le a I’intérieur de ’appareil soxhlet (photo 10). Quand
le ballon chauffe, le solvant se vaporise et passe par le tube d'adduction ou il est condensé par
le réfrigérant puis déversé dans la cartouche pour solubiliser le produit que lI'on cherche a
extraire du solide. Lorsque 1’appareil soxhlet est plein la solution siphonne et retourne dans le
ballon. Le solvant se concentre en produit recherché, alors que le solide de départ s'en
appauvrit. Ce cycle se répete jusqu'a 1’épuisement et la solution devient jaune (5 a 6 heures).
Apres, Le contenu du ballon (solvant plus mati¢res solubilisées) est traité par 1’évaporateur
rotatif (photo 10) pour éliminer le solvant (hexane) et le résidu est pesé pour quantifier la

masse d’extrait total (photo 11).

Photo 10 : I’évaporateur rotatif. Photo 11 : I’huile de noyau de datte.

2.3. Calcule de rendement

Le rendement de I’huile est le rapport entre la masse de I'huile extraite et la masse de
la matiere végétale utilisée. Le rendement est exprimé en pourcentage (%) est calculé par la
formule suivante :

M2-M1
M3

R= x100%
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Avec :

M1 : La masse du ballon vide (g) ; M2 : la masse du ballon avec I’huile extraite (g) ; M3 : la
masse de matiére végétale (g).

3. Analyses physico-chimiques de I’huile du noyau de dattes

Les analyses de I’huile extraite examinées sont : Indice d’acide, Indice d’iode, Indice de
saponification, Indice de peroxyde, Indice d’ester, Indice de réfraction, la densité, Absorbance

dans ultra-violet, le pouvoir calorique et le taux d’impureté.
3.1. ANALYSES CHIMIQUES
3.1.1. Indice de I'acide

Définition : L’indice d’acide (IA) correspond au nombre de mg d’hydroxyde de potassium
nécessaires pour neutraliser les acides gras libres présents dans 1 g de corps gras. 1A
s’exprime en mg/g.

L’acidité correspond a la teneur en acides gras libres. Elle s’exprime en pourcentage en masse
et est fréquemment basée sur la teneur en acide oléique (AO).

Principe : La détermination de l'indice d'acide et de I'acidité repose sur la mise en solution de
la matiere grasse dans un solvant (éthanol), puis titrage des acides présents avec une solution
éthanolique d'hydroxyde de potassium. L’acidité est mesurée selon la norme Organisation
Internationale de Normalisation (1SO 660, 1996).

Mode opératoire

e mettre 1g de I’huile d’HMIRA avec 5 ml d’éthanol mesurer par éprouvette de 10ml ;

e ajouter quelques gouttes de phénolphtaléine a 2% ;

e Titrer par KOH (0,1M) jusqu'a le changement de la coloration jaune et I’obtenu de la
couleur rose ;

e Lire le volume sur la burette lors le changement de la couleur jaune et I’obtenu de la
couleur rose;

e On réalise un témoin (5 ml d’éthanol et quelques gouttes de phénolphtaléine a 2%.)

dans les mémes conditions de I’échantillon pour déterminer le volume Vo de titrage.
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Expression des résultats

L’indice d’acide est donné par la formule suivante :

IA = (V x 56,11 x N)/P

Avec :

IA : indice d’acide (mg de KOH/g d’huile) ; V : volume de KOH de titrage pour I’huile ; N :
La normalité de la KOH ; P : La masse de la prise d’essai ; 56,11 : Le nombre de mg de
potasse équivalent a 1 ml de soude a 0,1 N.

Et on aussi I’acidité qu’est donné par la formule suivante :

A(%) == 2222100

Avec :

N : La normalité de la KOH ; V : volume de KOH de titrage pour I’huile ; P : La masse de la
prise d’essai ; 282,5 : masse molaire de I'acide oléique ; Les résultats obtenus sont exprimés

en g d’acide d’oléique/100 g d’huile.
3.1.2. L’indice d’iode
Définition
L’indice d’iode (II) correspond au nombre de g d’iode fixé sur les insaturations
des acides gras contenus dans 100 g de corps gras. C'est sur sa valeur que repose I'importante

division des huiles végétales en huiles siccatives, mi- siccatives et non-siccatives. En classant

les huiles comme suit (Marcusson et Jouve, 1929):

e Il est de 130 a 200 : huiles siccatives.
e De 95 a 130 : huiles semi- siccatives.

e Inferieur a 95 : huiles non siccatives.
Principe

La détermination de I'indice d'iode repose sur la mise en solution de la matiere grasse dans

un solvant (cyclohexane/acide acétique glacial) et addition du réactif de Wijis (chlorure
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d'iode). Apres un temps donnég, il y a addition d'iodure de potassium et d'eau, puis titrage de

I'iode libéré par une solution de thiosulfate de sodium.
Mode opératoire (JO n°9, 2013)

e Mettre 0,2g de I’huile avec 20 ml de cyclohexane et 20ml de Wijis et mettre tout a
I’abri de lumiere.

e Apres, ajouter 100 ml d’eau distillée (on remarque la séparation des phases).

o Ajouter 20 ml de KI (10%) et agiter.

e Titrer par Na20sS2 (0,2N) jusqu'a la disparition de la couleur (phase blanc et ’autre
transparente).

e On réalise un témoin dans les mémes conditions de 1’échantillon pour déterminer le

volume Vo de titrage.

Expression des résultats

11212, 722225 (Vo V)

Avec :

Il : indice d’iode ; m : la masse d’huile ; VO : volume de Na203S2 de titrage pour le blanc ;

V1 :volume de Na>0sS:> de titrage pour I’huile.
3.1.3. L’indice de saponification
Définition

L’indice de saponification (IS) est la quantit¢ d’hydroxyde de potassium, exprimée en
milligrammes, nécessaire pour saponifier 1 g de corps gras. La plupart des huiles végétales
ayant un indice compris entre 190 et 200 (Scheidecker, Marcusson et Jouve, 1929). Cet

indice est déterminé suivant la norme NF EN 1SO 3657.
Principe

Selon la norme NFT 60 206 (AFNOR, 1981), la prise d’essai est soumise a une ¢bullition a
reflux avec une solution d’hydroxyde de potassium puis titrée par 1’acide chlorhydrique

(HCL) en présence d’un indicateur coloré (phénolphtaléine).

=)
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Mode opératoire

e peser 0,5g de I’huile de HMIRA dans un ballon de 500 ml ;

e Ajouter 25 ml de KOH (0,5M) ;

e Mettre le ballon sur I’appareil de reflux pendant 1 heure;

e Apres, Refroidir le ballon et ajouter 2 gouttes de phénolphtaléine;

e Titrer par HCL (0,5M) jusqu'a la disparition de la couleur rose et retourner a la couleur
initiale ;

e On réalise un témoin dans les mémes conditions de I’échantillon pour déterminer le

volume Vo de titrage.

Expression des résultats

_Vo-v1
P

XNXM

Avec :

V0 : volume de HCL de titrage pour le blanc ; V1 : volume de HCL de titrage pour I’huile; N :
la normalité de KOH; M : la masse molaire de KOH (56,11) ; P : La masse de la prise d’essai

3.1.4. L’indice de peroxyde
Définition

C’est la quantité de peroxyde présent dans 1’échantillon, exprimée en milliéquivalents
d’oxygene actif contenu dans un kilogramme de produit, oxydant I’iodure de potassium avec
libération d’iode titré, celui-ci par le thiosulfate de sodium Na>S;0s.Ce paramétre nous
renseigne sur le degré d’oxydation des huiles.

L’indice de peroxyde nous permet d’évaluer 1’état de fraicheur de 1’huile. 1l est mesurée

selon lanorme : (CACQE N° 11 .95.04 REV 0).
Principe

La détermination de l'indice de peroxyde repose sur la mise en solution de la matiére
grasse dans un solvant (isooctane/acide acétique glacial) et addition d'iodure de potassium. La

diode ainsi produit est titré par une solution de thiosulfate de sodium.
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Mode opératoire A.O.C.S (8-53/1992)

e Peser 2g I'huile dans un ballon de 250ml ;

e Ajouter 10ml de chloroforme et 15ml d'acide acétique ;

e Introduire 1 ml de solution de KI (iodure de potassium) saturé puis fermer le ballon et
bien agiter pendant 1 minute ;

e Laisser a I'abri de la lumiére durant 5 minutes ;

e Ajouter 75 ml d'eau distillée et quelques gouttes d'empois d'amidon a 0,5 % comme
indicateur de couleur ;

e Titrer l'iode libéré avec une solution de thiosulfate (Na2S203) a 0,002 N, jusqu'a

disparition de la couleur noir bleutée, en paralléle effectuer un essai a blanc.

Expression des résultats
L'indice de peroxyde IP est donné par la relation suivante :
IP = Nx (V1-Vo) x100/m

IP: Indice de peroxyde (meqg/Kg) ; Vo: Volume de la solution de thiosulfate de sodium pour
I'essai & blanc ; Vi: Volume de thiosulfate de sodium utilisé (ml) ; N: Normalité de la solution
Na2S203 a 0,002N.

3.1.5. L’indice d’ester
Définition

L'indice d'ester (IE) est la quantité de potassium exprimée en mg, necessaire pour

saponifier 1 g de matiére grasse, en considérant que l'acidité résiduelle (1A) a été éliminée.

L'indice de saponification (IS) correspond a la quantité de potasse, exprimée en mg,

nécessaire pour saponifier (a chaud) 1 g de matiére grasse composée d'esters d'acides gras.

Expression des résultats

IE=IS-IA

=)
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Avec :

IE : indice d’ester ; IS : indice de saponification ; 1A : indice d’acide

3.2. Analyse physique
3.2.1. La densité

Principe
Le principe est basé sur la mesure de la masse, a la température ambiante, le flacon
utilisé s'appelle un pycnométre. Il est constitué d'un petit ballon sur lequel vient s'adapter un

bouchon rédé creux surmonté d'un tube capillaire et d'une ampoule de garde.

Expression des résultats

La densité est donnée par la formule suivante :
_ Mh-MV
Me —Mv

Avec :

Mh : La masse du pycnomeétre rempli d’huile jusqu’au trait de jauge « en gramme » ; Me : La
masse du pycnomeétre rempli d’eau jusqu’au trait de jauge « en gramme » ; Mv : La masse du

pycnometre vide « en gramme ».

3.2.2. Indice de réfraction

L’indice de réfraction d’un milieu transparent et homogene est le rapport de la vitesse

de la lumiére du vide sur la vitesse de la lumiére dans le milieu étudié.

Principe
Les mesures sont effectuées au réfractometre d'ABBE, a une température de 20°C,
puis de 40°C. La méthode suivie est celle décrite dans la norme AFNOR T 60-212.
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Mode opératoire

e Aprés nettoyage de ’appareil (photo 12), placer 2 ou 3 gouttes d’huile au milieu du

prisme.
e Regarder dans I’oculaire et le mesure se fait en tournant les boutons de réglage

e I’indice de réfraction pour but d’amener les zones sombres et éclairées au centre du

réticule.

¢ Finalement, noter la valeur de I’indice et la température de mesure.

Photo 12 : Réfractométre.

Expression des résultats

Il est donné par la formule suivante :
Ndt?’= Ndt +0,00035x (T - 20)

Avec :

Ndt?° : la valeur de ’indice de réfraction dans la température 20°C ; Ndt : la valeur de
I’indice de réfraction ; T la température de I’HND.

3.2.3. Absorbance dans ultra-violet

Les méthodes UV reposent sur la détermination des coefficients d’extinction E1%

1cm (photo 13).




Matériels et méthodes

Principe
L’absorbance a 232 nm et 270 nm d’un corps gras renseigne sur la présence de
systeme diéniques (hydro-peroxydes) et triéniques conjugués (aldéhydes, cétones, ...). Le
taux de ces substances, exprimé comme extinction spécifique, est déterminé selon la méthode
décrite par le COI, (1996).
Mode opératoire
e Peser 0,1g de I’huile dans un tube a centrifuger de 15 ml, et le remplir par 10 ml du
cyclohexane.

e Remplir les cuves ayant un chemin optique de 1 cm.

Expression des résultats
L’absorbance spécifique d’une solution a la concentration de 1%, mesurée en utilisant

un parcours optique de 1 cm a une longueur d’onde A, est donnée par la formule :

E = (A)/C) xd

Avec :

E: extinction spécifique ; A()) : densité optique a la longueur d’onde A nm; C : Concentration

de la solution a analyser en g/100 ml ; d : Epaisseur de la cuve en cm.

photo 13 : spectrophotométre UV-visible.
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3.2.4. Détermination des teneurs en chlorophylles a et b, et en caroténoides

totaux

Le dosage des pigments a été faite par la méthode spectroscopique UV-Visible
(Lichtenthaler et Wellburn, 1985; Wellburn, 1994; Costache et al., 2012). La solution a été
préparée en introduisant 0.1g dans 10 mL d'Acétone 100%. Le mélange obtenu a été bien
agité au Vortex, ainsi la solution a été faite aux quatre différentes longueurs d’ondes suivantes

A1 =470 nm ;A2 =645=nm; A3 =662 nmet A4 =670 nm.

Expression des résultats
Les teneurs en chlorophylle a (Cg), en chlorophylle b (Cpy) et en caroténoides totaux
(Crx+c) ont été déterminées a I’aide des trois formules trichromatiques de Mackiney (Costache

et al., 2012) suivantes :
Cla] = 11,75A662-2,35A645
C[b] = 18,61A645-3,96Acs2
C[x+c] = (1000A470-2,27Ca1-81,4C))/227.
Avec :

Cla] : teneur de chlorophylle a ; C[b] : teneur de chlorophylle b ; C[x+c] : teneur de
caroténoides totaux ; A : I’absorbance en différentes longueurs d’ondes ; Les résultats

obtenus sont exprimés en pg/g d’huile.
3.2.5. Le taux d’impureté

L altération des corps gras peut étre estimée par le calcul du pourcentage d‘impuretés

(Ras El Maa et Taibi, 2018).

Expression des résultats
% d’impureté = (1A/IS) x 100

Avec :

% d’impureté : le taux d’impureté ; IS : Indice de saponification ; IA : Indice d°acide.

EN
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3.2.6. Le pouvoir calorifique

Le pouvoir calorifique est 1’énergie libérée au cours de la combustion d’un

combustible dans un milieu en exces d’oxygeéne (Khiari, 2016).

Expression des résultats :
PC=47645-4,187x11-38,31x1S

Avec :

PC : Le pouvoir calorifique (kJ/Kg); Il : Indice d’iode; IS : indice de saponification.



Reésultats et
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Résultats et Discussions
1. les indices biochimiques de la poudre des noyaux de dattes

1.1. L’humidité

Le taux d’humidité de la poudre des noyaux de dattes est de 10,6 %. Cette valeur se

situe dans la plage normale de 10 a 10,7 % mentionnée par Munier (1973).

Par contre, notre valeur est supérieure a celle trouvée par Al-Farsi et al, (2007), qui
est de 4,4% pour la variété Um-sallah, 3,14% pour la variété « Mabseli » et 5,19% pour la

variété « Shahal».

L’étude de Khali et al, (2015) sur I’huile de quatre variétés de dattes cultivées dans les
régions de Biskra et Ouargla (sud-est algérien) a donné des résultats qu’est indiqué dans le

tableau ci-dessous :

Tableau 5 : le taux d’humidité d’huile de quatre variétés de dattes cultivées dans les régions

de Biskra et Ouargla (sud-est algérien) (Khali et al., 2015).

La variété de datte Deglet Nour Degla Ghars Hamraya
Baida
le taux d’humidité (%) 8,08 6,37 12,42 6,79

Il est intéressant de constater que parmi les quatre variétés de dattes étudiées par Khali
et al. (2015), la variété « Ghars » présente le taux d'humidité le plus élevé avec 12,42 %,

tandis que la variété « Degla-Baida » présente le taux d'humidité le plus faible avec 6,37 %.

Le taux d'humidité du ND est en effet un indicateur important de la stabilité du produit
pendant la conservation. Une humidité élevée peut favoriser la croissance de microorganismes

et augmenter les risques d'altération du produit, tels que la formation de moisissures.

1.2. Rendement de ’extraction :

L’extraction de I’huile a partir des noyaux de dattes de la varié¢té d’HMIRA a été

réalisée en utilisant la méthode solide-liquide, connue sous le nom de méthode de Soxhlet, en
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utilisant I’hexane pendant 6h. Cette méthode est la plus couramment utilisée pour I'extraction
des matiéres grasses, car elle permet une bonne récupération de l'analyte. L'hexane a été
choisi comme solvant en raison de ses propriétés apolaires qui lui conférent une grande

affinité pour les lipides.

Pour 80 g de matiere végétale secs, I’extrait obtenu présente une apparence huileuse de

couleur jaune foncé, avec un rendement de 9,6%.

Ce rendement peut étre comparé a celui trouvé dans une étude effectuée sur des
variétés tunisiennes (Mabseli, Um-Salah et Shahal), qui est de 5-6% (Al-Farsi et al., 2007).
De plus, une étude menée par Benmohamed (2020) a montré un rendement de 8,8 % en
utilisant la méthode de Soxhlet avec de I'éther de pétrole, tandis qu'une extraction par presse a
donné un rendement de 3,5 % pour la variété « Deglet Nour ». Selon Al-Sumri et al. (2016),
I'utilisation de trois solvants (I'éthanol, le méthanol et I'acétone) par 1’appareil de soxhel a
donné un rendement moyen en huile denviron 9,78 % pour la variété « Al-Farth ».
Cependant, des valeurs différentes ont été enregistrées lors de I’utilisation de ’appareil de
soxhel avec différents solvants pour I’extraction de I’HND a partir de la variété « zahidi »
récoltée dans les terres agricoles de la ville de Karbala, dans le sud de I'lrak) (figure 4) (Ali et
al., 2015).
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Figure 6: Le rendement de ’HND par différents solvants (Ali et al., 2015).
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2. Caractéristiques physico-chimiques de I’huile de noyau de dattes

2.1.  Analyses chimiques

L’huile de noyau de datte est soumise a des tests physico-chimiques afin de vérifier sa
qualité en comparaison a la norme officielle du Codex Alimentarius (1983). Les résultats
obtenus lors de la détermination des caractéristiques physico-chimiques des huiles

alimentaires sont représentés dans le tableau suivant :

Tableau 6 : Caractéristiques chimiques des huiles.

Les caractéristiques

chimiques 1A IP IS I IE AL
Les résultats 2,244 0 190,774 43,18 188,53 1,13
obtenus d’HND
Norme Codex 22-726 52-70 189 - 92 -102 186 - -
Alimentarius (1983) 195,2 187,94

IA = Indice d’acide (mg de KOH/g d’huile) ; IP = Indice de peroxyde (méq O2/kg) ; IS = Indice de saponification (mg KOH/g d’huile) ;
IE = Indice d’ester (mg KOH/g d’huile) ; I = Indice d’iode (g 12/100 g d’huile) ; AL = Acidité libre (% acide oléique).

2.1.1. Indice d’acide et ’acidité

Le résultat obtenu de I’indice d’acide de 1'huile de noyau de datte, qui est 2,244 mg de
KOH/g d’huile, il est tout conforme aux normes données par la Norme Codex
Alimentarius (1983) (tableau 6). Cela indique que cette huile de noyau de datte de variété
d’HMIRA est de bonne qualité. Sachant qu’une faible valeur d’acidité caractérise la pureté et
la stabilité d’une huile a la température ambiante (Tchiégang-Meguéni, 2003), ce critere est

satisfait pour notre I'huile.

L’¢tude de Soliman et al, (2015) sur I’huile de quelques variétés de dattes cultivées en

Arabie Saoudite a donné des résultats qui sont indiqués dans le tableau ci-dessous :
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Tableau 7 : l'indice d'acide d’huile de quelques variétés de dattes cultivées en Arabie

Saoudite (Soliman et al., 2015).

La variété Khalas Barhy Kadary Segae Succary Sallag
de datte

L’indice 2,56 2,50 2,54 2,56 2,55 2,57
d’acide

Ces valeurs concordent avec celles décrites par la Norme Codex Alimentarius (1983)

et elles sont légerement supérieure a la valeur trouvée dans notre 1’huile.

L’acidité (% d’acide oléique) d’huile des noyaux de dattes est 1,13%0, cette valeur est

conforme a la norme établie par le Conseil Oléicole International (COI, 2015) (<2%).

2.1.2. Indice d’iode

L’indice d’iode nous renseigne sur le degré d’insaturation des acides gras contenus
dans une huile donnée. Il est en rapport direct avec le degré d’oxydation d’une huile ; plus une

huile est insaturée, plus son indice d’iode est plus élevé (Benmohamed, 2020).

Dans notre cas, l'indice d'iode de I'Huile obtenu est de 43,18 g 12/100 g d’huile. Cela
indique que notre huile est relativement moins insaturée, car un indice d'iode plus bas

correspond a une moindre insaturation.

L’indice d’iode des huiles fraiches est compris dans 1’intervalle établi par les normes

du Codex Alimentarius (1983) (Tableau 6).

Selon Benmohamed (2020), il trouve 1’indice d’iode d’HND de la variété de «Deglet Nour»
presque 7 pour I’huile extrait par méthode de soxhlet entre 2 et 3 pour I'huile extraite par la

méthode de presse.

2.1.3. Indice de saponification

La valeur de I’indice de saponification obtenue dans notre étude est de 190,774 mg

KOH/ g d’huile, ce qui se situe dans I’intervalle. Cela indique la richesse de notre huile en
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acides gras a chaine courte. De plus, cette valeur est conforme a la norme établie par le Codex

Alimentarius (1983), comme indiqué dans le tableau 6.

L’étude de Soliman et al, (2015) sur I’huile de quelques variétés de dattes cultivées en
Arabie Saoudite a donné des résultats de I’indice de saponification qui sont indiqués dans le

tableau ci-dessous :

Tableau 8 : l'indice de saponification d’huile de quelques variétés de dattes cultivars en
Arabie Saoudite (Soliman et al., 2015).

Lavariété de Khalas Barhy Kadary Segae Succary Sallag
datte
L’indice de 214 206 213 215 215 212

saponification

Les valeurs de saponification trouvées dans cette étude sont supérieur a la valeur
trouvées dans notre 1’huile. Cependant, la faible valeur de saponification indique que l'huile
ne peut pas étre adaptée a la fabrication de savon (Akinhanmi et al., 2008). Il est donc
important de prendre en compte cette caractéristique lors de I'évaluation de I'huile pour des

applications spécifiques, telles que la fabrication de savon

D’aprés Benrachou et al, (2010), la détermination de l'indice de saponification est
importante puisqu'elle permet la caractérisation de le poids moléculaire et la longueur
moyenne des chaines grasses auxquelles il est inversement proportionnel (plus leur indice de
saponification est faible, plus le poids moléculaire d’acide gras est élevé). Cette relation est
utilisée pour évaluer la composition et les propriétés des acides gras présents dans une huile

ou un corps gras.
2.1.4 Indice de peroxyde

Quand une huile est non soumise a de bonnes conditions de stockage, sa qualité peut
se détériorer de diverses manieres, mais le plus souvent par hydrolyse ou par oxydation.
L’indice de peroxyde montre la sensibilité de ’huile a I’oxydation et qui permet d’apprécier

le degré d’oxydation d’une huile.

L’indice de peroxyde obtenu pour notre I’HND (Tableau 6) est inférieur aux normes

du codex alimentarius (1983). Cela veut dire que notre 1’huile n’est pas oxydée et est une
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huile fraiche. De plus, cela suggére qu'elle a été maintenue dans de bonnes conditions de

stockage, ce qui contribue a préserver sa qualité et a éviter son oxydation.

Selon Benmohamed (2020), l'indice de peroxyde de la variété « Deglet Nour » est
d'environ 3 pour I'huile extraite par la methode de Soxhlet et de 1 pour I'huile extraite par la
méthode de presse. Apres 7 mois, cet indice augmente lIégérement a 2. Ces résultats indiquent
que I'huile présente une faible teneur en peroxyde, ce qui est favorable car des niveaux élevés

d'indice de peroxyde peuvent indiquer une oxydation et une détérioration de I'huile.
2.1.5 Indice d’ester

L'indice d'ester est calculé en soustrayant I'indice d'acide de I'indice de saponification.
Il représente la quantité d'esters présents dans I'huile, ce qui est important pour évaluer sa
qualité. D'apres notre résultat de l'indice d'ester de 188,53, on peut déduire que HND est

conforme a la norme (tableau 6), ce qui suggere que I'huile est de bonne qualite.

2.2. Analyses physiques

Le tableau ci-dessous représente 1’ensemble des caractéres physiques de 1’huile de

noyau de datte de variété de ’HMIRA :

Tableau 9 : Caractéristiques physiques des huiles.

Les caractéristiques La densité Indice de réfraction Le taux d’impureté
physiques az20°cC %
Nos résultats 0,925 1,4627 1,17
obtenus d’HND
Norme Codex 0,91-0,93 1,4677-1,4705 1,16-3,71

Alimentarius (1983)

2.2.1. La densité

La détermination de la densité d'une huile nous renseigne sur sa pureté. Notre huile
enregistre une densité de 0,925, ce qui est conforme a la Norme Codex Alimentarius (1983)
(tableau 9), ainsi qu’a la norme établie par le C.O.1 (2015) (0,910-0,916 a 20° C). Cela nous

permet d'affirmer que cette huile est totalement pure.
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2.2.2. Indice de réfraction

L’indice de réfraction est un critere de pureté. La valeur obtenu pour I’indice de
réfraction est conforme a la norme Codex Alimentarius (1983) (tableau 9) et séleve a
1,4627. Cette valeur est tres proche de celles énoncées par la norme marocaine (NM
08.50.90), ou les indices de réfraction oscillent entre 1,4630 et 1,4720. C’est une valeur
acceptable, et elle peut étre comparée a 1’étude de Benmohamed (2020) sur les trois variétés
de I’olive (Bouricha, Limli et Blanquette), ou les indices de réfraction se situent entre 1,4677

et 1,4686.

Concernant I'étude de Soliman et al, (2015) sur I’huile de quelques variétés de dattes
cultivées en Arabie Saoudite, les résultats de I’indice de réfraction sont indiqués dans le

tableau ci-dessous :

Tableau 10 : l'indice de réfraction a 20°C d’huile de quelques variétés de dattes en Arabie
Saoudite (Soliman et al., 2015).

La variété Khalas Barhy Kadary Segae Succary Sallag
de datte
L’indice de 1,457 1,4600 1,4601 1,4601 1,4618 1,4602
réfraction

Ces valeurs concordent avec celles décrites par la Norme Codex Alimentarius
(1983). Généralement, 1‘indice de réfraction est un critére spécifique pour détecter et
identifier les huiles (El Sohaimy et al., 2016). Son augmentation est directement reliée a la

longueur de chaine des acides gras et a leur insaturation (Shirzad et al., 2017).
2.2.3. Absorbance dans ultra-violet

La mesure de 1’absorbance a 1’ultra-violet est I’une des méthodes de mesure de 1’état
d’oxydation de I’huile. Elle permet de suivre I’évolution de la peroxydation et de connaitre la
teneur en produits secondaires d’oxydation.

Les résultats obtenus, présentés dans le tableau 11, peuvent étre résumés comme suit :
Les valeurs des absorbances obtenues a 270 nm et 232 nm sont respectivement de I'ordre de
0,295 et de 0,339. Les valeurs de I'extinction spécifique obtenues a 270 nm se situent
conformément a la norme marocaine (NM.08.5.090), étant donné que toutes ces valeurs sont

inférieures a 0,35.
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Tableau 11 : L'extinction specifique a 232 et 270 nm de I’HND de la variété de « HMIRA ».

L 'extinction spécifique Notre I’huile NM.08.5.090
k 232 nm 0,339
k 270 nm 0.295 0.35-0.45

Les résultats de 1’absorbance spécifique de I’huile du noyau de dattes étudiée sont
comparables a ceux obtenues par Besbes et al. (2004) a partir des variétés « Deglet Nour » et
« Allig ». Les valeurs pour sont respectivement comprises entre 1,2 et 2,5 pour ces deux

variétés. De plus, la valeur trouvée pour K270 est de 0,5 pour les deux variétes.

2.2.4. Détermination des teneurs en chlorophylles a et b, et en caroténoides

totaux

Les chlorophylles et les caroténoides sont responsables de la couleur de 1’huile, qui est
un attribut tres important pour évaluer sa qualité. En raison de leur caractére anti-oxydant
dans I'obscurité et pro oxydant dans la lumiére, ils semblent jouer un r6le important dans la
stabilité oxydative de I’huile pendant son stockage (Tekaya, 2005 ; Tsimidou, 1992) et dans
la préservation de sa qualité (Tekaya, 2005; Fakourelis, 1987; Giuffrida; 2007).

Le Tableau 12 présente les résultats des teneurs en chlorophylle a, en chlorophylle b et
en caroténoides totaux de I'huile de noyau de datte de la variété "HMIRA".

Tableau 12 : Les teneurs en chlorophylle a, en chlorophylle b et en caroténoides totaux de
I’huile de noyau de datte de variété de « HMIRA ».

Echantillon C [a] (mg/Kg) C [b] (mg/Kg) C[x+c] (mg/Kg)

HND « HMIRA » 0,989 1,5529 0,0191

Les valeurs obtenues en chlorophylle a, en chlorophylle b et en caroténoides totaux
sont 0,989, 1,5529 et 0,0191 mg/Kg respectivement.

Nos résultats sont nettement inférieurs a ceux trouvés par Herch et al, (2014) pour
I’huile de noyau de datte de la variété « Kentichi » récoltée a l'oasis de Tozeur, en Tunisie, et

extraite par différentes méthodes (tableau 13).

n
s
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Tableau 13 : Les teneurs en chlorophylle a, en chlorophylle b et en caroténoides totaux de
I’huile de noyau de datte de variété de « Kentichi » (Herch et al., 2014).

Méthode Méthode Méthode
Les teneurs d'extraction a d'extraction a d'extraction Bligh-
sohxlet I'hexane Dyer modifiée
Les chlorophylles 2.10 2.18 2.45
Les caroténoides 10.41 11.24 12.76

2.2.5. Le taux d’impureté

Le taux d’impureté obtenu a 20°C est de 1,17%, cette valeur est trés proche de celles

énoncées par la norme Codex Alimentarius (1983) (tableau 9).
2.2.6. Le pouvoir calorifique

Nous avons obtenu un résultat de 40 155,653 kJ/kg pour le pouvoir calorifique de

cette huile, ce qui est supérieur a 35 000 kJ/kg.

Cette caractéristique indique que lorsque cette huile reste liquide a la température
ambiante, elle pourrait étre utilisée comme biocarburant et comme biolubrifiant pour les

moteurs diesel (Dahouenon-Ahoussi et al., 2012).

Cependant, lorsqu'il s'agit d'une huile comestible, ce paramétre apporte des
informations positives sur la valeur calorifique de cette graisse dans les aliments destinés a la

consommation humaine, en tenant compte de l'utilité pharmacologique de cette espece.

2.2.7. La couleur et I’odeur de I’huile de noyau de dattes

Typiquement commun pour I'HND est une couleur jaune verdéatre péle et avec une odeur
agréable (Al-Farsi, 2008). Ceci est confirmé dans notre étude pour I'HND de la variété
« HMIRA » qui présente une couleur jaune foncé avec une odeur agréable et aspect huileux

(photo 14). A la température ambiante, cette huile est fluide.
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D'apres I’étude de Devshony et al. (1992), il a été constaté que les huiles de dattes
présentent une couleur jaune plus foncée par rapport aux huiles de palme, de soja, de mais, de
tournesol et d'Olive. Cette couleur des huiles est due a la présence des caroténoides.

Photo 14 : I'huile de noyau de datte de variété d’"HMIRA.
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Le besoin de l'industrie alimentaire, cosmétique et surtout pharmaceutique en produits
répondant aux exigences du consommateur et aux normes de qualité a suscité notre intérét
pour l'analyse physico-chimique de I'huile de noyaux de dattes. Notre travail a été consacré
sur les études physico-chimiques de 1’huile de noyaux de dattes de la variété de « HMIRA »
récolté a Adrar, en 2020.

Les études réalisées sur ces noyaux ont révélé qu'ils se caractérisent par une teneur en
humidité de 10,6% et une teneur en matiere grasse de 9,6% suite a une extraction par la
méthode de Soxhlet et en utilisant I’hexane pendant 6h.

Les analyses physiques d’huile extraite donnent une densité de 0,925 & température de
20°C, un indice de réfraction est de 1,4627 et I’absorbances spécifiques K232(0,339) K270
(0,295).

Les analyses chimiques obtenues ont montré que notre huile présente une acidité
1,13% correspond a I’indice d’acide 2,244 mg de KOH/g d’huile, I’indice d’iode est de
43,18 g 12/100 g d’huile, I’indice de saponification est de 190,774 mg de KOH/g d’huile,
I’indice de peroxyde est nulle et ’indice d’ester est de 188,53 mg de KOH/g d’huile.

D'aprés ces résultats, nous avons conclu que notre huile est fraiche, pure, moins
insaturé et non oxydée. En plus, elle présente une odeur agréable et reste fluide a la
température ambiante.

Il est donc important de prendre en compte ces caractéristiques lors de I'évaluation de
I'nuile pour des applications spécifiques, telles que la fabrication des produites cosmétiques
comme les savons et les crémes, ou des applications alimentaires telles que la fabrication de la
mayonnaise et les tables de margarine.

En conclusion, les analyses physico-chimiques de I'huile de noyau de datte de la
variété d'HMIRA ont permis de présenter des propriétés intéressantes pour diverses
applications industrielles et alimentaires, ainsi que des effets potentiels sur la santé. Cela
ouvre de nouvelles perspectives dans les domaines cosmeétiques, de pharmaceutique, de

pétrochimique et d’autres.
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