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Caracterisation 
des principales varietes 
de <lattes cultivees 
dans la region du Djerid 
en Tunisie. 

RESUME 

Certains criteres physiques 
et physico-chimiques de 
21 varietes de dattes cultivees 
au sud de la Tunisie, dont 
la Degler Nour, ont ere eruclies. 
Cela a abouti au classement 
cles culrivars en fonction de 
criteres cle qualite specifiques 
de l'industrie dartiere. 
Des caracteres morphologiques 
particulierement interessants 
(dimensions des fruits et teneur 
en pulpe) ont ere trouves pour 
Jes varietes Men:1kher. 
Boufagous et Trongea. 
Sept acicles amines sont 
presents clans la pulpe des 
clattes �l une teneur signific1live, 
mais les taux d"acicles amines 
totaux sont tres variables selon 
Jes va rieres ( de 82 ,1 
700 mg/100 g de matiere 
seche). Les varietes qui ont 
Jes plus fortes teneurs en acicles 
amines sont Jes moins apres :1 
une bonne consen·ation. 
Les fortes teneurs en ma late ont 
ere relevees chez les cb nes 
seches et pourraient expliquer 
en partie leur faible valeur 
aromatique. 
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Characterization 
of the Main Varieties 
of Dates Grown 
in the Djerid Region 
of Tunisia. 

ABSTRACT 

Some physical and 
physicochemical factors were 
investigated in 21 elate varieties, 
including Deglet Nour, grown 
in southern Tunisia. Date 
cultivars were thus classified 
according to specific quality 
criteria set out by the elate 
industry. Very interesting 
morphological traits (fruit size 
and pulp content) were noted 
for Menakher, Boufagous and 
Trongea varieties. High levels 
of seven amino acids were 
cletectecl in dare pulp, hut there 
were considerable variety­
dependent variations in total 
amino acid levels 
(82-700 mg/100 g dry maner). 
Varieties with the highest amino 
acid contents had the poorest 
conservation performances. 
High levels of ma late were 
detected in dried elates, which 
could partially explain their low 
aron1aric value. 
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Caracterizaci6n de las 
principales variedades 
de datiles cultivadas en 
la comarca del Djerid, 
en Tunez. 

RESUMEN 

Se estucliaron ciertos criterios 
fisicos y fisico-quimicos de 
21 varieclacles de datiles 
cultivaclas en el sur de TC1nez, 
y entre las cuales figuraha 
la Deglet Nour. Dicho estuclio 
clesemboc6 en la clasificaci6n 
de las varieclacles en funci6n 
de criterios de caliclacl 
especificos de la inclustria de 
los clf1tiles. En las variedacles 
Menakher, Boufagous y 
Trongea se encontraron 
caracteres morfol6gicos 
particul:trmente interesantes 
(dimensiones de los frutos 
y canticlacl de pulpa). Siete 
arnino:\ciclos est:\n presentes 
en la pulpa de los clatiles y con 
proporciones significativas, 
pero las tasas de aminoacidos 
rotales varian n1ucho segl1n las 
varieclades (de 82 a 
700 mg/100 g de materia seca). 
Aquellas varieclacles que poseen 
las ma yores proporciones de 
aminoaciclos son las menos 
apras para una buena 
conservaci6n. Se observaron 
grancles canticlacles de rnalato 
en los clatiles secos, lo cual 
poclria explicar en parte su leve 
valor arorn:itico. 
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• • • • introduction 

Selon les clonnees fournies par le groupe­
rnent interprofessionnel tunisien de la 
clatte (GID, 1993), la Tunisie produirait 
80 OOO t de clattes par an ; environ 22 % 
de cette production serait exporte. 

La region du Djericl, au sucl de la Tunisie, 
est a l'origine cl'une grancle partie de cette 
production qui provient de !'exploitation 
de nornbreuses varietes parrni lesquelles 
la Deglet Nour est la plus connue. 

Les caracteristiques agronorniques de 
200 varietes de palmier dattier (Phoenix

dactylifera L.) cultivees clans ces palrne­
raies du Djerid tunisien avaient ere preci­
sees par RHOUMA en 1987, rnais les ana­
lyses ponclerales et physico-chimiques 
des fruits n'avaient encore jarnais ere rea­
lisees. Or, de la connaissance de ces 
caracteristiques depenclrait une rneilleure 
exploitation de ces varietes clone les 
recoltes pourraient etre orientees, selon 
les cas, vers une commercialisation en 
fruits frais ou vers un conclitionnement 
mieux aclapte a un marche cl'exportation. 

Par ailleurs, des analyses perrnettant de 
caracteriser clifferents autres types de 
clattes avaient deja ere effectuees par 
cliverses equipes en Irak (RAWI et al., 
1967 ; MOHAMMED et al., 1984), au Souclan 
(NOUR et MAGl30UL, 1985), en Egypte 
(SALEM et HEGAZI, 1971) et en Arabie 
Saouclite (SAWAYA et al., 1983). Les experi­
mentations presentees ont perrnis d'abor­
cler ces etucles sur les clattes tunisiennes 
et de comparer les resultats obtenus avec 
ceux deja rapportes par la litterature. 

Les travaux ont porte sur la recherche de 
quelques criteres permettant de caracteri­
ser plus particulierement Jes varietes de 
clattes pouvant faire l'objet d'une com­
mercialisation. Qualite et aptitude a la 
conservation des fruits echantillonnes 
sont Jes principales composantes qui ont 
clone ete considerees. 

En 1961, MUNIER avait defini un indice "r", 
clit de qua]ite OU de clurete, ega] au rap­
port de la teneur en sucres sur la teneur 
en eau des dattes. Cette teneur en eau 
des fruits, mais aussi la presence de 
sucres invertis et eventuellement de sac­
charose, avaient, par ailleurs, egalement 
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permis a d'autres auteurs de caracteriser 
certaines varietes de clattes (COOK et FURR, 
1953 ; DOWSON et ATEN, 1963). Le calcul 
de l'inclice "r" propose par MUNIER permet 
cl'estimer le clegre de stabilite du fruit, 
juge optimal si le rapport "r" est egal a 2, 
et cl'apprecier son aptitude a la conserva­
tion. II conduit a classer les dattes qui 
sont alors qualifiees de molles pour un 
rapport "r" inferieur a 2, demi-molles 
pour "r" compris entre 2 et 3,5 et seches 
pour "r" superieur a 3,5. 

II paraissait interessant, clans le cadre de 
l'etucle entreprise, de classer les varietes 
de clattes tunisiennes a partir du calcul 
cl\111 tel inclice. 

•••• materiel 

et methodes 

L'etucle a ere realisee au Centre de 
recherche phoenicicole de Degache en 
Tunisie, et en relation etroite avec le 
laboratoire de technologie du CIRAD­
FLHOR a Montpellier (France). 

Les varietes choisies ont ete etucliees a 
partir des recoltes de clattes faites en 1991 
et 1992 clans la region clu Djericl· en 
Tunisie (tableau 1). Les fruits ont ete 
cueillis en fin de maturation, et plus pre­
cisement au stacle "Tamar" tel qu'il est 
clefini par la nomenclature irakienne 
(MUNIER, 1973). A ce stacle, le cleveloppe­
ment du fruit est termine ; ii a perclu 
route l'astringence liee a la precipitation 
des tanins sous forme insoluble, et ii pre­
sente des caracteristiques physico-chi­
miques clifferentes selon les varietes 
(DOWSON et ATEN, 1963). Le Stacie Tamar 
intervient environ 200 jours apres la polli­
nisation ; ii succecle aux etats "Routab" et 
"Khalaal", autres etapes du cleveloppe­
ment physiologique des clattes. 

La variere Degler Nour, la plus exploiree 
en Tunisie, a ete prise cornme reference 
pour routes les analyses effectuees. 

La cornparaison des cultivars a ere entre­
prise a partir de la mesure de cliverses 
caracteristiques rnorphologiques de leu rs 
fruits et de ]'analyse de la composition 
chimique des clattes echantillonnees. 



Tableau 1 
Varietes de dattiers cultivees clans 
le Djerid tunisien, echantillonnees 
!ors des recoltes de 1991 et 1992.

variete annee de recolte 

Menakher 
Alligh 
Tazerzit Safra 
Boufagous 
Khawat Boufagous 
Zahidi 
Kentichi 
Trongea 
Gondi 
K. Alligh
Kenta
Angou 
Gasbi
Farmla
Degler Nour 
Khalt Chetoui
Ghars 
Ammani 
Bser Halou 
Bich Haman
Halaoui

caracteristiques 

morphologiques 

1992 

1992 

1992 

1992 

1992 

1992 

1992 

1992 

1992 

1992 

1992 

1992 

1992 

1992 

1992 

1992 

1991 

1991 

1991 

1991 

1991 

Les dimensions du fruit entier puis de son 
noyau (longueur et largeur), leurs poicls 
respectifs, et la repartition clans !'en­
semble du fruit de la pulpe et de son 
noyau ant ere mesures pour Jes varietes 
echantillonnees en 1992. 

Ces observations ant porte sur 2 series de 
20 fruits preleves au hasarcl pour chacune 
des varietes. 

analyses chimiques 

Pour chaque variete etudiee, les echan­
tillons de dattes ant ete constitues par 
environ 1 kg de fruits preleves au hasard 
sur plusieurs regimes recoltes sur diffe­
rents palmiers de cette meme variete. 

Dix fruits issus de chacun de ces echan­
tillons ant ere denoyautes et broyes 
jusqu'a donner une pate homogene 
representative de la variete a evaluer. 
C'est sur ce materiel de base qu'ont ere 
ensuite effectuees les differentes analyses. 

• 

• 
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mesure de la teneur en eau 

La teneur en eau a ere determinee par 
sechage cl'une partie aliquote de 2 g du 
broyat de base l'echantillon, pese a 
0, 1 mg pres, est etale clans une capsule 
en inox taree, puis seche clans une etuve 
a vide a une temperature de 70 °C pen­
dant 48 h. Ces conditions permettent 
d'eviter la caramelisation des sucres et les 
reactions qui en resultent. Les resultats 
sont exprimes en teneur en matiere seche 
(% matiere totale). 

dosage des elements mineraux 

Une partie aliquote de 1 g de la pate 
prealablement preparee a ere mineralisee 
par voie seche (calcination a 500 °C) et 
reprise clans une solution cl'acicle chlori­
clrique (HCI) dilue. La teneur totale en 
azote puis en phosphore a ere closee par 
colorimetrie sur analyseur a flux continu. 
Le potassium a ete mesure par spectrome­
trie cl'emission de flamme et le magne­
sium par spectrometrie cl'absorption ato­
mique. 

analyse des sucres 

Les sucres ant ere extraits a partir de 3 g 
du broyat de base par une solution 
cl'ethanol de 100 ml (80 ml cl'ethanol pour 
20 ml cl'eau) a reflux pendant 1 h. Cette 
operation a ete repetee 2 fois. Apres avoir 
ere reunis, les extraits obtenus ant ere 
evapores sous vide, puis ajustes a 50 ml 
avec de l'eau distillee. Apres centrifuga­
tion (8 OOO g pendant 5 min) et filtration 
(0,45 pm), 20 pi d'extrait ant ere injectes 
clans le systeme HPLC (Beckman M332) 
par un passeur automatique. La separa­
tion a ete realisee sur une colonne 
Brownlee (Amino-Spheri 5). 

La phase d'elution a ere obtenue par 
l'emploi d'une solution d'acetonitrile 
(80 % d'acetonitrile et 20 % d'eau) au flux 
de 1,2 ml/min. La pression et la tempera­
ture de la colonne ant ere fixees respecti­
vement a 1000 psi et 35 °C. La detection a 
ete effectuee par refractornetrie clifferen­
tielle (Jobin-Yvon/IOTA Orsay). La quan­
tification a ere faire sur un integrateur 
(Hewlett-Packard 3390 A), par comparai­
son des aires obtenues avec celles des 
standards (methode de !'etalon externe). 
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Figure 1 
Dimensions des dattes des 

principales varietes cultivees 

dans le sud de la Tunisie. 
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La boucle d'injection etant de 20 pl, 
200 pg de sucres ont clone ere injectes. Le 
coefficient de variation obtenu est com­
pris entre 1,5 et 4 %. 

analyse des acides amines 

Un echantillon de 35 g de pulpe a ete 
homogeneise a grancle vitesse clans un 
broyeur a couteau (Sorval), en presence 
de 100 ml cl'eau distillee. 2 ml de cette 
solution ont alors ere centrifuges 15 min a 
5000 g, puis 20 min a 12 500 g. 1 ml de 
surnageant a ere dilue clans une solution 
de borate de sodium 0,4 M (pH 9,5). 
L'analyse a ere faire par HPLC en phase 
inverse, apres une derivation pre-colonne 
a !'aide d'un injecteur automatique 
(Seclere 100) en presence d'orthophtalcle­
hycle (OPA) (HILL et al., 1979). 

Les analyses ont ere realisees en chroma­
tographie liquide (Beckman 420) equipee 
d'un fluorimetre (Shimadzu RS-530). La 
colonne (135 x 4,7 mm) est constituee de 
silice de 3 pm greffee en C18 (Shanclon 
Hypersyl 3 pm). Un gradient d'elution a 
ete obtenu avec de ['acetate de sodium 
0,02 M a 1 % en TI-IF et du methanol 
HPLC. La detection a ere faire par mesure 
de la fluorescence (excitation a 360 nm, 
emission a 455 nm). Les resultats obtenus 

10 
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varietes 

- Longueur moyenne fruit (mm) - Longueur moyenne noyau (mm)

_--a-_ Largeur moyenne noyau (mm)- --a-_. Largeur moyenne fruit (mm) 
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ont ete exprimes par rapport a un St,111-
darcl de 250 pmole en chaque acicle 
amine (Pierce/ref.20089 dilue 100 fois). Le 
coefficient de variation obrenu est com­
pris entre 3 et 5 %. 

analyse des anions organiques 

Apres extraction alcoolique (voir analyse 
des sucres), l'extrait concentre obtenu (fil­
tre a 0,45 pm) a ere analyse par chroma­
tographie ionique (Dionex). La separation 
s'est effectuee sur une colonne d'anions 
(Omnipack 500). Le module de "supr:ires­
sion chimique" de Dionex permet !'utilisa­
tion d'un gradient d'elution sodique 
(Baker) de 0,02 M a O, 1 M, a un debit de 
1 ml/min. La detection est realisee par 
conductimetrie. Les resultats sont expri­
rnes apres integration et calibration 
externe des surfaces des pies du chrorna­
togramme. 

•••• resultats 

et discussion 

caracteristiques 

morphologiques 

Les fruits ayant les dimensions les plus 
importantes sont ceux de la variete Mena­
kher (48,9 mm de long), Alligh (47,4 mm) 
et Boufagous (46,4 mm) (figure 1). Ces 
donnees sont netternent superieures a 
celles de la Degler Nour (42,9 mm) ou a 
celles des principales varieres irakiennes 
telles que la Khiyara (43,5 mm) (Mo1-1AM­
MED et al., 1983). 

Le po ids moyen cl 'u ne datte fra1che de la 
variete Degler Nour est de 10,8 g. La 
figure 2 permet de mettre en evidence 
certaines autres varietes qui produisent 
des fruits plus interessants de ce point de 
vue ; c'est le cas en particulier des varie­
tes Trongea et Boufagous qui ont des 
fruits de 15, 1 g, et surtout de la variete 
Menakher dont le poids moyen d'un fruit 
est de 15,9 g. Ces valeurs sont nettement 
superieures aux valeurs moyennes rap­
portees par la litterature (DowsoN et ATEN, 
1963; SAWAYA el al., 1983). 

La teneur en pulpe, exprimee en pour­
centage poncleral (poids de la pulpe / 
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poids total du fruit frais) inclique que 
pour cette caracteristique egalement la 
variete Deglet Nour (91,7 %) n'est pas la 
seule interessante (figure 2) ; des varietes 
comme Alligh, Boufagous ou Menakher 
(respectivement 92,6 %, 91,4 %, 91, 2 %) 
ont des valeurs qui Jui sont egales voire 
superieures. Ces valeurs seraient toutefois 
inferieures a celle de la variete Mecljol 
clans laquelle la pulpe represente 94,6 % 
du poids du fruit selon NUSSINOVITCH 
(1990) OU a celles de certaines varietes 
d'Arabie Saoudite qui atteindraient des 
valeurs superieures a 94 % (SAWAYA et et!.,

1983). 
Les rapports entre le poids de pulpe et le 
poids de noyau presentes egalement sur 
la figure 2 mettent en evidence la superio­
rite de la variete Alligh (12,5). Cette 
valeur n'est en effet que de 11,0 pour la 
Deglet Nour et descend jusqu'a 4,3 et 4,6 
pour Jes varietes Kentichi ou Gasbi. 

analyses chimiques 

teneurs en sucres et en amidon 

Les dattes de la variete Degler Nour ont 
une tenelll· en sucres totaux, exprirnee en 
pourcentage de la matiere seche (% ms), 
de l'ordre de 70 % ms (figure 3). Cette 
valeur s'avere inferieure a celles des 
varietes Menakher (76 % ms), Alligh 
(74 % ms) et Zahicli (77 % ms). Ces resul­
tats confirment ceux collectes et trouves 
pour Jes 51 varietes analysees par Com: et 
FURR 0953) clont les teneurs en sucres 
totaux variaient de 68 a 85 % ms. 

Par ailleurs, les faibles teneurs en sucres 
totaux des varietes Ammani et Bser Alou, 
ainsi que leurs faibles teneurs en matiere 
seche (respectivement 56,3 % ms et 
37,7 % ms) indiquent qu'elles sont sujettes 
a des fermentations et difficilement entre­
posables. Ces <lattes sont en general 
consommees avant maturation complete 
(des l'etat de developpement appele 
"Khalaal") et sont alors qualifiees de 
"fra1ches". 

Seules Jes vanetes Kentichi et Degler 
Nour contiennent du saccharose de fa<,:on 
significative ( 40,3 et 36, 1 % ms du fruit). 
Les varietes Tazerzit Safra, Goncli, Gasbi, 
Khalt Chetoui Ammani Bser Halou 
Halaoui semble�t particuli�rement clepour� 
vues de ce sucre. 
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Les indices de qualite (rapport sucres totaux 
/teneur en eau) indiquent (figure 4), que 
seules les varietes Kentichi et Farmla, peu­
vent etre consiclerees comme seches 
(indices superieurs a 3,5). 

Les clattes pouvant etre qualifiees de demi­
molles comprennent, outre les varietes 
Degler Nour, les vanetes Menakher, 
Boufagous, Zahidi, Trongea, Kenta et 
Angou ; cette caracterisation est en accord 
avec la classification presentee par 
DOWSON et ATEN (1963), 

La comparaison entre les teneurs en ami­
clon et l'indice de qualite des clattes de 
chacune des varietes etucliees (figure 5), 
analysees au stacle de maturite optimale 
(stacle Tamar), laisse appara1tre que ces 
cleux parametres varient de maniere 
inverse. Les dattes elites seches contiennent 
relativement peu cl'amidon (0,2 g % ms) 
alors que Jes clattes consiclerees comme 
molles en contiennent 0,5 g % ms. LLOYD 
(1910) avait indique que Jes fruits, peu de 
temps apres la pollinisation, presentaient 
une faible teneur en amidon qui dispa­
raissait ensuite entierement clans la plu­
part des cultivars a maturite. AsI-IMAMWI et

al. 0956) indiquaient, quant a eux, que 
certaines varietes comme Sarnany posse­
daient toutefois 3,1 % d'arniclon pour 
100 g de ms au stacle Tamar. 

Rapport pulpe/fruit frais (x 100) 

Figure 2 
Criteres ponderaux permettant 

de comparer les poids 

des fruits et les teneurs en 

pulpe des principales varietes 

cultivees dans le sud de 

la Tunisie. 
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Varietes 

Menakher . 

Alligh -

Tazerzit 

Boufagous -

Khawat Boufagous -

Zahidi -

Kentichi . . 

Trongea . 

Gondi 

K.Alligh -

Kenta - - -

Angou 

Gasbi 

Farmla - -

DegletNour - -

Khalt Chetoui

Ghars 

Ammani - -

BserHalou -

Bich Haman -

Haloui

5 30 5 30 0 

Fructose Glucose Saccharose 
(en% mf) (en% de ml) (en% ml) 

Figure 3 
Teneurs en sucres et en matiere seche des dattes (recoltees au stade Tamar) 

des principa/es varietes cultivees dans le sud de la Tunisie. 

4 

� 3

2 

.9 

0 

Figure 4 

11.1.l 111111 I 
varietes 

• indices > 3,5 caracterisent les <lattes seches 
• indices < 3,5 et > 2 caracterisent les <lattes demi-molles 
• indices < 2 caracterisent les <lattes molles

Caracterisation des dattes des principales varietes cultivees 

dans le sud de la Tunisie, a partir du ea/cul de leur indice de qualite "r" 

(r = sucres totaux /teneur en eau). 
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teneur en acides amines 

Les composes amines jouent un role pri­
mordial dans les reactions de brunisse­
ment non enzyrnatique (reactions de 
Maillard) qui interviennent !ors de la 
conservation. Les fortes teneurs inf!uent 
de fac;:on tres sensible sur !'evolution de la 
couleur du fruit. Elles provoquent un bru­
nissement rapide de la datte durant le 
stockage (RINDERKNECHT, 1959). 

Les teneurs en acides amines libres ont 
surtout ete etudiees pour les principales 
varietes de dattes cultivees en Irak : 10 a 
18 acides amines permettent de caracteri­
ser les varietes analysees par RAw1 et al.

(1967). Pour certaines varietes d'Egypte 
etucliees par SALEM et HEGAZY (1971), 
13 acides amines se sont averes irnpor­
tants. Leur evolution en fonction de diffe­
rents stades de maturite de plusieurs culti­
vars a ete etucliee principalement par 
BOOIJ et al. (1992). 

Les teneurs en acicles amines totaux trou­
vees clans les fruits des differentes varie­
tes cultivees clans le Djericl tunisien se 
sont revelees etre tres heterogenes 
(tableau 2). Ces valeurs varient en effet 



de 82 mg pour 100 g de ms pour la 
variete Tazerzit Safra, a 700 mg pour 
100 g de ms pour la variete Bser Halou, 
avec des teneurs intermediaires de 
105 mg pour 100 g de ms pour la variete 
Kentichi ou de 256 mg pour 100 g de ms 
pour la variete Degler Nour. Les varietes 
Jes plus riches en acides amines totaux 
sont Bser Halou, Bich Aman, Menakher, 
Boufagous, Trongea. 

La variete Kentichi presente une tres 
faible teneur en acides amines clenotant 
une bonne aptitude a la conservation et 
se caracterise par une coloration tres 
claire apres un stockage prolonge. 

Au cours de ces travaux, 17 acicles amines 
differents ont pu etre identifies, mais seu­
lement 7 d'entre eux s'averent etre pre­
sents a des teneurs importances : l'acicle 
aspartique (ASP), l'arginine (ARG), !'ala­
nine (ALA), l'acide gamma-aminobuti­
rique (GAB), la glycine (GLY), la threo­
nine (THR) et l'asparagine (ASN) qui se 
revele tres caracteristique de la variete 
Menakher. 

Tableau 2 
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• indice de qualite - amidon (g/100 g ms) x 10

Comparaison des indices de qualite (r) et du taux d'amidon des dattes 

des principales varietes cultivees dans le sud de la Tunisie 

(r=sucres totaux/teneur en eau). 

Teneurs en acides amines (exprimees en mg/100 g de matiere seche) des principales varietes cultivees 
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Varietes 
Menakher 
Alligh 
Tazerzit 
Boufagous 
Khawat Boufagous 
Zahidi 
Kentichi 
Trongea 
Gondi 
K. Alligh
Kenta 
Angou 
Gasbi 
Farmla 
DegletNour 
Khalt Chetoui 
Ghars 
Ammani 
BserHalou 
Bich Haman 
Haloui 

ASP GLU ASN SER GLN GLY THR ARG ALA GAB TYR MET VAL PHE ILE LEU LYS TOTAL 

9,8 
5,1 
8,0 
5,7 
6,6 
9,9 
0,7 

2,9 129,6 
0,6 4,0 

1,1 
33,7 
18,5 
20,6 

51,3 10,9 
30,5 10,2 

8,7 
7,6 

0,5 5,1 3,1 
95,1 11,4 15,6 
76,1 7,0 
6,1 10,0 
3,4 6,6 

7,2 
2,3 
1,6 

32,0 37,8 
21,1 23,9 
5,5 0,4 

34,0 23,2 
20,2 6,2 
11,3 32,2 
12,8 20,8 

86,8 1,2 
81,7 1,3 
50,8 1,1 
98,4 1,5 
70,8 1,6 
68,7 1,6 

1,2 
1,4 
0,5 
1,4 
1,4 
1,0 

47,0 0,8 0,8 
14,6 

3,8 
4,2 
5,5 
4,4 

1,5 
2,7 
2,3 
0,6 
0,7 
0,6 
2,8 
0,8 
2,1 
0,5 
0,9 
0,9 
2,4 
1,6 
3,3 

1,2 
44,7 

5,3 
7,9 

33,6 
18,2 
50,0 
11,8 
36,o 

6,0 
6,9 
1,8 
3,3 
3,9 
3,0 
2,1 
1,7 
2,8 
3,1 
3,6 
4,5 
2,7 
1,6 
1,7 
5,0 
3,3 

26,8 13,2 21,0 
2,8 7,7 6,4 

14,9 11,0 7,2 
34,3 8,5 28,2 

37,9 20,3 111,5 2,0 1,5 

2,7 
2,3 
0,8 
2,1 
2,0 
1,8 
1 ,1 
3,1 
1,6 
2,2 
1,8 
1,8 
2,3 
1,4 
3,4 
2,0 
2,7 
2,2 

1,8 0,7 0,8 5,1 389,2 
1,8 0,7 1,0 4,8 204,8 
0,8 0,5 0,4 0,0 82,1 
1,7 0,7 0,8 2,1 333,5 
1,8 1,0 1,0 2,7 230,0 
1,6 0,7 1,0 0,0 172,5 
1,1 0,8 0,4 2,7 105,5 
1,6 1,3 1,3 6,4 309,3 
3,2 0,8 1,2 2,3 144,5 
1,3 0,8 0,8 4,7 196,5 
1,2 0,7 0,6 4,0 250,9 
1,8 0,8 0,8 4,0 197,4 
1,6 1,2 2,2 3,6 190,5 
1,2 0,4 0,5 2,7 305,2 
4,0 1,0 1,3 6,8 256,4 
1,5 0,5 0,6 0,0 170,8 
1,6 1,3 1,9 7,4 209,6 
1,5 0,9 1,4 6,1 273,0 
1,6 3,2 1,7 0,0 699,7 
6,7 2,1 2,2 2,5 594,3 
1,1 1,1 1,5 3,1 142,6 

11,9 
2,6 
6,3 
5,7 

11,1 
8,4 5,4 

40,1 29,3 
13,7 
10,5 

5,8 
3,7 

30,0 
9,6 

19,9 

7,7 
8,3 
7,5 

3,9 
5,9 

12,4 2,5 
18,8 17,3 
29,8 32,6 
21,9 24,3 
13,0 13,7 

24,5 11,7 
4,7 117,7 18,2 
6,1 38,8 21,9 
5,0 15,5 13,9 
3,5 13,8 6,5 

1,4 
64,8 
39,7 

27,4 
20,6 

3,2 103,5 
34,9 20,1 352,0 
92,4 3,9 267,9 
10,1 4,1 11,5 

8,8 
6,7 
2,5 27,4 
4,8 56,3 
7,7 49,1 
7,5 2,9 

7,7 9,7 
25,4 20,4 
26,6 10,4 

6,7 22,9 

85,1 1,8 
98,5 1,4 
62,0 1,0 

1,0 
1,7 
1,4 

70,1 1,3 1,5 
60,0 2,7 1,0 
82,7 0,9 0,5 
87,1 1,9 1,6 
80,2 1,3 0,6 
58,4 1,9 0,8 
50,5 1,7 1,4 
89,8 1,7 3,0 
80,1 3,5 2,5 
51,0 2,1 1,1 

15,6 
17,3 
1,9 
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Ces memes acides amines ont egalement 
ete observes comme etant les plus impor­
tants dans l'etude realisee par AL-RAWI et 
al. (1967) a partir des principales varietes 
de dattes irakiennes. Les cultivars Bser 
Halou et Bitch Aman sont caracterises par 
de fortes teneurs en glutamine (GLN), 
acide amine caracterisant par ailleurs plus 
particulierement les dattes en provenance 
du Soudan (No R et MAGBOUL, 1985). 

teneurs en elements mineraux 

Si les fortes teneurs en potassium CK) 
caracterisent la composition des dattes en 
general, les sels mineraux peuvent, quant 
a eux, contribuer a la caracterisation 
d'une origine geographique particuliere 
(BOOIJ, 1992). 

HAAS et Buss, en 1935, avaient reparti Jes 
principaux elements mineraux entrant 
clans la composition de la datte en 
trois groupes. !ls se basaient pour cela ·ur 

Tableau 3 

les teneurs respectives trouvees en gene­
ral : le potassium CK : 0,6 %), le calcium 
(Ca), le magnesium (Mg) et le phosphore 
(P) (0,05 %, 0,04 % et 0,045 % respective­
ment), enfin le fer (Fe), le cuivre (Cu) et
le manganese (Mn) (60, 20, 10 ppm res­
pectivement). Cette classification s'avere
egalement valable pour les resultats des
analyses permettant de comparer les
varietes du Ojerid tunisien (tableau 3) a
!'exception des teneurs en Fe, Cu et Mn
qui presentent des teneurs tres infe­
rieures. Les varietes K. Alligh et Farmla
presentent toutefois, par rapport a ces
valeurs, des teneurs superieures en K qui
atteignent le taux de 0,85 %.

Les varetes Khawat Boufagous, Bich 
Haman et Khalt Chetoui presentent de 
faibles teneurs en Ca (0,02 %) alors que 
Tazerzit en possecle 0,1 %. 

Par ailleurs, la variete Ghars serait carac­
terisee par une forte teneur en Na. 

Composition minerale des principales vatietes cultivees dans le sud de la Tunisie. 

Varietes 

Menakher 

AJligh 

Tazerzit 

Boufagous 

Khawat Boufagous 

Zahicli 

Kentichi 

Trongea 

Goncli 

K. Alligh

Kenta 

Angou 

Gasbi 

Farm.la 

Deglet Nour 

Khalt Chetoui 

Ghars 

Ammani 

Bser Halou 

Bich Haman 

Haloui 
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p 

% 

0,056 

0,045 

0,036 

0,059 

0,048 

0,052 

0,061 

0,058 

0,045 

0,058 

0,039 

0,053 

0,054 

0,057 

0,055 

0,036 

0,035 

0,054 

0,051 

0,044 

0,038 

K Ca Mg 
% O/o % 

0,533 0,053 0,058 

0,737 0,052 0,039 

0,635 0,101 0,043 

0,724 0,068 0,069 

0,717 0,021 0,030 

0,759 0,050 0,044 

0,691 0,072 0,069 

0,650 0,084 0,073 

0,755 0,046 0,046 

0,856 0,076 0,054 

0,647 0,061 0,056 

0,560 0,096 0,068 

0,781 0,061 0,066 

0,878 0,087 0,061 

0,639 0,049 0,054 

0,502 0,027 0,032 

0,559 0,035 0,036 

0,621 0,091 0,082 

0,547 0,047 0,039 

0,437 0,025 0,035 

0,593 0,035 0,037 

Na Fe Cu Mn Zn Cend 
ppm ppm ppm ppm ppm, % 

37,5 5,9 2,7 0 3,2 1,38 

8,8 3,1 2,0 0,9 2,8 1,73 

30,0 7,4 0,9 10,0 1,0 1,72 

20,0 9,6 3,4 0,8 4,6 1,80 

22,5 2,4 0,9 0,9 1,5 2,04 

17,5 8,3 2,9 1,9 4,1 1,81 

10,0 5,1 3,9 7,4 1,7 1,74 

12,5 8,6 4,1 2,7 2,8 1,78 

7,5 4,2 1,7 1,3 1,5 1,84 

12,5 9,6 2,0 2,8 4,1 2,04 

13,5 5,3 1,2 3,2 3,4 1,69 

8,7 8,3 3,4 2,2 2,9 1,65 

8,7 10,6 3,3 1,1 3,3 1,93 

18,7 10,4 2,1 8,5 3,4 2,17 

17,5 7,8 2,3 1,4 2,8 1,61 

7,5 5,1 2,3 0 2,0 1,30 

49,5 5,7 1,9 0 3,5 1,27 

10,0 6,1 2,8 2,4 3,4 1,70 

11,3 4,7 1,7 0,2 3,0 1,33 

6,3 6,3 1,5 0,6 3,5 1,10 

25,0 4,3 1,9 0,7 3,9 1,37 
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valeur du pH et teneur en malate 

et citrate 

Pour les dattes de la variete Degler Nour, 
une correlation existerait entre la valeur 
du pH (qui doit tendre vers un pH 
neutre) et la qualite commerciale (RYGG, 
1948). Les pH Jes plus communs se situe­
raient entre Jes valeurs 5,3 et 6,3. C'est le 
cas des varietes qui ont ete etudiees, a 
!'exception de la Bser Halou qui a un pH 
de 4. 

Les acides organiques, comme Jes acicles 
citrique, malique ou oxalique, qui seraient 
une composante de la flaveur des dattes 
frakhes, sont presents en quantite non 
negligeable durant Jes phases de matura­
tion des dattes. Cependant cette valeur 
diminue considerablement au stacle 
Tamar (BARREVELD, 1993). 

Si Jes teneurs en citrate (figure 6) sont tres 
voisines pour routes Jes varietes conside­
rees (moins de 50 mg pour 100 g de 
matiere brute) a ]'exception de la variete 
Zahidi (80 mg pour 100 g de matiere 
brute), ii n'en est pas de meme pour Jes 
teneurs en malate. En effet, Jes varietes de 
dattes elites seches, relies la Kentichi et la 
Farmla, ont des concentrations exception­
nellement elevees en malate qui peuvent 
atteindre plus de 150 mg pour 100 g de 

200 
V 

� 150 
•V 
·.=

E
e.() 

g 100 

l i 
E
C 

50 V 

0 I 

• 
• 

CARACTERISATION DES DATIES EN TUNISIE e 

matiere brute. Cela pourrait expliquer en 
partie leur faible valeur aromatique. Les 
varietes Boufagous, Kenta et Bser Halou 
presentent quant a elles des teneurs prati­
quement nulles. 

• • • • conclusions 

L'ensemble des travaux qui ont ete pre­
sentes permettent de souligner l'interet 
que pourrait presenter, clans un contexte 
d'exportation des clattes tunisiennes, le 
cleveloppement de certains cultivars 
exploites clans le Sud Tunisien, par rap­
port a la variete Deglet Nour, plus com­
munement trouvee. 

Les criteres morphologiques etudies ont 
tout cl'abord mis en evidence la superio­
rite des varietes Menakher et Boufagous 
sur la Deglet Nour, routes les cleux pro­
duisant des fruits de dimensions plus 
importantes, de poids plus avantageux et 
avec une tenem en pulpe plus elevee que 
la variete choisie comme reference. De 
relies caracteristiques sont interessantes 
clans le contexte de l'industrie clattiere 
moncliale car elles sont tout a fait compa­
rables a la variete Medjol. 
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Figure 6 

Comparaison des teneurs 

• malate citrate - pH

en ma/ate et citrate et du pH 

des dattes des principa/es 

varietes cultivees dans le sud 

de la Tunisie. 
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L'indice de qualite calcule ,\ parrir de 
!'analyse de la production des cultivars 
etuclies a abouti a une classification des 
varietes cultivees clans la region du 
Djerid 
- Menakher et Boufagous deja citees,
ainsi que les dattes Trongea, Zahicli,
Kenta et Angou ont pu etre qualifiees de
clemi-molles, categorie regroupant des
dattes de bonne qualite a laquelle appar­
tient egalement la Degler Nour,
- les varietes Farmla et Kentichi appar­
tiennent au groupe des dattes seches,
elles presentent done la rneilleure qualite
commerciale et sont aptes a une bonne
conservation,
- les varietes Tazerzit Safra, Goncli,
Gasbi, Khalt Chetoui, Ammani, Bser
Halou et Halaoui, particulierement
clepourvues de saccharose seraient ratta­
chees au groupe des clattes molles. Leur
consommation devrait preferentiellemenr
se faire sous forme cle dattes fra,ches .
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