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Première partie : Le palmier dattier : aspect agro – 
économique  

et composition physico – chimique de la datte  
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Chapitre 1 : Le palmier dattier. Aspects agronomiques 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 « Nous faisons descendre du ciel une eau 
bénie grâce à laquelle nous faisons 
croître des jardins ; le grain que l’on 
moissonne ; les palmiers élancés 
porteurs de régimes bien ordonnés, pour 
nourrir nos serviteurs. Nous rendons 
ainsi la vie à une terre morte. Voilà 
comment se fera la Résurrection. »  

 Sourate L, « Qaf »,  versets 9 à 11. Traduite par Denise Masson 1967 

 

 
 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 



 

 
 



 

 



 

 

 



 

 



 

 

 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 



 

 



 

 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 
 



 

 



 

 

 



 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 



 

 



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 
 



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 
 



 

 



 

 



 

 
 



 

 



 

 



 

 
 



 

 



 

 

 



 

 



 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 



 

 

 



 

 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 



 

 

 



 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

Contribution à la connaissance de la biodiversité du palmier dattier  pour une meilleure gestion et une 
valorisation de la biomasse : caractérisation morphologique et biochimique des dattes des cultivars les 
plus connus de la région du Mzab, classification  et évaluation de la qualité. 
 
Mots clés : dattes, biodiversité, la caractérisation morphologique et biochimique, évaluation de la qualité et classification, région du 
Mzab 

 
Résume : 
Arbre antique et mythique, le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) avec son fruit la datte, recèlent des ressources dont l’importance n’est 
plus à démontrer. L’Algérie dispose d’un important potentiel phoenicicole, avec son millier de cultivars inventoriés. Celui-ci est caractérisé 
par la dominance variétale des dattes communes (80% des cultivars sont rares ou très rares) à coté des cultivars connus et appréciés (20%). 
Cette situation est due aux forces du marché encourageant les cultivars de grande valeur commerciale et aux politiques agricoles nationales 
(PNDA, APFA) orientant la production dattière vers la monoculture.   
Dans un souci de préservation et de valorisation de la biodiversité du palmier dattier, nous avons voulu apporter notre modeste 
contribution à la connaissance de celle-ci. La caractérisation morphologique et biochimique des dattes des cultivars les plus connus de 
la région du Mzab ainsi que la classification et l’évaluation de leur qualité constituent un point de départ pour cette action.   
Par cette caractérisation, que nous estimons un outil indispensable à la constitution d’une base de données consolidée, une série d’opérateurs 
(Universitaires, chercheurs, professionnels de la transformation, etc.) pourront bénéficier d’un support réel pour une approche rationnelle et 
des prises de décisions efficaces. 
Si le site considéré n’est pas une zone à spéculation prinpalement phoenicicole, la région présente une biodiversité phoenicicole très 
intéressante, dispose d’une localisation géographique stratégique et surtout d’une organisation sociale ingénieuse lui permettant de servir de 
modèle pour la valorisation de cette ressource mythique.  
L’étude expérimentale révèle : une variation significative entre les cultivars et une prédominance des bons caractères  pour les critères 
morphologiques et biochimiques. Ceci explique la demande sur le marché local.  
Parallèlement à cela, l’analyse de la composante principale (ACP) des principaux critères biochimiques (sucres, humidité, minéraux, fibres, 
pectines, pH) a mis en évidence la relation entre la consistance et la teneur en eau, la nature des sucres, l’acidité, la couleur, les pectates de 
Ca, et enfin la consistance et la teneur en fibres. L’ACP a révélé également l’indépendance de la consistance des dattes avec la teneur en 
cendre et la forme du fruit. 
Les cultivars de consistance molle et demi molle prédominants, sont de couleurs foncées, riches en eau, en sucres réducteurs, en pectines et 
en fibres. Ces dattes sont peu acides et précoces.   
Par contre, les dattes de consistance sèche, sont de couleurs claires, riches en saccharose, pauvres en pectines et en fibres.  
Les  résultats de nos analyses quoique encourageant, gagneront à être repris, confirmés et affinés pour justifier de leur fiabilité. Ils constituent 
dores et déjà le début d’un travail fructueux à compléter. 

 
 

:تسيير و تقييم الكتلة الحيوية  لتحسين التمور لالمساهمة في التعريف بالتنوع البيولوجي للنخي  
.و البيوآيميائي للأصناف المشهورة لتمور منطقة الميزاب، تصنيف و تقييم الجودة يالتميز المورفولوج    

 
.تصنيف و تقييم الجودة ، منطقة الميزاب، البيوآيميائي و يتمور، التنوع البيولوجي ، التميز المورفولوجلا:  المصطلحات الرئيسية   

   : خصمل

تتمتع الجزائر بثروة مهمة بفضل ما یربو عن ألف صنف . تحتوي نخلة التمور باعتبارها شجرة عتيقة و أسطوریة، على موارد أهميتها تغنينا عن آــــل إشهار
%).20(مقارنة بالأصناف  المعروفة و المفضلة ) الأصناف تعتبر نادرة أو جد نادرةمن % 80(مدون، یمتاز بالهيمنة النوعية للتمور المعروفة   

ات القيمة التجاریة الكبرى، فضلا عن السياسات الزراعية الوطنية، التي توجه إنتاج التمور إلى ذه الوضعية ناتجة عن قوى السوق التي تفضل الأصناف ذإن ه
.سياسة الزراعة الأحادیة  

.ا الميدانبهذ، فيما یتعلق بنخلة التمور، أردنا المساهمة و لو بقسط متواضع، التعریف النهوض به وفظة على التنوع البيولوجي المحاحرصا على   

. ه المبادرة ذ، آانت منطلقنا في هتصنيف النوعية و تقييمهاو منطقة الميزاب  للأصناف المشهورة لتمورو البيوآيميائي  يالتميز المورفولوج إن  

) الجامعيون، الباحثون، المحولون، المحترفون(ي نعتبره وسيلة ضروریة لارصاء بنك المعلومات یعتمد عليه من قبل مجموعة من المتعاملين لذا التمييز اذه فبفضل
.قرارات فعالةذ فبإمكانهم الاستفادة منه باعتباره دعم حقيقي من أجل دراسة عقلانية و اتخا  

مكانا للمضاربة التجاریة للتمور بالدرجة الأولى، إلا أنها تحتوي على تنوع بيولوجي تمري بالغة الأهمية، فهي تحتل مكانا جغرافيا  بالرغم من أن المنطقة لا تعتبر
.ا المورد الأسطوريذجا لتسليط الضوء على قيمة هذیمها الاجتماعي الهائل، یؤهلها لان تكون نموتنظاستراتيجي و بالأخص   

یبية إلى الكشف عن تنوع معتبر بين الأصناف و هيمنة ميزات و خصوصيات جيدة بالنسبة للمعایير المورفولوجية و البيوآيميائية و هو ما لقد أفضت الدراسة التجر
.یفسر الطلب عليها في السوق المحلية  

أفضى إلى تسليط ) المعدنية، الألياف، البكتين،الحموضة السكر، الرطوبة، الأملاح(م المعایير البيوآيميائية لمعظلك، فان تحليل المكونة الأساسية ذو علاوة على 
و آشف تحليل المكونة الأساسية أیضا انعدام العلاقة بين . الضوء على العلاقة بين الترآيبة و الرطوبة، طبيعة السكر، الحموضة، اللون، بكتتات الكالسيوم و الألياف

. ترآيبة التمور و نسبة الرماد و شكل التمرة  

. ةه التمور قليلة الحموضة و باآورفهذ. ات الترآيبة اللينة و الشبه اللينة السائدة، تمتاز بلون القاتم، غنية بالماء، و بالسكر المقلص، بالابكتين و الأليافذف إن الأصنا
.ات الترآيبة الجافة، لونها فاتح، غنية بالسكروز، قليلة البكتين و الأليافذو بالمقابل، فان التمور   

ي بدء، بدایة ذ فهي تعتبر، بادئ . أنها موضع تحليل آخر من أجل تـأآيدها و تحسينها بغية تبریر مدى درجة الاعتماد عليها إلاآانت مشجعة،  إنتحاليلنا و  نتائج إن
.غایة النهایة إلىالمضي به  إلىیحتاج  مثمرلعمل   



 

 

A contribution to the knowledge of date palm for a better management and development of the biomass: 
a morphological and biochemical characterization of the famous cultivars date palms of the Mzab area; a 
quality categorization and assessment. 
 
Key words: dates, biodiversity, the morphological and biochemical characterization, quality categorization and 
assessment, Mzab area. 
 
Abstract: 
As a mythic and ancient tree, the date palm (Phoenix dactylifera L.) with its fruit the date; contains highly valuable resources. Algeria is 
brimming with date palms by around a thousand of categorized cultivars which are quite varied common dates (80% of the cultivars are rare 
or extremely rare) while the remaining 20% are known and appreciated cultivars. This situation is due to the selective market which goes for 
highly valuable cultivars with high quality standards, in addition to the national agricultural policies (PNDA, APFA) which tends to promote 
the monoculture crop. 
In order to preserve and develop the biodiversity of date palm, we would like to contribute in the promotion of this biodiversity. Our 
leading point in this work is the morphological and biochemical characterization of the most famous cultivars dates of the Mzab area as 
well as the categorization and the assessment of its quality. We consider this characterization a necessary means to set a reliable date base 
which can become a practical support for a rational approach and efficient decisions to be available for different groups (universities, 
researchers, transformation professionals, etc...). 
If the area does not have a major dates speculation activity, it is, however, a very interesting location for date palm biodiversity ; in addition 
to its geostrategical location mainly the ingenious social organisation witch allows it to become a good example for the development of this 
mythical resource. 
The experimental studies led to interesting results: a significant variation among the cultivars and a predominance of good characteristics 
regarding the morphological and biochemical standards which explains the local market demand.  
On the other side, the Principal Component Analysis (PCA) of the main biochemical criteria (sugar, humidity, minerals, fibers, pectines, and 
pH) highlighted the relation between the consistency and the water level, sugar nature, acidity, colour, calcium pectates and fibre consistency 
and content. The PCA has proved the dates consistency independence with the ash content and the fruit shape. 
The predominant soft and semi-soft consistency cultivars have a dark colour and are rich in water, reducing sugar, pectines and fibres. This 
kind of date is early and has low acidity. Whereas, the dry consistency dates have a light colour, they are rich in sucrose and poor in pectines 
as well as fibres.  
The results of our analysis are promising, yet they are to be reconducted, confirmed and improved to prove their relialibility. They are 
already a first step of a successful work which is to be completed.  
 

 


