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Résumé  

Le vinaigre résulte de la transformation de l’alcool en 

acide acétique sous l’action de bactéries acétiques qui 

constituent la « mère du vinaigre ». Pour réussir cette 

transformation, il convient d’associer des ingrédients de 

choix à de bonnes conditions de travail.  

Dans cette optique, nous avons jugé utile de valoriser 

deux variétés de dattes communes Mech-Degla et Degla-

Beida, afin de mettre sur le marché national une nouvelle 

génération de produit qui est le vinaigre fabriqué par un 

processus traditionnel tel qu’il est fabriqué dans la région de 

M’zab à partir d’une matière première locale abondante et 

disponible en quantité non négligeable. 

La caractérisation de quelques critères 

morphologiques, physicochimiques et microbiologiques, 

montre que les différences entre les deux variétés, ce qui 

renseigne sur une grande diversité variétale et sur des 

qualités prédisposant notre matériel végétal à la double 

fermentation alcoolique et acétique obligatoire pour 

l’obtention du vinaigre. 

L'analyse de la qualité du vinaigre obtenu après 45 

jours de fermentation par CGMS indique une prédominance 

de l'acide acétique 53,02 % et 26,01% pour les deux 

vinaigres obtenus de Mech-Degla et de Degla-Beida 

respectivement. D'autres composés volatils comme: 

L’acétaldéhyde, acide Formique, 1-3 Butandiol, 2-Propanone 

1 hydroxy sont présent en quantité négligeable. L’action de 
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la plupart des composés organiques identifiés par CGMS sur 

les qualités organoleptiques du vinaigre dépend de leur 

niveau de concentration et d’accumulation. 

 Mots clé: Dattes communes, vinaigre traditionnel, 

Qualité, Composés volatils, Butanediol.  

 

 ملخص

الخل ينتج عن  عليةنت ولنال الللنال الن  للن  الخنل كايناا كلتة ين  

 للضةت التي ودع  أم الخل.

 نج ح هذا التلال يتطيب وياا ملان ت وو س ئل العليةت.

و لهننذا الهنندت اسننتعلين  ننناعة  منن  التلنناش اللةننت لت منن  ا يننت وا يننت 

اب عليت فني الجننكةض ء لاضع في الساق انت ج يديد ينتج ع  عليةت وقيةديت مست

 في ن لةت مزاب.

  منالخص ئص الفةزي ئةت واللةل ويت والبنةايت وظهن  أ  هنذي  النناعة  

 التلاش مختيف   وهم أسسةة  في التخل  ليلصال عي  الخل التقيةدي.

 SCGMيام م  التخلن  كن   45وليةل ناعةت الخل اللتلصل عيةه كعد 

للن    26  ا ينت و   من  ننام من  35وظه  واايند للن  الخنل كللةنت    

 الخل م  نام  ا يت كةض ء 

 1ك وكنن نا  2،ويناا ملاننن ت وتبخنن  مضننل للنن  النلننل وأسننةد ألديهةنند

و ةنت عين  الناعةنت الذ SCGMكللةت  يةيت، يأث  وياا هذه الللانن ت اللليينت كن  

 ليخل ك لتجلع  والللةت لبة ة.

 مفت ح الليل ت

ةتن   كالللانن ت اللتبخن ة،   ،الناعةنت ،الخل التقيةندي ،التلاش اللةت لت

 اي أول.
 

 Les analyses microbiologiques: nous avons 

analysé la présence éventuelle des levures et 

moisissures sur le milieu sélectif qui est la gélose 

OGA. Tan disque la recherche des bactéries 

acétiques a été effectuée sur le milieu Frateur. 

 Les analyses physicochimiques ont été 

effectuées selon la norme AFNOR. 

Le pH: Sa mesure s’effectue avec la lecture directe 

sur un pH mètre HANNA instruments 21. 
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Le taux de solides solubles (Degré Brix) a été 

déterminé par réflectométrie (ATAGO RX 5000), 

 

2.2-Elaboration du vinaigre traditionnel. 

Nous allons d’abord envisager la méthode de 

fabrication traditionnelle du vinaigre de dattes et l’analyse de 

la qualité de ce premier par l’identification des composés 

volatils par une CPG.MS 

L’acide acétique est un produit important dans les 

qualités organoleptiques des produits fermentés. 

Le vinaigre résulte de la transformation de l’alcool en 

acide acétique sous l’action de bactéries acétiques qui 

constituent la « mère du vinaigre ». Pour réussir cette 

transformation, 

il convient d’associer des ingrédients de choix à de 

bonnes conditions de travail: 

* Un vinaigrier est traditionnellement un récipient 

domestique en terre  cuite en forme d’amphore muni d’un 

couvercle en liège ou en terre cuite. Sa base est dotée d’un 

trou dans lequel est placé un robinet mini d’un joint qui en 

assure l’étanchéité. Il est possible d’utiliser une grosse 

bouteille ou un récipient sans robinet à la base. Il est alors 

important que la surface du liquide soit large pour permettre 

une bonne oxygénation de la culture microbienne et que le 

prélèvement se fasse en évitant de faire couler la mère au 

fond du vinaigrier c'est-à-dire de noyer les microorganismes ; 

La mère du vinaigre doit être conservée dans un peu 

de vinaigre en cas d’utilisation ultérieure. Lorsqu’elle devient 

trop volumineuse, il faut en enlever une partie qui servira 

pour d’autres fabrications; 

* Actuellement, à travers le monde, beaucoup de 

produits végétaux peuvent fermenter et donner une multitude 

de vinaigres (Komia, 1996).  

Processus de fabrication traditionnelle du vinaigre: 
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Après le triage et le lavage des dattes, on remplit le 

tiers d’un récipient en plastique de capacité de 1 L (Bouteille 

de yaourt préalablement lavé avec de l’eau de javel et du 

savon et rincé avec de l’eau distillée) avec une mesure de 

dattes et deux mesures d’eau du robinet. 

Au mélange ainsi obtenu, sont additionnés selon les 

habitudes traditionnelles des zones de production divers 

produits en faible proportion parmi les quels: 

 07 grains de blé (Comme source de carbone et 

d’énergie). 

 07 grains d’orge (Azote assimilable). 

 07 grains de Harmel et 07 grains de coriande 

(Agent aromatisant). 

 Pincé de sel de table (sels minéraux). 

 Pincé de piment. 

 Clous de Fer (En fonction de la quantité de dattes, 

il est ajouté comme oligo-éléments). 

On bouche la bouteille avec un bouchon perforé (01 

trou pour l’aération). 

 Le mélange ainsi obtenu est laissé pendant 40 à 45 

jours à la température 30°C (température optimale de 

développement des bactéries acétiques). 

Ce délai passé, on débouche la bouteille et à l’aide 

d’un tamis à mailles fines, le contenu est filtré. Le filtrat ainsi 

obtenu est le vinaigre traditionnel. 

Au fur et à mesure du déroulement de la 

fermentation, on effectue une série des prélèvements pour 

effectuer des analyses biochimiques et microbiologiques du 

liquide de la fermentation. 

A la fin de la fermentation, nous serons en présence 

du vinaigre de dattes qu’il faut distiller pour pouvoir extraire 

l’éthanol. La température de distillation est de l’ordre de 78 

°C. 

L’ensemble des étapes est présenté sur la figure n°1. 
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 Matière première  

(Dattes entières) 

Traitement primaire des 

dattes (triage et lavage) 

1/3 dattes +2/3 eau de 

robinet+ autres additifs 

Fermentation (40-45 jours) 

Séparation (filtration) 

Vinaigre traditionnel 

Analyses 

microbiologiques 

Analyses 

biochimiques 

Distillation (degré alcoolique) 

 
 
Figure n° 1: Diagramme de fabrication traditionnelle du vinaigre 

[Ould El Hadj et al 2001]. 

 

 

 

2.3. Identification des composés volatils dans le fruit 

de datte et du vinaigre de dattes: Sont identifiés par le 

couplage chromatographie capillaire en phase gazeuse 

spectrométrie de masse (CPG, SM). 

La température de l’injecteur de CPG-CM était de 

280°C et une colonne apolaire SPB5 (5% de polarité MS) a 

été utilisée. Le gaz vecteur était l’hélium. 

La phase stationnaire: Polyméthyl siloxane (95 %) et 

phényle (5%). Les spectres ont été enregistrés en mode 

impact Bombardement électronique à 70 Ev. La 

programmation de la température était 8 °C/mn. 
 

III-Résultats et discussion: 

3.1. Quelques indices physico-chimiques, 

morphologiques et bactériologiques de dattes: 
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Les résultats obtenus sont récapitulés dans le tableau 

n° 1 et 2. 

Tableau n° 1: Résultats des analyses physico-

chimiques de dattes. 
 

Variétés de 

dattes 

pH à 

T=18 

°C 

Humidité 

(g d’eau / 

100 g de 

matière 

fraîche) 

Teneur 

en 

cendres 

moyenne 

(%) 

Acidité 

titrable totale 

(g d’acide 

malique / 100 

g de produit) 

Saccharose 

(%) MS 

(°Brix) 

Glucose (%) 

MS. 

Mech-Degla 6,22 12,25 1,85 0,522 51,4 20 

Degla-Beida 5,21 15,64 2,49 0,955 30,36 40 

 

-Nous remarquons d’après ces résultas que le pH des 

deux variétés de dattes étudiées se situerait entre les valeurs 

5,3 et 6,3 caractérisant des dattes de qualité moyenne (dattes 

communes) [Reynes, 1996].  

-Les deux variétés étudiées présentent des teneurs en 

eau  de l’ordre de 16 % pour Degla-Beida et de 13 % pour 

Mech-Degla. Ce qui indique que la variété Mech-Degla est 

relativement moins humide que la variété Degla-Beida. Nos 

variétés sont conformes aux normes internationales [CEE-

ONU DF-08] et Codex Alimentarius [FAO/OMS CODEX 

STAN, 1991].  

-Les teneurs en cendres de dattes Dgla-Beida 

présentent une teneur de 2,49% tandisque les dattes Mech-

Degla présentent une teneur faible de 1,85%. Des résultats 

similaires aux nôtres ont été obtenus par [Baangoud  et 

Shamshad, 1984 ; Bin-Shana et al 1987].  

-Les deux variétés de dattes présentent une acidité 

titrable totale  comparable  aux résultats de [Youcef et al, 

1992] ayant travaillé sur différentes variétés Egyptienne et 

pour lesquelles ils ont trouvé des valeurs comprises entre 0,1 

et 0,2 % exprimée en acide malique. 

-Les valeurs trouvées pour le glucose sont 

comparables aux résultats publiés par  [Acourene et  Tama 

1997]. 
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L'analyse microbiologique des deux variétés de dattes 

Mech-Degla et Degla-Beida a montré que les dattes 

présentaient à la récolte une qualité hygiénique acceptable. 

L’analyse microbiologique n’a pas montré la présence de 

bactéries lactiques. 

La charge en levures moisissures et bactéries 

acétiques du matériel de notre étude reste conforme aux 

normes préconisées par la réglementation Algérienne [1998]. 

Tableau n°2: Caractéristiques morphologiques des 

deux variétés de dattes. 
Mech-Degla. 

-Gestion du matériel végétal: 

 Nom vernaculaire: 

Mech-Dgela. 

 Sens du nom: Datte qui 

n’est pas Deglet- Nour. 

 Date de maturité: 

Octobre. 

 Date de récolte: Octobre-

Nouvembre 

 Utilisation de la datte: 

Fraîche et conservée. 

 Mode de conservation: En 

sacs ou régimes.  

-Description 

Morphologique: 

 Stade de récolte: 

Tamar. 

 Forme de fruit: 

Ovoïde. 

 Couleur de la 

pulpe épicarpe: 

marron peu 

prononcé. 

 Couleur du 

mésocarpe: blanche. 

 L’aspect  de 

l’épicarpe: Ridé, peu 

 Couleur du noyau: 

Marron. 

 Goût: Très bon. 

 
 Poids total du fruit (g): 

5,67 ± 0,38. 

 Poids de la pulpe (g): 

4,50 ± 0,40. 

 Longueur (cm): 3,67 ± 

0,03. 

 Largeur (cm): 1,86 ± 

0,14. 

 Poids du noyau (g): 1,15 

± 0,29. 
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brillant  et cassant. 

 La consistance: 

Sèche. 

 

Degal-Beida. 

-Gestion du matériel végétal: 
 Nom vernaculaire: Degla-

Beida. 
 Sens du nom: Datte 

blanche. 
 Date de maturité: 

Octobre. 
 Date de récolte: Octobre 
 Utilisation de la datte: Non 

consommée  fraîche, 

utilisée en confiserie. 
 Mode de conservation: En 

sacs. 
-Description Morphologique: 

 Stade de récolte: 

Tamar. 
 Forme de fruit: 

Ovoïde (sub 

cylindrique). 
 Couleur de la pulpe 

épicarpe: Jaune 

Orangée. 
 Couleur du 

mésocarpe: Beige. 
 L’aspect  de 

l’épicarpe: Lisse et 

légèrement plissée. 
 

 La consistance: Demi 

molle (demi sèche. 

 Texture: Fibreuse.  

 Couleur du noyau: 

Marron à surface lisse. 

 Goût: Bon. 

 
 Poids total du fruit (g): 

6,48 ± 0,94. 

 Poids de la pulpe (g): 

5,09 ± 0,68. 

 Longueur (cm): 4,21 ± 

0,22. 

 Largeur (cm): 2,02 ± 

0,01. 

 Poids du noyau (g): 1,34 

± 0,24. 

 

3.2. Résultats de l’analyse des composés volatils par 

CPG.MS: 

Plusieurs composés organiques du fruit de dattes ont 

été identifiés: 
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On peut noter que, 25 composés appartenant 

principalement aux alcools et aux aldéhydes ont été identifiés 

par Reynes et al [1996]; en utilisant plusieurs méthodes 

d’extraction et de piégeage, tan disque Jaddou et al [1984] en 

utilisant les méthodes de distillation à basse température et à 

pression réduite et la chromatographie en phase gazeuse, ont 

identifié des acides gras libres volatils et des phénols. 

Mohamed et al [2005] ont identifié 6 acides 

organiques dans trois variétés de dattes de Oman (acide 

Succinique, iso butyrique, citrique, oxalique, formique et 

malique) ; Harrak et al [2005] ont identifié 45 composés 

volatils dans les huit variétés de dattes marocaines. 
 

Il apparaît également d’importantes différences entre 

les composés organiques identifiés dans les dattes Degla-

Beida et ceux rencontrés dans la littérature. 

 4 Alcools aliphatique (Aldéhyde hydroxy, 

2,3 Butandiol, 1,2 Propanediol 3-methoxy, 

1,3 Butandiol sont nouvellement identifiés. 

 Trois nouveaux acides (Acides Acétique, 

Acide Anhydride et l’Acide Butanoique.  

 Deux nouvelles cétones ont été identifiées 

(4 H-Pyran-4-One 2-3 dihydro-3,5-

dihydroxy 6-methyl et 2 Propanone, 1-

hydroxy). 

 Le phénomène de la fermentation a abouti à 

une forte augmentation de la quantité et la 

variété des composés volatils émis par les 

tissus végétaux. Les résultats de l’analyse 

par (CPG-SM) des spectres relatifs aux 

vinaigres obtenus après 45 jours 

fermentation révèlent une prédominance de 

l’acide acétique 19,95% (vinaigre à base 

Mech-Degla), 53,02 % (vinaigre Degla-

Beida) (illustrés dans la figure n° 3 et 4 
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respectivement) et 26,01% dans le jus à 

base de Degla-Beida (illustrés dans la 

figure n° 2). 

 Les autres composés tels que: Acide 

formique anhydride 1,3 Butandiol, 2 

Propanone 1- hydroxy  sont présent en 

quantité infime. 
 

 

 

 

 

 

  Figure n° 2 :  Spectre CGMS 

(Cas  du jus de datte  de 

Degla-Beida  
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 Figure n° 3 : Spectre CGMS (Cas  

du vinaigre  de Mech-Degla 

Après 45 jours de fermentation). 
 

 

 

 

 

 Figure n°4 : Spectre CGMS (Cas  

du vinaigre  de Degla-Beida 

Après 45 jours de fermentation). 
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 Le butanediol révélé aussi dans le fruit 

initial à une teneur assez  élevée de 13 µ 

g/µ l (classé comme stupéfiant en France 

par arrêté du 28 Avril 1999 [Drouzas,et al 

1999] 

 La production de 2,3 butanediol est 

actuellement à l’étude car c’est une matière 

première pour la production d’additifs pour 

carburants liquides, de résines polybutylène 

t éréphthalate de y-butyrolactone, le Lycra 
TM [Concepts et Techniques 2006].  

 

Le 2,3 Butanediol (CH3-CHOH-CHOH-CH3) et  

l’acétoïne (CH3-CHOH-COCH3) sont des produits presque 

constants du métabolisme bactérien des glucides. Existant 

parfois  à l’état de traces (cas de nos dattes), ils peuvent aussi 

s’accumuler dans les milieux de culture (milieu de 

fermentation). 

Le problème de leur utilisation par les bactéries a 

donné lieu à des nombreux travaux et contradictions que 

nous exposerons ultérieurement. Pour les uns, ce sont des 

produits intermédiaires du métabolisme glucidique, pour les 

autres, au contraire, ce sont des substances finales. 

On peut en conclure que l’assimilation ou la non–

assimilation de ces produits est une question et même de 

souches microbiennes. 
 

Des recherches déjà anciennes, reprises grâce à des 

nouvelles techniques de dosage révèlent que si le rôle de la 

souche est indéniable, le butanediol et l’acétoïne apparaissent 

non pas comme des produits intermédiaires nécessaires de la 

glycolyse, mais comme des produits ‘latéraux’ dérivant de 

produits intermédiaires. 



455 

 

Suivant qu’ils sont en quantités insuffisantes ou en 

excès, l’oxygène et l’azote assimilable provoquant soit 

l’accumulation du butanediol et de l’acétoïne soit leur 

utilisation dès que les glucides ont disparu (M.Gabriel 

Bertrand, M.M.Maurick Lrmoigne et Michel- Hoorrman 

[Séance 1948]. 

Ainsi ces produits, dont l’ubiquité montre 

l’importance biologique, jouent dans certains cas, le rôle de 

substance de réserves extracellulaire.  

La concentration en azote assimilable est le facteur 

qui influe le plus sur la cinétique fermentaire (Jackson 

(1994), Bely et al (1994), Dubois et al. 1996). Car ce 

nutriment intervient non seulement dans la croissance 

levurienne mais aussi sur la cinétique de transport 

des sucres au cours de la fermentation, la vitesse de 

transport étant une étape limitante de la cinétique fermentaire 

[Sablayrolles et al.1996]. 

De ce qui précède, il apparaît clairement que mis à 

part le cas de certains composés, comme le méthanol, le 

butanediol dont la présence dans le vinaigre est néfaste. 

Ou même toxique, l’action de la plupart des 

composés organiques sur les qualités organoleptiques du 

vinaigre dépend de leur niveau de concentration et 

d’accumulation. 

Or, et pour un même moût de dattes et des conditions 

physico-chimiques identiques, la teneur de ces composés 

dépend de la nature de la flore existante dans le milieu de 

fermentation et spécialement de la souche de levure qui 

confère donc une certaine spécificité du vinaigre de dattes (ce 

qui nous amène à proposer l’isolement des levures 

spécifiques existe naturellement dans nos dattes pour la 

production du vinaigre). 

La constitution du vinaigre de datte fabriqué par le 

processus traditionnel suppose prochainement la 

détermination des caractéristiques fermentés des différentes 
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souches des levures et des bactéries acétique existante dans 

les dattes. 

Il nous a paru donc évident de faire un isolement de 

souches existantes dans le moût et comparer les composés 

produits après avoir mis ces souches isolées en fermentation 

sur le même moût de datte et dans les mêmes conditions 

physico-chimiques de culture. 

Par ailleurs, les fabricants oasiens du vinaigre 

traditionnel peuvent aussi avoir des préoccupations de type 

technologique (optimisation de paramètre de la fabrication). 

Il peut s’agir de la rapidité de la fermentation, du degré 

alcoolique final, de la teneur en sucres résiduels et de la 

résistance aux températures élevées, qui influent sur la 

productivité, comme il peut s’agir de la résistance à l’éthanol 

qui confère la flore le pouvoir de fermenter des moûts de 

dattes contenants des teneurs élevées en sucres. 

En effet, il nous semble que la résistance à l’éthanol 

et à la température constituent deux facteurs de sélection très 

importants pour un pays fortement ensoleillé et à climat 

tempéré et relativement chaud comme le Sud algérien. 
 

3.3. Qualité finale du vinaigre biologique traditionnel. 

La qualité du vinaigre est une notion affective 

puisque la composante hédonique est importante et que le 

juge est en fin de compte le consommateur. 

Il faut souligner également que les critères de qualité 

vinaigre dépendent à la fois de la nature du produit lui-même 

(de ses caractéristiques propres), du type de traitement subi 

lors de la production ou des opérations de transformation et 

du moyen de fermentation et de conservation employé.  

Peu d’études spécifiques sont menées sur l’emploi 

des traitements physiques (tel que, triage, lavage de dattes, 

désinfection des récipients de fermentation…etc). 

Il est important de rappeler que l’ensemble de ces 

traitements physiques est susceptible de réduire les différents 
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contaminants au moment de la fermentation à titre 

d’exemple: 

Le lavage de dattes; 

Désinfection des récipients de fermentation pour 

réduire le potentiel de contamination devient alors de plus en 

plus important avec les usages répétés conjugués à une 

maîtrise de l’assainissement [Chatonnet et al. 1992 ; Garde 

Cerdan et al. 2002]. 

Aucun barème de Flash pasteurisation n’est à ce jour 

proposé spécifiquement pour l’élimination des espèces 

néfastes qui peuvent augmenter la dose du butanediol au 

cours du stockage du vinaigre obtenu après fermentation. 

Ainsi utilise t’on classiquement une température de 

72°C ou 76°C pendant quelques secondes. 

Selon Kovacs (1971), une stérilisation d’une minute à 

55°C permet d’éliminer le risque de contamination 

microbienne dans les bouteilles. 

La filtration sur membrane inférieure à 1µm est 

nécessaire pour éliminer les levures présentes dans le produit 

fini. L’analyse bactériologique De notre produit fini fermenté 

(phase liquide) montre la présence (en colonies/ml) de 

levures, de moisissures (108) et de bactéries acétiques (3 à 

8.108).  
 

IV-Conclusion générale: 

De nombreux composés organiques volatils 

présentent un danger pour notre santé. Produits par des 

procédés traditionnel ou industriels, sont présents dans les 

aliments et peuvent être absorbés et concentrés par les tissus 

de l’être humain.   

La recherche de ces constituants nécessite l’utilisation 

de techniques de spectro-de masse. 

Donc il est essentiel d’analyser et d’améliorer le 

procédé traditionnel d’acétification, pour assurer une maîtrise 

de la sécurité par l’autocontrôle de la production 
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traditionnelle du vinaigre et la prise en charge dès maintenant 

de ces procédés en préconisant une étude détaillé avec une 

équipe multidisciplinaire avec une enquête épidémiologique. 

Dès qu’un accident survient (toxicologiques ou 

microbiologique), cela prend de suite des dimensions 

nationales voire internationales (Système HACCP Hazard 

Analysis Critical Control Point). 
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 مس هلت الطبخ الةلسي في وأمة  الغذاء الصلي

 الصل اويت اللعزولتك للن طق  

 

 بوكار مبارك  و عمارأمحمد  ،حرميم أرزقي

 وحدة البحث في الطاقات المتجددة بالوسط الصحراوي

 ا لجزائر -طريق رقان, أدرار.478ص.ب  

 :ملخص

ة  وأمة  الغذاء الصلي فني اللنن طق الصنل اويت الن ئةنت ت يسنتيزم ونأم

ت اللننااشا الط  ايننت ال  مننووننافة  اذيذيننت الق عديننت فلسننب كننل يتطيننب وننافة  

  إ  اللننن طق الصننل اويت وز نن. لتلضننة  الايبنن ت الغذائةننت الةامةننت كصننفت يةنندة

ةن ت كلقل شلسي لبة  ت يتطيب إت لس  اتستعل ل في عدة وطبةق ت لتيبةنت ل ي

. منن  كننة  هننذه الل يةنن ت نجنند الط  ننت الضنن وشيت لتلضننة  الغننذاءو  .اللننااط 

 فنني وطبةننق الطننبخ الةلسنني نقنندم لنن  كنندي  ومللنن فب سننتعل ل الط  ننت الةلسننةت 

 يسنن هم فنني وننأمة  الغننذاء الصننلي كنندو  إونن ت ليضنن وة الغ كةننت الننذي ينن اي إلنن 

فنني هننذه اللق لننت نقنندم ع ضنن  لتج كننت  . التصننل  ووقيننةص اللسنن ل ت الزشاعةننت

 ن ت الجزائ  في الطبخ الةلسي لةث نبة  إمل نةت وطاي  وو ويج استعل ل الطب 

فنني اذوسنن ط الةننعبةت ضننل  سة سننت ط  ايننت وتاافننق مننع مبنندأ التنلةننت  الةلسننةت

 اللستدامت.

ط غذاء الصلي, الطبخ الةلسي , اشاسنت وج يبةنت, الاسنلا وأمة :مف وةح

 الصل اوي.

 اللقدمت.  -1

يعنند الغننذاء الصننلي منن  الاسنن ئل اذس سننةت للل فلننت اذوك ننت وولسننة  

ء ووننأمة  الغننذا  .زولننت واللعننا ةمسننتاا اللعةةننت فنني التجلعنن ت السننل نةت اللع

 الصننلي فنني هننذه اللننن طق ت يسننتيزم وننأمة  اذيذيننت الق عديننت فلسننب كننل يتطيننب

لننذي إ  اللننااط  ا. وننافة  اللننااشا الط  ايننت ال  مننت لطننبخ اذيذيننت كصننفت يةنندة

يقطنن  فنني العدينند منن  الاالنن ت الصننل اويت واللننن طق اللعزولننت يعنن ني اللضةنن  

 هنذه الصنعاك ت و ينع .لضنة  ويب ونه الغذائةنت الةامةنتوياايه عدة صنعاك ت لت

يجننأ إلنن   يننت اللننااشا الط  ايننت ولننذا صننعاكت ا تننن ء  نن شوشات الغنن   الطبةعنني فة

 الإنس   إل  استعل ل لطب اذشج ش لا اا لتلضة  الغذاء.
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يط  ت لإ  اليجاء إلي استخدام الض وة الغ كةت ل ذل سة  والنخةل للصدش 

لن  مفي القض ء عي  الغطن ء النبن وي فني اللنن طق الصنل اويت  س هم إل  لد لبة 

خنص أاا إل  وقيةص اللس ل ت اللستغيت ليزشاعت الصل اويت للد اللف ت فةل  ي

 اللباب والعديد م  الخض وات الفصيةت.

فننأ    و للنا  هنذه اللنن طق ولظنني ك شنع م شلسني ه ئننل طناال السننت,

هلننت لتلضننة  الغننذاء الصننلي مننع الط  ننت الةلسننةت وبنن   لبننديل ووسننةيت ينند م

, اشياللل فظت عي  البة ت واللس هلت في اللد م  انبع ث ي  ات اذنلبن   اللن 

 مة شلت كذلك في وأمة  الغذاء وضل   مستقبل الإنس   عي  اللدا البعةد.

لقند كنذلج يهناا متعنداة لتطناي  أيهنزة الطنبخ , عي  اللسنتاا العن للي

فنن    إلنن  اللةنن لل الط  ايننت والبة ةننت الل لةننت وكنن لنظ  .الةلسنني وولسننة  أاائهننم

 وطاي  ونة  الطبخ الةلسي في الجزائ  ص ش ض وشة تكد منه .

فنني هننذه اللق لننت نلنن ول وسننيةط الضنناء عينن  إمل نةننت الطننبخ الةلسنني 

 لتلضة  الطع م ومس هلته في لل يت البة ت ووأمة  الغذاء.

 أثة  الطبخ ك للطب عي  الزشاعت الصل اويت.و2 - 

ل نننج معظننم البةنن يت وسننتعلل ننن ش  ,إلنن  ي يننت القنن   الل ضنني وق يبنن 

ج وكعد ظهاش اللص اش الط  اينت اللديضنت م  الن .اللطب لا اا لتلضة  طع مه 

 ش نننالعدينند منن  التجلعنن ت السننل نةت اللتااينندة فنني اللننن طق الن ئةننت وعتلنند عينن  

 . اللعزولنتاللطب لطهني الغنذاء للن  هنا اللن ل فني كعن  الاالن ت الصنل اويت 

 هن ك عندة عن ئ ت وقطن   صناش أاشاش وعتلند عين , ولسب ول ي ون  في اللةدا 

 ن ش اللطب لتلضة  الايب ت الغذائةت ل لخبز التقيةدي والة ي ك لخصاص.

إ  ولضنننة  الةننن ي الةنننامي لع ئينننت متاسنننطت يسنننتيزم اسنننته ك معننندل 

 عن ال مصندش من لغ م  الفلم سنناي  وهنذا من  ي 126أي  .غ م  الفلم يامة 350

 اللطب يفاق شج وة  م  اذل سة .

 ,وإ  ل نننج واشاة منن  مصنن اش وج يبةننت مةدانةننت مختيفننت , هننذه اذش نن م

 وبة  أ  استه ك فلم اللطب إ  لم يل  كصفت عق نةنت منظلنت منع وجديند ين  

ي الزشاعن اذشج ش ف نه ي اي إل  إو ت الض وة الغ كةت مل  ي ث  سيب  عي  النة ط

  .يوال عا

إ  الزشاعننت الصننل اويت وقننام عينن  أسنن   ونناف  مننن   ملينني  نن ص 

 ومنت اذل سة  وية ه  من  اذشنج ش اللق , نتةجت واايد أشج ش صل اويت ل لنخةل

ت ال ميةن الجفن ت اللن ا ولنذا ال ين ح ,ليعاامل اللن  ةت الصعبت ل لل اشة الل وفعت

لصنال مت الغ كةت لتنأمة  وم  هذا اللنطيق يتايب عيةن  واسةع اللس ل . الةديدة

ي وللنا  اتسنتخدام الغةن  عق نن .  شاعي للد اللف ت فني اللنن طق الصنل اويت

  للطب اذشج ش  صد ولضة  الطع م يتسبب في إو ت اللسن لت الغ كةنت ف ننه من

 إنه  الطبخ الةلسي. الض وشي إا  ل وسةيت كدييت وملليت: 

 الطبخ الةلسي في الع لم. - 3
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هنا أول , ف [ 1], اسنة  أكنا الطنبخ الةلسني العصن ييعد هاشا  اوس

فني  . م 1767ع لم أنجز مطبخ شلسي كسةط لطهني الف لهنت ولن    لنك فني سننت 

كدايننت القنن   العةنن ي  ظهنن ت عنندة وصنن مةم لطب  نن ت شلسننةت للنن  سنن ع   منن  

 إت أنننه كعننند اللنن ب الع للةنننت الض نةننت وضننن عفج .ا تفننج كسنننبب أاائهنن  الضنننعة 

ي فنن .  ايننت الع للةننت فننزاا اتهتلنن م كتطنناي  الطب  نن ت الةلسننةتاتلتة ينن ت الط

اينت منتص  الق   العة ي  سجيج العديد م  اذعلن ل التج يبةنت الجل عةنت والف 

وكعنند وأسننة   .لهنندت وطنناي  وونن ويج اسننتعل ل الطب  نن ت الةلسننةت فنني العنن لم

لنك لن    اللنظلت الدولةت ليط  ت الةلسةت نظم أول م ول  لال الطبخ الةلسني و

 البيند اذول النذي أصنبح ينا م الطب  ن ت الةلسنةت فني ,م ك لصة 1973في سنت 

 .1981سنت 

ثننم كعنند  لننك ظهنن ت عنندة يلعةنن ت ع للةننت وعلننل عينن  وطنناي  الطننبخ 

 Solar Cookers بأشننننه ه  بالطب  نننن ت الةلسننننةت الدولةننننت. الةلسنننني

International في الاتي ت اللتلدة اذم يلةت.ب   ب 

ذا اتهتلنن م النندولي لنندعم مةنن شيع وطنناي  وونن ويج الطنننبخ لقنند أاا هنن

ةد يالةلسي إل  ظهاش عدة وص مةم يديدة ومختيفت لطب   ت شلسةت وتلةز كأااء 

لقننند أصنننبلج أب  الطب  ننن ت الةلسنننةت منتةننن ة . [2],وفع لةنننت ت يسنننته   كهننن 

أصنبح ت وكعد ظهاش أ مت التغة ات اللن  ةن . اتستعل ل في العديد م  اول الع لم

 دم ط  نتاتهتل م والعن يت كنة  استعل ل الطب   ت الةلسنةت متزايندا للانهن  وسنتخ

 نقةت وتاافق مع مبدأ التنلةت اللستدامت.

 وج كت الجزائ  في الطبخ الةلسي. - 4

إ  الجزائ  ولظي كلقل شلسي يد معتبن  عين  لنل مسنتاا القطن  إت 

ولن ا وطبخ الةلسني م  النج فتةنت انه وج كت استخدام الط  ت الةلسةت في وطبةق ال

ي  فبعد البلث الل يعي الاطني والدولي في مج ل استعل ل ووطنا .ولا  منعدمت

الطننبخ الةلسنني كنن لجزائ  لننم نتلصننل عينن  أي نةنن ط أو وج كننت ن يلننت  بننل سنننت  

لقد ل نج أول وج كت ن يلنت لطنبخ الندي ج ك سنتعل ل مطنبخ شلسني من   .م2005

 لن    لنك فنيو  م.2005   أف ينل2كأاشاش كت شيخ   صنع مليي في س لت الةهداء

إط ش ع ض أول النت ئج اللتلصل عيةه  في مة وم كلث مسنجل كالندة البلنث 

ثننم وااصننل العلننل لتطنناي   . فنني الط  نن ت اللتجننداة ك لاسننط الصننل اوي كننأاشاش

لنت في هذه اللق . نل  ج أ  ا لطب   ت شلسةت م  صنع مليي وتلةز كأااء ألس 

 للأعل ل والنت ئج اللتلصل عيةه  في إط ش هذا اللة وم. نقدم ع ض 

 

 اللطبخ الةلسي عيبت. - 1. 4

يتلننا  أس سنن  منن  ألننااح  ,انننه أول نلننا ج صنننع لهنندت وج يبنني كلننج

 ةبةت,  ي ج, م اي  مسطلت ولالت س  نت م  معد  اللديد اللغيف  مطيةت كيا  

لن اشة اليالنت السن  نت  كهذا الننام من  اذيهنزة نلن ول شفنع اشينت . أساا اال 
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ولتلقةنق  لنك نضنع  . التي وللل إنن ء الطنبخ و لنك كتع يضنه  لعشنع م الةلسني

اليالت الس  نت اا ل عيبت معزولت ل اشي  م  الجهت الخيفةت كطبقنت من  الصنات 

ولتفنن اي الضننة م اللنن اشي إلن  الاسننط الخنن شيي وولقةننق الإنلبنن    . الزي يةنت

 مي ين ت  ين يي شنف ت يتلنا  من  صنفةلتة  الل اشي يضبج عي  الايه اذم

مننم. ياضننع هننذا الغنن ت   4مننم سننلل  مفصننالتة  كفنن اغ  نندشه   3 ينن يتة   ات 

كهننذه و  .فنناق ياانننب الل اينن  الدا يةننت اللننزواة كلنناات ييديننت مق ومننت ليلنن اشة

الصفت ييعنب اوش كااكنت وسنلح ك لاصنال إلن  اليالنت السن  نت لاضنع وشفنع إنن ء 

الدا يةننت مضبتننت عينن  الجاانننب الدا يةننت ليعيبننت وفننق  واينن  وسننلح الل اينن   .الطننبخ

 . كعل  الإشع م الةلسي الس  ط عيةه  إل  اليالت الس  نت اللضبتت في وسط العيبت

عيةننن  كلضنن عفت ألإشننع م الةلسنني  ,ولياصننال إلنن  اشاينن ت لنن اشة ينند ع لةننت

لت ومضبتنت الللتص م  ط ت اليالت السن  نت و لنك ك سنتعل ل ث ثنت م اين  مسنط

وضبةنج الل اين  يلنا  كط يقنت وسنلح وايةههن  عنندم   .عي  الجاانب العيايت ليعيبنت

منن  عننند نه يننت اتسننتعل ل فتغيننق عينن  . أيلنا  الجهنن   مع ضنن  لعشننع م الةلسنني

النلا ج اللصنام كلااا ووس ئل مليةت يظه  عين   .[2], السطح العياي ليلطبخ

 .1في الةلل  ةالصاش

 
علبة المصنوع ب  رة توضح نموذج المطبخ الشمسيصو  :1 الشكل  

 بأدرار " ص.و.م.ط.ب.و"

 

               .لدشاست التج يبةتا -4.1.1        

 

ايت الفتن ة الةنت :لقد ولنج الدشاسنت التج يبةنت لهنذا النلنا ج وفنق فتن وة 

 والفت ة الصةفةت.
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ء ةم أاالتقن أم  في الفت ة الةتايت فل   الهدت منه  أااء التجن شب اذولةنت

 . يطنبخاللطبخ والتلقق م  فع لةته لطبخ كعن  اذيذينت منع وقندي  اللندة الزمنةنت ل

وضنع النلنا ج مايهنن  لعشنع م الةلسني فنني لقنل التج ينب اللاينناا فني ولنندة 

نقننام  ,  نن ل أينن م التج كننت .البلننث فنني الط  نن ت اللتجننداة ك لاسننط الصننل اوي

الننت السنن  نت والإشننع م الةلسنني كقةنن   اشيننت لنن اشة الاسننط, اشيننت لنن اشة الي

 عي  السطح اذفقي.

 .و فنني الفتنن ة الصننةفةت لنن   الهنندت منهنن  وقننةم منن اوا اللطننبخ الةلسنني

اشينت لنن اشة  , فيهنذا الغن ض نقنام كقةن   الإشنع م الةلسني عين  وينه اللطنبخ

 الل ء الل اا وسخةنه واشيت ل اشة الاسط.

 

 

 النت ئج الللصل عيةه .  - 2. 4.1 

 

 ج شب الخ صت ك لفت ة الةتايت لل  ييي:ويخص الت

 طبخ كةضت    26/12/2004يام  :1 التج كت

 لغ 1,5 :طبخ ويبت ف صالة  ي كست  28/12/2004يام  :2 التج كت

 غ 462 :طبخ  طعت اي ج   29/12/2004يام   :3 التج كت

 فن ية   3:ولضة  القهاة   31/01/2005يام   :4 التج كت

لن  اللستغ  ت وال  مت ليطبخ لل  هي ماضلت فةو ل نج اللدة الزمنةت 

 ييي:

 التجربة 

1                                 
 التجربة

2 
 التجربة

3 
التجربة 

4 

 المدة الزمنية

 بالدقيقة

80 60 270 10 

نبة  وغة ات اشيت لن اشة اليالنت السن  نت  ن ل وج كنت   2 في الةلل

 لةث ل   الجا ك شاا ول نج اشيت 2004ايسلب   2 9طبخ  طعت الدي ج في يام

 م ومندة الطنبخ°10 ل اشة الاسط الخ شيي القصناا عنند نه ينت الطنبخ ت وتعندا

ة  عليةت الطنبخ ولنج كدشينت لن اشة اليالنت السن  نت وتن اوح كن .ا ةقت 60 ل نج 

 م مل  أاا إل   وق شائع. °120م و100°

 ن ل وج كنت نبة  وغة ات اشيت لن اشة اليالنت السن  نت   3في الةلل 

لةث ل نج اشيت ل اشة الاسط   2005 ي فني   31 طبخ القهاة في صبةلت يام

عيلن  أننه عنند شن وق الةنل  ل ننج  م(.° 5 أصنغ  من ) الخن شيي يند منخفضنت

ن لظ عي  الةلل اشوفن م اشينت  .م°1-اشيت ل اشة الاسط الخ شيي في لدوا 

م °140 م إلن  لندوا°40ل اشة اليالت السن  نت كصنفت سن يعت لةنث انتقينج من  

لننل التجنن شب الةننتايت اللتعيقننت كتلضننة  اذطعلننت لييننج  . فنني ظنن ت سنن عتة 
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عين  أطبنن ق مطهةننت كط يقننت  فني منندة  منةننت معقالننت, لقنند ولصننين , .ك لنجن ح التنن م

يةدة وصلةت وفق اشي ت ل اشة وفاق اشيت ل اشة البست ة لةث القض ء عين  

 يلةع الج اثةم.

ت فل ننج التجن شب   صنت كتسنخة  اللن ء كقصند أم    ل الفتن ة الصنةفة

 وةخةص اللطبخ الةلسي لتلديد م اواه و لك وفق ش وط نظ مةت معةنت.

ئفت إ  وليةل النت ئج اللتلصل عيةه  في التج شب التي  لنن  كهن  فني صن 

وفق      55إل      25أنه يت اوح م   .م أات إل  لس ب م اوا الجه  2005

 لتغة ات ظ وت التج كت.

نقننام   صنند وعننة  اللنندة الزمنةننت ال  مننت لتسننخة  اللنن ء لتنن  الغيةنن  ,

 نعن ض كة نن ت وغةن ات  4الةنلل فني  . كتج شب وسخة  للة ت مختيفت م  اللن ء

سنط اشين ت لن اشة الا  إلن  الغيةن  .الل ء اللن اا وسنخةنه  لت م  1اشيت ل اشة

أيضن  عين   عي  وينه اللطنبخ مع وضنت الخ شيي ولذا الإشع م الةلسي الااشا

لةن ت نع ض اللدة الزمنةنت ال  منت لغيني اللن ء لسنب الل 1في الجدول  البة ن ت.

 .اللستعليت
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 29درجة حرارة اللوحة الساخنة خلال تجربة طبخ قطعة الدجاج في يوم  :2الشكل  

 .2004ديسمبر 
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 31 اشة اليالت الس  نت   ل وج كت طبخ القهاة في يام : اشيت ل3الةلل 

 2005ي نفي 
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 .2005أكتوبر  26لتر من الماء إلى درجة الغليان في يوم 1تجربة تسخين  :4الشكل 
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 كمية الماء باللتر 

 1 1.25 2.5 

 15/1/2006 14/6/2005 26/10/2005 التاريخ

المدة الزمنية 

 بالدقيقة

120 119 342 

جة حرارة در

الوسط 

 الخارجي

26.17 36.24 13.85 

   .اللطبخ الةلسي اللزاوج اتلتق ط - 2. 4

 

ت لةنث وتناف  اليالن ,طنبخلالعيبنت أو ال يتلا  هذا الجهن   من   سنلة : 

طنع  شنليه    ,الس  نت التي وللل أنن ء الطنبخ واللن اة الع لسنت لعشنع م الةلسني

واينه اللن اة .  5ماضنح فني الةنلل  للن  هنا  مل فئ منزواة كهةلنل لللنل العيبنت

سن لت التني لكط يقت وجعل الإشع م الةلسي السن  ط عين  سنطله  يت لنز عين  ال

 ,الننت السنن  نتلي ك  اوايةننت اتلتقنن ط حهننذه الاضننعةت وسننل .واضننع عيةهنن  العيبننت

ت ولا  يهته  العيايت مع ضت لعشع م الةلسي اللب شن  ويهتهن  السنفيةت مع ضن

 .[4]و [ 3],شا ع  ط يق الل اة اللاضاعت أسفل العيبتلعشع م الةلسي الاا

  متلانت م  عدة  طع مستطةيت م  الل اي الل اة  ات شلل  طع مل فئ,

اللسطلت مضبتنت عين  هةلنل من  الخةنب مفصنل وفنق شنلل هندسني  ن ص لقطنع 

لن  إكهدت التقيةل م  الضة م اللن اشي  .مم  300مل فئ  و مس فت ك شيت  دشه  

وتلنننا  يننندشانه  الةنننف فت  .لقننند صنننللج العيبنننت كعن ينننت و منننت  ي,الاسنننط الخننن شي

 مم سنلل  مفصنالتة   4والليتقطت لعشع م الةلسي م  صفلتة   ي يةتة   ات 

يننغ  ةننبةت يب لننااحأ أمنن  الجاانننب والبنن ب الخيفنني فتتلننا  منن  .مننم  5كفنن اغ  نندشه 

 وم مننم ولتلقةنننق اللت مننت الل اشينننت وننزوا البنن ب كف صنننل يينندي مقننن  25سننلله  

 سن  نت النتل العيبنت كط يقنت وسنلح اتسنتف اة من  أكعن ا وم ولديند .ليل اشة الع لةت

  1,5سننم وسننلله    39طالهن    ,سننم  22مصنناعت منن  اللعنند  اللغيفن  ع ضننه  

هنت عين  الج ,وللض عفت الإشع م الةلسي الس  ط عي  اليالت الس  نت وضبنج . مم

شننع م الةلسنني نلننا اليالننت م اينن  مسننطلت وسننلح كعلنن  الإ  3العيايننت ليعيبننت

 للل  ها ماضح فني الةنل, [ 5], الس  نت عندم  يلا  الجه   مايه إل  الةل 

5. 

 



469 

 

 
" صورة نموذج المطبخ الشمسي المزدوج الالتقاط المصنوع ب "و.ب.ط.م.و.ص :5الشكل 

 بأدرار.

 .الدشاست التج يبةت - 1.2.4
 

لطبةعننني فننني لقننند ولنننج الدشاسنننت التج يبةنننت ولنننج الإشنننع م الةلسننني ا

اشينت لن اشة  الخ شيي,   ل لل وج كت نقام كقة   اشيتل اشة الاسط .أاشاش

 اءالهنا اشينت لن اشة , اشيت ل اشة الهنااء اا نل عيبنت اللطنبخ ,اليالت الس  نت

  وصنن . اا ل إن ء الطبخ ولذلك الإشع م الةلسي الس  ط عي  اللستاا اذفقني

 ولن  يلنا  اللطنبخ الةلسني فن شغ,فني اللجلاعنت اذ .التج شب وفق مجلناعتة 

نةننت وفنني اللجلاعننت الض  .ف منن  أ  يلننا  إننن ء الطننبخ ف شينن  أو يةنن  ماينناا ول منن 

طبنن ق التنني وتطيننب اشينن ت لنن اشة ينند  عننداا كعنن  اذكولننا  التجنن شب   صننت 

 ولذا وج شب وسخة  الل ء إل  الغية  . تع لة

 .النت ئج اللتلصل عيةه  -2.2.4

لبة ننن ت الخ صننت كتغةنن ات اشيننت لنن اشة وعنن ض ا6 فنني الةننلل ش ننم 

ء الهنااء اللاينناا اا ننل عيبننت اللطننبخ واشينت لنن اشة الهننااء اللاينناا اا ننل إننن 

اشينت لن اشة الاسنط الخن شيي  .2005ألتناك   15الطنبخ الفن شغ  ن ل وج كنت 

 .ولذا الإشع م الةلسي عي  اللستاا اذفقي مع وضت أيض  في هذا الةلل

هننااء اللاينناا اا ننل العيبننت  نند وجنن و ت ن لننظ أ  اشيننت لنن اشة ال 

م في ا نل من  سن عت واشينت لن اشة الهنااء اللايناا اا نل إنن ء الطنبخ  ند 120°

فةل  يخنص وجن شب ولضنة  اذطبن ق  .م في ا ل م  نص  س عت°120وج و ت 

متلةننزة كننذوق  اذطبنن ق فيقند  لننن  ك لعدينند منهنن  لةننث ل نننج النتن ئج ينند م ضننةت و

 اشة الطننبخ معتدلننت ووسننلح ك للفنن ظ عينن  يلةننع  نن ص وشفةننع للننا  اشيننت لنن

نن  أ  هنذا النننام من  اذيهنزة اللزاويننت لظللنن  ت .الفةت مةنن ت وم لبن ت الغنذاء
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لنن اشة اللن سننبت لطهنني العجنن ئ  لنن لخبز الاتلتقنن ط وسننلح ك لاصننال إلنن  اشيننت 

  .واللياي ت ولذا  يي البط ط  وية ه 

 ئج وج كنت طهني لعلنت نتن 7وعي  سبةل اللض ل نع ض فني الةنلل ش نم 

ج ول نننج النتةجننت النه ئةننت شائعننت مق شنننت ك لا نن .غ وهنني ط  يننت450لنن   و نهنن  

 .7 اللستغ ق الذي لم يل  طايل لل  ها ماضح في الةلل ش م 

التج شب الخ صت كتسنخة  اللن ء إلن  اشينت الغيةن   ولنج كقةن   اشينت 

نعنن ض النتنن ئج   8 فنني الةننلل ش ننم .لنن اشة اللنن ء اللاينناا اا ننل إننن ء الطننبخ

 .2006ياييةت   17في يام ت م  الل ء ل 1اللتلصل عيةه  عند وسخة  
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 15تغيرات درجات حرارة المطبخ الشمسي المزدوج الالتقاط خلال تجربة يوم  :6شكل 

 بدون حمولة 2005أكتوبر 
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 4وم يدرجة حرارة اللوحة الساخنة للمطبخ المزدوج الالتقاط خلال تجربة  :7الشكل 

 )طبخ كعكة(.  2006ن جوا

 

 
 

9,8 10,0 10,2 10,4 10,6 10,8 11,0 11,2
20

40

60

80

100

120

A m b i a n c e

E a u   d a n s   l a   c a s s e r o l e 

A i r   d a n s   l e   b o i t i e r

T
 e

 m
 p

 é
 r

 a
 t
 u

 r
 e

  
 e

 n
  
 (

 °
 C

 )

L e   t e m p s  e n   ( h ) 

  داخل العلبةالهواء      

              الماء داخل الإناء

 الوسط  الخارجى

(  سا )الوقت  المحلى                 

رة
را

ح
ال
ة 

ج
در

  
  

  
  

  
  

  
  

م° )
  

  
  

  
 )

 
 

 
ن في يوم لتر من الماء خلال تجربة تسخينه إلى الغليا 1تغيرات درجة حرارة  :8الشكل 

 .2006جويلية  17
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 .الخ صت -5

بةننت فنني هننذه اللق لننت  نندمن  النتنن ئج اللتلصننل عيةهنن  اثنن  الدشاسننت التج ي

زاوج منوالضن ني اذول م  النام عيبت  .اللةدانةت لنلا ية  م  الطب   ت الةلسةت

 .ت ع لةنتلقد  لن  كصنع النلنا ية  كلنااا ووسن ئل مليةنت ت وتطينب وقنةن . اتلتق ط

لنننل التجننن شب كةننننج إمل نةنننت اسنننتعل ل هنننذه اذيهنننزة لتلضنننة  الغنننذاء الصنننلي 

ةلسنةت لقد وللن  ك ستعل ل الط  نت ال .وك هنج أاائهم الجةد في الاسط الصل اوي

 , ضن وات   معظنم اذطبن ق واذطعلنت من النظةفت وكط يقت كسنةطت من  ولضنة

 عج ئ  وساائل.

يتجلعنن ت السننل نةت فنني لإ  الطننبخ الةلسنني يللنن  إ  يلننا  ينند مفةنند 

ي  عاللن طق اللعزولت لةث يس هم في و مة  الغذاء الصلي كدو  مخيف ت سيبةت 

                      .البة ت وكدو  شه  مستقبل الإنس   عيي ويه اللعلاشة
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Le problème acridiens (ORTHOPTERA, 

CAELIFERA dans l’Est 

Algérien) inventaire, bioecologie et régime alimentaire 

 

 * حراث عبود* بن كنانة نعيمة

 مخبر علم التصنيف الحيوي  *

 والبيئي لمفصليات الأرجل

 جامعة قسنطينة
 

*: Laboratoire de bio systématique et écologie des Arthropodes. 

Université Mentouri  Constantine 

Résumé  

 

 La sécurité alimentaire repose essentiellement 

sur la protection des cultures. 

Ces dernières font l’objet d’attaques endémiques par 

les acridiens. L’Algérie, par sa situation géographique et 

l’étendue de son territoire occupe une place prépondérante 

dans l’aire d’habitat des Acridiens. On y trouve plusieurs 

espèces grégariaptes et beaucoup d’autre non grégariaptes  

ou Sauteriaux, qui provoquent des dégâts parfois très 

importants sur les différentes cultures. L’inventaire de la 

faune  acridienne dans l’Est algérien (Skikda, Constantine, 

Oum_El-Bouaghi Batna et Biskra) totalise la présence de  

plus de 40 espèces acridiennes, sont réparties dans quatre 

familles: Acrididae, Pyrgomorphidae, Pamphagidae et 

Acrydiidae. Dont la famille des Acrididae est la mieux 

représentée, tant en  nombre d’espèces qu’en nombre 

d’individus. Des indices écologiques sont traités. 

 Le spectre alimentaire de Calliptamus barbarus 

barbarus est composé essentiellement des plantes de la 

famille Graminées, il s’agit de: Hordeum sp et Triticum 

aestivum,  les Chenopodiacées et les Poacées occupent une 

faible part dans le régime alimentaire de cette espèce.  

Phragmites sp  (Poacées) est le plus consommée par l’espèce 
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acridienne Ocheniridia geniculata  avec une fréquence 

d’occurrence de 93. 75 %.     
  

Mots clés: La sécurité alimentaire, L’inventaire, 

Acrididae, Pamphagidae, 

     Le spectre alimentaire. 
 

 

 الملخص

قنات يعتب  الج اا  ديم العنداوة لإنسن   فط للن  هندا ا تصن ايته وننزم ال

منن  فلننه واونن  عينن  لننل منن  انفننق منن  ينند ولنند فنني الزشاعننت وانتةنن ت كسننببه 

عن ل  واللج ع ت في أشي ء لضة ة م  الع لم لةث استةهد الق ا  اللن يم فني  النه 

 م  سناشة 06.)ابيت ب  ةع  إكص شهم يخ يا  م  اذيداث لأنه ي اا منتة ب

 القل (.

ونتةجننت اذضنن اش اللبةنن ة ليلل صننةل الزشاعةننت ينن اء ينن شات الجنن اا 

 Schistocerca gregariaالضننن ش مضنننل الجننن اا الصنننل اوي وال لننن ل  

(Forskal,1775)   وهننا أهنننم ننننام ك لنسنننبت ليجزائننن  والعننن لم والجننن اا اللهننن ي

Locusta   migratoria (Linné,1758)  ء مبعضنن ة فنني العنن لم ياينند فنني أنلنن

النذي  Dociostaurus maroccanus(Thunberg,1815)والج اا الل الةني 

يظه  في شل ل أف يقة  وأوشوك  وكع  أ  لةم الةن ق اذوسنط لةنث من  الصنعب 

 التصدي لهده اذناام عندم  وةتد.

و نند ظهنن ت أننناام أ نن ا منن  النطنن ط لهنن  القنندشة عينن  التفةنني  ذاهنن

لغنننت ك لزشاعنننت فننني ل لنننت وننناف  الضننن  وت البة ةنننت وإلنننداث أضننن اش يسنننةلت ك 

 .واللن  ةت اللن سبت لتل ث ه  ووطاي ه  كعدم  ل نج أض اشه  مهليت

فنن   الدشاسنن ت التنني أي يننج للنند اب  لننم ولضنني كلنن  فةننه اللف يننت فنني 

 جيت ولت ملتلالجزائ  ووبق    ئلت أناام الج اا اللتاايدة في ك ان  مفتالت ية  

 ة ومتناعنننت للنننل منننن طق الننناط . ونننتم عيننن  مسنننتاا مخبننن  إلننن  اشاسننن ت لضةننن

ت التصنة  اللةاي والبة ي للفصية ت اذشيل كج معنت  سننطةنت اشاسن ت وصننةفة

وين ا ذنناام الجن اا والنطن ط لةنث ولننج وغطةنت منن طق من  الةن ق الجزائنن ي 

والدشاس ت ت النج مسنتل ة وهندا كهندت وضنع   ئلنت ذنناام اللاينااة ك لةن ق 

 . الجزائ ي

منن طق ك لةن ق الجزائ ي(سنلةلدة   سننطةنت   5كةائلالاية  الج اا فني

ننام وتنا م عين  أشكنع  40من   ألضن ام الباا ي  ك وننت  وكسنل ة( ملننن  من  وقةنةم 

   ,Acrididae ,Pyrgomorphidae  Pamphagidae عننننننن ئ ت وهننننننني
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 اذلضنن  ولضننة  منن  لةننث اذننناام  Acrididaeووعتبنن  ع ئيننت   Acrydiidae.و

 اذف اا.و

  :لناعة  م  الج اا تالغذائةاشاست اللةال 

Calliptamus barbarus barbarus (COSTA, 1836)   

ملنننن  منن  م لظننت  Ochrilidia geniculata (I.BOLIVAR, 1918)و

أ  الننام اذول يفضنل نضن م ينذائي أس سني من   ننام لةنثاللةال الغنذائي للنل 

لن ق وشاق القصب لةث يللن  لهنذا الننام إلفها يفضل أ النام الض نياللباب أم  

  س ئ  معتب ة كهذا النب ت اللستعلل في صن ع ت عديدة.

 ك للزشوعننن ت يللننن مننن   ننن ل الدشاسننن ت اللعلقنننت للأنننناام الضننن شة 

للند اوطاي  ط ق ووس ئل اللل فلنت الن يعنت وكأ نل التلن لة  من  اينل التقيةنل أو 

 ئي.  ي وك لت لي ضل   اذم  الغذام  الخس ئ . وهدا  كهدت ولقةق التف ء يدائ

اب, كةائلالايةنن , الجنن اا, اللةننال الغننذائي, اللبنن  :الليلنن ت اللفت لةننت

 القصب.
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1-Introduction  

La sécurité alimentaire repose essentiellement sur la 

protection des cultures. Ces dernières font l’objet d’attaques 

endémiques par les acridiens, en l’occurrence les sauteriaux 

et les locustes.  Chaque année les acridiens et sautereau 

causes des dégâts importants aux cultures (Doumandji-mitich 

et al 1993). En effet des millions de personnes sont mortes de 

faim a cause de ces insectes, beaucoup d’autres ont souffert 

de la famine, des régions entières ont due être désertes 

(Appert et Deuse 1982), les criquets sont sans doute les plus 

redoutables ennemies de l’homme depuis l’apparition de 

l’agriculture. 

      Il n’y a pratiquement aucun groupe d’animaux 

que celui des acridiens qui de temps aient été associe à 

l’homme et à l’imagination de l’événement catastrophique 

destructeur fatalement inévitable (Kara 1997). 

  L’Algérie, par sa situation géographique et 

l’étendue de son territoire occupe une place prépondérante 

dans l’aire d’habitat de ces Acridiens. Bien qu’en générale 

seule quelques espèces grégariaptes soient considérées 

comme d’importants ravageurs. D’autres espèces non 

grégariaptes soient peuvent devenir très nuisibles lorsque les 

conditions climatiques favorisent leur multiplication. Aussi 

convient-il d’avoir une connaissance très complète de toutes 

les espèces acridiennes dont l’aire d’habitat. 

 La surveillance et la maîtrise du problème 

acridien supposent une connaissance approfondie de la 

biologie et de l’écologie de ces insectes, celles-ci permettes 

de découvrir la phase la plus vulnérable des insectes a 

combattre de façon a    entreprendre une lutte économique 

(Ould elhadj 1992), sur la base des ces données témoignant 

du danger que présentes ces acridiens, plusieurs travaux ont 

étais réalises dans le monde et en Algérie, mais très peux 

d’études ont étais faites dans l’Est de l’Algérie.   
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2-Matériel et méthodes:  

2.1. Cadre géographique 

 L’étude est effectuée dans 4 localités de 

référence de l’atlas tellien et 1 de l’atlas saharien de la partie 

Nord-Est de l’Algérie (fig. 1). Les localités prospectées sont 

situées dans trois étages climatiques: subhumide où les hivers 

sont doux avec des températures qui avoisinent les 7°C pour 

le mois le plus froid (janvier) et une humidité relative (HR) 

de76%, et les étés chauds (T ≈ 31°C pour le mois le plus 

chaud  août et une HR≈ 70%). La zone semi aride est 

caractérisée par des hivers frais (T°≈ 5°C en janvier avec HR 

≈ 70%) et des étés chauds avec une température du mois le 

plus chaud (juillet). Enfin, dans la zone aride du nord 

saharien les hivers et étés sont chauds (T° ≈ 34°C, HR ≈ 

25%). (Louadi. K, 2007). 

 
2-2. Echantillonnage 

Le matériel de capture et d’échantillonnage que nous 

avons utilisé sur le terrain se compose d’un filet fauchoir qui 

permet de récolter les acridiens, une ficelle de 10  mètre de 

long muni de 4 bâtons en bois pour délimiter les quadrants. 

Des flacons en plastiques sont utilisés pour stoker les 

différentes espèces d’Orthoptères durant la prospection, un 

sécateur pour les prélèvements floristiques et des sachets en 

plastique portant la date  et le lieu de capture.  Un carnet de 

notes pour mentionner toutes les observations et les 

informations concernant les acridiens dans leur 

environnement.  

L'objet de l'échantillonnage est d'obtenir une image 

instantanée de la structure de la population acridiennes 

(LECOQ, 1978, VOISIN, 1986). Diverses méthodes de 

captures peuvent être utilisées pour récolter les acridiens en 

fonction de leurs habitats.   Nous citerons DREUX 

(1962,1972), LECOQ (1978), VOISIN (1979, 1980, 1986) et 

LEGALL (1989). Au cours de notre travail, nous avons 
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utilisé la méthode des quadrats qui consiste en un comptage 

précis du nombre d'individus d'acridiens présents sur une 

surface bien déterminée. 
    

 
 2-2.Identification des espèces acridiennes: 

Nous avons utilisé pour la détermination et la 

conservation des orthoptères le matériel suivant: une pince, 

un étaloir, des épingles entomologiques  pour étaler et fixer 

les individus et une boite de collection pour ranger les 

insectes. Pour assurer une meilleure conservation nous avons 

mis de la naphtaline à l’intérieur des boites. La loupe 

binoculaire est utilisée pour l’observation des critères 

morphologiques. 

 La détermination systématique des espèces 

d'orthoptères est effectuée à l'aide de plusieurs clefs de 

déterminations: CHOPARD (1943), JAGO (1963), 

LAUNOIS (1978), VOISIN (1979) et   IHSAN (1988). Pour 

la détermination des espèces végétales, nous avons utilisé la 

clef de détermination établie par QUEZEL (1962) et 

CORATINI (1984). La détermination de quelques espèces 

végétales est faite à l'institut National de formation 

supérieure de l’agronomie saharienne d’Ouargla.  
      

2-3Etude du régime alimentaire 

              Pour l’étude  du régime alimentaire nous 

avons utilisé des boites de pétri en plastique et en verre, des 

pinces fines pour détacher délicatement les épidermes des 

plantes. Nous avons également utilisé l’eau de Javel 

(hypochlorite de sodium) pour éclaircir les cellules ou bien 

pour la décoloration. L’alcool (éthanol) à concentration 

progressive (75°-80°-96°) pour assurer une bonne 

déshydratation. Le montage  est fait entre lame et lamelle 

avec liquide de Faure. La  plaque chauffante est utilisée  pour 

éliminer les bulles d’air.  L’observation se fait grâce a une 
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loupe binoculaire et un microscope photonique. Des 

étiquettes sur lesquelles sont mentionnés la date, la station et 

le nom de l’espèce végétale. 
    

L’étude du régime alimentaire des acridiens dans la 

nature est facilitée par la détermination des fragments 

d’épidermes végétaux contenus dans  les fèces. Ces derniers 

sont comparés à une épidermothèque de référence.  

L'étude du régime alimentaire se résume en trois 

techniques, la préparation de l'épidermothèque de référence, 

le prélèvement des fèces et enfin l'analyse des fèces 

recueillis. (Figure 2). 
 

4-RESULTATS 
 

4-1.Inventaire 
  

L’inventaire de la faune  acridienne dans l’Est 

algérien (Skikda, Constantine, Oum_El-Bouaghi Batna et 

Biskra) totalise la présence de  plus de 40 espèces 

acridiennes, sont réparties dans quatre familles: Acrididae, 

Pyrgomorphidae, Pamphagidea et Acrydiidae. Dont la 

famille des Acrididae est la mieux représentée, tant en  

nombre d’espèces qu’en nombre d’individus dans les 

différentes régions . Nous avons recensé 13 sous-familles, la 

sous-famille  Oedipodinae est la  plus fréquente.  

La liste des espèces est représentée  dans le tableau 

(1). 

Tableau (1): Classification et inventaire des 

Caelifères capturés dans l’Est algérien. 
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Famille Sous-Famille Espèces 
Pamphagidae Pamphaginae Pamphagus elephas (Linné, 1758) 

Ocneridia  volxemii (I.Bolivar, 1878) 
Pamphagus marmoratus (Burmeister, 1838) 
Pamphagus longicornis (Bolivar, 1878) 

Pamphagus sp 

Akicerinae Thmetis cisti (Fabricius, 1787) 

Acrydiidae Acrydinae Paratettix meridionalis (Rambur, 1839) 

Pyrgomorphid

ae 
Pyrgomorphinae Pyrgomorpha cognata minima (Uvarov 1943) 

Acrididae Dericorythinae Dericrys millieri (Finot et Bommet 1884) 

Calliptaminae Calliptamus barbarus barbarus (Costa 1836) 

Calliptamus wanttenwylianus (Pantel 1896) 
Calliptamus sp 

Eyprepocnemidi
nae 

Eyprepocnemis plorans (Charpentier, 1825) 

Heteracris adspersus (Redtenbacher 1889) 
Heteracris harterti (I. Bolivar,  1913) 

Catantopinae Pezotettix giornai (Rossi, 1794) 

Cyrtacanthacri

dinae 

Anacridium aegyptium (Linné, 1764) 

Schistocerca gregaria (Forskal, 1975) 

Gomphocerina

e 

Dociostaurus jago jagoi (Soltani,1983) 

Euchorthippus albolineatus 

albolineatus(Lucus,1849) 

Ochrilidia geniculata(I.Bolivar, 1913) 

Ochrilidia gracilis gracilis (Kraus, 1902) 

Omocestus ventralis (Zetterstedt,1821) 

Omocestus sp 

Acridinae Aiolopus thalassinus thalassinus 

(Fabricius,1758) 

Ailopus strepens (Latereille,1804) 

Duroniella lucasii (I. Bolivar, 1881) 

Oedipodinae Locusta migratoria (Linné,1758) 

Oedipoda fuscocincta fuscocincta (Lucas, 1849) 

Oedipoda miniata miniata (Pallas, 1771) 

Oedipoda caerulescens sulfurecens 

(Saussur,1884) 

Oedaleus decorus (Germar,1826) 

Sphingonotus caerulans(Linné, 1767) 

Sphingonotus rubescens (Walker,1870) 

Sphingonotus vosseleri (Krauss,1902) 

Sphingonotus azurescens (Rambur, 1838) 

Thalpomena algeriana algeriana (Lucas, 1849) 

Helioscirtus.sp 

Acrotylus patruelis  patruelis (Herrich-schaeffer, 

1884) 

Truxalinae Truxalis nasuta (Linné, 1758) 
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Figure(3);Pourcentages des différentes familles des Acridiens 

recensées 
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Figure (4 ):Pourcentages des différentes sous-familles des 

Acridien recensées      dans l’Est 

algérien. 
 

 

 

 

 

4-2. Résultats concernant le  régime alimentaire: 

Le spectre alimentaire  de Calliptamus barbarus 

barbarus est composé essentiellement des plantes de la 

famille Graminées il s’agit de: Hordeum sp et Triticum 

aestivum. Les Chenopodiacées et les Poacées occupent une 

faible part dans le régime alimentaire de cette espèce.  

Phragmites sp (Poacées)  est la plus consommée par l’espèce 

acridienne Ochrilidia geniculata  avec une fréquence 

d’occurrence de 93,5 %.  
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Figure (6) ; Photographiques des épidermes des 

plantes consommés 
 

Conclusion et perspectives: 
  

 L’inventaire des acridiens dans l’Est algérien 

totalise la présence de plus de 40 espèces Acridiennes 

appartient au sous- ordre des Caelifères. Elles sont réparties 

en quatre  familles (Pamphagidae, Pyrgomorphidae, 

Acrydiidae et  Acrididae) et 13 sous-familles. La sous-

famille Oedipodinae  est la mieux représentée.  

Les Graminées sont les plus consommées par 

l’espèce Calliptamus barbarus barbarus.Cette espèce montre 

une préférence marquée pour les Graminées, elle est 

considérée comme une espèce  graminivore. 

L’espèce végétale Phragmites sp de la famille 

Poacées est propre au régime alimentaire d’Ochrilidia 

geniculata.    Cette dernière est considérée comme une espèce  

phytophage. 

A travers  ce travail, nous avons contribués à 

identifier les espèces d’Acridiennes  dans l’Est algérien. 

Nous envisageons de faire des études très approfondies sur 

les espèces  acridiennes qui peuvent accéder ou statut de 

ravageurs des cultures ; à savoir la systématique, la 

bioécologique, le régime alimentaire, et de préconiser les 

méthodes de lutte. 
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Résumé  

Depuis l’indépendance (en 1962), les différentes 

politiques et interventions de l’Etat dans le secteur agricole 

avaient pour but d’améliorer le niveau de la production 

agricole et en particulier celle du blé dur pour y arriver à une 

autosuffisance alimentaire. De nos jours, la production de blé 

dur ne couvre que 40% des besoins. L’objectif est donc de 

combler un déficit de 60% de la consommation nationale. La 

faiblesse de la production de blé dur en Algérie découle en 

majeure partie des faibles rendements (14 quintaux à 

l’hectare). Il est donc impératif d’accroître les rendements à 

l’hectare, c’est pourquoi il apparaît plus judicieux de 

développer de nouvelles variétés au meilleur rendement. Cet 

objectif ne sera concrétisé que si les orientations actuelles en 

matière de création et de sélection variétale changent, et si les 

méthodes d’obtention de nouvelles variétés sont bien 

maîtrisées et menées dans le cadre d’une stratégie répondant 

aux préoccupations et aux besoins d’une sécurité alimentaire. 

Les méthodes d’améliorations variétales classiques sont 

relativement longues. La culture in vitro par la méthode 

d’haplodiploïdisation permet de contourner ces difficultés. 

Elle permet une fixation rapide du matériel génétique 

recherché par le sélectionneur. Les méthodes de sélection 
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classiques peuvent désormais être complétées par un certain 

nombre de nouvelles techniques puissantes, l’intégration des 

diverses solutions biotechnologiques dans les programmes 

d’amélioration n’est plus à justifier. Ces nouveaux outils 

offrent de nouvelles opportunités pour résoudre les 

problèmes agricoles là où les techniques traditionnelles ont 

échoué. Plus particulièrement, la maîtrise des méthodes 

conduisant à l’obtention des plantes haploïdes doublées chez 

le blé dur (Triticum turgidum subsp.durum (Desf) Husn.) est 

un objectif d’une importance capitale pour l’Etat algérien en 

vue de l’amélioration variétale de cette espèce.  

Nous apportons dans ce travail notre contribution à 

l’optimisation de l’une des méthodes de production 

d’haploïdes in vitro, la méthode de culture in vitro de 

microspores isolées (CMI) chez le blé dur. Le cœur de notre 

travail est de faire connaître les résultats obtenus chez le blé 

dur grâce à une des méthodes d’obtention des haploïdes 

doublés, la CMI. Chez cette céréale, la première difficulté est 

d’obtenir ces plantes car le phénomène est rare. Des études 

menées au laboratoire de Morphogenèse Végétale 

Expérimentale Haploïde (MVEH), Orsay, France ont abouti à 

la mise au point de méthodes de cultures de microspores 

isolées assurant une production élevée d’embryons et un taux 

significatif de régénération à partir de ces embryons. Nous 

avons utilisé la variabilité génétique de l’espèce en ce qui 

concerne le comportement de ses microspores in vitro et 

leurs aptitude à donner des plantes «haploïdes». 
 

Mots clés:  CMI, Triticum turgidum subsp. durum 

(Desf.) Husn., Sécurité alimentaire,  

Prétraitements, Induction androgénétique,  

Régénération chlorophyllienne in vitro, Albinisme. 
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 ملخص:

 منن   نن ل اشاسننتن  يللنننن  القننال كنن   وةننلل ينةننني لننم يعنند ع ئقنن  أمنن م

تني إ  أظهن ت الدشاسنت ال .استخدام  شاعنت اتكنااغ اللعزولنت عنند القلنح الصنيب

 لننن  كهنن  اللصننال عينن  أينننت كنننف  ناعةننت اذينننت اللتلصننل عيةهنن  كعنند أنتنن   

ج كت لنذي يتلةنز ك تسنتاللباب, هذه  اذ ة ة ل نج مسنتلةيت عنند القلنح الصنيب ا

 الضعةفت سااء ك لنسبت لتةلةل اذينت أو اللصال عي  نب و ت  ض اء. 

عدة مع م ت أولةت أي يج عين  أصنن ت من  القلنح الصنيب ومن  كنة  

فني الظن م(  0م4أي م( واللع ميت اذولةت ك لب واة ) 7) M 0,3ه تء نجد م نةتال

ل عيةه  إط    عند القلنح الصنيب.  م  ألس  اللع مل التي أعطج نت ئج لم يتلص

 5300أسنن كةع( عينن  مجلننام  5لةننج ولصننين  ولننج اللع مننل اذولنني كنن لب واة )

أنقينج  1850( منه  1ChamوKJكااغ الصنفة  مع  )أ 2470000ينة  م  كة  

 9نب ونن ت  ضنن اء أي  89( إ  أنتجننج 0MSعينن  وسننط  نن ص ك نتنن ج النب ونن ت )

  M 0,3الصنفة  مع (. م  يهته ف   الل نةتال م  ك  )  100نب و ت  ض اء للل 

٪   KJ 2,3في   الظ م( أعط  ك لنسنبت ليصنن  0م4أي م ولج اشيت ل اشة   7)

أكننااغ.  100نب ونن ت  ضنن اء للننل  9منن  الإنتنن ج لينب ونن ت الخضنن اء أي كلعنندل 

وجدش الإش شة هن  إل  نتن ئج أصنيةت لنم يسنبق اللصنال عيةهن  عنند القلنح الصنيب 

إنت ج نب و ت  ض اء م    ل أينت مسنت وضعج اصطن عة  في وسط  ل  وهيإ

 منتج لينب و ت.    

 Triticum turgidum subsp. durum،الليلننن ت اذس سنننةت

(Desf.) Husn. 

 شاعنننت اذكنننااغ اللعزولنننت، مع مينننت أولةنننت، مننن نةتال، مع مينننت أولةنننت 

 ج نب وننن ت وةنننلل ينةنننني،  إنتننن ،كننن لب واة،  ولننن ي  التةنننلل الجنةنننني النننذل ي

 عديم اللياشوفةل                          ، ض اء، إنت ج نب و ت  ض اء

Introduction 

En Algérie la production agricole est faible et ne 

couvre pas les besoins alimentaires de la population. Pour le 

blé qui constitue l’aliment de base, sa production nationale 

est faible: 1,3 millions de tonnes. Le rendement moyen est de 

14 quintaux à l’hectare (blé dur ou blé tendre, d’après la 

FAO, statistiques 2004), production qui couvre 40% des 

besoins nationaux. Il en découle des importations massives: 

1,7 millions de tonnes pour couvrir un déficit de 60%. Il est 

utile de rappeler que pour l’année (2005), l’Etat a mobilisé 

une enveloppe de 1,5 milliards de dollars pour couvrir la 

totalité des besoins domestiques en blé (les deux espèces 
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confondues) dont 500 millions de dollars sont consacrées 

uniquement pour couvrir les importations du blé français (les 

deux espèces confondues): ce qui représente le tiers des 

importations totales en blé. Pour ce dernier, l’Algérie est 

devenue le premier importateur dans le monde. Pour faire 

face à ces défis concurrentiels, mais aussi à d’autres 

évolutions (restructuration à venir des outils de production et 

modifications des techniques de production, nécessité  de 

développer des nouvelles variétés.  

L’enjeu pour une agriculture du blé dur est d’arriver à 

l’autosuffisance alimentaire pour une sécurité alimentaire de 

la population. Il est donc impératif d’accroître les rendements 

à l’hectare, car il n’est plus possible d’étendre les superficies 

consacrées aux céréales. Au contraire, ces superficies sont 

menacées par l’avancée du béton armé et peuvent être 

diminuées dans un futur prochain par l’accroissement 

démographique de la population et son besoin en urbanisme.  

Les méthodes d’améliorations variétales classiques 

sont relativement longues. La culture in vitro par la méthode 

d’haplodiploïdisation permet une fixation rapide du matériel 

génétique recherché par le sélectionneur. Ceci apporte un 

gain de temps considérable dans le processus de sélection. Il 

suffit après l’obtention des plantes haploïdes de doubler leurs 

chromosomes et d’obtenir ainsi, en une étape de lignées 

complètement homozygotes (pures), l’équivalent de plus de 

dix années d’autofécondation. La maîtrise des méthodes 

conduisant à l’obtention des plantes haploïdes doublées chez 

le blé dur est un objectif d’une importance capitale pour 

l’Etat algérien en vue de l’amélioration variétale de cette 

espèce.  

La production des plantes haploïdes doublées est 

devenue la méthode de choix dans la sélection des génotypes 

intéressants recherchés en agronomie. De nos jours la CMI 

est couramment utilisée dans les programmes 

d’améliorations des plantes comme le colza, le tabac, le blé 
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tendre et l’orge. Chez le blé dur la méthode de la CMI est en 

amélioration continue afin d’augmenter le nombre de plantes 

vertes régénérées 

L'haplodiploïdisation a en effet été considérée comme 

une des biotechnologies susceptibles d'apporter une 

contribution très significative à l'amélioration des plantes. 

Matériel et méthodes 

Cette étude a été menée sur des variétés de blé dur 

(Triticum turgidum subsp. durum (Desf.) Husn.), tétraploïde 

(2n = 4x = 28, AABB), et une variété de blé tendre de 

printemps (Triticum aestivum subsp.aestivum) hexaploïde 

(2n=6x=42, AABBDD), Pavon 76 dans la mesure où jusqu’à 

présent aucun génotype de l’espèce T. durum ne pourrait 

servir de modèle. 

Les plantes mères ont été cultivées dans une chambre 

climatisée de type Strader, réglée à la température jour/nuit 

20/15°C avec une photopériode de 16 heures et une intensité 

lumineuse de 1150µE.m-2.s-1.  L’humidité relative y a été 

maintenue à 70% ± 5. Les talles ont été prélevées lorsque la 

majorité des microspores étaient au stade uninucléé tardif et 

ont subi par la suite les prétraitements. 

Le protocole d’isolement des microspores ici est celui 

décrit par De Buyser et al., 2002 sauf pour les prétraitements. 

Avant l’isolement des microspores, les épis ont été 

désinfectés par une solution d’hypochlorite de calcium à 4%. 

Après broyage des épillets, filtration et centrifugation, reprise 

du culot et deuxième centrifugation, les microspores extraites 

ont été cultivées dans le milieu d’induction liquide CHB3 

(CHU additionné de 90 g/l de maltose) (Chu et al., 1990), 

dans des boîtes de Pétri de 35 mm de diamètre à raison de 1,5 

ml par boîte et co-cultivées avec 5 à 10 ovaires par boîte de 

Pétri. 

Après la phase d'incubation dans une enceinte de 

culture régulée à 27°C, les embryons formés ont été comptés 

puis transférés sur le milieu de régénération solide de 
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Murashige et Skoog, 1962 sans hormones (MS0). Suivant 

toujours le même protocole de De Buyser et al., 2002, après 

3 semaines de culture des embryons sur le milieu de 

régénération, les plantes vertes et albina ayant développé un 

système racinaire ainsi que les structures non régénérées en 

plantes ont été dénombrées. 

Un test z de comparaison de pourcentages utilisant la 

formule ci dessous, a été effectué sur les résultats 

androgénétiques  

Soient N1 et N2 les effectifs des deux échantillons 

indépendants. P1 et P2 les proportions ou pourcentages 

observés dans chacun des 2 échantillons à comparer. On 

calcule la statistique z par la formule indiquée ci-dessous. 

Pour appliquer la statistique z il faut que les deux 

échantillons respectent la règle suivante: les valeurs de NP et 

N (1-P) doivent être supérieures ou égales à 5. 
 

 

z =  
|P1  -  P2 | 

P (1-P) P (1-P) 
+ 

N1 
N2 

 
 

 

 
Et pour P dont la formule est la suivante 

 

P =  

N1+N2 

  N1P1 + N2P2 
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Une analyse de variance a été appliquée pour les 

résultats de l’androgenèse in vitro. Les données recueillies 

étant calculées sous forme de pourcentages, ceux-ci ont été 

transformés en arc sin √ p.  

L’effet variétal, l’effet des prétraitements ainsi que 

l’effet d’une interaction variété- prétraitement ont été 

comparés par le test F. 

Résultats et discussion 

Les différentes étapes de la CMI sont portées  en 

Figure 1. 

Le meilleur taux d’embryogenèse a été observée avec 

7 jours de prétraitement au mannitol 0,3M. Ainsi un total de 

13 475 embryons androgénétiques a été obtenu à partir de 

2 693 500 microspores, dont 3 673 ont été repiqués et ont 

donné 85 plantes chlorophylliennes (Figure 2). En moyenne 

sur 100 embryons transférés sur le milieu de régénération 

MS0, deux ont été convertis en plantes vertes. Le rapport 

plantes vertes/plantes albina était de 0,1. Ce dernier était le 

meilleur ratio obtenu chez ce cultivar de blé dur.  

Un autre résultat intéressant (Figure 3) et original de 

cette étude est la régénération des plantes chlorophylliennes à 

partir d’embryons âgés après ce même prétraitement au 

mannitol 0,3M (7 jours). La fréquence de régénération en 

plantes vertes est en effet passée de 1,45 pour des embryons 

âgés de 1mois et 8 jours (38 jours), à 2,87 et 3,83 pour ceux 

qui sont âgés d’1 mois et 14 jours (44 jours) et d’1 mois et 25 

jours (55 jours) respectivement. Un tel résultat n’a jamais été 

obtenu en androgenèse in vitro chez le genre Triticum. 

D’habitude la totalité des régénérations en plantes est 

obtenue à partir de 28 à 35 jours de culture des embryons. 

Au-delà de cette phase, les embryons restant n’ont aucune 

aptitude (ou très rarement) à se convertir en plantes que ce 

soit chlorophylliennes, albina, chimériques, anthocyaniques 

ou autres. 
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Le blé dur (Triticum turgidum subsp. durum (Desf.) 

Husn.) est sans nul doute l’une des espèces cultivées de la 

famille des Poacées les plus récalcitrantes à l’androgenèse in 

vitro.  

Le succès de l’androgenèse in vitro dépend en 

première mondiale des prétraitements appliqués aux 

inflorescences avant l’extraction des microspores. Plusieurs 

prétraitements appelés aussi “stress” ont été développés pour 

réorienter le programme gamétophytique vers un programme 

sporophytique (Touraev et al.,1997). Ce processus peut alors 

être induit par plusieurs approches: par un gamétocide 

(Picard et al., 1987), prétraitements thermiques Picard et De-

Buyser (1975), choc osmotique (Hu et Kasha, 1999). 

L’effet positif d’un prétraitement thermique de 

longue durée a été mis en évidence au laboratoire MVEH, 

d’Orsay (Figure 4). Le prétraitement au froid a permis non 

seulement d’améliorer l’embryogenèse, les résultats obtenus 

étaient très significatifs (Tableau 1) ; mais aussi, pour la 

première fois, d’obtenir des quantités relativement 

importantes de plantes chlorophylliennes (Labbani et al., 

2005, 2006). 

Une analyse de variance des résultats de culture in 

vitro de microspores isolées correspondantes a montré une 

différence hautement significative au seuil  de 5%. Les 

résultats ainsi acquis au laboratoire MVEH d’Orsay, 

montrent qu'il est possible d’obtenir chez l’espèce blé dur des 

haploïdes doublés d’origine androgénétique par la méthode 

de culture in vitro de microspores isolées.  
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Figure 1: Le processus d'haplodiploїdisation in vitro: cas du 

turgidum subsp. durum (Desf.) Husn 
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Figure 2: Effet de la durée du mannitol 0,3M sur la Régénération 

chlorophyllienne en CMI: cas du cv.JK 
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Figure 3: Age d'embryons et l'effet du mannitol en culture de microspores isolées chez le blé dur cv.JK
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Figure 4: Effet de différents prétraitements sur l’embryogenèse en 

culture in vitro de la CMI chez des cultivars de blé dur (pour 

10 000 microspores extraites et cultivées) 

 

 

 

Tableau 1: Analyse de variance à deux facteurs au seuil de 

signification de 5% et 1% pour l’embryogenèse in vitro. Effet des 

prétraitements.  
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Source des 

variations 

 

dd

l 

 

SC 

 

CM 

 

F 

obser

vé 

F théorique ou 

(critique) 

5% 1% 

Variétés 2 0,01

4 

0,00

7 

23,8 3,09 4,8 

Prétraitements 7 0,03

1 

0,00

45 

15,2 2,1 2,8 

Variétés x 

Prétraitements 

14 0,06

2 

0,00

44 

14,9 1,8 2,3 

Erreur 96 0,02

8 

0,00

03 

   

Total 11

9 

0,13

6 

    

       ddl: degré de liberté ; SC: somme des carrés ; CM: moyenne des 

carrés 

Conclusion 

Nos résultats montrent que la fréquence des plantes 

albina peut être réduite par l'action des prétraitements. La 

procédure développée ici, pour la culture de microspores 

isolées chez le blé dur nous a permis d’obtenir avec succès 

des embryons et des plantes chlorophylliennes. Ainsi, en 

ajustant les prétraitements, on devrait pouvoir modifier 

significativement la réponse des microspores, optimiser le 

nombre d’embryons produits et par la suite augmenter le 

nombre de plantes haploïdes chlorophylliennes.  
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