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Résumé  Introduction. Les dattes peuvent être utilisées pour l’élaboration de nombreux 
produits alimentaires parmi lesquels le vinaigre. Objectifs. Etudier la composition 
biochimiques et les teneurs en composés phénoliques du vinaigre extrait de quelques 
variétés de dattes du sud Algérien. Matériel et Méthodes. Huit variétés de dattes 
(Deglet blanc, Feggous, Tamajouart, Khaswane, Ajoua, Aadma, Parra, Hmira) ont été 
récoltées au mois d’octobre 2020 du sud Algérien et achetées dans la ville d’Oran. Le 
vinaigre obtenu à partir de ces dattes est comparé à celui de pomme (cidre) et du 
commerce. Résultats. Le pH des vinaigres se situe entre 3,21 et 3,53 et est supérieurà 
celui du vinaigre de pomme (2,26) et celui du commerce (2,51). La teneur en cendres est 
significativement plus élevée dans toutes les variétés, excepté pour celle de Hmira qui 
est faible (P<0,05). La valeur la plus élevée en matière sèche est notée dans Aadma, 
Tamjouart et Feggous et la plus faible et observée dans Khaswane. Les teneurs en lipides 
et en sucres sont augmentées dans Feggous et Parra et dans Deglet blanc, Tamjouart, 
Ajoua, Hmira et Aadma. Une augmentation significative des teneurs en polyphénols 
dans Tamajouart, Parra et Aadma (P<0,05) et celles en flavonoïdes dans Deglet blanc et 
Parra et une diminution dans Aadma sont notées. La valeur en tanins la plus élevée est 
retrouvée dans Tamjouart et Ajoua et la plus faible est observée dans Parra. Les 
anthocyanes sont significativement augmentés dans Ajoua, Hmira et Adma. Conclusion. 
Les différents vinaigres de dattes étudiés présentent un pH acide, ils sont riches en 
sucres, en sels minéraux et en cendres, avec une teneur en lipides faible due à leur faible 
concentration dans les dattes. Par ailleurs, ils sont riches en composés phénoliques, en 
particulier en polyphénols et en flavonoïdes, ce qui laisse suggérer qu’ils peuvent être 
considérés comme une source précieuse d’antioxydants. 
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Abstract  Introduction. Dates can be used to make many food products, including 
vinegar. Objective. To study the biochemical composition and the contents of phenolic 
compounds in vinegar extracted from some dates varieties of southern Algeria. Material 
and Methods. Eight varieties of dates (Deglet blanc, Feggous, Tamjouart, Khaswane, 
Ajoua, Aadma, Parra, Hmira) were collected in October 2020, and purchased from Oran 
city. Vinegar obtained from these dates was compared to those of apple (cider) and 
commercial. Results. pH of vinegars was between 3.21 and 3.53, and was higher than 
that of apple (2.26), and commercial vinegars (2.51). Ash content was significantly 
increased in all varieties, excepted in Hmira which was low (P<0.05). The highest dry 
matter value was noted in Aadma, Tamjouart and Feggous, and the lowest observed in 
Khaswane. Lipids and sugars contents were higher in Feggous, Parra, Deglet blanc, 
Tamjouart, Ajoua, Hmira and Aadma. Polyphenols content was significantly higher in 
Tamajouart, Parra and Aadma (P<0.05). Flavonoid amount increased in Deglet blanc and 
Parra and decreased in Aadma. The highest tannin value was noted in Tamjouart and 
Ajoua, and the lowest was observed in Parra. Anthocyanins were significantly increased 
in Ajoua, Hmira and Adma. Conclusion. The different date vinegars present an acidic pH,  
and are rich in sugars, mineral salts and ash, with low lipid content due to their low 
concentration in dates. Moreover, date vinegars are rich in phenolic compounds, 
particularly polyphenols and flavonoids, suggesting that they can be considered as a 
valuable source of antioxidants. 
 
Key words: Date vinegars, Apple vinegar, Commercial vinegar, Biochemical compounds, 

Phenolic compounds 

 

Introduction  
 
Le palmier dattier Phoenix dactylifera L., autrement 
connu sous le nom de  palmier dattier ou dattier [1], 
est l'une des plus anciennes plantes cultivées dans le 
monde [2]. Il a été cultivé au Moyen-Orient et en 
Afrique du Nord depuis plus de 5 000 ans [3]. En 
Algérie, la palmeraie est essentiellement localisée 
dans les zones du sud-est. Elle couvre une superficie 
de 128.800 ha à environ 14.605.030 palmiers dont 
9.641.680 constituent le potentiel productif, soit 66 
% [4]. Le fruit du palmier dattier est une drupe 
présentant une grande diversité de texture, de 
forme, de couleur et de composition chimique en 
fonction du génotype, de l'environnement, de la 
saison et des pratiques culturelles. Bien que le fruit 
du palmier dattier soit servi comme un aliment de 
base à des millions de personnes dans le monde 
pendant plusieurs siècles [5], la production et 
l'utilisation des dattes varient d'un pays à l'autre en 
raison de l'influence des conditions environnemen-
tales actuelles. En effet, certains d'éléments entra-
vent la production de palmier dattier, tels que les 

principaux ravageurs, les maladies, la salinité, la 
sécheresse et les mauvaises pratiques de récolte et 
post-récolte [6]. 
Les dattes sont riches en composés bioactifs et 
fonctionnels, tels que les phénols, les flavonols, les 
caroténoïdes, les minéraux et les vitamines qui, non 
seulement, fournissent une quantité appréciable 
d'énergie nécessaire au corps humain, mais qui 
agissent également comme agent thérapeutique 
efficace contre plusieurs maladies [7]. Les composés 
phénoliques constituent le groupe de métabolites le 
plus répandu du règne végétal. Ils font partie inté-
grante de l’alimentation humaine et animale [8] et 
participent à leur défense et à leur pigmentation [9]. 
Le vinaigre est connu par la plupart des anciennes 
civilisations. Il est utilisé comme condiment, comme 
agent de conservation ou, dilué dans de l’eau, 
comme boisson. De tout temps, les populations 
Sahariennes ont eu à fabriquer localement leur 
propre vinaigre. Cette production est une tradition 
ancestrale qui utilise un matériel artisanal et confère 
au vinaigre élaboré des avantages que l’on ne 
retrouve pas dans le vinaigre industriel [10]. 
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Il existe sur la marché divers types de vinaigres dont 
le vinaigre de cidre, le vinaire de fruits, de céréales,… 
et qui sont bénéfiques pour la santé humaine. 
L’Algérie est un pays producteur de dattes. Cepen-
dant, peu de travaux ont étudié le vinaigre de dattes, 
mais aucune ne s’est intéressée au vinaigre de varié-
tés de dattes qui ne sont pas connues par la 
population Algérienne.  
Dans ce cadre, l’objectif de cette étude est de mettre 
en valeur certaines variétés de dattes mal ou non 
connues et peu valorisées et cela par l’extraction du 
vinaigre puis par l’étude de sa composition biochi-
mique et de sa teneur en composés phénoliques. 
 

 
Matériel et méthodes 
 
Matériel végétal 
Le matériel végétal utilisé dans cette étude est 
constitué de 8 variétés de dattes (Fig. 1) récoltées au 
mois d’octobre 2020 du Sud Algérien et achetées 
dans la ville d’Oran.  
Afin de conserver leurs qualités initiales, les dattes 
infestées sont triées avant d’être conditionnées dans 
des sacs en plastique et d’être entreposées dans un 
réfrigérateur à 4°C jusqu’à leur utilisation. 
 

 
 

Fig. 1. Les différentes variétés de dattes utilisées 

 
Préparation du vinaigre de dattes 
Après triage et lavage, 50 g de dattes ont été 
mélangés avec 200 mL d’eau puis mis dans un 
récipient en verre hermétiquement fermé, et conser-
vé pendant plus de 40 jours à température ambiante. 
Après cette période, le couvercle est retiré et une 
filtration sur papier filtre est réalisée pour éliminer 
les déchets de dattes et obtenir le vinaigre. Le 
vinaigre (V) obtenu à partir des dattes est comparé à 
celui de la pomme (cidre) et du commerce. 
 
Détermination du pH 
La détermination du pH s’effectue par une lecture 

directe à l’aide d’un pH-mètre préalablement étalon-
né (type Hanna HI2209). 
 
Analyses biochimiques 
Détermination de la teneur en eau 
Le principe consiste en une dessiccation par 
évaporation dans une étuve à 105°C jusqu’à obten-
tion d’un poids constant. Le pourcentage d’humidité 
est déterminé selon la formule suivante: 

[(Poids humide – Poids sec) x 100] / Poids humide. 

 
Dosage des cendres  
Le dosage est basé sur l’incinération de la matière 
sèche de vinaigre dans un four à moufle à 550°C 
pendant 6 heures. Le pourcentage de sels minéraux 
est obtenu selon la formule suivante: 

[(Poids total - Poids du gobelet) x 100] / Poids sec des 
cendres 

 
Détermination des lipides totaux  
La teneur en lipides totaux est déterminée selon la 
technique de Delsal, (1944) [11]. Il s’agit d’une 
extraction à froid des lipides sur 1g d’échantillon en 
présence d’un mélange chloroforme/méthanol (4/1, 
V/V). L’extrait lipidique est débarrassé des solvants 
par évaporation sous vide à 48°C sous vide partiel à 
l’aide d’une pompe à vide. La quantité de lipides 
totaux de l’échantillon est déterminée par différence 
entre le poids final après séchage du ballon et le 
poids initial du ballon vide. 
 
Détermination des glucides  
Le dosage des glucides a été réalisé selon la méthode 
de Dubois et al., (1956) [12]. Cette méthode utilise le 
phénol à 80% et l’acide sulfurique concentré comme 
réactif et une solution mère de glucose (1g/L) comme 
standard. Une série de dilutions est effectuée sur la 
solution mère. En présence de ces deux réactifs, les 
sucres donnent une couleur jaune crème, dont 
l’intensité est proportionnelle à la concentration des 
sucres totaux. La densité optique est effectuée à 
490nmet la concentration des sucres totaux est 
déterminée à partir de la courbe-étalon. 
 
Dosages des composés phénoliques 
Dosages des polyphénols 
Le dosage des polyphénols se fait par la méthode de 
Folin-Ciocalteu. En milieu alcalin, les polyphénols 
réduisent le réactif de Folin-Ciocalteu en oxyde de 
tungstène et de molybdène de couleur bleue. 
L'intensité de cette couleur bleue renseigne sur le 
contenu en polyphénols totaux dans le mélange [13]. 
Ces derniers présentent un maximum d'absorption à 
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760 nm dont l'intensité est proportionnelle à la 
quantité de polyphénols présents dans l'échantillon. 
L’acide gallique est utilisé comme standard à une 
concentration de 1 mg/mL. La teneur en composés 
phénoliques est exprimée en mg d'équivalent acide 
gallique (AG) par g de matière sèche (mg Eq AG/g 
MS). 
 
Dosages des Flavonoïdes 
La teneur en flavonoïdes totaux est déterminée selon 
la méthode colorimétrique au trichlorure d'alumi-
nium (AlCl3) qui est basée sur la formation d’un 
complexe très stable entre l’aluminium et les flavo-
noïdes [13]. La coloration jaune produite est propor-
tionnelle à la teneur en flavonoïdes et possède une 
absorption maximum de 510 nm. La teneur en flavo-
noïdes est exprimée en mg d'équivalent catéchine 
(CA) par g de matière sèche (mg Eq CA/g MS). 
 
Dosage des tanins  
Les tanins condensés sont déterminés par la méthode 
à la vanilline en milieu acide [14]. Cette méthode est 
basée sur la capacité de la vanilline à réagir avec les 
unités des tanins condensés en présence d’acide pour 
produire un complexe coloré mesuré à 500 nm. La 
réactivité de la vanilline avec les tannins n’implique 
que la première unité du polymère. Les quantités des 
tannins sont estimées en utilisant la méthode de 
vanilline décrite par Julkunen−Titto, (1985) [15]. Les 
teneurs en tannins condensés  sont exprimés en mg 
équivalent de catéchine par g de matière végétale 
sèche (mgEC/g). Toutes les opérations sont réalisées 
en triple. 
 
Dosage des anthocyanes 
La teneur en anthocyanes exprimée en µg/g de 
matière fraîche est déterminée selon la méthode de 
Murray et Hackett, (1991) [16]. L'extraction de la 
fraction riche en anthocyanes est effectuée par 
macération dans un solvant méthanoïque acidulé 
(HCl3M/H20/MeOH), selon les proportions respectives 
suivantes: 1/3/6, sous agitation continue pendant 24 
h. Le mélange est incubé pendant 4 jours à 4°C. 
L'absorbance de l'extrait est mesurée à 530 nm et à 
653 nm. La teneur en anthocyanes est calculée selon 
la formule suivante: 

[Anthocyanes] (µg/g MF) = (D0530) - 0,24 (D0653) 

 
Analyse statistique 
Les résultats sont exprimés en moyennes ± erreur 
standard (M±ES)  de 3 tests par dosage. La compa-
raison entre les moyennes est effectuée par le test ‘t’ 
de Student. Les moyennes sont considérées comme 
significativement différentes à P<0,05. *Vinaigre du 

commerce ou des dattes vs vinaigre de pomme. 
#Vinaigre des dattes vs vinaigre du commerce. 

 
Résultats 
 
Valeur du pH et composition biochimique des 
différents vinaigres 
Valeur du pH  
Les valeurs du pH se situent entre 3,21 et 3,53 et sont 
supérieures à celles du vinaigre de pomme  (2,26) et 
du commerce (2,51) (Tableau I). 
 
Teneurs en cendres 
La teneur en cendres est significativement plus 
élevée dans Deglet blanc, Feggous, Tamjouart, 
Khaswane, Ajoua, Aadma, comparée aux vinaigres de 

pomme et de commerce (P0,05). A l’inverse, cette 
valeur est plus faible dans Hmira, comparée au 
vinaigre de pomme. La comparaison entre les dattes 
montre que la valeur la plus élevée en cendres est 
notée dans Aadma et Ajoua et la plus faible valeur est 
observée dans Hmira (Tableau I). 
 
Teneurs en matière sèche 
Comparé aux vinaigres de pomme et de commerce, la 
teneur en matière sèche est augmentée dans Deglet 
blanc, Feggous, Parra, Tamjouart, Khaswane, Ajoua, 
Hmira, Aadma (P<0,05). La comparaison entre les 
dattes montre que les valeurs les plus élevées en 
matière sèche sont notées dans Aadma, Tamjouart et 
Feggous et la plus faible valeur et observée dans 
Khaswane (Tableau I). 
 
Teneurs en lipides 
La teneur en matières grasses dans les dattes 
Feggous et Parra est plus élevée par rapport aux 

vinaigres de pomme et de commerce (P0,05). Cette 
valeur est respectivement,  1,67- et 2,1-fois et 1,6- et 
2,04-fois plus faible dans Tamjouart etAjoua, 
comparée au vinaigre de pomme et de commerce, 
alors que la valeur de Aadma est identique à celle du 
vinaigre de pomme. La comparaison entre les dattes 
montre que les valeurs les plus élevées en lipides 
sont celles de Feggous, Parra et Aadma, alors que la 
valeur la plus faible et observée dans Khaswane 
(Tableau I). 
 
Teneurs en sucres totaux  
Comparée aux vinaigres de pomme et de commerce,  
la teneur en sucres totaux est plus élevée dans Deglet 
blanc, Tamjouart, Ajoua, Hmira, Aadma (P<0,05). 
Contrairement au Parra, cette valeur est 1,6-fois plus 
faible, comparée au vinaigre de pomme. 
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La teneur en sucre totaux dans le vinaigre de datte 
Parra et celui de pomme est sensiblement la même. 
De plus, la valeur la plus élevée en sucres totaux est 
observée dans Aadma, alors que la valeur la plus 
faible est retrouvée dans Feggous (Tableau I). 
 
Teneurs en composés phénoliques 
Teneurs en polyphénols  
Les teneurs en polyphénols dans les vinaigres de 
dattes Tamajouart, Parra, Aadma sont respective-
ment, 1,5- et 2,1-fois,  1,4- et 2-fois et 1,2- et 1,7-fois 
plus élevées, comparées aux vinaigres de pomme et 
de commerce (P<0,05). De plus, cette valeur est 1,3- 
plus faible comparé au vinaigre de pomme. La 
comparaison entre les dattes montre que Feggous, 
Parra, Tamjouart, Hmira sont les plus riches en 
polyphénols, alors que Khaswane présente la valeur 
la plus faible (Fig. 2). 
 

 
Fig. 2. Teneurs en polyphénols 

Les résultats sont exprimés moyennes ± erreur standard (M±ES)  
de 3 tests par dosage. La comparaison entre les moyennes est 
effectuée par le test t de Student. Les moyennes sont considérées 
comme significativement différentes à P<0,05.

*
Vinaigre du 

commerce ou des dattes vs vinaigre de pomme ; 
#
Vinaigre des 

dattes vs vinaigre du commerce. 

 
Teneurs en flavonoïdes 
Comparée aux vinaigres de pomme et de commerce, 
la concentration en flavonoïdes est respectivement, 
1,6- et 2,5-fois et 1,9- et 3-fois plus élevée dans les 
 

 
vinaigres de Deglet blanc et Parra, tandis que celle du 
vinaigre de Aadma est 1,5-fois plus faible par rapport 
au vinaigre de pomme. Les valeurs les plus élevées en 
flavonoïdes dans les différentes dattes sont celles de 
Deglet blanc et Parra et la plus faible valeur est notée 
dans Aadma. Les teneurs en flavonoïdes dans 
Feggous, Tamjouart, Ajoua, Hmirasont sensiblement 
les mêmes avec une légère variation (Fig. 3). 
 

 
Fig. 3. Teneurs en flavonoïdes 

Les résultats sont exprimés en moyennes ± erreur standard 
(M±ES)  de 3 tests par dosage. La comparaison entre les 
moyennes est effectuée par le test t de Student. Les moyennes 
sont considérées comme significativement différentes à P<0,05. 
*
Vinaigre du commerce ou des dattes vs vinaigre de pomme ; 

#
Vinaigre des dattes vs vinaigre du commerce. 

 
Teneurs en tanins  
Une augmentation des teneurs en tanins est 
observée dans Deglet blanc, Feggous, Parra, Tamjou-
art, Ajoua, Hmira, Aadma, comparée aux vinaigres de 
pomme et de commerce (P<0,05). La valeur en tanins 
la plus élevée est celles notée dans les vinaigres de 
dattes Tamjouart et Ajoua et la plus faible est celle 
observée dans  la datte Parra (Fig. 4). 
 
Teneurs en anthocyanes  
Les teneurs en anthocyanes dans les vinaigres de 
dattes Ajoua, Hmira et Adma sont respectivement, 
2,5- et 9-fois, 2- et 7-fois et 1,5- et 5,5-fois plus éle- 
vées, comparées aux vinaigres de pomme et de com-
merce, alors que les concentrations dans Deglet blanc 

*
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 Tableau I. Valeur dupH et composition biochimique des différents vinaigres 

Vinaigres pH Cendres (g/l) Matière sèche (%) Lipides (%) Sucres(%) 

Pomme 2,26±0,01 5,69±0,70 2,23±0,11 1,02±0,33 4,03±0,38 

Commerce 2,51±0,04 1,10±0,04
*
 2,08±0,20 0,98±0,09

*
 0,23±0,09

*
 

V. Deglet blanc 3,48±0,01
*#

 9,00±1,50
*#

 18,24±1,14
*#

 0,82±0,05
*#

 5,14±0,99
*#

 

V. Feggous 3,27±0,001
*#

 7,00±1,30
*#

 20,28±1,21
*#

 1,31±0,07
*#

 1,22±0,06
*#

 

V. Parra 3,28±0,03
*#

 7,69±1,40
*#

 18,83±0,99
*#

 1,09±0,03
#
 3,77±0,11

*#
 

V. Tamjouart 3,22±0,01
*#

 9,49±2,23
*#

 20,57±0,58
*#

 0,61±0,009
*#

 6,47±01,40
*#

 

V. Khaswane 3,53±0,02
*#

 9,10±1,70
*#

 4,97±1,88
*#

 0,74±0,10
*#

 3,87±0,76
*#

 

V. Ajoua 3,25±0,01
*#

 12,29±2,76
*#

 19,78±2,57
*#

 0,48±0,15
*#

 9,16±2,40
*#

 

V. Hmira 3,21±0,01
*#

 4,30±0,11
*#

 19,55±3,44
*#

 0,76±0,12
*#

 6,94±1,22
*#

 

V. Aadma 3,30±0,02
*#

 11,80±0,99
*#

 20,87±2,63
*#

 1,02±0,17
*#

 11,66±3,31
*#

 
Les résultats sont exprimés moyennes ± erreur standard (M±ES)  de 3 tests par dosage. La comparaison entre les moyennes est effectuée 
par le test ‘t’ de Student. Les moyennes sont considérées comme significativement différentes à P<0,05.

*
Vinaigre du commerce ou des 

dattes vs vinaigre de pomme ; 
#
Vinaigre des dattes vs vinaigre du commerce. 
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Fig. 4. Teneurs en tanins 

Les résultats sont exprimés sous forme de moyennes ± erreur 
standard (M±ES)  de 3 tests par dosage. La comparaison entre les 
moyennes est effectuée par le Test t de Student. Les moyennes 
sont considérées comme significativement différentes à P<0,05. 
*
Vinaigre du commerce ou des dattes vs vinaigre de pomme ; 

#
Vinaigre des dattes vs vinaigre du commerce. 

 
et Parra sont 1,4- 3,5-fois plus faibles que celle du 
vinaigre de pomme. Les vinaigres de commerce et 
des dattes Parra présentent des valeurs similaires. La 
comparaison entre les différents vinaigres de dattes 
montre que la valeur la plus élevée en anthocyanes 
est relevée dans Ajoua et la plus faible est celle de 
Parra (Fig. 5). 
 

 
Fig. 5. Teneurs en anthocyanes 

Les résultats sont exprimés en moyennes ± erreur standard 
(M±ES)  de 3 tests par dosage. La comparaison entre les 
moyennes est effectuée par le test t de Student. Les moyennes 
sont considérées comme significativement différentes à 
P<0,05.

*
Vinaigre du commerce ou des dattes vs vinaigre de 

pomme ; 
#
Vinaigre des dattes vs vinaigre du commerce 

 

 
Discussion 
 
Dans cette étude, nous avons analysé et comparé la 
composition biochimique et les teneurs en composés 
phénoliques du vinaigre extrait de quelques variétés 
de dattes du sud Algérien. 
Les dattes peuvent être utilisées pour l’élaboration 
de nombreux produits alimentaires, dont le vinaigre. 
La fabrication du vinaigre traditionnel consiste en une 
double fermentation combinée et spontanée (alcoo-
lique et acétique). Cette bioconversion utilise des 
levures et des bactéries acétiques présentes naturel-
lement dans la datte. Celles-ci entraînent une produc-
tion d’éthanol qui est transformé en acide acétique. 

C’est un procédé où les deux réactions biotech-
nologiques se déroulent au même moment, bien que 
les exigences des organismes unicellulaires mis en 
enjeu diffèrent en matière d’oxygène [17]. 
Le pH constitue l’un des principaux obstacles que la 
flore microbienne doit franchir pour assurer sa proli-
fération. Un pH de l’ordre de 3 à 6 est très favorable 
au développement des levures et des moisissures. 
Les bactéries, par contre, préfèrent des milieux de pH 
neutres, compris entre 7 et 7,5, pour la plupart des 
tolérances à des variations entre 6 et 9. De plus, le pH 
est un indice de qualité qui contribue à la stabilité des 
dattes pendant la période de stockage [18]. Dans 
notre étude, les valeurs du pH des vinaigres des 
dattes utilisées (Deglet blanc, Feggous, parra, 
Tamjouart, Khaswane, Ajoua, Aadma et Hmira) ne 
présentent pas de grandes différences entre les 
différentes variétés. Par contre, ces valeurs sont 
supérieures à celles obtenues dans les vinaigres de 
pomme et du commerce. Ces résultats sont similaires 
à ceux rapportés par Ould EL-Hadj et al., (2001) [17] 
pour les variétés Hchef de Deglet Nour, Harchaya, 
Hamraya dont le pH est de 3,12, 3,25 et 3,65, respec-
tivement. Hafzan et al., (2017) [18] ont montré que le 
pH du vinaigre de dattes maison et le vinaigre 
commercial de dattes présentent des valeurs de 
l’ordre de 2,73 et 2,70. Le pH du vinaigre de commer-
ce et celui des dattes Hmira et Tamjouart ne montre 
aucune différence significative par rapport à celui 
obtenu par Mbungu et al., (2016) [20] sur le vinaigre 
de mangue (pH=3,07) et celui noté par Tänavots et 
al., (2018) [21] sur le vinaigre de cidre (pH=3,1) et le 
vinaigre de vin blanc (pH=3). Dans une autre étude, 
les valeurs de pH pour les dattes Ghars, Tantbouchet, 
Tinissine, Deglet Nour sont de 6,47±0,02, 5,94±0,04, 
6,69±0,01 et 6,94±0,02, respectivement [22]. Ces 
résultats sont supérieurs, comparés à ce que nous 
avons obtenus. Nos résultats rejoignent aussi ceux de 
Ousaaid et al., (2017) [23] sur les vinaigres de trois 
extraits de pommes: Réd Délicious, Golden Délicious 
et du mélange Réd Délicious + Golden Délicious + 
starkrimson de la région de Midelt au Maroc.  
Les cendres représentent la quantité totale en sels 
minéraux dans un échantillon [22]. La teneur en 
cendres des vinaigres de dattes Deglet blanc, 
Feggous, Parra, Tamjouart, Khaswane, Ajoua, Aadma 
et Hmira varie peu entre les variétés étudiés mais elle 
est supérieure à celle des vinaigres de pomme et de 
commerce. Ould El Hadj et al., (2001) [17] ont 
rapporté des teneurs en cendre de l’ordre 6g/L et 
7g/L pour le vinaigre traditionnel de quelques 
variétés de dattes Hchef de Deglet Nour et Harchaya 
de la région de Ouargla. Ces résultats sont proches de 
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nos valeurs en ce qui concerne les vinaigres de 
Feggous et Parra. Djafri et al., (2020) [22] ont montré 
que la teneur en cendres des quatre variétés de 
dattes Ghars, Tantbouchet, Tinissine, Deglet Nour de 
la région d’Oued-Righ représente respectivement, 
1,73± 0,01, 3,70±0,22, 2,70±0,22 et 2,90±0,07%. De 
même, Sayah et Ould El Hadj, (2010) [24] ont trouvé 
une valeur en cendres de 2,32%  pour la variété 
Dégla-Beida. 
La matière sèche est une substance issue de matière 
organique qui reste après élimination de toute l’eau 
qu’elle contient. Selon nos résultats, la teneur en 
matière sèche des vinaigres de dattes Deglet blanc, 
Feggous, Parra, Tamjouart, Ajoua, Aadma et Hmira, 
est augmentée, comparée au vinaigre de datte 
Khaswane et au vinaigre de pomme et de commerce. 
Ousaaid et al., (2017) [23] ont noté une teneur en 
matière sèche de vinaigre de pomme de variété (Réd 
Délicious + Golden Délicious + starkrimson) de 2,82%, 
similaire à celle obtenue dans la présente étude sur le 
vinaigre de cidre et le vinaigre de commerce, et à 
celle notée par Mbungu et al., (2016) [20] sur le vinai- 
gre de mangue (2,27%). La teneur en matière sèche 
obtenue dans notre étude sur le vinaigre de dattes 
est importante mais reste inférieure, comparée à 
celle rapportée par Kemassi et al., (2020) [25], sur le 
vinaigre de datte de variété Tefeziwin et qui ont noté 
une valeur en matière sèche de 94,3%. Nos résultats 
sont supérieurs à ceux obtenus par Ould EL-Hadj et 
al., (2001) [17], sur le vinaigre de Hchef de Deglet N, 
Harchaya, Hamraya dont les valeurs sont respecti-
vement de 10,00, 6,59 et 11,26%, et celle de Bouaziz 
et Ould El Hadj, (2010) [26], pour le vinaigre de dattes 
des variétés Tinissine (6,33±0,11%) et H'Chef Déglet 
Nour (10,79±0,21%).  
Les différents échantillons de vinaigres étudiés 
montrent des teneurs en lipides faibles, comparées à 
celles obtenues par Kemassi et al., (2020) [25] pour le 
vinaigre traditionnel de datte Tefeziwn dont la teneur 
en matière grasse est de 3,5%. Dans une autre étude, 
réalisée par Bouaziz et Ould El Hadj, (2010) [26], le 
vinaigre de dattes de variété Tachriwt et H’Chef 
Deglet Nour présente des teneurs de l’ordre de 0,1 et 
0,24%.  
Les sucres sont un type de glucides que l'on trouve 
naturellement dans les fruits et les légumes. Les 
sucres confèrent plusieurs caractéristiques fonction-
nelles aux aliments, y compris la viscosité et la tex-
ture [27]. Ce sont les constituants majeurs de la datte 
et sont responsables de la douceur de l’aliment. Les 
résultats obtenus dans notre étude montrent que la 
teneur en sucres totaux est similaire à celle obtenue 
par Hafzan et al., (2017) [19] avec le vinaigre de datte 

fait maison (14,35±0,07%) et le vinaigre de datte 
commercial (8,40±0,01%). Auparavant, Bouaziz et 
Ould El Hadj, (2010) [26] ont rapporté que la teneur 
en sucres totaux dans les vinaigres de dattes Har-
chaya et H'Chef Deglet Nour est respectivement de 
1,74±0,28  et 13,17±4,86 %. Djafri et al., (2020) [22] 
ont rapporté des teneurs en sucres totaux des varié-
tés de dattes Ghars, Tantbouchet, Tinissine et Deglet 
Nour, respectivement de 57,73±0,02, 90,32±0,02, 
83,01±0,01 et 34,66±0,02 %. De plus, dans une autre 
étude réalisée par Harrak et al., (2005) [28] sur 20 
variétés de dattes marocaines, les teneurs en sucres 
totaux varient entre 64,7 et 80,6 %. Kemassi et al., 
(2020) [25] ont rapporté une teneur en sucres totaux 
du vinaigre de datte de la variété Tefeziwin égale à 
2,5%. Cette valeur se rapproche de nos résultats, en 
particulier celle obtenue pour le vinaigre de dattes 
Parra et Khaswane. Cette variation dans les concen-
trations peut être attribuée à des différences entre 
les cultivars, au stade de maturation, au stockage, à 
la dispersion géographique climat ou au type de sol. 
Les polyphénols sont omniprésents fabriqués par les 
plantes et sont présents soit sous forme d'esters 
glycosides, soit sous forme d'aglycones libres [29]. 
Plus de 8000 variantes structurelles existent dans la 
famille des polyphénols. Ces derniers sont des 
composés bioactifs présents dans les fruits et les 
légumes, contribuant à leur couleur, leur saveur et 
leurs activités pharmacologiques [30]. Les composés 
phénoliques du vinaigre présentent une activité anti-
oxydante élevée qui est capable de réduire le stress 
oxydatif dans le corps, de contrôler la pression 
artérielle et de prévenir les maladies cardiovascu-
laires [31]. Dans notre étude, les teneurs en poly-
phénols des vinaigres de dattes Deglet blanc, 
Feggous, Parra, Tamjouart, Khaswane, Ajoua, Aadma 
et Hmira ne présentent pas de grandes différences 
entre les variétés étudiées. Par contre, ces valeurs 
sont supérieures à celles obtenues dans le vinaigre de 
pomme et de commerce. Ousaaid et al., (2017) [23] 
ont noté une teneur en polyphénols de 2,02±0,05 
mg/mL pour le vinaigre de pomme de variété (Réd 
Délicious). Dans une autre étude sur le vinaigre de 
kiwi et le vinaigre de pomme, Li et al., (2013) [32] ont 
rapporté des teneurs en polyphénols, respectivement 
de 754,50 et 274,08mg GAE/L. Ces valeurs sont 
supérieures à celles du vinaigre de pomme et de 
commerce. Cette différence des teneurs en 
polyphénols dans les vinaigres est en relation étroite 
avec la nature de la variété de la pomme, ainsi que le 
processus biotechnologique adopté pour la 
production de ce bioproduit [23]. La teneur en poly-
phénols de nos vinaigres de dattes est élevée 
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comparée à l’étude réalisée par Mansouri et al., 
(2005) [33] qui ont montré que cette teneur varie 
entre 2,49 et 8,36 mg/100g dans les dattes 
Algériennes. Benmeddour et al., (2013) [34] ont 
rapporté que les polyphénols des dattes Algériennes 
de la région de Ghardaïa varient entre 169,18 et 
381,76 mg EAG/100g MS où le cultivar Ourrous 
présente une teneur de 381,76mg EAG/100g MS. 
Les flavonoïdes sont les composés phénoliques les 
plus abondants, avec plus de 8000 composés. Ils sont 
divisés en six sous-groupes différents: flavonols, 
flavones, flavonones, flavanols, isoflavonoïdes et 
anthocyanes. Cette classe de composés est répandue 
dans plusieurs matrices alimentaires et est fortement 
étudiée pour leurs diverses bioactivités [27]. De 
nombreuses études rapportent que les flavonoïdes 
contenus dans les dattes, possèdent des propriétés 
anti-inflammatoires et des capacités à moduler le 
fonctionnement du système immunitaire, par inhi-
bition de l'activité des enzymes qui peuvent être 
responsables des réponses inflammatoires. Ils 
peuvent aussi moduler l'adhésion des monocytes 
durant l'inflammation athérosclérosique, en inhibant 
l'expression des médiateurs inflammatoires [35]. 
Dans la présente étude, les teneurs en flavonoïdes 
des différents vinaigres de dattes (Deglet blanc, 
Feggous, Parra, Tamjouart, Khaswane, Ajoua, Aadma 
et Hmira) varient sensiblement, mais sont supé-
rieures à celles obtenues dans le vinaigre de pomme 
et de commerce. De plus, cette étude montre que la 
teneur en flavonoïdes de la variété de datte Parra est 
similaire à celle obtenue par Benmeddour et al., 
(2013) [34] sur le cultivar Deglet-Nour dont la teneur 
en flavonoïdes est de 15,22g/mg. L’étude de Sengun 
et al. (2020) [36] a montré une teneur élevée de 
flavonoïdes dans le vinaigre de mandarine, comparée 
à nos résultats et en particulier aux vinaigres de 
pomme et de commerce. Nos résultats rejoignent 
ceux de Zineb et al., (2012) [37] sur cinq variétés de 
fruits de palmier dattier (Phoenix dactylifera 
d'Algérie, Deglet Nour, Degla Baidha, Ghars, Tamj-
hourt, Tafezauine, qui ont rapporté des teneurs en 
flavonoïdes variant entre 7,52 et 14,10mg/g. Par 
contre, Tajini et al., (2020) [38] ont obtenu des 
teneurs en flavonoïdes de 43,17μg/g pour la variété 
Tunisienne Deglet Nour et 11,54μg/g pour la variété 
Saoudienne Majhoul. 
Les tanins sont les principaux polymères phénoliques 
présents dans les tissus végétaux. Ces molécules sont 
connues pour conférer un goût astringent et amer à 
certains fruits. Les tanins sont des composés phéno-
liques complexes qui sont divisés en deux sous-
classes: les tanins hydrolysables et les tanins conden-

sés [39]. Les teneurs en tanins indiquent une diffé-
rence significative entre les variétés de vinaigre de 
dattes et les vinaigres de pomme et de commerce. 
Ainsi, la teneur la plus élevée est obtenue avec la 
variété Ajoua. Benmeddour et al., (2013) [34] ont 
rapporté une teneur inférieure à celle trouvée dans 
cette étude, avec la variété de datte Deglet Nour où 
la valeur estimée est de 184,34mg/100g. De même, El 
Arem et al., (2013) [40] ont rapporté des teneurs en 
tanins condensés élevées dans les variétés de dattes 
Tunisiennes au stade Tamer, avec des taux allant de 
0,055 à 0,102 g/100 g de matière fraîche. 
Les anthocyanes sont utilisés comme colorants 
naturels, notamment par l'industrie alimentaire [41]. 
Dans la présente étude, les teneurs en anthocyanes 
des différents vinaigres varient sensiblement. Ces 
résultats sont similaires à ceux obtenus par Al-Farsi et 
al., (2005) [42], sur des dattes fraîches et séchées au 
soleil de trois variétés indigènes d'Oman (Fard, 
Khasab et Khalas et ont rapporté des teneurs en 
anthocyanes variant de 0,24 à 1,52 mg/100g. 

 
Conclusion 
 
Les différents vinaigres de dattes étudiés (Deglet 
blanc, Feggous, parra, Tamjouart, Khaswane, Ajoua, 
Aadma et Hmira) présentent un pH acide, ce qui 
renseigne sur l’activité métabolique de la microflore. 
En effet, le pH acide est défavorable pour le dévelop-
pement des microorganismes pathogènes. Ces vinai-
gres sont riches en sucres, en sels minéraux com-
parés aux vinaigres de pomme et de commerce. Ils se 
caractérisent par une teneur réduite en lipides, due à 
leur faible concentration dans les dattes. Par ailleurs, 
les vinaigres de dattes sont riches en composés 
phénoliques, en particulier en polyphénols et en 
flavonoïdes, ce qui laisse suggérer qu’ils peuvent être 
une source précieuse d’antioxydants. Les variations 
observées pourraient être liées à divers facteurs, tels 
que l'origine géographique, l’effet variétal, la 
maturité, la période de la récolte, le stockage ou le 
transport. 
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