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INTRODUCTION 
 
 

      Au cours de ces dernières années, un nombre croissant de travaux confirment que 

beaucoup de fruits et légumes peuvent offrir une protection contre certaines maladies. , et une 

attention considérable a été portée aux propriétés biologiques des plantes qui peuvent être 

utilisés pour la consommation humaine.  

      Les composés phénoliques suscitent un intérêt considérable dans le domaine de 

l'alimentaire, de la chimie et de la médecine en raison de leur potentiel antioxydant et 

antibactérien prometteur (Kalia et al., 2008). Les composés phénoliques ou polyphénols sont 

largement distribués dans le règne végétal et sont les métabolites secondaires les plus 

abondants dans les plantes. 

      Les éventuels avantages de la consommation des polyphénols pour la santé ont été 

suggérés pour leurs propriétés antioxydants et anti-inflammatoires (Queen et Tollefsbol., 

2010). Ils ont également des activités anti-ulcéreuses (Saito et al., 1998), anti-cancérigènes 

(Liu et Castonguay., 1991) et anti-mutagènes (Liviero et al., 1994). 

      Les plantes produisent également des composés organiques ayant une activité 

antibactérienne. Ces composés présentent un intérêt particulier vu que la résistance aux 

antibiotiques qui est devenue un problème de santé publique dans le monde entier, notamment 

en terme de maladies d'origine alimentaire et d’infections nosocomiales (Anderson et al., 

2001). La valorisation des plantes médicinales en vue d’exploiter leurs extraits ou leurs 

principes actifs représente donc un potentiel économique énorme. 

      La datte est l'une des plus anciennes cultures fruitières connues dans le sud de l'Algérie, 

où elle est considérée comme un aliment idéal en raison de ses fruits sucrés comestibles, de 

ses propriétés énergétiques, ainsi que de ses nombreuses propriétés médicinales. 

      Nous inscrivons notre présente recherche qui se propose d’approfondir la connaissance 

sur une variété de datte jouissant de grandes propriétés biologiques: Phoenix dactylifera L. 

reconnue pour son activité antioxydant, anti-inflammatoire, antibactérienne, anticancéreux et 

cicatrisante des plaies (Taleb., 2016). 

      Dans ce contexte, l’objectif de la présente étude est d’extraire les composés phénoliques et 

d’évaluer l’activité antibactérienne in vitro. Le choix de Phoenix dactylifera L. est justifié par 

les peu nombreux travaux de recherche réalisés sur cette variété de dattes déclassées ou rebuts 

de dattes (Hachef) faiblement exploitée et représentant 25% de la production dattière.   

       Ainsi, notre manuscrit est scindé  en deux parties:  
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      Dans la  première partie, nous avons passé en revue les éléments de base traitant la 

phytothérapie et la systématique de Phoenix dactylifera L, sa répartition géographique et son 

importance en médicine traditionnelle. Un dernier chapitre a été consacré à l’étude de 

l’activité antibactérienne et aux principaux effets des souches choisies. 

      Dans la seconde partie expérimentale, nous avons présenté le matériel utilisé et les 

méthodes d’extraction aqueuse et méthanolique de Phoenix  dactylifera L. Malheureusement 

et à cause de la crise mondiale sanitaire (covid-19), nous n’avons pu atteindre nos objectifs 

tracés. Par conséquent, nous nous sommes contentées de présenter et de discuter les 

rendements d’extraction des noyaux et de la pulpe de dattes. 

       Une conclusion et des perspectives ont terminé notre manuscrit. 
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CHAPITRE I 

LA PHYTOTHÉRAPIE 

 

I.1. Définition  

      Étymologiquement le terme Phytothérapie vient du grec et comporte deux parties : 

«phyton » qui signifie plante et « thérapein » qui signifie soigner ou traiter. Par conséquent la 

phytothérapie est la thérapie à base de plantes. Elle ne décrit pas une spécialité unifiée mais 

plutôt un ensemble hétérogène de pratiques (phytothérapie traditionnelle, pharmaceutique, 

aromathérapie, gemmothérapie…) se rattachant à différents paradigmes dont le seul 

dénominateur commun est l’usage d’une pharmacopée à base végétale (Mercan et al., 2014). 

Dans un contexte plus restreint, on peut définir la phytothérapie comme étant une discipline 

allopathique destinée à prévenir et à traiter certains troubles fonctionnels et/ou certains états 

pathologiques au moyen de plantes, de parties de plantes ou de préparations à base de plantes 

(Wichtl et al., 2003). 

 

I.2. Médicaments à base de plantes 

      Les médicaments à base de plantes répondent à la définition de l’article L. 5111-1 du 

Code de la Santé Publique (C.S.P.), et relève donc de la réglementation générale du 

médicament (Y. Matillon., 2014), à savoir : "On entend par médicament toute substance ou 

composition présentée comme possédant des propriétés curatives ou préventives à l’égard des 

maladies humaines ou animales, ainsi que tout produit pouvant être administré à l’homme ou 

à l’animal pour établir un diagnostic médical ou  restaurer, corriger ou modifier leurs 

fonctions organiques." 

 

I.3. Plante médicinale 

      On appelle plante médicinale toute plante renfermant un ou plusieurs principes actifs 

capables de prévenir, soulager ou guérir des maladies (Aili et al., 1999) ; parfois il est toxique 

selon son dosage. Les plantes médicinales représentent une source considérable et permanente 

pour l’extraction de principes actifs. 
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I.4. Les principes actifs des plantes médicinales  

      La plante est le siège d‘une activité métabolique intense aboutissant à la synthèse de 

molécules diverses. Parmi ces composants, ceux conférant à la plante son activité 

thérapeutique ou toxique sont appelés principes actifs et sont souvent en quantité 

extrêmement faible (Dauvin., 2009). Ces composants naturels sont répartis en deux classes : 

  

 Les métabolites primaires indispensables pour la plante car assurant la croissance et 

la survie de celle-ci (Sauvion et al., 2013). Ils sont présents chez toutes les espèces 

végétales et sont répartis en trois grandes catégories : les glucides, les lipides et les 

acides aminés. 

 

 Les glucides : Les glucides ou hydrates de carbone, constituent le groupe le 

plus important des éléments structuraux et énergétiques des végétaux et de leurs 

substances de réserve. Ils sont divisés en deux groupes : Les oses ou sucres 

simples et les osides. 

 

 Les lipides : Les lipides ou corps gras sont des esters d’alcools et d’acides gras 

non volatils «huiles fixes», caractérisés par leur insolubilité dans l’eau. On 

distingue : Les lipides simples et les lipides complexes. 

  

 Les protéines : Les protéines sont formées d’amino–acides de nombre et de 

nature déterminés liés dans un ordre croissant. On distingue : Les Holoprotéides 

et Les Hétéroprotéides 

 

 Les métabolites secondaires, d’une variété structurale extraordinaire, sont classés 

selon leur appartenance chimique en composés phénoliques, alcaloïdes et terpénoïdes 

(Hartmann., 2007). D’un point de vue appliqué, ces molécules constituent la base des 

principes actifs que l’on retrouve chez les plantes médicinales (Gravot., 2008). 
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I.5. Classification des métabolites secondaires 

I.5.1. Les composés phénoliques  

I.5.1.1. Généralités 

      Les composés phénoliques, appelés aussi les polyphénols sont des métabolites 

secondaires présents chez toutes les plantes vasculaires (Lebham., 2005), ce qui signifié 

qu’ils n’exercent pas de fonction directe au niveau des activités fondamentales de 

l’organisme. Ils constituent un des groupes les plus abondants dans le royaume végétal avec 

plus de 8000 structures résultant biogénétiquement de deux voies de synthèses principales : la 

voie Shikimate et la voie d’acétate malonate (Lugasi et al., 2003).  

      La fonction principale attribuée à ces composés chez les végétaux est la suivante: la 

protection contre les pathogènes et les herbivores ainsi que la limitation des dommages dus 

aux radiations (Lebham., 2005). 

 

I.5.1.2. La biosynthèse des composés phénoliques 

      Les grandes lignes des voies de biosynthèse des principaux composés phénoliques sont 

comme suit : 

 

I.5.1.2.1. La voie de l'acide Shikimique 

      Elle conduit à la formation de précurseurs immédiats des phénols par désamination de la 

phénylalanine. La séquence biosynthétique suivante, appelée séquence des 

phénylpropanoïdes, permet la formation des principaux acides hydroxycinnamiques 

(Midoun., 2011). 

 

I.5.1.2.2. La voie d'acétate malonate 

      Elle conduit par condensations répétées à des systèmes aromatiques, tels que: les 

chromones, les isocoumarines, et les quinones. La pluralité structurale des composés 

phénoliques due à cette origine biosynthétique est encore accrue par la possibilité très 

fréquente d'une participation simultanée du shikimate et de l'acétate à l'élaboration des 

composés mixtes comme les flavonoïdes, les stilbènes et les xanthones (Midoun., 2011). 
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I.5.1.3. Classification des composés phénoliques 

      Selon Dacosta. (2003), on répartit généralement les composés phénoliques en plusieurs 

classes. 

 

I.5.1.3.1. Les acides phénoliques 

      Les acides phénoliques sont des composés organiques qui ont au moins une fonction 

carboxylique et un hydroxyle phénolique. Ils se trouvent sous forme libre ou liée dans les 

plantes (Garcia-Salas., 2010). Ils dérivent principalement de l’acide benzoïque ou de l’acide 

cinnamique (Fig 01). 

 

 
 

Fig 01 : Structure de l’acide benzoïque et de l’acide cinnamique et leurs dérivés (Navarre., 

2010). 

 

I.5.1.3.2. Les flavonoïdes  

      Ce sont des composés possédant un squelette de base à 15 atomes de carbone,  constitués 

de deux noyaux aromatiques et d'un hétérocycle central de type pyranne, formant une 

structure C6-C3-C6 (Ghedira., 2005). Ils constituent des pigments responsables des 

colorations jaune, orange et rouge de différents organes végétaux (Havasteen., 2002 ; Medić 

et al., 2004 ; Fiorucci., 2008). 

 

 



                                                                                     Revue bibliographique 

 

 

5 

 

 

Fig 02: Structure de base des flavonoïdes (Dacosta., 2003). 

 

I.5.1.3.2.1. Les principales classes de flavonoïdes  

      La famille des flavonoïdes peut se diviser en six classes qui diffèrent par leurs structures 

chimiques: flavanols, flavones, flavonols, flavanones, isoflavones et les anthocyanidines ou 

anthocyandols (Khireddine., 2014).  Le tableau ci-dessous présente les principales classes 

des flavonoïdes. 
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Tab 01 : Principales classes des flavonoïdes (Aruoma et al., 2003). 

 

Classe des 

Flavonoïdes 
Structure générale 

Exemple de 

Composés 
Substituant 

Flavanols 

 

Catéchine 5, 7,3’,4’-OH 

Epigallocatéchine 
5, 7,3’,4’, 5’-

OH 

Flavones 

 

Apigénine 5, 7,4’-OH 

Lutéoline 5, 7,3’,4’-OH 

Flavonols 

 

Kaempférol 5, 7,4’-OH 

Quercétine 5, 7,3’,4’-OH 

Flavanones 

 

Hespéritine 
5, 7,3’-OH ,4’- 

OCH3 

Naringine 
5,4’-OH, 7-

RHG 

Isoflavones 

 

Biochanin A 
5,7-OH, 4’-

OCH3 

Génistéine 5,7, 4’-OH 

Anthocyanidines 

 

Apigénidine 5,7, 4’-OH 

Malvidine 
3, 5, 7, 4’-OH, 

3’, 5’-OCH3 

 

 

 

I.5.1.3.3. Les tanins 

      Les tanins sont des polyphénols végétaux qui ont pour fonction de précipiter les protéines 

des milieux aqueux (Hammouda et al., 2013). Ils sont subdivisés en fonction de leur 

structure, à savoir les tanins hydrolysables et les tanins non hydrolysables ou tanins 

condensés. Les tanins ont un certain nombre de groupes hydroxyles, qui leur donnent la 

capacité de se lier de manière réversible avec les polysaccharides, les protéines et les 

alcaloïdes (Macheix et Fleuriet., 1990). 
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I.5.1.3.3.1. Les tanins hydrosolubles 

      Ce sont des esters du glucose ou des molécules apparentées et d’acides phénols. Ils 

peuvent être dégradés par hydrolyse chimique (acide ou alcalin) ou enzymatique, libérant soit 

l’acide gallique, on parle alors de tanins galliques (gallotanin), soit l’acide ellagique, qui est 

un dimère de l’acide gallique, on parle alors de tanins ellagiques (Zimmer et Cordesse., 

1996; Derbel et Ghedira., 2005). 

 

 
 

Fig 03: Structure générale d’un tanin hydrolysable (Ben Abbes., 2011). 

 

 

I.5.1.3.3.2.Les tanins condensés 

      Les tanins condensés également dénommés les proanthocyanidines, sont des polymères 

constitués d'unités répétitives monomériques qui varient par leur centre asymétrique et leur 

degré d'oxydation  (Hemingway., 1992). 

      Les polymères de ces tanins se forment sous l’action d’acides ou d’enzymes, ils sont 

constitués généralement de 2 à 50 unités monomériques (Vermerris et Nicholson., 2006). 
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Fig 04 : Structure de tanins condensés (Kissoum et Khalfaoui., 2015). 

 

I.5.2. Les terpénoïdes 

      Les terpénoïdes  sont une classe importante de métabolites secondaires, ils proviennent du 

même précurseur biosynthétique, l’acide mévalonique. Chaque classe de terpènes est issue du 

couplage « tête-à-queue » d’unités isopréniques (Bruneton., 1999). 

      Les terpènes possèdent d'importantes propriétés thérapeutiques, notamment en 

cancérologie, dans le traitement de l'inflammation ou de l’infection bactérienne 

(Christianson., 2008). 

 

 

I.5.2.1. Classification des terpénoïdes  

      La classification des terpénoïdes est basée sur le nombre de répétitions de l’unité de base 

isoprène(C5H8). De ce fait les terpènes sont classés comme suit : hémiterpènes (C5), 

monoterpènes (C10), sesquiterpènes (C15), diterpènes (C20), sesterpènes (C25), triterpènes 

(C30), tetraterpènes (C40) et polyterpènes (Mebarki., 2010 ; Loomis et Croteau., 1980). 

 

I.5.3. Les alcaloïdes 

      Les alcaloïdes sont des composés organiques naturels le plus souvent d’origine végétale, 

hétérocycliques avec l’azote comme hétéroatome, des structures moléculaires complexes plus 

ou moins basiques et douées de propriétés physiologiques prononcées même à faibles doses 

(Bruneton., 1999 ; Zenk et Juenger., 2007). 
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I.5.3.1. Classification des alcaloïdes 

      Les alcaloïdes sont composés de deux grands groupes : les proto-alcaloïdes et les pseudo-

alcaloïdes. 

- Les pseudo-alcaloïdes présentent le plus souvent toutes les caractéristiques des alcaloïdes 

vrais, mais ne sont pas des dérivés d’acides aminés. 

- Les proto-alcaloïdes sont des amines simples dont l’azote n’est pas inclus dans un système 

hétérocyclique (Jean., 2009). 

 

I.6. Rôles des polyphénols  

      De nombreuses études montrent que les propriétés biologiques des polyphénols peuvent 

prévenir ou servir de traitement contre de nombreuses maladies non transmissibles.  

      Le tableau ci-dessous (Tab 02) résume le rôle biologique, pharmacologique et 

thérapeutique des composés phénoliques (Bahorun., 1997). 
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Tab 02: Les activités des composés phénoliques (Bahorun., 1997). 

 

polyphénols Activités 

 

 

Acides Phénols (Cinnamiques et 

Benzoïques) 

 

Antibactériennes 

Antifongiques 

Antioxydants 

 

Coumarines 

 

Protectrices vasculaires 

Antiœdémateuses 

 

 

 

Flavonoïdes 

 

Anti-tumorales 

Anti-carcinogènes 

Anti-inflammatoires 

Hypotenseurs et diurétiques 

Antioxydants 

 

 

 

Proanthocyanidines 

 

Effets stabilisants sur le collagène 

Antioxydants 

Anti-tumorales 

Antifongiques 

Anti-inflammatoires 

Tannins galliques et Catéchiques Antioxydants 
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CHAPITRE II  

MONOGRAPHIE DU PALMIER DATTIER ET DE LA DATTE 

 
 
 

II.1. Généralités     

      Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L) est l'une des espèces les plus importantes de la 

famille des palmiers (Arecaceae), couvrant environ 200 genres et plus de 2500 espèces (EI 

Hadrami.,  2009). C'est une plante de taille moyenne avec une hauteur de 15 à 25 m, qui peut 

se développer seule ou former des touffes avec d'autres tiges de la même racine 

(Bahmanpour et al., 2006). Ses feuilles mesurent 4 à 6 cm de long avec des épines sur les 

pétioles et pennées avec 150 folioles  de 30 cm de long, 2 cm de large, portées sur des 

couronnes de 6 à 10 m. Les fruits sont ovales et cylindriques de 3 à 7 cm de long et 2 à 7 cm 

de diamètre (Ahmed et al., 2016). 

      Il commence à produire des fruits à un âge moyen de 5 ans et continue pour plus de 60ans 

avec un taux de 400 à 600 Kg/arbre/année (Ahmed et al., 1995). 

 
 

 
 

Fig 05: Phoenix dactylifera L. (Anonyme 1) 
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II.2. Classification botanique de Phoenix dactylifera L. 

      Le palmier dattier, bien qu'il soit souvent considéré comme un arbre monocotylédone 

Arborescent, il appartient à la famille des Arecaceae (Palmae) (Gros-Balthazard et al., 

2013). C'est une espèce angiosperme dioïque diploïde (2n=36).  Sa  classification selon 

Laouini. (2014) se résume dans le tableau ci-dessous.  

  

Tab 03 : Classification botanique de Phoenix dactylifera L. (Laouini., 2014). 

 

Règne Végétal 

Embranchement Phanérogames 

Sous embranchement Phanérogames 

Classe Monocotylédones 

Groupe Phoenocoides 

Ordre Palmale 

Famille Areacaceae (Palmaceae) 

Sous-famille Coryphoideae 

Genre Phoenix 

Espèce Phoenix dactylifera L 

 

 

 II.3. Nomenclature  

      Le palmier dattier a été dénommé Phoenix dactylifera L. par Linné depuis 1743 

(Abdallah., 1990). 

       Le palmier dattier  nommé "date palm" en Anglais," nakhil" ou "tamr" en Arabe, en Afar, 

et en Somali,  mais dans tous les pays le même  nom latin "Phoenix dactylifera" (Peyron., 

2000).  

       Le palmier dattier Phoenix dactylifera L., provient du mot ʺPhoenix ʺ qui signifie dattier 

chez les phéniciens, et dactylifera dérive du terme grec ʺ dactulos ʺ signifiant doigt, allusion 

faite à la forme du fruit (Djerbi., 1994). 
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 II.4. Ecologie 

      C’est une espèce arborescente connue pour son adaptation aux  conditions climatiques 

difficiles dans les zones chaudes et sèches (Ghazi et Sahraoui., 2005). 

      Le dattier est une espèce thermophile ; Il a besoin d'un climat chaud, sec et ensoleillé. 

C’est un arbre qui s’adapte à tous les sols. Il est sensible à l’humidité pendant la pollinisation 

et la maturité (Munier., 1973 ; Toutain., 1979). 

  

II.5. Répartition géographique  

II.5.1. Dans le monde 

      La culture du palmier dattier est concentrée dans les zones arides au Sud de la 

Méditerranée et dans la frange méridionale du proche Orient depuis le Sud de l'Iran à l'Est 

jusqu’à la côte atlantique de l'Afrique du Nord à l'Ouest. L'Espagne reste le seul pays 

d'Europe à produire des dattes principalement dans la palmeraie d'Elche à l'ouest d'Alicante. Il 

est également cultivé au Mexique, en Argentine, en Australie et aux Etats-Unis d’Amérique 

(Laouini., 2014).    

 

     
 

Fig 06 : Répartition géographique du genre Phoenix dans le monde (Gros-Balthazard et al., 

2013). 
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II.5.2.  En Algérie 

      Au niveau de l'Algérie, le palmier dattier est cultivé dans seulement 17 wilayas  

(Messaid., 2007). Le palmier dattier couvre une superficie de 103 129 ha qui diffère d’une 

wilaya à une autre. La superficie la plus importante concerne les wilayas de Biskra et d’El-

Oued atteignant toutes les deux 53.533ha soit 52%, soit plus de la moitié de la superficie 

totale (Makhloufi., 2010).  Le tableau suivant renseigne sur le nombre total de palmier dattier 

(dattes molles, demi-molles et sèches) dans les différentes wilayas de l’Algérie. 

  

Tab 04: Nombre de palmier dattier en Algérie (Noui., 2007). 

 

Wilaya 
Deglet-Nour 

(dattes molles) 

Ghars 

(dattes demi-

molles) 

Degla Beida 

(dattes sèches) 

Total 

palmier 

Dattier 

Adrar 0 0 2150904 2904150 

Laghouat 8470 7650 11580 27 700 

Batna 700 3900 21270 25870 

Biskra 1 964 460 436530 748200 3149190 

Bechar 5650 0 0 770030 

Tamanrasset 2970 0 0 167760 

Tébessa 49 550 49550 10650 68970 

Djelfa 2610 860 210 3680 

M’sila 18 000 0 0 18000 

Ouargla 1092330 783850 193130 2310069 

El-Bayedh 0 45900 0 193130 

Illizi 2250 16340 73030 91620 

Tindouf 350 24250 0 24600 

El-Oued 1 884030 703330 296300 2660883 

Khenchla 21 290 44800 7370 73460 

Naama 0 19600 2600 22200 

Ghardaïa 377 100 154400 378900 910400 

Total 3559930 1660761 4048710 13505880 
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II.6. Définition de la datte 

      La datte, fruit du palmier dattier, est une baie, généralement allongée, oblongue ou 

arrondie (Amellal-Chibane., 2008), très variée en couleur, en forme et en consistance. Elle 

est sphérique, ellipsoïde, ovoïde, réniforme, petites à très grosses  (Rezair., 2012).     

 

II.7. Classification de la datte 

      La diversité variétale du palmier dattier est très grande, fournissant des dattes de formes 

et de caractéristiques diverses qui sont souvent à l’origine de leur appellation. Cette diversité 

est très rarement utilisée en Algérie (Mimouni et Oumelkheir., 2015). 

      Les variétés de dattes sont choisies sur la base de leur consistance (Mimouni et 

Siboukeur., 2014) comme le montre le tableau 05. 

 

 

Tab 05 : Classification de dattes (Mimouni et Oumelkheir., 2015). 

 

Consistance Caractéristiques Variétés et pays 

Molle 

- Humidité supérieure ≥ 30%. 

- Riches en sucres invertis 

(glucose et fructose) 

Ghars (Algérie),  

Ahmer (Mauritanie),  

Kashram et Miskhrani (Egypte et 

Arabie Saoudite) 

Demi-molle 

- 20 % < H% < à 30% 

- 50% saccharose et 50% 

glucose + fructose 

Deglet Nour (Algérie),  

Mahjoul (Mauritanie),  

Sifri et Zahidi (Arabie Saoudite) 

Sèche 

- H% < 20% 

- Riches en saccharose 

-pulpe naturellement sèche. 

Degla Beida et Mech Degla 

(Tunisie et Algérie) et Amsrie 

(Mauritanie) 

 

 

II.8. Production de la datte 

II.8.1. Production des dattes dans le monde 

      La production mondiale de dattes est d’environ 7 millions de tonnes par an et a plus que 

doublé depuis les années 80. Cela place la datte au 5 
ème

  rang des fruits les plus produits dans 



                                                                                     Revue bibliographique 

 

 

16 

les zones arides et semi-arides. Selon les données de la FAO, la production mondiale de dattes 

en 2010 est estimée à 7,62 millions de tonnes (t). Les principaux pays producteurs de dattes 

les plus importants sont : l’Egypte, l’Iran, l’Arabie Saoudite, les Emirats arabes, l’Irak, le 

Pakistan, l’Algérie et le Soudan. Selon la FAO, l’Algérie est le quatrième producteur mondial 

de dattes (Tab 06). D’un point de vue quantitatif, la production Algérienne représente 7% de 

la production mondiale, mais d’un point de vue qualitatif,  elle occupe le premier rang avec la 

variété Deglet- Nour (FAO., 2010). 

 

 
Tab 06 : Production mondiale de dattes (FAO., 2010). 

 

Pays / Années 2010 

Monde 7.626.447.60 (t) 

Afrique 3012389.00 (t) 

Algérie 710000.00 (t) 

Egypte 1.352.950.00 (t) 

Libye 161.000.00 (t) 

Niger 39.684.00 (t) 

Maroc 119.360.00 (t) 

Soudan 431.000.00 (t) 

Tunisie 145.000.00 (t) 

Asie 4567.126.60 (t) 

Iran 1.023.130.00 (t) 

Irak 566.829.00 (t) 

Arabie saoudite 1.078.300.00 (t) 

Emirats arabes 775.000.00 (t) 

Amérique 30.811.00 (t) 

Mexique 4.150.00 (t) 
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Fig 07 : Production mondiale de dattes en volume 2007-2018 (Anonyme 2). 

 

 

 

II.8.2. Production de la datte en Algérie  

      L’Algérie est l’un des plus importants pays producteurs de dattes. La production est 

estimée à 492.217 tonnes dont 244.636 tonnes (50 %) de dattes demi molles (Deglet- Nour), 

164.453 tonnes (33 %) des dattes sèches (Degla- Beïda et analogues),  et 83.128 tonnes soit 

17 % des dattes molles (Ghars et analogues). La palmeraie Algérienne contient actuellement 

plus de 11 millions de palmiers répandus à travers 09 wilayas sahariennes : Biskra, El-Oued, 

Ghardaïa, Ouargla,  Adrar, Béchar, Tamanrasset, Illizi et Tindouf (Buelguedj, 2007). 
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II.9. Composition biochimique de la datte 

II.9.1. Composition biochimique de la partie comestible "Pulpe " 

      La pulpe de dattes a une composition très riche et variée, elle est composée 

essentiellement d'eau, de sucre, d'éléments minéraux et de fibres alimentaires, en plus de 

protéines, de lipides, de vitamines et de polyphénols. 

 

II.9.1.1. L'eau  

      La teneur en eau est en fonction des variétés,  du stade de maturité et du climat. Elle varie 

entre 8% et 30% du poids de la chaire fraîche, avec une moyenne d'environ 19% (Noui., 

2007). Ceci la classe dans les aliments à humidité intermédiaire (Daas-Amiour., 2009). 

 

II.9.1.2. Les sucres 

      Les sucres sont les principaux composants de la datte, on compte : le glucose le 

saccharose, le fructose (Estanove., 1990; Acourene et Tama., 1997).  Avec d’autres sucres 

en faibles proportions tels que : le galactose, le xylose et le sorbitol (Favier et al., 1993; 

Siboukeur., 1997). 

  

II.9.1.3. Les protéines  

      La pulpe des variétés Algériennes contient une petite quantité de protéines variant entre 

0,38% à 2,5% (Noui., 2001). Les dattes présentent des teneurs faibles en composés 

protidiques, généralement inférieure à 3% de matière sèche (Besbes et al., 2009).  

 

II.9.1.4. Les lipides 

      La teneur de la pulpe de datte en lipides est très faible soit 1.25% du poids frais (Benflis., 

2006). Cependant, la quantité signalée par Al-Shahib et Marchell (2003) est encore plus 

faible  (0.2 - 0.5%).    

 

II.9.1.5. Les éléments minéraux 

      Les propriétés les plus remarquables des dattes résident dans la présence de minéraux et 

d’oligoéléments particulièrement abondants dépassant nettement les autres fruits secs 

(Benchelah et Maka., 2008). La pulpe de la datte est riche en P, Ca, K, c'est donc une bonne 

source minérale (Siboukeur., 1997 ; Alkaabi et al.,  2011). 
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II.9.1.6. Les vitamines  

      La pulpe de dattes contient des vitamines en quantités variables selon le type et l'origine 

des dattes. En général, elle contient des caroténoïdes et des vitamines du groupe B en 

quantités appréciables et peu de vitamine C (Munier., 1973).        

 

II.9.1.7. Les fibres alimentaires 

      La datte est riche en fibres, apportant 8,1% à 12,7% du poids sec (Al-Shahib et 

Marshall., 2002). Selon Benchabane. (1996), les constituants pariétaux de la datte sont : la 

pectine, la cellulose, l’hémicellulose et la lignine.   

     Une portion de 25 g de dattes (3 fruits) fournit 2 g de fibres, ce qui représente de 5 % à 8 

% de la quantité de fibres recommandées par jour par l’OMS/FAO (Lavallee-Cote et 

Dubost-Belair., 2000).  

 

II.9.1.8. Les composés phénoliques 

      La datte renferme des métabolites secondaires, y compris des composés phénoliques. 

L'analyse qualitative des composés phénoliques de la datte indique la présence des acides 

cinnamiques, des flavones, des flavanones et des flavonols  (Mansouri et al., 2005). Selon 

Henk et al. (2003), les polyphénols jouent un rôle important dans le corps. Ils ont des effets 

anti-inflammatoires, antioxydants, abaissent la tension artérielle et renforcent le système 

immunitaire. 

 

II.9.1.9. Les enzymes 

      Les enzymes jouent un rôle important dans le processus de conversion qui se produit 

pendant la formation et la maturité du fruit. Les activités des cinq enzymes suivantes ont un 

effet particulier sur la qualité de la datte mure (Yahiaoui., 1998). 

 L’invertase : Responsable de l’inversion du saccharose en sucres réducteurs : glucose 

et fructose. 

 La cellulase : Transforme la cellulose en substances à courtes chaines avec 

l’augmentation de la solubilité. 

 La pectinméthylestérase : Elle convertit les substances pectiques insolubles en 

pectines plus solubles en contribuant au ramollissement du fruit. 

 La polyphénoloxydase : Elle est responsable de l’oxydation des composés 

phénoliques conduisant au brunissement de la datte. 
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 La peroxydase : On trouve la peroxydase dans les dattes, mais sa fonction n’est pas 

connue (Khali et Selselet Attou., 2007). 

 

 

II.9.2. Composition biochimique de la partie non comestible "Noyau "  

      Le noyau représente 7% à 30% du poids de la datte. Il est composé d'un albumen blanc, 

dur et corné protégé par une enveloppe cellulosique (Espiard., 2002). Selon (Aldhaheri et 

al., 2004 ; Besbes et al., 2004 ; Chaira et al., 2007 ; Al-Farsi et al., 2007), les noyaux sont 

riches en protéines , en potassium , en sucres, en composés phénoliques et en matière grasse. 

 

 

II.10. Valeur nutritionnelle de la datte 

       La datte contient une faible teneur en lipides et en protéines, mais elle est riche en sucres 

(environ 75% de sa composition), ce qui lui confère une grande valeur calorique. 100g de 

pulpe de dattes donne 314 kcals (Al-farsi et Lee., 2008). Cette valeur est proche de celle du 

miel d’abeilles, estimée à 304,5 kcals pour 100 g et est supérieure à celle fournie par le riz, le 

lait de vache et le jus de fruits (Chahata., 2000). 

 

II.11. Utilisation médicinale traditionnelle  

     L'utilisation de dattes dans le traitement des maladies et des troubles découle de l'usage 

traditionnel. Au Soudan, Les grains de pollen de P. dactylifera sont mélangés avec du miel 

d'abeille et du gingembre pour augmenter la fertilité (Khalid et al., 2007). La consommation 

quotidienne de 3 à 4 fruits de dattes est administrée pour augmenter la mémoire en Palestine 

(Daoud., 2008). "Hurma coffee" de graines de dattes est une herbe coffee consommée en 

Turquie pour améliorer la mémoire (Sekeroglu et al., 2012).  

Au Maroc, une décoction d'une tasse de feuilles de dattes est consommée pendant une 

semaine pour réduire l'hyperglycémie (Mootoosamy et al., 2014). Au Maroc, un mélange 

d'alcool (galène minérale, PbS) et de plantes médicinales dont Piper nigrum, P. dactylifera, 

Foeniculum vulgare et Nerium oleander est utilisé pour traiter les problèmes oculaires 

(Teixidor-Toneu et al., 2016). 
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Tab 07: Utilisation médicinale traditionnelle de Phoenix dactylifera L (Taleb., 2016). 

 

Pays 

Partie de 

plante 

utilisée 

Usage médicinal traditionnel 
 

Références 

Algérie Fruit Cicatrisation des plaies Eddine et al. (2014) 

Egypt. Fruit Rhinite allergique, anti-cancéreux Darias et al. (1986) 

Indien Fruit 
Anti-gonorrhée, douleur d'estomac 

fébrifuge 

Aboul-Enein et al. 

(2012);Boghdadi et al. 

(2012) 

Iran Fruit 
Diarrhée, plaies, toxicité, 

dysfonction érectile 

Nadkarni (1976); Puri et al. 

(2000); Ayyanar and 

Ignacimuthu (2005) 

Irak Fruit, racine 
Infections des voies urinaires, 

plaies 

Ghadiri and Gorji 

(2004);Bahmani et al. 

(2012);Khorasgani et al. 

(2013) 

 

Jordon 

 

Fruit, racine 
Alopécie, pellicules, 

démangeaisons du crâne 
Yassein (2012); Al-Dawah 

and Ibrahim (2013) 

Maroc Fruit, feuilles 
Diabète, problèmes oculaires, 

hypertension 

Ziyyat et al. (1997); 

Tahraoui et al. (2007); 

Kabbaj et al. (2013) 

Nigeria Fruit Soulagement des maux de gorge 
Idu et al. (2009); Ngwuluka 

et al. (2010); Shaba et al. 

(2015) 

Oman Fruit, feuilles 

Involution utérine, anti-

hypertensive, vermifuge, diarrhée, 

blénorrhalgie, antipoison, fatigue, 

diabète, hépatite, problèmes rénaux. 

 

Saganuwan (2010) 

Pakistan Fruit 
Aphrodisiaque, antiacide, mal de 

dos, carminatif, tonique général 

Ishtiaq et al. (2013); Khan 

et al. (2013); Murad et al. 

(2013); Ullah et al. (2014) 

Palestine Fruit 

Facilitation de l'accouchement, 

constipation, œdème, fièvre, 

augmentation de la mémoire, 

 

Daoud (2008); Ali-Shtayeh 

et al. (2012); Auda (2012) 

Arabie 

saoudite 
Fruit Cardiopathie 

Alsaif et al. (2007); Al-

Musayeib et al. (2012) 

Soudan Fruit 
Asthme bronchique, constipation, 

amygdalite 
Khalid et al. (2007) 

Turquie Noyau Amélioration de la mémoire Sekeroglu et al. (2012) 
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CHAPITRE III 

LES SOUCHES BACTÉRIENNES ET LEURS PROPRIÉTÉS 

 

III.1. Les micro-organismes       

      Un microbe ou micro-organisme est un organisme vivant autonome, généralement 

unicellulaire, invisible à l'œil nu. Les protozoaires, les champignons microscopiques, les 

bactéries et les virus sont des microbes (Prigent-Combaret et Lejeune., 1999 in Ait Baziz et 

Chemali., 2017).  Appelés protistes, divisés en deux grandes catégories selon leur structure 

cellulaire : les protistes supérieurs ou eucaryotes et les protistes inférieurs ou procaryotes  

(Sablonière., 2006 in Ait Baziz et Chemali., 2017). 

 

III.2. Les bactéries   

      Sont des micro-organismes unicellulaires, d’une taille de l’ordre de un à quelques dizaines 

de microns, constitués d’un cytoplasme, d’un système nucléaire rudimentaire, d’une paroi 

contenant des mucopolysaccharides et sont dotés ou non de flagelles. L’architecture 

moléculaire de leur membrane cytoplasmique permet de caractériser la bactérie en deux 

catégories : Gram positif (Gram+) et Gram négatif (Gram–). Cette caractéristique conditionne 

fortement leur sensibilité aux antibiotiques (Gourreau et al., 2008).  Les bactéries se 

différencient par leurs formes et leurs tailles. 

 

 Formes des cellules bactériennes : les bactéries sont des organismes de formes variées. 

-Bactéries de formes arrondies ou cocci, isolées, en chaînette ou en amas, Ex : 

Staphylocoques, Streptocoques. 

-Bactéries de forme allongée ou bacilles isolés, en chaînette ou amas, de longueur et 

diamètre variables, Ex : E. coli, Salmonella, Bacillus. 

-Bactéries de forme spiralée : spirilles ou spirochètes (Treponema) 

-Un groupe particulier de bactéries de forme filamenteuse se rapprochant des moisissures: 

les actinomycètes (Rougier., 2010). 

 

 Taille des cellules bactériennes: les bactéries les plus petites ont une taille d’environ 0,2 

µm (Chlamydia) et les plus longues sont certaines Spirochètes. Elles peuvent atteindre 

250µm de long. En moyenne la taille se situe entre 1 et 10 µm (Rougier., 2010). 
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III.2.1. Description des souches bactériennes  

 

III.2.1.1. Escherichia coli 

III.2.1.1.1. Définition  

     Bacille à Gram négatif, se développe sur la gélose ordinaire (ex : gélose nutritive), 

habituellement mobile et pourvu de fimbriae, (en aérobies). Les réactions typiques sont les 

suivantes : fermentent le glucose, indole positif, uréase-négative, H2S-négatif, lactose positif, 

gazogène, mais ne produit pas d’acétine (Singleton., 2005). 

 

 

Fig 08: Escherichia coli, vue au microscope électronique à balayage et colorée 

artificiellement (Delarras., 2007). 

 

III.2.1.1.2. Habitat  

      C’est l’espèce dominante de la flore aérobie du tube digestif. E coli ou colibacille est 

habituellement une bactérie commensale qui peut devenir pathogène si les défenses de l’hôte 

se trouvent affaiblies ou si elle acquiert des facteurs de virulence particuliers (Nauciel et al., 

2005). 

 

 

III.2.1.2. Pseudomonas  aeruginosa 

III.2.1.2.1. Définition  

      P. aeruginosa (ou bacilles pyocyanique) sont des bacilles à Gram négatif, fins, droits et 

très mobiles grâce à un flagelle polaire. Ils ont une ciliature monotriche et sont dépourvus de 

spores et de capsule. Ils sont aérobies strictes, se cultivant facilement sur tous les milieux en 

aérobiose (Singleton., 2005). Cette bactérie croît à 37°C et même à 42°C. Elle dégage une 
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odeur aromatique de la fleur seringa. La caractéristique fondamentale de cette espèce est la 

production de pigments spécifiques : pyoverdine et pyocyanine, qui donne une couleur bleu-

vert aux colonies (Helene., 2003).  

 

 

 

Fig 09 : Pseudomonas aeruginosa, vue au microscope électronique et colorée artificiellement 

(Delarras., 2007). 

 

 

III.2.1.2.2. Habitat  

      La bactérie est très répandue dans l’eau et les milieux humides. Elle peut aussi coloniser 

l’homme. Cette bactérie est fréquente en milieu hospitalier entraînant l’apparition de 

véritables souches d’hôpital, qui se développent même dans l’eau distillée ou salée (Garrity 

et al., 2007). 

 

III.2.1.3. Staphylococcus aureus  

III.2.1.3.1. Définition  

      C’est une bactérie à Gram positif, aérobie, anaérobie facultatif, immobile, non sporulée 

catalase positive et oxydase négative. Son optimum de croissance est atteint à 37°C, mais 

végète à 10°C et à 40°C. Elle pousse sur des milieux contenant de fortes concentrations 

salines comme le milieu Chapman qui comporte 7.5% de Nacl. Staphylococcus aureus 

provoque sur milieu Chapman un virage au jaune dû à l’acidification produite par la 

dégradation du mannitol (Helene., 2003). 
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Fig 10 : Staphylococcus aureus, vue au microscope électronique et colorée artificiellement 

(Delarras., 2007). 

 

 

III.2.1.3.2. Habitat 

      Staphylococcus aureus est un commensal de la peau et des muqueuses de l’homme et des 

animaux (rhino-pharynx et intestin). On le trouve sur la muqueuse nasale d’un tiers environ 

des sujets normaux et les zones cutanées humides (périnée, aisselles). 

      Éliminée dans le milieu extérieur, cette bactérie peut survivre longtemps dans 

l’environnement (Nauciel et al., 2005). 

       

 

III.2.1.4. Protéus vulgaris  

III.2.1.4.1. Définition  

      Protéus vulgaris est caractérisé par leur grande mobilité et est vraisemblablement 

d'origine tellurique. Certaines espèces d'intérêt médical tels Protéus mirabilis, Protéus 

vulgaris, Morganella morganii (ancien Proteus morganii), peuvent induire des infections des 

voies urinaires (dans 60% des cas d'infections urinaires), des infections cutanées 

(surinfections des plaies chirurgicales, brûlures…), des infections des voies respiratoires 

(otites chroniques suppurées, sinusites) et même des septicémies (Berche et al., 1989). 
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Fig 11 : Protéus vulgaris, vue au microscope éléctronique à balayage (Anonyme 3).  

 

 

III.2.1.4.2. Habitat  

      Les Proteus sont largement distribués dans l'environnement naturel, y compris l'eau 

polluée, le sol et le fumier. En raison de leur activité protéolytique, ces bactéries sont 

impliquées dans la décomposition de la matière organique d'origine animale. Elles sont 

également présentes dans les intestins des êtres humains et des animaux. Par conséquent, ces 

souches bactériennes sont souvent isolées de matières fécales humaines et animales, ainsi que 

des sources associées telles que les eaux usées et de la viande en décomposition (Leulmi., 

2015). 
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CHAPITRE IV 

ACTIVITÉ ANTIBACTÉRIENNE 

 

IV.1. Propriété antibactérienne  

      La thérapeutique des infections bactériennes se base principalement sur l’usage des 

antibiotiques. La prescription à grande échelle et parfois inappropriée de ces agents a entraîné 

la sélection de souches multi-résistantes d’où l’importance d’orienter les recherches vers la 

découverte de nouvelles voies qui constituent une source d’inspiration de nouveaux 

médicaments à base des plantes, sous forme de métabolites secondaires dont les composés 

phénoliques, sont toujours utilisés dans l’industrie alimentaire et cosmétique et comme agents 

antimicrobiens en médecine populaire (Touafek., 2010 in Ait Baziz et Chemali., 2017). 

 

IV.2. Les Antibiotiques 

IV.2.1. Définition 

      Les antibiotiques sont nés  avec la découverte de la pénicilline par Alexander Flemming 

en 1928 à l’hôpital Sainte-Marie de Londres. 

 « Antibiotique » vient  du grec qui signifié  anti, "contre" et bios, "vie". Les Antibiotiques se 

définissent comme des molécules capables d'inhiber la croissance ou même de tuer des 

bactéries, sans affecter l'hôte. Les sources principales d'antibiotiques sont les champignons, 

mais parfois aussi les bactéries (Hnich., 2017).  

 

 

Fig 12 : Alexander Flemming (prix de noble en médecine 1945) (Anonyme 4). 
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IV.2.2. Mécanisme d’action des Antibiotiques 

Les antibiotiques agissent sur les bactéries de diverses manières, notamment, sur la synthèse 

de la paroi bactérienne, sur la structure de la membrane cytoplasmique,  sur la synthèse des 

protéines bactériennes et enfin sur l’ADN nucléaire (Duval et al., 1985). 

 Sur la synthèse de la paroi bactérienne : La paroi est constituée de mucopeptide. 

Les antibiotiques bloquent la Transpeptidase qui intervient pour synthétiser la paroi 

des cellules-filles en provoquant la formation de paroi incomplète aboutissant à 

l’éclatement de la bactérie. Exemples : ß Lactamines, la Bacitracine et la 

Vancomycine.    

 

 Sur la structure de la membrane cytoplasmique : Les antibiotiques altèrent la 

membrane cytoplasmique et la dissocient ce qui entraîne une fuite du cytoplasme. 

Exemple : Polymyxine et Colistine.  

 

 

 Sur la synthèse des protéines bactériennes : L’ADN du noyau transmet à l’ARN 

messager (ARNm) le code de synthèse des protéines. Cet ARNm vient en contact du 

ribosome rencontré l’ARN de transfert (ARNt) qui apporte les aminoacides. Certains 

antibiotiques empêchent la libération de l’acide aminé par l’ARNt. Exemple : les 

Tétracyclines. D’autres gênent la lecture du code de synthèse sur l’ARN messager. 

Exemple : les Aminosides. Le Chloramphénicol inhibe l’enzyme qui permet aux 

acides aminés codés de s’assembler en polypeptide utile.  

 

 Sur l’ADN nucléaire : Ces antibiotiques agissent en gênant la réplication de l’ADN. 

Exemple : Rifamycine, l’Acide nalidixique  (Duval et al., 1985). 
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Fig 13 : Mode d’action des Antibiotiques (Meziani., 2012 ; Mammeri., 2013). 

 

 

 

IV.2.3. Résistance aux Antibiotiques  

      La résistance aux antibiotiques est un phénomène général observé pour toutes les espèces 

bactériennes rencontrées chez l’homme. On distingue la résistance naturelle et la résistance 

acquise (Lesseur., 2014):  

 La résistance naturelle concerne toutes les souches d’une espèce bactérienne à 

l’usage des antibiotiques. Cette résistance est chromosomique et a un caractère 

permanent transmissible aux cellules filles lors de la réplication bactérienne.  

 La résistance acquise ne concerne qu’une partie des souches d’une espèce 

bactérienne normalement sensible et apparait à la suite de l’utilisation des 

antibiotiques. 

 

IV.2.4. Résistance et responsabilité des bactéries 

     En février 2017,  L’Organisation mondiale de la Santé (OMS) a publié  sa première liste 

«d’agents pathogènes prioritaires» résistants aux antibiotiques, dans le but de guider et de 

promouvoir la recherche et le développement de nouveaux antibiotiques. 

      Le tableau ci-dessous (Tab 08)  résume la résistance et la responsabilité des bactéries qui 

sont déjà présentées dans ce chapitre. 
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Tab 08 : Résistances et responsabilités  des bactéries (OMS., 2017). 

 

Bactéries 
Résistances aux 

antibiotiques 
Responsabilité 

Escherichia coli C3G / FQ 
Infection Urinaire (IU) 

hospitalière. 

Staphylococcus aureus 
Gène MecA -> R Pénicilline 

/ Augmentin 

Présence naturelle (Nez), 

souvent responsable 

d’infection de plaie. 

Pseudomonas aeruginosa les Carbapénèmes Infections sévères. 

Protéus vulgaris 

les Carbapénèmes et les 

Céphalosporines de 3
eme

 

génération. 

Infections sévères, souvent 

mortelles, telles que des 

infections sanguines et des 

pneumonies. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

PARTIE EXPÉRIMENTALE 
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CHAPITRE I  

MATÉRIELS ET MÉTHODES 

 

I.1. Matériels 

I.1.1. Choix et identification du matériel végétal 

       La datte est un fruit qui a été depuis des temps immémoriaux un élément très important 

dans l’alimentation, tant pour les humains (les dattes molles) que pour les animaux (les dattes 

sèches). Divers travaux ont été menés sur le fruit cependant un faible intérêt  a été  a  accordé 

à ses rebuts ou  sous-produits ce qui a orienté le choix de notre sujet et justifie  nos 

investigations. 

 

      Pour notre étude,  le matériel végétal a été récolté des palmeraies de la région d’Oued-

Souf en période d’automne de l’année 2019 et a été acheminé à Constantine au  laboratoire de 

pharmacologie-toxicologie de l’institut des Sciences Vétérinaires de  l’Université des frères 

Mentouri, Constantine1. 

 

      Notre échantillon est constitué d’une variété de dattes déclassées de Phoenix dactylifera L. 

ou rebuts de dattes qui sont des sous-produits du palmier dattier (Hachef).  Ces fruits de 

faibles valeurs marchandes et issus de l’écart du tri de la récolte sont récupérés, pesés et 

séparés en deux lots : un lot de noyaux de dattes et un de lot de pulpe de dattes. Ceci dans le 

but de leur faire subir les extractions nécessaires à la réalisation des tests biologiques 

d’activité antibactérienne.  

 

I.1.2. Monographie de la région de récolte  

      La Wilaya d’El Oued est située au Sud-Est de l'Algérie, elle a une superficie de 

44586.80Km². Elle demeure une des collectivités administratives les plus étendues du pays. 

La longueur de sa frontalière avec la Tunisie est de 300 Kms environ. Elle est couverte par le 

grand Erg Oriental sur les 2/3 de son territoire. 

La wilaya d'El Oued est délimitée:  

Au Nord, par les wilayas de Tébessa et Khenchela ; 

Au Nord et au Nord-Ouest par la wilaya de Biskra;  

Au Sud et au Sud-Est par la wilaya de Ouargla et à l'Est par la Tunisie. 
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Fig 14: Situation géographique de la wilaya d’El Oued Souf (Kholladi., 2005). 

 

 

I.1.3. Caractéristiques morphologiques de la variété étudiée      

       Les dimensions ont été mesurées à l’aide d’un pied à coulisse, le poids a été déterminé 

grâce à une balance analytique. Les résultats sont reportés dans le tableau ci-dessous : 

 

Tab 09 : Caractéristiques morphologiques principales de la variété étudiée. 

 

 

Paramètres 

Poids de 

la datte 

entière 

(g) 

Poids 

de la 

pulpe 

(g) 

Poids 

de 

noyau 

(g) 

Longueur 

d’une 

datte 

(cm) 

Largeur 

de la 

datte  

(cm) 

Longueur 

du noyau  

(cm) 

Largeur 

de 

noyau  

(cm) 

 

Valeurs  

 

5.36 

 

4.58 

 

0.78 

 

4 

 

1.7 

 

2.5 

 

0.5 

 

* valeur exprimée en moyenne, ET (n=3) 
 

 
 

I.1.4. Collecte et conservation du matériel végétal    

      Le matériel végétal utilisé dans notre étude est la variété de datte Hachef  Phoenix 

dactylifera L. (Fig 15).   Elle  a été séchée dans une étuve ventilée  (de marque Memmert)  à 

une température de 50°C pendant 3 jours.  Puis broyée en poudre  à l’aide d’un broyeur 

électrique à marteau (de marque Retsch)  et enfin  tamisée afin d’avoir des particules de petits 

diamètre. La poudre obtenue est conservée dans des boîtes en verre, pour servir par la suite 

aux   préparations des différents extraits. 
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Fig 15: Photographie de la pulpe et des noyaux  de Phoenix dactylifera L, avant et après le 

broyage. 

 

I.2. Méthodes  

I.2.1. Méthode d’obtention des extraits totaux 

I.2.1.1. L’extraction à l’eau 

      L’extraction à l’eau se fait par deux  étapes nécessaires: macération, filtration. Cette 

extraction est réalisée selon le protocole décrit par Laghari et al. (2013) : 

 

I.2.1.1.1. Macération   

      Nous avons pris 100 g de poudre de datte sont macérés dans 1L d’eau distillée  puis mis 

dans un bain à ultrason  pendant 2h. Cette solution  est ensuite laissée en macération à froid 

pendant 24 heures à température ambiante. 

 

I.2.1.1.2. Filtration   

      Après 24h de macération, le mélange est passé au papier filtre Whatman. Chaque étape 

d'extraction est refaire 3 fois avec renouvellement du solvant (eau distillée). Après Filtration, 

cet extrait a été séché au niveau de l'étuve. 
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I.2.1.2. Extraction  méthanolique 

      L’extraction méthanolique se fait par trois étapes nécessaires: macération, filtration et 

évaporation à l’aide d’un évaporateur rotatif (rotavapor). Cette extraction est réalisée selon le 

protocole décrit par (Laghari et al., 2013) : 

 

I.2.1.2.1. Macération    

      Nous avons pris 100g de poudre de datte macérées dans un système (7:3) (700ml 

méthanol et 300ml eau distillée). L’extraction était  faite par l’ultrason de marque Fisher 

scientifique (FB15046) pendant (2h) en utilisant de méthanol  à 70% à température ambiante. 

 

I.2.1.2.2. Filtration   

      Après 3 jours de renouvellement, une filtration du macérât  est effectuée à l’aide d’un 

filtre  papier Whatman. Le filtrat obtenu va subir une évaporation. 

 

I.2.1.2.3. Évaporation   

      A l’aide de l’évaporateur rotatif (Bucchi), les solutions filtrées sont concentrées sous vide 

à 40°C en éliminant le solvant méthanolique et conservées à 4° C jusqu’à leur utilisation. 

Les étapes du protocole  d’extraction sont décrites dans la figure ci-dessous (Fig 16). 
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Figure 14 : protocole d’extraction méthanolique 

 

 
Fig 16: Protocole de l’extraction méthanolique (Laghari et al., 2013). 

 

 

 

 

 

100 g de (pulpe / noyau) 
 

Broyage 
 

Addition de 700ml méthanol+300ml eau distillée 

 

Mettre l'ensemble dans un bain à ultrasons à 30C°  pendant 2h 

Filtration des extraits 
 

Concentration par évaporateur rotatif 
 

Mettre l’extrait dans des boites pétri dans l’étuve à 40C° pendant 5h 
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         Broyage du matériel végétal                         Immersion dans un système solvant 

   

           
 
                       Macération                                                          Filtration   

 

        
 

                                   Évaporation                                             Séchage           

 
      

Fig 17: Les étapes d'extraction.
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CHAPITRE II  

RÉSULTATS ET DISCUSSION 

 

      Dans notre étude, nous avons prévu  la réalisation des extractions solide-liquide  et 

liquide-liquide des extraits bruts et des phases des différentes parties (noyaux et pulpes de 

dattes) de la plante Phoenix dactylifera L, dans le but d’évaluer l’activité antibactérienne vis-

à-vis de trois souches bactériennes référenciées (Staphylococcus aureus, Proteus vulgaris et 

Pseudomonas aeruginosa) obtenues du laboratoire de bactériologie du centre hospitalo-

universitaire de Constantine (CHU). 

      Vu la pandémie du Covid-19, l’accès au niveau de ce laboratoire est devenu impossible ce 

qui a entrainé la suspension de nos travaux. Par conséquent, dans ce chapitre, nous allons 

présenter et discuter uniquement les résultats auxquels sont parvenues nos investigations. 

 

      L’extraction est une étape très importante dans l’isolement, l’identification et l’utilisation 

des composés phénoliques (Ignat et al., 2011). Elle est essentielle avant l’analyse quantitative 

et qualitative proprement dite. 

      Les méthodes d’extraction dépendent aussi bien du matériel végétal que des molécules 

recherchées. L’extraction est influencée par la méthode choisie en fonction des composés 

phyto-chimiques à étudier.  

      D'autres facteurs, comme le pH, la température, le rapport quantité de matière au volume 

du solvant, les intervalles de temps, le nombre et les étapes d'extractions individuelles, jouent 

également un rôle important dans cette procédure (Ignat et al., 2011). 

 

 

II.1. Rendements de l’extraction 
 

      Des  extractions étaient faites par l’ultrason de marque Fisher scientifique (FB15046) en 

utilisant deux solvants de l’extraction : l’eau  à 100% et le méthanol à 70% à la température 

ambiante permettant  d’extraire le maximum des composés et de prévenir leur dénaturation 

due aux températures élevées. La teneur en substances extractibles par l’eau/ méthanol  est 

évaluée par la formule suivante :  
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R % =M1/M2 *100 

 

R%: Teneur en substance extractible. 

M1 : poids de l’extrait sec. 

M2 : poids initial de l’échantillon. 

Les rendements des extractions  aqueuses et  méthanolique ont été calculés pour les deux 

parties de Phoenix dactylifera L. : pulpe et noyau (Tab 10). 

 

 

 

Tab 10: Rendement de l’extraction aqueuse et méthanolique. 

 

 
Poids initial 

M2(g) 

Poids extrait 

sec M1 (g) 
Rendement  

Noyaux de 

datte 

H2O 100 82 82% 

Me-OH 100 11 11% 

Pulpe de 

datte 

H2O 100 91 91% 

Me-OH 100 70 70% 

 

 

 

   

 

 

Fig 18: Rendement des extraits aqueux et hydro-méthanolique de Phoenix dactylifera L. 
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      Les résultats obtenus pour les extraits bruts des différentes parties ; noyaux de dattes et 

pulpes de dattes de la plante Phoenix dactylifera L. montrent que le taux d’extraction avec les 

différentes solvants (100% eau et70% méthanol) présentent des différences remarquables. 

      Le meilleur rendement est observé respectivement avec l’extraction à l’eau pour la pulpe 

et les noyaux (91% ; 82%), suivi par l’extraction au méthanol pour la pulpe (70%). Le plus 

faible rendement a été obtenu avec l’extraction méthanolique pour les noyaux (11%). 

      Les différences observés pourraient s’expliquer par plusieurs facteurs, à savoir : la 

différence de la partie utilisé (pulpe/ noyau) ; le type de solvant utilisé pour l’extraction (eau/ 

méthanol) ainsi que la technique d’extraction utilisée (l’absence de la 3
eme 

étape (évaporation) 

dans l’extraction aqueuse). 

      Nos résultats sont en accord avec les travaux rapportés par El Sohaimy et al. (2015) qui 

indiquent que l'extrait aqueux a une teneur plus élevée que l’extrait éthanolique, avec un 

rendement de 14.80 et 10.31 respectivement.  

      Ceci a permis d’affirmé que l'extrait  brut de datte contient des composés phénoliques 

aliphatiques (hydrophiles) plus élevés que les composés aromatiques (hydrophobes) (El 

Sohaimy et al. (2015)). 

 

      Ces résultats sont comparables à ceux obtenus par plusieurs auteurs (Chirinos et al., 2007 

; Kim et al., 2007 ; Spigno et al., 2007 ; Tabart et al., 2007) avec des  teneurs en 

polyphénoles variant en fonction du solvant utilisé selon l’ordre suivant : Méthanol >Acétone 

~ Eau >Ethanol >Hexane avec un rendement de 13.1; 10.5; 10.1 ; 7.0 et 0.2 respectivement 

(Chirinos et al., 2007) 

       

      Les combinaisons de solvants tels que le méthanol, l’éthanol et l’acétone avec l’eau font 

améliorer l’extraction des composés phénoliques glycosylés (Chirinos et al., 2007 ; Kim et 

al., 2007 ; Spigno et al., 2007 ; Tabart et al., 2007). A cet effet, un rapport de 70% de 

méthanol au minimum est nécessaire pour inactiver les polyphénols-oxydases, des enzymes 

intervenant dans l’oxydation des polyphénols, ce qui conduit au phénomène de brunissement 

(Chirinos et al., 2007).  

     Ce rapport est utilisé généralement dans l’extraction des flavonoïdes (catéchines ou 

épicatéchines), les acides-phénols et leurs dérivés et plusieurs autres sous-groupes des 

flavonoïdes (Al-Farsi et Lee., 2007 ; Tabart et al., 2007).  
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CONCLUSION  ET PERSPECTIVES 
 

        Le travail que nous avons entrepris a pour objectif principal la présentation d’une plante 

saharienne largement utilisée dans la consommation et la médecine traditionnelle. Cette 

recherche se veut une contribution à une meilleure connaissance de cette espèce végétale. 

Le matériel végétal utilisé est une variété de Phoenix dactylifera L.  provenant des palmeraies 

de la wilaya de Oued Souf. 

 

      A la lumière de nos résultats préliminaires, les valeurs des rendements d’extraction à l’eau  

s’avèrent plus importantes que celles obtenues avec le méthanol. La pulpe est plus extractible 

par rapport au  noyau. 

      Par ailleurs, le meilleur solvant pour l’extraction des polyphénols des rebuts de dattes 

serait le méthanol. L’addition de l’eau au système d’extraction fait améliorer le rendement.  

 

      Dans un avenir proche, nous envisagerons la réalisation d’un criblage phytochimique de la 

variété étudiée de Phoenix dactylifera L. afin de connaitre les grandes familles chimiques 

auxquelles on peut rattacher les propriétés pharmacodynamiques attribuées à cette plante dans 

le but d’identifier les molécules bioactives et réaliser quelques expériences "In vitro" en guise 

de tests biologiques pour confirmer ou infirmer le bien-fondé de telles utilisations. 

 

      Enfin, les palmiers sont la richesse du sud de l'Algérie, ils constituent le symbole de 

l’agriculture oasienne et la source de valeurs inestimables: économiques, religieuses, morales 

et écologiques. Nous devons donc les préserver, maintenir et investir dans ce patrimoine afin 

de   bénéficier de cette richesse Algérienne. 
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ÉVALUATION DE  L'ACTIVITÉ ANTIBACTÉRIENNE D’UNE  

VARIÉTÉ DE DATTE SÈCHE «Hachef»: Phoenix dactylifera L. 

 

RÉSUMÉ 

 

      Le Monde végétal est une excellente source de principes actifs, ce qui lui confère une 

activité antibactérienne importante, souvent recherchée dans la médecine alternative et le 

domaine agroalimentaire pour la préservation des aliments. 

      Notre recherche porte sur l’extraction des polyphénols d’une variété de datte Phoenix 

dactylifera L. Les deux parties de la plantes ont subi une extraction séquentielle par l’eau et le 

méthanol. L’extraction sélective a révélé des rendements importants comparativement aux 

études réalisées sur la même espèce dans d’autres pays.  

      La réalisation des tests de sensibilité (activité antibactérienne) n’a  pas abouti  en raison de 

la pandémie du Covid-19 qui a engendré l’arrêt des travaux au niveau du laboratoire de 

bactériologie du CHU de Constantine.        

  

Mots clés :    Phoenix dactylifera L.,  Activité  antibactérienne,    Polyphénols,  Extrait 

aqueux, Extrait méthanolique.  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



 

 

EVALUATION OF THE ANTIBACTERIAL ACTIVITY OF DRY 

DATTE VARIETY «Hachef»: Phoenix dactylifera L. 

 

ABSTRACT 

 

       The Vegetal World is an excellent source of active ingredients, which gives it an 

important antibacterial activity, often sought after in alternative medicine and the food 

industry for food preservation.  

      Our work focuses on the study of the antibacterial activity of Phoenix dactylifera L. 

Selective extractions revealed significant yields compared to studies carried out on the same 

species in other countries.  

      Sensitivity tests (antibacterial activity) were not applied due to the Covid-19 pandemic, 

which led to the cessation of work at the bacteriology laboratory at Constantine University 

Hospital. 

 
 

Key words: Phoenix dactylifera L., Antibacterial activity, Polyphenols, Aqueous extract, 

Methanolic Extract. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

  «Hachef» :  الجاف رالتمصنف ل تقييم النشاط المضاد للبكتيريا

Phoenix dactylifera L. 

 
 
 

 ملخص

 

يعتبر عالم النبات مصدرا ممتازا للمكونات النشطة على المستوى الحيوي كالنشاط المضاد للبكتيريا مما    

.يجعلها موضوع للبحث في الطب البديل و الصناعة الغذائية  

وقد كشفت عمليات   .Phoenix dactylifera Lبحثنا يهدف الى دراسة النشاط المضاد للبكتيريا لنبات 

الاستخراج الانتقائية بواسطة كل من الماء و الميثانول عوائد كبيرة مقارنة بدراسات سابقة اجريت على 

في  لم يتم اجراء اختبار النشاط المضاد للبكتيريا بسبب توقف العمل المخبري. نفس النبتة في بلدان اخرى

 91-اثر جائحة كوفيد -قسنطينة–المستشفى الجامعي 

 
 
 

  ,المواد الايضية الثانوية ,النشاط المضاد للبكتيريا .Phoenix dactylifera L ,  : كلمات مفتاحية

 .مستخلص ميثانولي,مستخلص مائي 
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Résumé 

 
      Le Monde végétal est une excellente source de principes actifs, ce qui lui confère une 

activité antibactérienne importante, souvent recherchée dans la médecine alternative et le 

domaine agroalimentaire pour la préservation des aliments. 

      Notre recherche porte sur l’extraction des polyphénols d’une variété de datte Phoenix 

dactylifera L. Les deux parties de la plantes ont subi une extraction séquentielle par l’eau et 

le méthanol. L’extraction sélective a révélé des rendements importants comparativement aux 

études réalisées sur la même espèce dans d’autres pays.  

      La réalisation des tests de sensibilité (activité antibactérienne) n’a  pas abouti  en raison 

de la pandémie du Covid-19 qui a engendré l’arrêt des travaux au niveau du laboratoire de 

bactériologie du CHU de Constantine. 
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