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Résumé             

 

 

 

Résumé  

 

Le palmier dattier constitue, pour les régions sahariennes et présahariennes, l'élément essentiel de 

l'écosystème oasien. En outre,il produit des fruits, les dattes, riches en éléments nutritifsdont les fibres 

alimentaires présentent de nombreux intérêts. 

Les fibres alimentaires sont des substances résiduelles provenant de la paroi cellulaire constitués de 

mélanges complexes de glucides, qui ont été identifiés comme étant des polysaccharides non amidonnés 

(cellulose, hémicellulose et pectine) et de composés non polysaccharidiques représentés par la lignine. 

La teneur en fibres des dattes de la variété Degla Beïda, provenant de deux régions différentes 

(Biskra et Oued righ), a été déterminée après extraction, fractionnement et caractérisation basés sur la 

précipitation par l’alcool, et sur l’hydrolyse acide et basique. 

Le but de ce travail est de mieux connaître les fibres alimentaires de la datte, pourd’éventuelles 

utilisations et valorisationsen tant que coproduits pour les industries agroalimentaires. 

 

Mots clés :  dattes, Degla Beïda, fibres alimentaires, Biskra, Oued Righ. 

 

Abstract  

 

The date palm is, for Saharan and pre-Saharan regions, the essential element of the oasis ecosystem. 

In addition, it produces fruit, dates, rich in nutrients including dietary fibers have large interests.  

The dietary fibers are a residual substances from the cell wall composed of complex mixtures of 

carbohydrates, which have been identified as nonstarch polysaccharides (cellulose, hemicellulose and 

pectin) and non-polysaccharide compounds represented by lignin. 

The fiber content of dates variety Degla Beida, from two different regions (Biskra and Oued righ) 

was determined after extraction, fractionation and characterization based on the precipitation by alcohol, 

and acidic and basic hydrolysis. 

The purpose of this work is to better understand the dietary fiber of dates, in order to control possible 

uses and valuations as co-products for the agri-foods industries. 
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 الملخص

 

، عنصرا أساسیا في النظام البیئي للواحات، بالإضافة إلى ذلك، فھي ویةصحرا الشبھالنسبة للمناطق الصحراویة وتشكل أشجار النخیل، ب
 ..                              الألیاف الغذائیة التي لھا فوائدكثیرة ھافی الغذائیة بما، التمور، غنیة بالعناصر ثماراتنتج 

زیج معقد من الكربوھیدرات الغیرالنشویة (السلیلوز، تعتبر الألیاف الغذائیة من أھم مكونات الجدار الخلوي والتي تتألف من م     
 ..                                       الایمیسیلولوز والبكتین) ومركبات أخرى غیر سكریة والمتمثلة في اللجنین

ریغ) بعد عملیة  وواد ین (بسكرةتم تحدید نسبة الألیاف المتواجدة في تمر الدقلة البیضاء والتي تم الحصول علیھا من منطقتین مختلفت     
 ..                                                     الاستخراج، التجزئة والتمییز على أسس الترسیب الكحولي، والتجزئة الحمضیة والأساسیة

مالات محتملة كمادة ثانویة مضافة الھدف الرئیسي من ھذا البحث ھو التعرف أكثر على الألیاف الموجودة في ثمار التمر من أجلاستع    
 .في الصناعات الغذائیة

 
 ،الدقلة البیضاء،بسكرة، واد ریغ. الألیاف الغذائیة ،التمورالكلمات المفتاحیة :  . 


