L) Akal jRapall 4500 Jadl 4y piganll
République Algérienne Démocratique Et Populaire
bl Ganll 5l el 55155

Ministere De L’enseignement Supérieur Et De La Recherche Scientifique

dyallgdayhil ogledpls

Université Constantine 1 Fréres Mentouri  4ikicd daalal s st 33y Faculté des Sciences de la
Nature et de la Vie Bliall g dapkal) o gle 4418

Département : Biochimie et Biologie Cellulaire et Moléculaire

Mémoire présenté en vue de I’obtention du Dipléme de Master Domaine :
Sciences de la Nature et de la Vie Filiére : Sciences Biologiques / Biotechnologies
/ Ecologie et Environnement Spécialité : Biochimie de la Nutrition

Intitulé :
Activité antifongique, antibactérienne et antioxydante du
fruit Phoenix dactylifera L.
Présenté par : KOUADRI AYA Le : 12/06/2024

Jury d’évaluation :
Président: MOSRANE Y. Maitre de conférences «B» U. Constantinel. Fréres Mentouri
Encadrant : DJAALAB I. Maitre de conférences «A» U. Constantinel. Fréres Mentouri

Examinateur(s): OULABANI R Maitre de conférences «B» U. Constantinel. Freres Mentouri

Année universitaire 2023 - 2024



Remerciements

Tout d’abord, je remercie le dieu ALLAH le tout puissant de nous avoir donné la
sante, d’avoir pu entamer et terminer ce mémoire.

J’adresse mes remerciements et ma gratitude a Dr. DJAALAB Imen, Maitre de

conférences A a I’Institut des Sciences Vétérinaires El khroub, d’avoir propose et

diriger ce theme. Je la remercie pour ces conseils, ses orientations et sa patience
pour la réalisation de ce travalil.

Je remercie également Dr. MOSRANE Yousra Maitre de conférences B a la
Faculté des Sciences de la Nature et de la vie d’avoir accepté de présider le jury
cette soutenance ainsi que Dr. OUELBANI Rayene d’avoir examiné notre travail

Je remercie aussi tous les ingéenieurs des différents laboratoires du centre de
recherche en biotechnologie CRBt qui m’ont aidé dans I’accomplissement de ce
modeste travail.

Au final, je remercie toute personne ayant contribuée de pres ou de loin pour
I’aboutissement de ce travail.



Dédicaces

Celui qui embrasse la poussiére avant que ses veeux ne se réalisent, le secret de ma
force et de ma détermination est ma défunte chére mere

Que Dieu I’accueil dans son vaste paradis.

A celui qui a éclairé mon chemin de connaissance d’une lumiére inextinguible, a
celui qui a parcouru tous les chemins que j’ai empruntés pour arriver ici;

Mon cher pere

Je voudrais dédier ce travail a ma merveilleuse famille et profiter de cette joie pour
leur dire merci d’étre toujours a mes cotés dans les moments les plus durs pour moi

A mes sceurs CHAIMA et YOUSRA

A mes petites freres ABDDELRAHMEN et ABDELLAH

Je ne peux trouver les mots justes et sinceres pour vous exprimer mes pensees et

mon affection fraternelles



LISTE DES ABREVATIONS

ABTS : Sel d’ammonium de I’acide 2,2 — azinobis-(3-éthlbenzothiazoline-6-sulfonique
BHT : Butylhdroxynisole

BHA : Butylhydroxynisole

BRIX : Mesure de la densité et de la concentration en sucre des sirops
°: Degré Celsius

Cm : Centimétre

DP : Phoenix dactylifera

DPPH : a,a-diphénul-p-Picrylhdrazyl

E.Coli : Escherichia coli

FRAP : pouvoir réducteur

FeCl3 : Ferric chlore

FAO : L’organisation pour I’alimentation et I’agriculture
g : Gramme H : Heure Kg : Kilogramme mg:
Milligramme MeOH: Méthanol Mg: Milligrame min:
Minute mM: milimole

ml: millilitre

nm: Nanometre est une unité de longueur

N : Noyau

P : Pulpe

P+N : Pulpes et Noyau de dattes ou datte entiere

pH : potentiel hydrogéne TCA : tri-chloro

acetic acid

ng: Microgramme pl

: Microlitre pmol :

Micromole

% : Pourcentage



LISTE DE FIGURES

Figure 01 : Palmier dattier (Phoenix dactylifera L .)......cccccoveiiieiiiieiieic e 5
Figure 2 : Présentation schématique du palmier dattier ........cc.ccooceeveiieriiecii i, 7
Figure 3 : Structures des constituants chimiques de P. dactylifera Linné....................9

Figure 4: Carte mondiale des dixprincipaux pays producteurs de dattes en 2014 ...11

Figure 4: Carte géographique illustrant la répartition des 10 oasis échantillonnées en Algérie 12
Figure 5: Maturation,Morphologie et anatomie du fruit et de la graine du palmier dattier ....... 13
(MIUNITEE, 1973) ot e it et st et bbb e b seesseeneeeneens

Figure 5 : Différents étapes de la culture des dattes: a Hababouk, b kimiri, ¢ Khalal, d

Rutab, e Tamar, F Tamar (Khajur doux), g Tamar (khajour dur) ..................... 18

Figure 6 : Types de dates : A : Ajwa ; B : Soukhary ; C : Sabaka ;
DIMIUNIT. .o e es sareeaeeanes 20

Figure 7: Variété de produits alimentaires a base de datte et de coproduits 32

Figure 8: Phoenix dactylifera récoltées dans la région d’Oued-Souf : échantillons de noyaux

de dattes: a gauche, dattes entiéres: au centre et pulpe de dattes: & droite............cccvevveveriernennn, 35
Figure 9: Séchage puis broyage des dattes Phoenix dactylifera L............cccoceeveviiiiviiiiciie e, 36
Figure 10 : Macération, agitation a froid, filtration puis évaporation des solutions macérées a

I’aide de I’évaporateur rotatif (Fisher SCIENtIfiC)........cccovviiiiiiiiiiic e 37
Figure 11 : Protocole d’extraction des extraits bruts des différentes parties de Phoenix

dactyliferalL (pulpes P, noyaux N et dattes entieres N+P)........cccooeveriieniiieieiese e 37
Figure 12: Eppendorfs contenant les dilutions des extraitsextrait brut hydro-méthanoliques

des noyaux, des pulpes et des dattes entieres de Phoenix dactylifera ...........ccccooeeveiiieiiiiennn, 39
Figure 13 : Extraits bruts de Phoenix dactylifera L (datte entiere N+P, noyaux N, pulpe P)....39

Figure 14: Pesée des extraits bruts de Phoenix dactyliferalL (datte entiére N+P, noyau

Figure 15: Bain ultrason pour homogéneéisation des extraits bruts de Phoenix dactylifera L
(datte entiere N+P, NoyauX N, PUIPE P) ...oeeiiiieieece e en enreeeeenes 40
Figure 16: microplaque de dosage de I’activité anti radicalaire (DPPH) des extraits bruts de

noyau, de pulpe et de datte entiere de Phoenix dactylifera L..........ccccoccvvvvviviiiens covevievvennenn, 41



Figure 17: microplaque de dosage de I’activité anti radicalaire (ABTS) des extraits bruts de

noyau, de pulpe et de datte entiere de Phoenix dactylifera L...........cccoccevvevviviieis vovevivveennenn 42
Figure 18 : Illustration de la méthode des aromatogrammes sur boite de pétri

(Bacar etMESKINE, 2014)........ooiiieiieieee ettt sttt nneas 45

Figure 19: Préparations du milieu de culture PDA : Ebullition des morceaux de pomme de

terre avec I’eau distillée dans une fiole JAUQEE .........ccveveveiiiiieicce s e, 47
Figure 20: Agitation avec plaque chauffante et filtration du milieu PDA ........c.coovieiiiiienne 47
Figure 21: Milieu de culture PDA transvase dans des flaconspréts pour étrestérilisé ........... 48

Figure 22: Homogénéisation parvortex des trois extraits bruts des différentes parties du fruit

dePhoeniX daCtYlITEIa .......c.cceeiiee et sae e e e nee s 48
Figure 23: Champignon Fusarium oxysporum f. sp. IyCOPErsiCi ............ccovvvveiiiiiiiiiiiinennnn. 49
Figure 24: Coulage du milieu de culture PDA dans les boites de pétri ........cc.ccocvvvvriveieierinnn, 49

Figure 25: Stérilisation de la pipette pasteur et ensemencement de la suspension mycélienne
Fusarium oxysporum f. sp. lycopersici sur boite PELri ..........cccceeviiieiiiicieeccc e, 50
Figure 26: Dépot de 10 ml d’extraits bruts hydro-méthanoliques du fruit de Phoenix
dactyliferapar micropipette sur les champignons Fusarium oxysporum f. sp. lycopersici........ 51
Figure 27: Préparation des dilutions des extraits bruts hydro-methanoliques des trois parties

du fruit de Phoenix dactylifera (pulpe P, noyau N et datte entiére P+N) ..........ccccoevveiiinnennenn, 52

Figure 28: Ensemencement des suspensions bactériennes Staphylococcus aureus et

ESCNEFICRIA CONI ... ettt nreas 53
Figure 29: Préparation des milieux de cultures et utilisation du micro-onde................cce..... 54
Figure 30: Mise en place des disques imprégnes d’extraits bruts hydro-méthanoliques du

fruit de Phoenix dactylifera sur les boites de Pétri ensemencées avec les deux souches testées 54
Staphylococcus aureus et ESCherichia Coli ........ooiviiiiiiiiiiie e 57
Figure 31 : Microplaques pour dosage de I’activité anti radicalaire (DPPH) des extraits bruts hydro-
méthanoliques des différentes parties de dattes de Phoenix dactylifera L............ccccceevevviivevein e, 58
Figure 32 : Valeurs Clso du teSt DPPH ........ooiiiiiiiiiei e 58
Figure 33: Courbe d’étalonnage du DPPH .........c.cooiiiiiiic e 59



Figure 34: Microplaque de dosage de I’activité anti-radicalaire ABTS des extraits des rebuts
de datte de PhOeniX daCtylifera..........cceiiiiiiiee e nnes
Figure 35: Valeurs Clso duU teSEABTS.......ooiiieiieie et ne e
Figure36 : Courbe d’étalonnage de PABTS ...
Figure 37 : Courbe d’étalonnage du complexe Fe*2-phenanthroling ...........c.ccccceevevevvveveennn.
Figure 38: Courbe d’étalonnage FRAP .........cooci it et es sresressesseeeeaeees
Figure 39: Diametre d’inhibition moyen (DI) et pourcentage d’inhibition (PI) des extraits
bruts des noyaux (N), des pulpes (P) et des dattes entieres (N+P) vis-a-vis de la souche
fongiqueFusarium oxysporum f. Sp. IYCOPEISICI.......ccuiiiiriiiiiiieicee e 65
Figure 40: Diamétre d’inhibition (DI) des temoigne #positifs (T+) et négatifs (T-) vis-a-vis de
la souche fongique Fusarium oxysporum f. sp. IyCOPErSICI........ccvvrieiiereiiieseere e s e
Figure 41 : Comparaison des diamétres d’inhibition (DI) entre I’extrait brut des noyaux de
datte (N) et du témoigne positif (T+) vis-a-vis de la souche fongique Fusarium oxysporum f.

] O Y000 ] 1= 5] od FO OSSO URTTRT 66
Figure 42: Comparaison des diameétres d’inhibition (DI) entre I’extrait brut des pulpes de

dattes (P) et du témoigne positif (T+) vis-a-vis de la souche fongique Fusarium oxysporum f.

] O Y01 1= ] [ of OSSR 66
Figure 43: Comparaison des diametres d’inhibition (DI) entre I’extrait brut des dattes

entiéres (N+P) et du témoigne positif (T+) vis-a-vis de la souche fongique Fusarium
OXYSPOIUM f. SP. IYCOPEISICH vttt ettt sttt sttt et sreeae s 67
Figure 44: Diamétre d’inhibition des extraits bruts hydro-méthanoliques des noyaux, des
pulpes et des dattes entiéres de Phoenix dactylifera. vis-a-vis de deux souches bactériennes
Staphiyloccocus aureus et ECherichia Coli ........cooouviiiiiiiii s e, 69
Figure 46: Diamétre d’inhibition des extraits bruts hydro-méthanoliques des noyaux, des
pulpes et des dattes entiéres de Phoenix dactylifera. vis-a-vis de deux souches bactériennes

Staphiyloccocus aureus et ECherichia Coli.........couviiiiiiiiii e 70

61
61
62
63
64

65



LISTE DES TABLEAUX

Tableau 1 : Phytoconstituants signalés chez Phoenix dactyliferalLinné............c.cccoooeivivvvvncncnennnn. 8
Tableau 2 : Espece du genre Phoenix ainsi que leur nom local commun et leur répartition

GEOGIAPNIGUE ...ttt ettt a bbb bbbt b b b et b s s e e s s 10
Tableau 3 : Des méthodes non thermiques utilisées pour la conservation des dattes ........................ 27
Tableau 4 : Méthodes thermiques pour la conservation des dattes...........ccceeeeeerereririeeeeeissssens 29

Tableau 5 : Rendement des extraits bruts des différentes parties (noyaux, pulpes et 15 dattes
entieres) du fruit de Phoenix dactylifera L. ........cccooovieiiiii i e 56

Tableau 6 : Activité antioxydante et inhibition du radical DPPH par les extraits bruts
méthanoliques (N: noyau, P : pulpe et datte entiére : P+N) de Phoenix dactylifera L....................... 57

Tableau 7 : Activité antioxydante et inhibition du radical ABTS par les extraits bruts
méthanoliques de Phoenix dactylifera L (N: noyau, P : pulpe et datte entiére : P+N)...........ccccccueeee. 60

Tableau 8 : Activité antioxydante et réduction du complexe Fe*2-phenanthroline pour les extraits
bruts méthanoliques (N: noyau, P : pulpe et datte entiére : P+N) de Phoenix dactyliferaL............. 63

Tableau 9: Diametre d’inhibition moyen (DI) et pourcentage d’inhibition (PI) des extraits bruts
des noyaux (N), des pulpes (P) et des dattes entieres (N+P) vis-a-vis de la souche fongique
Fusarium oxySporum f. SP. IYCOPEISICE ......c.cueueueueueeeieieieeieeicce ettt 65

Tableau 10 : Activité antibactérienne des extraits bruts hydro-méthanoliques des
noyaux, des pulpes et des dattes entiéres de Phoenix dactylifera. vis-a-vis de deux

souches bactériennes Staphiyloccocus aureus et Echerichia coli.............ccccoviiiiiiinnnenn, 64



SOMMAIRE
Remerciements Liste des figures Liste des tableaux

INTRODUCTION ... e e e 1
ETUDE BIBLIOGRAPHIQUE

CHAPITRE 1 : Etude Botanique du Palmier dattier

1. Historique du palmier dattier............c.ooiiii i e e 4

2 I (0 1T 1 1L 5

2.1 Classifications du palmier dattier .............cccoviiiiiiiiii e 5

3 Description BOtaniQUe  .......viiet it it et e e e 6

3.1 LesSTeUIIES ... 6

3.2 LESTIEUIS .o 6

3.3 LS TTUILS o vttt e e e e 6

o0 [0 | 7

5 Propagation .......ouuiei i e e e 7

6 6 Constituants ChimIQUe ........c.cooii i e, 8
7. Répartition GEographiqUe ... ... c.uireerieeee et ettt e e e e e aeenees 9

7.1 DaNS I MONUE ....e e e e e 9

T2 EN AIGEIIE et e 11

8 Exigences ClimatiqQUue .........ccooiriiiiiiiii i e e e e e 12

B2HUMIAITE ... e e e e 12

B AU ottt e e e e e 13
T T 0 =] 13

CHAPITRE II : Etude Phytochimique de Phoenix dactylifera

1.Description de ladatte ... ..o 14 2.
Propriétés nutritionnelles ..o, 15 2.1
LS QIUCIURS ..v et e e e e ———— 16
2.2 LS fIDrES et 16
2.3, LBS PIOTBINES ..uvie et ettt et et et e e e e e e e e e 16
16
2.4 LeS HPIOES ...ttt e e 16
2.522 Les produits phytoChIMIQUES ... ....ve it eeieas 17
2.6 Les vitamines et MINEIralX .......c.oieousiinieie e it e e e e eanen, 17

3 Stades de développement des fruits du palmier dattier ......................... 17



4. les differents Types des dattes ........ooveiniiiiiiiii e e, 19

5 Caractéristiques physico-chimiques des dattes ..............ccveevevvinn.n. 20
6 Le role des dattes dans la prévention des maladies via leur activité ......... 21
6.1 ACtiVIte anti-OXYdante ..........covieiiii i, 21
6.2 Activité anti tumoral ..o, 22
6.3 Activité antimiCrobien ....... ..ot e, 22
6.4 Activité antidiabétique ..........ccoooi i, 22
6.5 Activité anti inflammatoire ..., 23
6.6 Effet NéphroproteCteur ..........cove i e, 23
6.7 Effetsur ’infertilité............coo i, 23
6.8 Accouchement et relaxation du travail ................cocooiiiiiiiiiiiii, 24

CHAPITRE III: Utilisation et transformations de la datte

1 Production et qualité des dattes en AIGérie .........ccovviiviii i, 25
2 Conservation de la datte ...........oveiieiiiii i, 25
2. 1Traitements thermiques de ladatte ...........ocoiieiii i, 25
0 0t I 4 = 17 107 T = 25
2.1.2 FUMIQALION ..ottt e e e e e e e e e e e e e 26
2.1.3 1rradiation ... 26
2. LA EMDAIAgE ... s 26
2.1.5 OZ0NALION .0ttt e e e e e e e 26
2 traitements non thermiques de ladatte ..., 27
2.3 ENtrepOts froid .......ovve et e e 28
2.4 DEShydratation  ........c.cvireieiie it e e e e 28
3Transformation de la datte ..........cooveiiiiiiii 29
S L PAte de datte ... 29
3.2 DAL JAM Lttt e e e e e e 30
3.3 COMMICNONS ..t e 30
B LA QEIBE e 30
35 SIrOP de Aatte ...en et e 31
3.6 Datte BN POUAIE ... vttt e e e e e 31
3.7 HUIle de graines ......cviiiie i e e 31
3.8 Gateaux de ladatte .......c.ouvii 31

4 Application des produits et coproduits a base des dattes dans les aliments 32
4.1 Produits CAIMES ... ..ee ettt e v et e e e et e e et e eae e e 32



4.2 Les Produits Taltiers ... e e 33
4.3 Les produits de boulangerie ..........ccooviiiiiiiiiii e, 33
ETUDE EXPERIMENTALE

CHAPITRE III : Matériel et Méthodes
1 Matériel VEgétal ... 35
1.1 Broyage et tamiSage ......vouuiei it e e e e e e e e 36
2 Méthode d’extraction

2.1 Extraction Solid liquide ..o 36
2.2 Lerendements d’eXtraCtion.........c.ouveiiiiinie i 38
2.3Activités biologiques de Phoenix dactylifera L ............ccoooviiiiiiiiiiinnnns 38
2.3.1 ACLIVItE anti-OXYdante .........cvveiiiiiii i e e 38
.2.3.1 Activité anti radicalaire aU DPPH .............c.ccooiii i e 39
2.3.2 Activité du piégeage du cation radical ABTS.........cceeeeeeveccnrrnrnrnrnrnrrnneenn 41
2.3.3. Activité de réduction par la formation du complexe Fe*?-

Phenanthroling. ... ... e e 43

2.3..4 Activité du pouvoir réducteur (FRAP).......ccoviiiiii i i 43
2.3.2 Activité antifongique .........coooiii i 44
2.3.2.1. Préparation de I’inoculum fongique ...........ccooviv i 44

2.3.2.2. Technique de I’Aromatogramme ..........cceveviriiiiiiei i e 44

2.3.3. Activité antibacCtérienne ..........cooeiii it 51

2.3.3. 1. SOUChEes DaCteriennes ..........ovviiii i e 51

2.3.3. 3. Préparation des CUltUres JEUNES .......ccvveiieiie e e e e ee 52

2.3.3.4. Préparation de I’inoculum ..o e e D2

2.3.3.5. Meéthode de diffusion .............cccoevii ittt e e e e D3

2.3.3.5. Préparation des dilutions .............coociiiiiiiiiiiiierereie e ee0 000D 3

2.4. Analyses StatiStIQUES ......ouvie i i v e e e e see e e e e DD

CHAPITRE IV : Résultats et Discussion

1.Le rendement de I’extraction de Phoenix dactylifera L .............cccooeveiiiinn.n. 56

2.Les activités biologiques de Phoenix dactylifera ......................... 57
2.1. Activité anti-radicalaire au DPPH ............c..vvnivniiniiiieeeeeeee e 57
2.2. Activité anti-radicalaire par piégeage du cation radical ABTS .................... 60

2.3. Activité de réduction par la formation du complexe Fe*?-phenanthroline et



RedUuCing POWEN FRAP ... .o e e e e e e e e e

3. Evaluation de I’activité antifongique de Phoenix dactylifera ........................

4, Activiteé antibactérienne de Phoenix dactylifera........................

CONCLUSION ET PERSPECTIVES 72
REFERENCES BIBLIOGRAPHIQUES 74
RESUME

63



Activité antifongique antibactérienne et antioxydante des fruits de Phoenix dactylifera L.

INTRODUCTION

Le fruit de la datte (Phoenix. dactylifera) est I’une des cultures les plus importantes de la
famille des Arecaceae. Il est cultivé depuis I’antiquite, il y a plus de 4000 ans, dans les pays du
Moyen-Orient et d’Afrique du Nord et principalement dans les régions seches et arides. Ce fruit été
cultivé a des fins de développement culturel, nutritionnel, environnemental, religieux et social
(Ibrahim et al., 2021 ; Siddeeg et al., 2019).

Les dattes sont retrouvées dans de nombreuses variétés avec plus de 600 cultivées dans le
monde telles que Ajwa, Barhe, Halawi, Khlas, Lulu, Medjool et Sukkari qui different les unes des

autres par leur formes et leurs propriétés organoleptiques (Ibrahim et al., 2021).

Les dattes peuvent étre classées en fonction de leurs stades de maturation en cing types
principaux: Hababouk, Kimri, Khalal ou Bisr, Rutab et Tamer. Les cingq étapes peuvent étre
transformées et consommeées de différentes manieres. Plusieurs types de produits alimentaires
peuvent étre transformés a partir des différentes étapes des dattes ; tels que les dattes séchées, la
pates de datte, le sirop de dattes, la confiture de dattes, le beurre de dattes et les dattes marinées. De
plus, les déchets de dattes peuvent étre transformés en différents produits tels que la transformation
des noyaux de dattes (graines) en café et en huile (Ibrahim et al., 2021 ; Hussain et al., 2020 ;
Echegaray et al., 2020 ; Siddiq et al., 2013).

Le Sahara Algérien, grande caractéristique du pays étendu sur trois quart de la surface totale,
avec son riche patrimoine en palmiers dattier permet & I’Algérie d’occuper le 4°™ rang mondial
producteur de datte avec 789 357 tonnes (FAO, 2010) et le 1¢ producteur de I’union du Maghreb
arabe (FAO, 2012). La production Algérienne en datte compte plus de 13 millions de palmiers et
940 cultivars (Hannachiet et al., 1998).

Les produits du palmier dattier sont couramment utilisés pour consommation humaine et
animale pours plusieurs domaines. Dans la pharmacologie; comme produits de cosmétiques pour la
beauté, comme calment et contre la diarrhée. Dans la menuiserie; dans la fabrication du bois de
chauffage. Dans I'alimentation animales; de nombreuses expériences scientifiques ont été réalisées
pour exploiter les résidus de dattes pour I’alimentation des moutons et chévres. Dansl' alimentation

humaines ; considéré comme un aliment de base et peut servir a I’élaboration de produit
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alimentaires de grande valeur énergétique et diététiqgues comme les jus, les sirops, le vinaigre, les
pates de dattes, la confiserie, le sucre (Oueld Elhadj et al., 2001).

Ainsi, la datte joue un réle économique, environnemental et social et afin de valoriser notre
flore oasienne Algeérienne, sources potentielle de molécule naturelles bioactives, nous inscrivons
notre présent travail qui se propose d’approfondir les connaissances sur I’espéce botanique

Phoenix dactylifera L. jouissant de grandes propriétés pharmacodynamiques.

Pour cela, nous nous sommes fixés comme principaux axes de recherche:
- L’étude phytochimique des différentes parties du fruit de la datte seche Phoenix dactylifera L. de
la variété « Hchef », & savoir : le noyau, la pulpe et la datte entiere.
-L’évaluation in vitro de I’activité antioxydante, antifongique et antibactérienne des extraits bruts

hydro méthanoliques des trois parties du fruit de Phoenix dactylifera L.

Avant d’aborder la partie expérimentale, une partie théorique est réalisée et est scindée en trois
chapitres ; Le premier chapitre détaillant I’étude botanique du palmier dattier et de la datte , le
deuxiéme chapitre traite I’étude phytochimique et biologique du fruit du palmier dattier Phoenix
dactylifera L et le dernier chapitre présente les différentes utilisations et transformation de la datte.
Enfin, dans la partie pratique, nous présentons le matériel et les méthodes utilisées, nous exposons

et nous discutons les différents résultats obtenus.
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PARTIE THEORIQUE
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CHAPITRE | :
ETUDE BOTANIQUE DU PALMIER DATTIER (Phoenix dactylifera L.)

1.Historique du palmier dattier

Les dattiers sont parmi les plus anciens du monde et constituent une culture du fruit
importante dans les pays du Moyen-Orient (Marzouk el al., 2011 ; Alalwan et al., 2020). Les
dattes ont une importance religieuse pour les musulmans, ou le fruit est mentionné dans de
nombreuses sections du saint Coran pour ses valeurs nutritionnelles et médicinales (Ahmed et
al., 2014).

Ce fruit a eté utilisé est traditionnellement utilisé pour rompre le jelne pendant le mois
sacre du Ramadan dans les pays Arabes et islamiques (Miller et al., 2003 ; Al-Farsi et al.,
2008).

Les premiéres exemples d’utilisation de dattes au Moyen-Orient proviennent de deux sites ;
Sabiyah au Koweit et L’fle de Dalma aux Emirats arabes unis, comme en témoigne les graines

et le noyaux de dattes carbonisées (Ahmed et al., 2014 ; Tengberg et al., 2012).

Les dattes ont un statut social particulier Particuliére dans les pays du Moyen-Orient (par
exemples, le Koweit, I’ Arabie Saoudite, Bahrein) et chez les Arabes en général, car les dattes et
les aliments a base de dattes sont servis lors des occasions et évenements les plus propices tels
que les mariages, les naissances, les réunions de famille, et les fétes religieuses (Alawan et al.,
2017). Bien que les dattes soient admirées pour les propriétés nutritionnelles et bénéfiques pour
la santé par les autochtones du Moyen-Orient et d’Afrique du Nord, ce fruit est moins reconnu
dans d’autres régions du monde en partie en raison d’une documentation scientifique limitée

dérivée des traditions prophétiques islamiques (Vayalil et al., 2012).
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Figure 01 : Palmier dattier (Phoenix dactylifera L) (Munier, 1973)

2. Taxonomie
Le nom scientifique du palmier dattier est Phoenix dactylifera L. est un nom trés ancien utilisé
par le philosophe Théophraste notamment que I’arbre a été introduit pour la premiere fois aux
Grecs par les Phéniciens. Le nom spécifique derive de la forme allongé des fruits ressemblent aux
doigts de la main du mot grec dactylos (doigt) (Djerbi, 1994). Le fruitPhoenix dactylifera est une

espéce dioique, monocotylédone (Munier, 1973).

2.1.Classification du palmier dattier

La place du palmier dattier dans le régne végétal est rappelée ci-dessous (Feldman, 1976) :
Régne : Plantae

Sous Régne : Tracheobionta

Super division : Magnoliophta

Classe : Lilioposida

Sous-classe : Arecidae

Ordre : Arecales

Famille : Areacacées

Genre : Phoenix

Espeéce : Phoenix dactyliferal.
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3.Description botanique
Phoenix dactylifera est une monocotylédone qui peut pousser dans des sols bien drainés
jusqu’a 1500m d’altitude, il y avait des épines pennées sur le pétiole. Les fleurs sont jaunatres et
portent des fruits (Masood et al., 2011).

3.1.Les feuilles
Les feuilles sont des petites pennes linéaires et carénées adaptées en épines, pennées de 20 a 40 cm
de long (Belhabib, 1995).

3.2.Les fleurs
Les fleurs sont petites et rassemblées en spadice ramifiés. La partie inférieure de la fleur est reliee

directement aux épillets qui se transformant au fruit.

3.3.Les fruits
Les fruits sont appelés dattes et se présentent sous la forme de baies oblongue, la taille du fruit
est de 2,6 a 7,6 cm de long et son diamétre est d’environ 2 & 3 cm du couleur rouge ou jaune-brune
a maturité. Lorsqu’il n’est pas mdr, ce fruit ressemble a une couleur vert foncé. Les variétés de

fruits dépendent de la présence de sucre contenu dans les fruits.

3.4.Les graines
Les graines sont de forme ovale-cylindrique. Chaque fruit posséde une seule graine avec un
canal longitudinal. Les graines apparaissent de couleur rouge vif a jaune vif lorsqu’elles ne sont pas

mdares.
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Figure 2 : Présentation schéematique du palmier dattier (Boulanouar, 2015)

4.Ecologie

Le palmier dattier peut résister a des températures élevées pendant une long période mais ne
tolere pas les basses températures pendant longtemps ; en dessous de -8° lui est nocif.
Les conditions appropriées pour la culture du palmier dattier sont des régions a faible humidité et
ou les précipitations sont tres faibles. Les circonstances les plus préférables pour la floraison sont
un environnement sec. Pour I’affinage proprement dit, il faut une température moyenne de I’ordre
de 30 a 35°C.
Le palmier dattier peut pousser dans différents types de sols et I’alcalinité se situe entre pH 5 et 8,2.
Les palmiers dattiers sont cultivés dans des conditions de trempage prévoyantes et contrdlees
(Kwaasi, 2003).

5.Propagation
Le P. dactylifera se développe normalement soit a partir des graines, soit a partir des graines, soit a
partir des parties coupantes des pousses. Mais actuellement, les chercheurs se concentrent sur
I’organogenése pour sa croissance par un processus de culture tissulaire. Cette technique est tres
utile pour les agricultures car a partir d’une treés petite quantité de tissu méristématique, de grandes

quantités des plantes peuvent étre produites en peu de temps (Kwaasi, 2003).
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6.Constituants chimiques

La datte P.dactylifera est constituée chimiquement de glucides, de stéroides, de flavonoides,

d’alcaloides, de vitamines et de tanins. Les structures chimiques de divers composés chimiques

isolés du palmier dattier sont présentées dans le tableauet la figure ci-dessous (Biglari, 2008 ;
Hussein, 1998) :

Tableau 1 : Phytoconstituants signalés chez Phoenix dactyliferaLinné

Type chimique

Constituants chimique

1 Composés phénoliques Acide coumarique, acides cinnamiques et acide sinapique

2 Glycosides flavonoides Méthyl lutéoline, méthyl quercétin, lutéolin et quercétin

3 Acides phénoliques liés Acid gallique, acide seringue, acide caféique, acide
phydroxybenzoique, acide vanillique, p-acide coumarique,
o-coumarique acide protocatéchique et ferulic

4 Acides phénoliques libres Acide vallique, acide férulique, acide procatéchique et
acide seringue

5 Flavones Epicatéchine et catéchine

6 Les acides gras L’acide palmitique, acide palmitoléique, acides
linoléniques, acides lauriques, acides myristoléiques,
acides capriques et acide myristique

7 Pigments Anthocyanes

8 Caroténoides a-carotene et lutéine

9 Stéroides Campestérol, cholestérol, stigmastérol, isofucostérol et
B-sitostérol

10 Triterpénoid a-amirin

11 Enzymes Peroxydase phytase et inverser

12 vitamines A, B1,B2,B3,B5,B6,B9etC
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Figure 3 : Structures des constituants chimiques de P. dactylifera Linné(Biglari, 2008)

7.Répartition géographique du palmier dattier
7.1.Dans le monde

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) est considéré comme I’un des cultures de bases les plus
anciennes d’Asie du Sud-Ouest et d’Afrique du Nord. En outre, les dattes peuvent étre cultivées en
Australie, au Mexique, en Amérique du Sud, en Afrique australe et aux Etats-Unis, en particulier
dans le sud de la Californie, en Arizona et au Texas (Chao et Krueger, 2007 ; Al Harassi et al
2014Hazzouri et al ...,2015).

Le palmier dattier appartient a la famille des Arecaceae (Angiospermes, monocotylédones)
composée d’environ 200 genres et plus de 2500 espéces. Phoenix (Coryphoideae phoeniceae) est

I’un des genres comptant environ 14 especes (réf. Tableau 2).
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Tableau 2 : Espéce du genre Phoenix ainsi que leur nom local commun et leur répartition
géographique

Espéces Nom local Répartition géographique
: . . . . Bhoutan, Népal, In
Phoenix acaulis Palmier dattier sans tige outan, Nepal, Inde du
Nord
. . Palmier dattier de I'Tle
Phoenix andamanensis , Myanmar
d’Andaman
Phoenix atlantica Tle du Cap-vert Tles du Cap-vert
. . . . Djibouti, Oman, Arabie
Phoenix caespiitosa Palmier dattier Saoudite, Somalie, Yémen
Phoenix canariensis Palmier dattier des Canaries Austra'he, Ber'mudes, lles
Canaries, Italie, Espagne
Péninsule arabique,
Australie, Californie, Chine,
. . . . El Salvador, Fidji, Iran,
Phoenix dactylifera L Palmier dattier Inde, Maurice, Afrique du
Nord et de I’Ouest, Pakistan,
Espagne
Phoenix loureiroi Dattier des montagnes Chine, Hlmalqyg, Ipde,
Indochine, Philippines
. Palmier dattier des Andman, Inde, Indochine,
Phoenix paludosa
mangroves Saumatra
Phoenix pusilla Palmier dattier de Ceylan Inde, Sri Lanka
Afrique, Péninsule
Phoenix reclinata Palmier dattier du Sénégal Arabique, Comores,
Madagascar
. . . . Chine (Yunnan) jusqu’au
Phoenix roebelenii Dattier pygmée nord de I’ Indochine
Phoenix rupicola Cliff dattier Tles Andaman, Bhoutan, Inde
Phoenix sylvestris Palmier dattier indien Myanmar, Chine du Sud

10
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Crétois Tles grecques,

Phoenix theophrasti Palmier dattier :
Turquie

o

LEGEND
Date Frift Production = 2014 Date Fruft Production = 214
{in Mietric Tonnes) [in Miptric Tonnes)

Countey Country
Egypt 1465030 [N Pakistan 537204
Iran 1,156,99 [ sudan 439,000
Algeria 933,377 Oman 328,352
Saudi Arabia ThiEBD0 LIAE 255,187
Irag G62.A47 Tumisis 199,000

Sowree: UN Food & Agriculture Drganistion [FAQ]

Figure 4 : Carte mondiale des dix principaux pays producteurs de dattes en 2014 (FAO, 2014)

7.2.En Algérie :
Les palmiers dattiers sont cultivés dans les oasis Algériennes, principalement au sud des

montagnes du  sahara-Atlas.

En2002, les foréts de palmiers dattiers de I’Algérie comptaient 13,5 million d’arbres sur un
superficie de 120 830 hectares, alors qu’en 2015, on comptait 18 millions de palmiers dattiers sur
une superficie de 169 380 hectares (Bouguedoura et al., 2015)

Environ 1 000 variétés ont été cataloguées, multipliées par clonage par bouturage, et leur répartition
est tres clairement divisée entre les parties orientales, centrales et occidentales du pays. Certaines
variétés se trouvent dans deux ou trois régions, mais la plupart sont limitées a leur région d’origine

(Bouguedoura et al., 2008).

11
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Figure 4: Carte géographique illustrant la répartition des 10 oasis échantillonnées en Algérie
(Bouguedoura et al., 2008).

Selon Bouguedoura et al. (2008), 414 échantillons ont été obtenus des oasis des wilayas suivantes

e Biskra: 13 variétés.

* Oued Souf : 22 types.

e Touggourt 30 variétés.

e OQuargla: 5 variétes.

e Ghardaia: 17 variétés. ODM’niaa : 10 variétés
e Timimoune : 16 variétés OAdrar : 18 variétes
* Beni Abbes : 14 variétés

» Tamanrasset : 4 variétés

8.Exigence climatique du palmier dattier

Phoenix dactylifera est cultivé dans les zones ou les temperatures moyennes annuelles de
surface sont supérieures a 16 °C comme dans le sud de I’lran (Tengberg et al., 2011 ; Global
Biodiversity informmation, 2012 ; Woodcok et al., 2010), le sud-est de I’lrak et I’est du
Pakistan(Elshibli et al., 2009) ainsi que le Nord et le centre de I’Algérie (Elshibli et al., 2009 ;
Saadi et al., 2006).

12
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La limite inférieure de températures est comprise entre 13°C et 16 °C, la température maximale
critique a été fixée a 46°C car les températures estivales dans les endroits climatiquement tres
adaptés a cette espece dépassent rarement 46°C selon les variétés (Burt, 2005). Les températures
comprises entre 20 °C et 39°C sont répertories comme température préférées pour les palmiers
dattiers, de sorte que les températures optimales inférieur et supérieur sont respectivement de 20°C
et 39°C (Burt, 2005).

8.2 Humidite

Le seuil inférieur d’humidite représentant le point de flétrissement permanent de la plante a été fixé
a 0,007 de plus, ce nombre correspond bien a la répartition des palmiers dattier observée en
Ameérique du Sud, en Asie et au Moyen-Orient (Kriticos et al., 2007).

Les seuils d'humidité optimaux inférieur (SM1) et supérieure (SM2) ont été fixés respectivement a
0,013 et 0,81 pour améliorer la croissance de I’espece en Egypte , en Arabie Saoudite, en Iran, en
Inde et dans certains pays africains le seuil supérieur d'humilité du sol (SM3) a été fixé a 0,9 car
cette espéce et ses fruits peuvent étre affectés négativement par une humidité élevee du sol de plus,

cette valeur correspond raisonnablement a la distribution observee (Elshaibi et al., 2009).

8.3 Eaux

La culture du palmier dattier s’est développee principalement dans les régions a pluie hivernal.
les précipitations ne nuisent pas aux fruits du palmier dattier, mais elles profitent aux sols des
plantations en réduisant les dépdts de sels a la surface et en empéchant le mouvements ascendant du

sel depuis les couches plus profondes (Nixon et Carpenter,1978 ; Dowson, 1982 ;McColl, 1972).

8.4 Lumiére

La croissance du palmier dattier est inhibée par les rayons situés aux extrémités violettes et
jaunes du spectre, mais pas par les rayons situés a l'autre extrémité du spectre H.
La lumiére rouge est amplifiée .ces derniers rayons favorisent le plus activement la photosynthese.
Bien que les nuages puissent réduire les niveaux de lumiére, malheureusement, dans les pays
producteurs de dattes, le ciel est clair pendant la période de maturation (Juillet a Octobre dans

I'némisphere nord et février a mai dans I'némisphére Sud) (Lasserre,1922).

13
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CHAPITRE Il :
ETUDE PHYTOCHIMIQUE DE PHOENIX DACTYLIFERA

1.Description de la datte

Le fruit du palmier dattier s’appelle la datte qui est une baie. Ce fruit est généralement allongé
ou ellipsoidal avec une seule graine entourée d’un fin endocarpe membraneux. Pour les
caractéristiques morphologiques des fruits et des graines, la couleur et le golt varient selon les

variétés. Elle est également influencée par les conditions agro-climatiques.

Le poids du fruit est d’environ 2 a 60 g, la longueur est de 3 a 11 cm et le diamétre estde 2 a 3
cm.

Le mésocarpe, qui constitue la majorité du fruit, est charnu et composé de cellules de parenchyme.
Ce mésocarpe est divisé en mésocarpe externe et mésocarpe interne et est protégé par le péricarpe.
Les graines de palmier dattier présentent des rainures et des petits trous (monticules) dont les

caractéristiques, la profondeur et I'emplacement varient selon la variété (Gnimi et al., 2007)

Le poids des graines est de 0,5 a 4,0 g, leur longueur de 2,3 a 3,6 cm et leur diamétre de 0,6 a
1,3 cm. Le développement de la datte suit une courbe de croissance en forme de S au début de la
saison, mais le taux de croissance diminue plus tard dans la saison a mesure que le fruit perd de
I’eau (Zaid et al., 2002).

Les dattes passent par cing étapes de maturation au cours de leur développement (Hanaboku,

Kimuri, Halal, Rutab Et Tamals) et atteignent leur pleine maturité en sept mois (Munier, 1973)
(figure 5).
Ceux-ci représentent des stades de développement tels que le vert foncé, la couleur mdre, la brune
tendre et le raisin dur. A maturité, le fruit devient comestible car il devient moins amer, plus sucré,
plus doux et plus juteux. Par conséquent, les dattes subissent des changements externes et internes
au cours de la croissance et de la maturation, qui affectent leur qualité et leur valeur nutritionnelle
(Echergray et al., 2012).

14
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Figure 5: Maturation,Morphologie et anatomie du fruit et de la graine du palmier dattier
(Munier, 1973)

2.Propriétés nutritionnelles des dattes

La datte se compose principalement de glucides, de fibres, de protéines et de petites quantités
de graisses. Elle est également riche en micronutriments, notamment en vitamines telles que la
thiamine, la riboflavine, C et E, minéraux tels que le potassium et le magnésium et divers substance

végétales secondaires.

2.1Les glucides

Les fruits de Phoenix dactylifera sont principalement constitués de glucides avec un poid sec
variant de, de 40 a 80 % ou plus, selon la variété cultivee. Plusieurs études ont examineé différentes
variétés de dattes et ont révélé que parmi une large gamme, de plus de 600 variétés cultivées dans
le monde, la bruni a la teneur totale en glucides la plus élevée, soit plus de 80 %. Par contre, la
valeur la plus basse de sucres solubles est pour la variété Khasab qui est inférieur a 50 % (Hussain
et al., 2020).
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2.2Les Fibres

Les dattes sont considérées comme source importante de fibres avec une teneur en fibres de 2
a 8%. La variété Degret Nour, cultivée principalement en Algérie et en Tunisie, présente la plus
forte teneur en fibres avec 8 %. La célebre variété de datte marocaine (Medjool) posséde également
sur une teneur élevée en fibres de 6,7%. En comparaison, le pourcentage le plus faible a été trouvé
chez la variété Lulu des Emirats arabes unis, soit 2,7 % (Amadou et al., 2016).
Un niveau moyens de fibres de 4,35 % a été détecté dans les dattes Sukkari cultivées en Arabie
Saoudite (Aljutaily et al., 2021).
La fibre de datte est composée de fraction de fibres de haute qualité telles que le B-glucane,
I’arabinoxylane et la cellulose, ce qui en fait une meilleure source de fibres tels que les céréales
(Hussainet al., 2020).

2.3Les protéines

La teneur en protéine des dattes est considérée comme faible, allant de 1,7 a 4,7 % mais ces
concentrations sont plus élevées que dans les autres fruits (Ayad et al., 2020 ; Assirey et al., 2015 ;
Sissiq et al., 2015).
Une teneur en protéine allant jusqu'a 4,7 % a été détectee dans la variété Saoudienne Shalaby et un
minimum de 1,7 % dans une autre variété Saoudienne Mabroum (Assirey et al., 2015).
Un teneur moyenne en protéine comprise entre 1,6 et 3,6g de protéines brutes a été trouvée dans les
variétés de palmiers dattiers telles que Khalas, Barhi, Lulu, Deglet Noor, Medjool et Qushi Balquan
(Hussain et al., 2020).
La teneur en protéine dépend également du stade de fructification des dattes. Des quantités de 1,1 a
2,0 % ont éteé trouvées dans les dattes fraiches, tandis que 1,5 a 3,0 % ont été trouvées dans les
dattes séchées (Siddiq et al., 2013).

2.4Les lipides

Les dattes contiennent trés peu de graisse, moins de 1 % de fruit entier. Pour trois variétés
saoudiennes, Sukkari, Bruni et Rabana, la teneur maximale en matiére grasses variait entre 0,5 et
0,7 %, tandis que pour les autres varietés Saoudienne, Kodari et Mabroum, la teneur la plus faible
était de 0,1 2 0,2 % (Assirey et al., 2015 ; Siddeg et al., 2019).
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Le contenu nutritionnel des dattes varie en fonction du stade du fruit, mais les dattes fraiches en
contiennent 0,1 a 0,2 %et les dattes sechées 0,1 a 0,5 % (Siddiq et al., 2013).
Des quantités importantes de graisse ont été signalées par Ayad et al. (2020), allant de 7 4 9,7% ont

été trouvées dans les noyaux ou les graines de datte.

2.5Les produits phytochimiques de Phoenix dactylifera

Les dattes contiennent des quantités relativement élevées de nombreuses substances végétales
secondaires telles que caroténoides et les composes phénoliques. Les produits phytochimigque sont
connus pour leurs puissantes propriétés antioxydantes, leur présence dans n’importe quel aliment

augmente considérablement ses propriétés fonctionnelles (Razali et al., 2019).

Les composés phéenoliques totaux, y compris les flavonoides et les non-flavonoides, sont presents
dans les dattes en quantités allant de 26,47 mg a plus de 27 000 mg d’équivalents d’acide gallique
(GAE) pour 100-. Des niveaux élevés de GAE compris entre 27 000 mg / 100 g ont éte détectés

dans les variétés Kenaij couramment consommees en Malaisie (Razali et al., 2019).

2.6Les vitamines et minéraux
Les dattes sont considérées comme une source relativement bonne de diverses vitamines,
principalement les vitamines du complexe B. Dans certaines variétés de palmiers dattier, la
thiamine et la riboflavine ont été détectées respectivement en quantités de 0,060 a 0,66 et 1,27 a
1,61 mg 100 g-* (Amadou et al., 2016).

3.Les stades de développement des fruits du palmier dattier

Les fruits sont connus pour passer par cinq stades de développement différents avant
d’atteindre leur pleine maturité. Le fruit marit au bout de 7 mois et sa couleur passe du jaune au
brun rougeétre. Ces fruits sont vendus en grappes et chaque grappe pése environ 10 kg. Un arbre
pleinement productif peut produire 10 raisins, avec un rendement d’environ 100 kg. La douceur et
la texture des fruits dépendant de la maturité. La couleur et la composition chimique des fruits

changent au cours de la croissance et du développement.

17



Activité antifongique antibactérienne et antioxydante des fruits de Phoenix dactylifera L.

Les fruits du palmier dattier sont classés en cing niveaux différents, dont « Habouk, Kimri,
Halal, Rutab et Tamals». Au cours des stades de développements des dattes, divers changements
sont généralement observés, tels qu’une augmentation de la taille et du poids, une diminution de la

teneur en sucre, une acidité et une teneur élevée en eau (EI-Sharnouby et al., 2009).

(d)

Figure 5 : Différents étapes de la culture des dattes: a Hababouk, b kimiri, c Khalal, d Rutab, e
Tamar, F Tamar (Khajur doux), g Tamar (khajour dur) (EI-Sharnouby et al., 2009),

» Stade 1 : Hababouk, il s’agit de la premiere étape de la fructification du fruit du palmier
dattier. Ce stade commence par la « post-fertilisation » et dure généralement 4 & 5 semaines.
A ce stade, le fruit est immature et entiérement recouvert par le calice. Son poids a ce stade

est d’environ 1 gramme (EI-Sharnouby et al., 2009).
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Stade 2 : Cymri, il s’agit du deuxieme stade du fruit du palmier dattier et prend environ 9 a

14 semaines pour se développer. A ce stade, le fruit passe d’une petite baie & sa forme allongée

caractéristique. A ce moment, le fruit est vert et contient environ 80 % d’eau et

50% de sucres. Le fruit n’est pas propre a la consommation a ce stade en raison de son golt
amer (Fadel et al., 2006).

Stade 3 : Kalal, A ce stade, la couleur passe du vert au jaune verdatre, au jaune, au rose, a
I’écalarte ou au rouge vif, selon la variété de palmier dattier. Cette étape dure 6 semaines,
durant lesquelles le fruit devient physiologiquement mar, durcit et marit. A ce stade, le fruit
atteint un poids plus important et une taille maximale. La concentration en sucre augmente
rapidement, suivie d’une diminution significative de la teneur en eau (EI-Sharnouby et al.,
2009).

Stade 4 : Rutab, Cette étape dure 2 a 4 semaines. A ce stade, les pointes du fruit
commencent a mdrir et le fruit devient mou. Peu a peu, I’amertume de I’étape précédente se
perd et le fruit devient brun ou noir. A ce stade, I’eau est totalement perdue et le poids du
fruit diminue. Au cours de cette étape, la teneur total en sucre et en solides augmente
(Nehdi et al., 2018).

Stade 5 : Tamal, C’est le stade final du développement du fruit et le fruit se deshydrate. A
ce stade, le fruit contient environ 50 % de saccharose de maturation est d’environ 1 mois
(Fadel et a., 2006).

4. Les différents types de dattes

Les dattes sont utilisées comme aliment de base au Moyen-Orient depuis des milliers d’années.

Différents types de palmiers dattiers se trouvent partout dans le monde, principalement : Hodley,

Crow, Rutana, Sukari, Sefri, Sege, Ajwa, Hilari et Munifi (Mansouri et al., 2009 ; Gu et al.,

2003).
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A Ajwa B Sukhary |

C sabaka D Munifi

Figure 6 : Types de dates : A: Ajwa ; B : Soukhary ; C : Sabaka ; D : Munifi (Fahad Al
Juhaimi et al., 2012).

5. Caractéristiques phytochimiques des dattes (Phoenix dactylifera L.)

Les propriétés physiques et chimiques des fruits (Sawkeli, Sourage, Bahi, Klass, Rozaiz, Monaihu)
du palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) ont été étudiées par Fahad Al Juhaimi et al. (2012),la
teneur en protéines brutes des fruits variait entre 1,51 % (Soulag) et 2,41 % (Soughi), tandis que la
teneur en fibres brutes variait entre 1,91 % (Soukari) et 3,90 % (Barhi). L activité antioxydante des
dattes variait de 80,07 1Cso (Soukari) a 81,21 1Cso (Sourage), la teneur phénolique la plus élevée a
été trouvée avec une valeur moyenne de 198 mg GAE / 100g.

La valeur energetique des dattes variait de 3725 Kcal/ Kg (Soukari). La teneur en saccharose des
dattes variait entre 1,02 % (Soulag) et 55,71 % (Soukari). La teneur en minéraux de plusieurs dattes
a eté déterminée par spectroscopie d’émission atomique a plasma inductifs (ICP-AES). Les
échantillons de dattes contiennent du potassium allant de 7 468 mg/Kg (Khulas) a 9 619 mg/kg
(Soulag). La teneur en phosphore des fruits varie entre 1 848 mg/ kg (Rozaiz), suivi du magnésium
et du calcium. Les quantités le plus élevees de Zn (9,33 mg/Kg), Cu (4,27 mg/ kg) et Mn (3,26
mg/kg) ont eté trouvées dans les échantillons de Rozaiz, Soukari et Barhi (Fahad Al Juhaimi et
al., 2012).
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6. Role des dattes dans la prévention des maladies via leur activité biologi ques 6.

1. Activité antioxydante

Les dattes sont riches en glucides, en sels, en minéraux, en fibres, en vitamines, en acides gras
et en acides aminés, ajoutant une valeur unique a I’alimentation humaine (Al-ShahibW et al.,
2003). La poudre de graines de datte, en revanche, est une excellente source a forte capacité de
suppression des radicaux libres (Al-Farsi et al., 2005 ; Guo et al., 2003).

Des rapports récents ont montré que les extraits aqueux de dattes possédent des propriétés
antioxydantes, antibactériennes et antimutagénes (Saddiq et al., 2010 ; Mansouri et al., 2005 ;
Mohamed et al., 2005).

Plusieurs études ont montré que les dattes sont une excellente source d’antioxydants (Zineb et al.,
2012) et avaient la plus forte concentration de polyphénols parmi les fruits secs (Vinson et al.,
2005). De plus, des teneurs respectives importantes en caroténoides et en phénols de 3 942 mg/100
g et de composants antioxydants de 80 400pumol/ 100 g, ce qui en fait d’excellents antioxydants
(Bilgari et al., 2008) .

Une étude recente réalisée par Al-Farsi et al. (2005) qui ont étudié I’activité antioxydante de
différentes especes de palmiers dattiers telles que le Fard, le Khasab et Calas. Ces mémes auteurs
révelent que I’espece Calas était la variété la plus haute qualité, avec une forte activité antioxydante
et des valeurs élevées pour les caroténoide totaux et les acides phénoliques liés, qui sont plus

importants que pour les deux autres espéces de palmiers dattiers cités.

6. 2. Effet anti-tumoral

Les composants des dattes ont montré des effets anti-tumoraux, le mécanisme d’action exact des
dattes et de leurs composants dans la prévention des tumeurs n’est pas connu avec précision. Une
¢tude antérieure a rapporté que le B-D-glucane du palmier dattier présentait une activite
antitumorale (Ishurd et al., 2002).

Des études sur des modeles animaux ont montré que le glucane, un composant des dattes, présentait
une activité anticancéreuse dose-dépendante, avec une activité optimale dans les tumeurs a une
dose de 1 mg/kg (Ishurda et al., 2005). Par ailleurs, Ali et al. (2011) en utilisant une variété de
datte « Ajwa » ont montré un effet protecteur en réduisant les dommages néphrotoxiques de

I’ochratoxine, qui peuvent provoquer une insuffisance rénale.
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De plus, une autre étude expérimentale travaillant sur les rats prétraités avec I’extrait de datte Ajwa
avant I’administration d’ochratoxine A (OTA) présentait une gravité des Iésions histologiques et des
taux sériques de bilirubine totale et d’activité enzymatique ALT inférieurs a ceux des rats traités
directement par d’ochratoxine A OTA (Abdu et al., 2011).

Les composants des dattes ont un effet décisif dans 1’inhibition des enzymes de phase I telles que le
CYP450 et dans I’augmentation de ’activité des enzymes de phase II. A cet effet, Diab et al.
(2012) ont montré que la toxicité antigénique des graines de palmier dattier est due a leur capacité a
éliminer les radicaux alkyles, a inhiber I’activité aromatase du cytichrom p-450 ou a bloquer la

réaction entre les ions méthane diazonium et I’ADN.

6.3. Effet antimicrobien

Les composants et metabolites secondaires du fruit Phoenix dactylifera jouent un réle important
dans la prévention ou le traitement des maladies bactériennes. Une étude réalisée par Bokhari
(2012) a montré que les effets des extraits méthanoliques et acétoniques des feuilles et des graines
de Phoenix dactylifera augmentaient la croissance de Foxspornum, Fusarium SP, Fsolani,
Alternata SP.
Certaines autres découvertes importantes ont montré que les extraits méthanoliques et acétoniques
des noyaux de P.dactylifera inhibaient quelque peu la croissance des bactéries Gram-positive et
Gram négative (Jassim et al., 2010 ; Ammar et al., 2009)
Une étude recente confirme les effets antibactériens de P.dactylifera contre Klebsiella pnemoniae et
E,coli, et a également montré qu’elle joue un réle dans réduction des effets secondaires liés a
I’utilisation de médicaments. Ainsi, Aamir et al. (2013) affirment que I’extrait de Phoenix
dactylifera a des effets antibactériens contre Escherichia coli et suggérent que cet extrait vegetal
puisse étre utilisé pour traiter les maladies et infections digestives et principalement a localisation

intestinales.

6.4. Effets antidiabétiques

L’action exacte des dattes dans le contréle du diabete n’est pas entierement compris, mais elle
pourrait étre due au fait que les dattes augmentent la sécrétion d’insuline et inhibent I’absorption du

glucose (Michael et al., 2013). On trouve divers composants actif tel que les flavénoides, les

22



Activité antifongique antibactérienne et antioxydante des fruits de Phoenix dactylifera L.

stéroides, les phénols et les saponines contenus dans I’extrait de Phoenix dactylifera agissent
comme agents antidiabétiques. Ces composés provenant d’autres plantes éliminent également les
radicaux libres par I’alloxane chez les rats diabétiques (Michael et al., 2013). De plus,
I’administration orale de I’extrait de Phoenix dactylifera et de ses fractions améliorait le poids
corporel gréce & une diminution de la consommation d’eau et provoquait une hypoglycémie chez
les rats diabétiques induits par I’alloxane (Mard et al., 2010). Par ailleurs, Miller et al. (2003)
prouvent que la consommation de dattes pouvait étre bénéfique pour le contréle de la glycémie et

des lipides chez les patients diabétiques.

6.5. Effet anti-inflammatoire

Les dattes jouent une role anti-inflammatoire important, une étude récente sur la datte Ajwa
montré que les extraits aqueux et hydro-alcooliques (a base de méthanol et d’acétate d’éthyle) de la
variété de datte Ajwa inhibent les enzymes cyclooxygénases de peroxydation lipidique COX-1 et
COX-2 (Zhang et al., 2013).
Des études sur des modéles animaux ont montré que le pollen de Phoenix dactylifera a des effets
protecteurs potentiels via la modulation de I’expression des cytokines (AElberry et al., 2011). On a
également decouvert que I’extrait méthanolique de la partie comestible du fruit joue un role
important dans la réduction du gonflement des pieds et du fibrinogéne plasmatique (Mohamed et
al., 2004).
De plus, Eddine et al. (2013), travaillant sur les propriétés anti-inflammatoires des dattes, ont
montré que les feuilles de dattes sont considerées comme une bonne source d’antioxydants naturels

et d’agent anti-inflammatoires.

6.6. Effet néphroprotecteurs

L effet nephroprotecteur est évalué avec des extraits de pulpe et de grain de Phoenix dactylifera
sur des rats néphrotoxiques traités a la gentamicine, cette étude a montré que I’augmentation
induite des concentrations plasmatiques de créatinine et d’urée était significativement réduite et que

les dommages tubulaires proximaux étaient améliorés (Al-Qarawi et al., 2008).
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6.7. Effet sur I’infertilité

Les dattes contiennent des composants uniques, dont chacun joue un réle dans les traitements
des maladies et de la fertilité. Des recherches antérieures montrent que les oligo-éléments des
extraits bruts du palmier dattier, tels que I’estrone, les stérols et d’autres composés actifs
influencent la fertilité masculine (Bennet et al., 1996;Mahran et al., 1976).
Des études basées sur des modeéls animaux ont montré que I’extrait de Phoenix dactylifera contient
du cholestérol, de la rutine, des caroténoides et de I’estrone, ce qui expliquent ses effets
gonadotropes chez le rat (Dostal etal., 1996).
Des résultats significatifs ont montré que I’administration de concentrations d’extrait de Phoenix
dactylifera allant jusqu’a 120/mg/Kg présentent le meilleur effet sur les paramétres du spermeet

augmentaient les taux plasmatiques d’cestradiol et de testostérone (Bahmanpour et al., 2006).

6.8. Accouchement et relaxation du travail

Dans une premiére étude importante sur le role des dattes dans I’accouchement, les femmes qui
mangeaient des dattes présentaient des taux moyens de dilatation cervicale plus élevés et une
augmentation du déclenchement du travail et des contractions du travail par rapport aux femmes

qui ne mangeaient pas des dattes (Al-Kuran et al., 2011).
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CHAPITRE Il :
UTILISATIONS ET TRANSFORMATIONS DE LADATTE

1.Production et qualité des dattes en Algérie :

En Algérie, la production de dattes représente la majorité de la production agricole du désert du
Sahara. Sa production annuelle moyenne est de 500 000 tonnes. La qualité supérieure de datte de
qualité est la variété Deglet Nour qui est destinées a I’importation vers les pays du Nord. Ce fruit
continue de croitre et on compte aujourd’hui de 50 variétes de palmier dattier plantées. Les
variétés produisant des dattes seches (Degla \eida, Tinnasel) sont emportés vers les pays
subsaharien tandis que le Bentokubara est tres connu a I’était congelé sur le marché local de
Ghardaia (Est), I’ Agaz est une variété précoce produits a Tidykert (partie Ouest) et est couramment
vendue sur les marchés de Ouargla et de Ghardaia (Belguedj M., 2002).

En 2021, la production totale de dattes de I’Algérie a dépassé 1,1 million de tonnes, soit une légére
augmentation par rapport a I’année précédente, depuis 2010, la production nationale de datte a
augmenté d’années en année, I’Algérie est I’un des principaux pays producteurs de dattes, se

classant au quatrieme rang mondial (Statista, 2024).

2.Conservation de la datte
2.1.Traitements non thermiques de la datte
2.1.1.Tri et nettoyage

Les dattes peuvent étre contaminées par les insectes et la poussiere lors de la récolte et de la
manipulation. Ce fruit doit donc étre nettoyé pour améliorer sa qualité marchande. Jusqu’a présent,
divers méthodes ont été utilisées, notamment le nettoyage a sec et le lavage mecanique. Le
nettoyage chimique s’effectue en déplacant les dattes sur un agitateur mécanique, en faisant tourner
lentement un cylindre ou en passant les dattes sur une brosse douce rotative. Les brosses doivent

étre changées et nettoyées fréquemment en raison du risque de dépdts microbiens. L’unité de lavage
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complete est constituée d’un tapis d’alimentation incliné constituée de tamis grossiers, qui
transporté les dattes vers un tunnel de lavage fermé, ou elles sont exposees a un puissant jet d’eau.
Au cours de ce processus, la datte est retournée par un jet d’eau et complétement emportée de tous
cotés (Barreveld, 1993).
2.1.2. Fumigation

L’infestation des produits en magasin par les insectes peut étre efficacement évitée par la
fumigation. Depuis 100 ans, la fumigation constitue la méthode de lutte antiparasitaire la plus
efficace dans les magasins. Jusqu’a neuf produits chimiques ont été utilisés comme agents de
fumigation mais le chloropyrifos-méthyl (reldan) et la phosphine sont actuellement considérés

comme sars pour la conservation des dattes et pour I’industrie alimentaire (Yubain et Ajir, 2007).

2.1.3 Irradiation

L’irradiation a un effet trés efficace sur le contenu microbiens, en particulier les bactéries, des
produits transformés méme si le nombre total de bactéries, des levures et des moisissures n’a pas
significativement diminué (Al-Kahtani et al 1998 ; Azelmats et al 2006).
Selon Jay et al. (2005), les dattes irradiées a des doses de 0,6 ; 0,9 et 1,8 KGY peuvent étre
conservées a température ambiante 18°C jusqu’a 4 et 8 mois. Les aspects chimiques des dattes
analyses immédiatement aprés I’irradiation et le temps de stockage, ces auteurs n’observaient
aucune différence significative dans les teneurs en matiére seche, en lipides totaux, en glucose et en

fructose entre les dattes témoins et celles traitées.

2.1.4 Emballage

Les dattes traitées au MAP ont présenté une Iégére perte de poids pendant le stockage. Les dattes
traitées avec des concentrations de CO- allant jusqu’a 20 % ont montré des signes de maturations
réduits par rapport aux dattes non traitées, notamment une rétention de fermeté, des valeurs

sensorielles plus élevées et une coloration plus «Jaune» (Al-Eid et al., 2012).

7 15 Ozonation
L utilisation de I’azone comme désinfectant efficace augmente dans de nombreuses industries
alimentaires. La solubilité limitée de I’azone dans I’eau est bénéfique et I’état gazeux du

désinfectant peut étre bénéfique pour la transformation des aliments (Niakousari et al., 2010).

26



Activité antifongique antibactérienne et antioxydante des fruits de Phoenix dactylifera L.

Tableau 3 : Des méthodes non thermiques utilisées pour la conservation des dattes

Méthode de Condition de mi Avant Références
traitement ondition de mise en euvre vantage bibliographiques
Redlan : 15 g/ m® de réserves
Fumigation pendant‘12 hals< . Action N ,ra,pl_de, (Barrevled, 1993)
Hydrogéno-phosphate : 1,5 & 2 rapport colt-benéfice.
g/m3
4 000 ppm d’ozone en 1 h pour Atu.cun composant (Al Ahmmadi et
o : les insectes et les ceufs d’insectes. | residuel, al., 2009 ;
zohation 8 ppm pendant 180 ou 240 min dommage minimum | Niakousari et al.,
pour les espéces fongiques. du produit. 2010)
0,3 et 0,9 kgy pendant 32,15 et | pas de (Al-Kahtani et al.,
o 96,46 min. problémes 1998 ; Azelmat et
Irradiation , - i
0,5 kgy ; 0,6 0,9 et 1,8 kgy dans nutritionnels, pas al., 2006 ;
une piéce a température ambiante. | d’insectes. Barreveld, 1993)

2.2. Traitements thermiques de datte

Le traitement thermique est I’une des méthodes de conservation traditionnelles qui garantissent
la sécurité et la durabilité des aliments transformés (Ramaswamy et Chen, 2002).
Par conséquent, laisser les aliments a une certaine température garantit que le produit ne pose pas
de probléme de santé publique (Holdsworth, 2004).
La destruction des nutriments pendant les processus thermique dépend :

e de ladurée et de la température du traitement sous-jacent du processus,
» du taux de transfert de chaleur vers le produit, de sorte que les pertes peuvent varier de 0 a
91 % selon les besoins (Lund, 1988).

Ainsi, le brunissement non enzymatique (réaction de Maillard) résulte d’un traitement
thermique, car le sucre reagit avec certains acides aminés pour former des complexes non
digestibles. Certains nutriments, comme la vitamine C, sont détruits par la chaleur (Lund, 1988).
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Le traitement thermique des dattes peut avoir des effets positifs sur ces fruits. La présence
d’insectes a n’importe quelle étape réduira la qualité des dattes. Ce traitement a un effet sur
I’activité enzymatique et la croissance microbienne dans le but de détruire la vie des insectes, de
réduire I’activité des enzymes (Barreveld, 1993).

La datte ne peuvent pas étre complétement stérilisées car cela compromettrait leur duré de
conservation. Par conséquent, une pasteurisation partielle a 60-65 °C suffit a prolonger la durée de
conservation des dattes (Barreveld, 1993). Les autres avantages de traitement incluent le
vieillissement des enzymes et I’élimination des tannins.

Un traitement thermique est nécessaire car, d’une part, le fruit n’est pas completement mdr, et
d’autre part, il existe un risque de pluie précoce. ainsi, la température optimale pour la variété «
Deglet Nour » est de 35 °C et pour les autres variétés est d’environ 50°C(Barreveld, 1993).

D’apres Allaith et al. (2012), les datte en ébullition dans I’eau pendant 10 minutes ont augmente de
maniere significative la teneur totale en composés phénoliques et flavonoide, mais ont diminuée de

maniere significative la teneur en anthocyanes.

2.3. Entrep6t froid

L’utilisation de basse température est utilisée principalement pour conserver les aliments frais et
transformés afin de prolonger leur durée de conservation, réduit I’activité des microorganismes, des
enzymes et des reactions chimiques et biologiques. 1l n’y a généralement aucune activité des
insectes en dessous de 4°C, mais les insectes ne meurent pas nécessairement a ces températures
(Barreveld, 1993).
Le stockage a -18 pendant 6 mois pourrait augmenter la teneur en eau et diminuer la teneur en

sucre ainsi que le pH, mais les tanins des dattes Rutab restent stables (Sidhu 2008).

Une diminution significative du poids des graines et la pulpe des datte a été observée lors d’un
stockage a -18 °C pendant 6 et 10 mois (Al-Yahia et Al-Kharisi, 2012).
Les dommages aux tissus pendant le stockage a des températures supérieures a -18 °C étaient graves
en raison des inclusions de soluté cristallisé, mais étaient modérés a -18 °C et négligeables entre -35
et-50°C (Asharaf et Hamidi-Esfahani, 2011).
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2.4. Déshydratation

Le terme « déshydratation » fait référence a I’élimination de I’humidité des matériaux dans le
but principal de réduire I’activité microbienne et la détérioration du produit (Ratti, 2001).
En raison de la teneur élevée en humidité des dattes fraiches (environ 60 %), le séchage des dattes
molles sont de 65 °C et 40 % (inférieur a 60 %) afin d’eviter la perte de qualité et le durcissement
(Barreveld, 1993).
Cependant, Falade et Abdou (2007) ont conclu qu’un séchage plus rapide est possible en
augmentant la température a 70 °C et la vitesse de I’air & 1,5 m?%/s.

Tableau 4 : Méthodes thermiques pour la conservation des dattes

Méthode de Condition de mise en
traitement ceuvre

Références

Avantage bibliographiques

Maturation  artificielle,

e favorisant I’inversion
Pasteurisation a 60-65

Traitement oC enzymathue, éliminant Allaith et al., 2012 ;
thermique | Faire bouillir dans I’eau | 1S tanins ; augmentant Barreveld 1993
pendant 10 minutes le niveau de composés

phénoliques totaux et de
flavonoides totaux.

(Al-Yahyai et Al
kharusi, 2012 ;
Ashraf et

Stockage au I,?edl_ure I.aCt'V.'te de HamidiEsfahani et
froid réaction biologique et Sidhu
chimique

2008 ; Barreveld,
1993 ; Falade et

Abbo, 2007)
65°C et40% _
, ) d’humidité i (Barreveld, 1993 ;
Deshydratation | 250 et v Colt-avantage Falade et Abbo,
70°C et vitesse de
ai 2 2007)
I’air de 1,5 m</s

3. Transformation de la datte

Plusieurs chercheurs se sont intéressés a la confection de plusieurs variantes de barres a bases de

datte, cette section résume les résultats de la recherche et les suggestions pour préparer de bonne
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recettes de barres aux dattes riches en nutriments et autres composants bioactifs destinées a la
consommation des sportifs et des enfants ou comme alternative sucrée/dessert pour une

consommation réguliére.

3.1. Pate de dattes

Faire de la pate de dattes est une fagon de conserver ce fruit et de le mettre a disposition de
I’industrie agroalimentaire toute I’année. A cet égard, les dattes avec graines peuvent étre cuites a
la vapeur a 10 psig pendant 3 minutes ou trempées dans de I’eau a 95°C pendant 5 & 15 secondes,
un pH aussi bas que 5,4 est nécessaire pour prolonger la durée de conservation de ce produit en
ajoutant de I’acide citrique ou ascorbique. Le produit final peut étre utilisé comme substitut du

saccharose dans les glaces et les produits de boulangerie (Suad et Jiwan., 2005).

3.2. Date jam

La confiture a probablement commencé comme une premiere tentative de conserve des fruits
pour une consommation hors saison. A I’origine, de la fabrication de confitures reposait sur
I’incorporation de pectine naturelle de fruits pour former un gel. Lorsque les fruits sont cuits avec
du sucre, de I’acide et de I’extrait de pectine, et que I’équilibre correct entre le sucre, le pH et la

teneur en pectine est atteint, une gelée satisfaisante est obtenue (Baker et al., 2005).

3.3. Cornichons

Les cornichons sont des produits qui contrélent certains micro-organismes et favorisent leur
croissance (non nocifs pour les humains), de sorte que le produit est protégé de la détérioration
microbienne tout en restant comestible. Les types de cornichons aux dattes sont la Relish, la
saumure, les cornichons aux fruits, les cornichons fraichement emballés et les cornichons a I’huile
(Suad et Jiwan, 2005).
Les dattes mdres aux stades Khimri et Halal conviennent a la préparation de cornichons et de
chutneys. Les fruits au stade Kimri sont riches en sucre et en autres nutriments, ce qui le rend
adaptés a la préparation de cornichons de haute qualité. la durée du processus de marinage varie
d’une longue fermentation de la saumure a une fermentation tres limitée, voir aucune fermentation,

des cornichons frais marinés (Suad et Jiwan, 2005).
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Dans cette méthode, les dattes sont emballées dans une solution sucrée acidifiée et immédiatement

pasteurisées (Barreveld, 1993).

3.4. La gelée

La gelée est similaire a la confiture, sauf que des extraits de fruits clairs sont utilisés pour créer
un produit final clair. Un rapport de 1:1 de jus de datte clarifié et de sucre est utilisé pour faire une
gelée. La teneur totale en solides solubles du produit final est d’environ 73°Brix, pH 3,57 et duree
de conservation est de 6 mois & température ambiante (Suad et Jiwan, 2005).
Le procédé consiste a cuire 60 Kg de jus de dattes (42° Brix) et 48 kg de sucre mélangés a 350 g de
pectine et a ajuster le pH a 3,4 avec de I’acide citrique a une valeur de 68° Brix. Le produit a été

versé chaud dans de bouteilles et pasteurisé a 90 °C pendant 10 min (Barreveld ,1993).

3.5. Sirop de datte

Le sirop de dattes est un liquide clair concentre obtenu a partir de fruits de datte, il est préparé en
trois étapes principales : extraction, clarification et concentration (Abbe et al., 2011 ; Al-Hooti et
al., 2002).
Le sirop de dattes est une bonne source de fibres, de composés phénolique totaux reflétant une
source rentable d’antioxydants naturels (Al-Farsi etal., 2007).
3.6. Datte en poudre

La production de datte en poudre est tres benéfique pour améliorer la durée de conservation, la
facilité de manipulation et la compatibilité avec les produits alimentaires. La poudre de datte a éte

obtenue directement a partir des dattes aprés séchage et broyage (Hasan et al., 2022).

3.7. Huile de graines de palmier dattier

L’intérét d’extraire I’huile des graines de palmier dattier n’est pas seulement di a son profil
lipidique (acide oléique 40-50%, acide linoléique 8-19%, acide laurique 18-50 %, acides palmitique
10-15 %) mais également riche en phénols, en tocophérols et en phytostérols (Marbet A el al.,
2020 ; Harkat et al.,2022 ; Basebes S et al., 2004).
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3.8. Gateau de datte

Le tourteau de dattes est un sous-produit de la production de jus des dattes mais est encore
sousutilisé dans I’industrie alimentaire. Il est obtenu par extraction industrielle du jus de datte et est

constitué d’un mélange matiére fibreuse provenant de pulpe de datte et de morceaux de graines de
datte broyés (Majzoubi et al., 2019).
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Figure 7: Variété de produits alimentaires a base de datte et de coproduits (Abbe
et al., 2011 ; Al-Hooti et al., 2002).

4. Application des produits et coproduits a base de dattes dans les aliments
4.1. Produits carnés
L’ajoute de sous-produits du fruit du palmier dattier aux produits carnés est largement pratiquée.

Plusieurs chercheurs ont rapporté les effets de la reformulation des produits carnés en utilisant des
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sous-produits de dattes dans les produits carnes crus, cuits et séchés (Maksoud et al., 2022). En ce
sens, les graines de dattes sont utilisées dans certains produits carnés pour augmenter leurs valeurs
nutritionnelles grace a I’ajout de fibres insolubles, réduisant les colories, pour prolonger la durée de
conservation des produits carnés (grace aux composés bioactifs) et afin d’améliorer leur textures
dans les produits carnés (Essa et al., 2018 ; Says-Barbera et al., 2020 ; Abdelrahman et al., 2020
; Abdel-Maksoud et al., 2022).

Dans les produits a base de viande fraiche tels que les hamburgers, Sayas-Barber4 et al. (2020) ont
étudié I’ajout de poudre de graines de datte a différentes concentration (1,5 ; 3,0 ; 6,0 %) aux
hamburgers de bceuf. Ces auteurs ont rapporté que les propriétés culinaires et organoleptiques du
burger étaient améliorées par I’incorporation de poudre de graines de datte.

De plus, les hamburgers infusés de poudre de graines de datte présentaient des niveaux d’oxydation
des lipides et un nombre de microbes inférieurs a ceux des hamburgers témoins apres 10 jours de
stockage (Abdel-Maksoud et al., 2022).

4.2. Les produits laitiers
L’inclusion de produits ou de sous-produits de dattes dans les produits laitiers pourrait
constituer une stratégie efficace et appropriée pour développer de nouveaux aliments fonctionnels

présentant des bienfaits pour la santé et une valeur ajoutée améliorer (Djaoud et al., 2020).

4.3 Produits de boulangerie

Concernant I’incorporation de dattes dans le pain, Echegaray et al. (2020) ont étudié I’effet
del’ajout des graines de dattes (avec des centrations de 0,5 % et 0,75 %) comme source de fibres
pour améliorer la qualité du pain de blé. Par conséquent, les graines de dattes ont montré de bonnes
propriétés fonctionnelles dans la farine tout en minimisant la qualité panifiable.
Enfin, Lajnef et al. (2021) utilisez du sirop de dattes dans les patisseries comme substitut du sucre
pour préparation de génoise. Ces auteurs ont évalués I’effet de la substitution du saccharose a trois
niveaux (50 ; 75 et100%) et ont constaté que la génoise avait une texture similaire a celle du
témoin, le caractere collant et moelleux étant les plus affectés.
Ainsi, dans cette étude, les formulations contenant du sirop de dattes au lieu du saccharose avaient
une capacité antioxydante accrus, et a mesure que la teneur en sirop de dattes augmentait, la

couleur devenait plus foncée, plus rougeétre et moins jaune.
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Cette méme étude montre que le saccharose peut étre complétement remplacé par du sirop de dattes
lors de la fabrication de ce type de produits de boulangerie, ce qui permet d’obtenir un gateau

moins calorique avec un profil plus sain grace aux minéraux et aux polyphénols de dattes.

PARTIE EXPERIMENTALE
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CHAPITRE I:
MATERIELS ET METHODES

Notre présente étude vise a mettre en évidence les activités biologiques In vitro des extraits
bruts hydro-méthanoliques du fruit du palmier dattier Phoenix dactylifera. A cet effet, nous avons
déterminé I’activité antioxydante, antifongique et antibactérienne des trois parties de la datte seche
de variété «Hchef », a savoir : la pulpe, le noyau et la datte entiere.

Notre étude expérimentale est réalisée au niveau du laboratoire de Pharmacologie Toxicologie de
I’Institut des Sciences Vétérinaire de I’Université de Constantine Fréeres Mentouri (LURPHATOX)
et au niveau des laboratoires de Biochimie et de Mycologie et de Bactériologie du Centre National

de Recherches en Biotechnologie de Constantine (CRBT).

1. MatérielVégétal

Au niveau de la région de Oued Souf, nous avons récupéré un échantillon de 1000g de dattes
seches Phoenix dactylifera, aprés la récolte annuelle du palmier dattier. Arrivé au niveau du
laboratoire pharmacologie toxicologie de [I’Institut des Sciences Vétérinaires (Universités
Constantine 1, Freres Mentouri), des aliquotes de 200g sont prélevées afin de séparer ce fruit en
trois différentes parties (3 lots de 200 g chacun) : un lot de dattes entiéres : N+P, un lot de noyaux

de datte : N et un dernier lot de pulpe de datte: P.
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Figure 8: Phoenix dactylifera récoltées dans la région d’Oued-Souf : échantillons de noyaux de

dattes: a gauche, dattes entieres: au centre et pulpe de dattes: a droite.

1.1. Broyage et tamissage
Afin de réaliser un séchage, nous mettons les différentes parties testées des dattes entieres, des

pulpes et des noyaux de dattes dans une étuve ventilées avec chauffage a reflux avec une
température de 50°C pendant 72 h jusqu’a stabilisation du poids. Puis nous procédons au le broyage
et tamissage du matériel végétal. Nos échantillons sont broyés dans un broyeur a marteaux, tamisés
jusqu’a I’obtention d’une poudre fine et stockés dans des bocaux en verre a I’abri de I’humidité en

vue de leurs utilisation.

Figure 9: Séchage puis broyage des dattes Phoenix dactylifera L.
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2. Méthodes d’extraction et tests biologiques
2.1. Extraction solide-liquide

La poudre recueille (40g) de chaque échantillon est placée dans un systéme hydro-méthanolique
(MeOH/H>0 70:30 v:v) pendant 3jours po
Par une macération a froid. Le mélange solvant-végétal est agité continuellement a I’obscurité, a
I’aide d’un agitateur magnétique. Le systeme est renouvelé a la suite de sa filtration avec un papier

filtre wattman.

Figure 10 : Macération, agitation a froid, filtration puis évaporation des solutions macérées a I’aide
de I’évaporateur rotatif (Fisher Scientific)

Apres avoir récuperé les filtrats des différentes parties de la datte, une concentration de la solution
est effectuée afin d’évaporer et d’éliminer le plus de solvant possible et extraire les trois extraits
bruts hydro-alcooliques de Phoenix dactylifera L. (P: pulpe, N+P: datte entiére, N: noyaux de
datte).
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Matériel végétal (100g)
(Novaux / Pulpes /Dattes entiéres)
Extraction M20H/H:0 (70/30)
Filtration/renouvellement
E\':Wntiun

Extrait brut

Datta entiére: 100ml | | Pulpe: 80ml l Nowvau: 10ml

Figure 11 : Protocole d’extraction des extraits bruts des différentes parties de Phoenix dactylifera L
(pulpes P, noyaux N et dattes entieres N+P)
2.2. Le rendement d’extraction:

La mesure d’un rendement de I’extrait (R) est une étape tres importante pour savoir la quantitéet
le pourcentage d’extrait obtenus par une extraction. Ce rendement est le rapport entre lepoids de
I’extrait sec (apres I’évaporation) exprimé en g et le poids de I’échantillon initial (poudre végétale
en g). Le rendement d’extraction (%) pour chaque extrait brut hydro-alcoolique des noyaux, des

pulpes et des dattes entiéres de Phoenix dactylifera a été calculé par la formule suivante :

R (%) = (Me /M) x 100

(%) : Rendement d’extraction exprimé en %. Me
: Masse de I'extrait sec résultant en g

M : Masse du matériel végétal (poudre) en g utilisée pour I’extraction.

2.3. Activités biologiques de Phoenix dactylifera L :
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2.3.1. Activités anti-oxydante

Au niveau du laboratoire de biochimie du Centre National de Recherche en Biotechnologie de
Constantine (CRBt), I’activité espace antioxydante a été évaluée par quatre méthodes antioxydantes

et les résultats sont exprimés en équivalence Trolox (ug/ mg d’échantillon).

L activité antioxydante des extraits bruts hydro-alcooliques des trois parties des fruits de Phoenix
dactylifera L. (pulpe : P, noyau : N et datte entiere : N+P) est réalisée a I’aide de quatre méthodes
suivantes :

» Piégeage du radical libre DPPH

» Piégeage du cation radical ABTS (scavenging activity)

« Activité de réduction par la formation du complexe Fe*?-phenanthroline OReducing power

FRAP

L’évaluation de I’activité antioxydante est effectuée sur une microplaque 96 de puits utilisant
différentes concentrations d’échantillon. La concentration initiale est fixée a 4 mg/ml. Pour cela,
une série de 7 dilutions a été réalisée dans des eppendorfs par transfert d’un volume de 500 pl de
chaque concentration dans un eppendorf contenant 500 pl du méthanol comme le montre la figure

suivante :

S00 pl de Méthanol+ 4 mg d*échantillon
+ 1ml de Méthanol

N
TUIDT

12

1/32 1/64

Figure 12: Eppendorfs contenant les dilutions des extraitsextrait brut hydro-méthanoliques des
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noyaux, des pulpes et des dattes entiéres de Phoenix dactylifera

Figure 13 : Extraits bruts de Phoenix dactylifera L (datte entiere N+P, noyaux N, pulpe P)

Figure 15: Bain ultrason pour homogeéneéisation des extraits bruts de Phoenix dactylifera L

(datte entiere N+P, noyaux N, pulpe P)
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2.3.1.1. Activité anti radicalaire au DPPH

La capacité des extraits a réduire les radicaux libres de la DPPH est déterminée par la méthode
spectrophotométrique décrite par Blois (1958). Dans une microplaque a 96 puits, 40ul de 1’extrait
(3 répétitions) préparé a plusieurs concentrations a ét¢ mélangé avec une solution de 160 ul de
DPPH. Le mélange est incubé pendant 30min a I’abri de la lumiéere. Le BHA (Butylhydroxyanisole)

est utilisé comme standard et I’absorbance est mesurée a 517 nm.

Le pourcentage d’inhibition du DPPH a été calculé selon I’équation suivante :

A — Acextrai
Inhibition (% ) = [ controle extralt] X 100

Aextrait

Acontrole:L’absorbance du contréle négatif.

Aextrait:L’absorbance de I’extrait de la plante.

Figure 16: microplaque de dosage de I’activité anti radicalaire (DPPH) des extraits bruts de noyau,

de pulpe et de datte entiére de Phoenix dactylifera L
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2.3.1.2. Activité du piégeage du cation radical ABTS™

L’activité d'élimination des radicaux libres des extraits de pulpe, de noyau et de datte entiere est
déterminée selon la méthode de Reet al. (1999).

»La préparation de I’ABTS :

Le cation radical ABTS" a été produit par I’oxydation de la solution mére ABTS (7 mM) par
2.4mM de persulfate de potassium dans un rapport (2:1). Le mélange est laissé au repos a
I’obscurité et & température ambiante pendant 16 h avant son utilisation. Le mélange est diluée avec
du méthanol a 70% apres la stabilisation de leur absorbance (0,75 + 0,05 nm).

Sur une microplaque de 96 puits, 160ul de I’ABTS ont été mélangés a 40 pl de I’extrait (3
répétitions) a différente concentration. Le mélange est maintenu a température ambiante pendant 10
min, I’absorbance est mesurée a 734 nm. Le BHA et le BHT sont utilisés comme standards. Le

Pourcentage d’inhibition d’ABTS comme suit :

Avn — A
Inhibition (%) = [ ——="2%] X 100

Aextrait

Figure 17: microplaque de dosage de I’activité anti radicalaire (ABTS) des extraits bruts de noyau,
de pulpe et de datte entiére de Phoenix dactylifera L
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2.3.1.3. Activité de réduction par la formation du complexe Fe*2-phenanthroline

» Principe

La méthode est basée sur la réduction des ions de fer ferrique (Fe**) du complexe 1,
10phenanthroline-Fe*® par les antioxydants vers le fer ferreux pour donner le complexe
phénanthroline-Fe*2 de couleur rouge dont [I’absorbance est mesurée a 510 nm
(SzydlowskaCzerniaka, 2008).

» Procédure de dosage

L’activité de phénantroline est déterminée par la méthode de Szydlowska-Czerniak et al.,
(2008). Un volume de 10 pl de I’extrait (3 répétitions) a différentes concentrations est déposé avec
50 pl de chlorure de fer anhydre FeCls (0,2%), 30 pl de phénantroline (0,5%) et 110 ul de méthanol
MeOH.
Le mélange obtenu est incubé dans I’étuve a 30°C pendant 20 min et I’absorbance est mesurée a
510 nm. Le trolox et I’acide ascorbique sont utilisés comme standards. Les résultats ont été

calculés a titre de Aoso (ug/ml) correspondant a la concentration indiquant 0,50 d’absorbance.

2.3.1.4. Activité du pouvoir réducteur (FRAP)

» Principe
La méthode du pouvoir réducteur est utilisée pour mesurer la capacité réductrice des ions de fer.

Dans cette méthode, le fer ferrique complexé au ferrocyanure (Fe**(CN)s) est réduit en fer ferreux

(Fe?*(CN)g) présentant une couleur bleue-verte avec un maximum d’absorption & 700 nm (Hsu et
al., 2006 ; Bijoyet al., 2008).

» Procédure de dosage

Le pouvoir réducteur des extraits bruts des dattes seches est déterminé par la méthode d’Oyaizu
(1986) avec une légére modification. Un volume de 10 pul de I’extrait (3répétitions)a différentes
concentrations est additionné a 40 pl d’une solution tampon phosphate (pH 6,6)et a 50 ul d’une

solution de ferrycianide de potassium (1%).
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L ensemble est incubé dans I’étuve a 50°C pendant 20 min. Ensuite, 50 ul d’acide trichloroacétique
(10%) sont ajoutés pour stopper la réaction. Enfin, un volume de 40 pl d’eau distillée et 10 pl

d’une solution de chlorure de fer anhydre (0,1%) sont ajoutes.

La lecture de I’absorbance du milieu réactionnel se fait & 700 nm contre un blanc semblablement

prépare, en remplacant I’extrait par le méthanol.

Le contréle positif est représenté par des solutions d’antioxydants standards : I’acide ascorbique et
trolox dont I’absorbance a été mesuré dans les mémes conditions que les échantillons. Les résultats
ont ¢été calculés a titre de 0,50 (pg/ml) correspondant a la concentration indiquant 0,50
d’absorbance.

A cet effet, sur une microplaque de 96 puits, prendre : 10 pl du chaque extrait (3 répétitions) a
différentes concentration + 40 pl phosphate buffer (pH 6,6) + 50 pl potassium ferricyanide (1 %)
kiFe (CN)¢ (1g de KzFe(CN)g dans 100 ml H,0) + incubé a 50°C pendant 20 min + 50 ul trichloro
acid (TCA) (10 %) (1 g de TCA dans 10 ml H,0) + 40 pl H,O + 10 ul ferric chloride FeCl; (0,1
%) (0,1 g de FeCl; dans 100 ml H,0) enfin la lecture a 700 nm.

2.3.2. Activité antifongique
2.3.2.1. Préparation de I’inoculum fongique
Au niveau du laboratoire de mycologie du Centre National de Biotechnologie de Constantine

(CRBt), I’isolement de I’agent phytopathogéne « Fusarium spp.» a été réalisé a partir de plusieurs
aliments infectés et principalement la tomate. L'isolement est effectué par la désinfection
superficielle des petits fragments de chaque organe endommagé a I’aide d’une pince puis un
trempage dans de I’éthanol absolu pendant cing minutes. Les organes sont ensuite rinces
abondamment avec de I’eau distillée sterile, afin d’éliminer les contaminants de I’air (Benhamou
et al., 1997). Aprés séchage, les fragments sont mis aseptiquement dans des boites de Pétri stériles
contenant le milieu PDA (Potato Dextrose Agar), et incubées a 28°C pendant six jours jusqu’a ce
que la sporulation soit compléte. La croissance bactérienne a été inhibée par I’addition de

Streptomycine aux milieux de culture a une concentration de 5 mg/l (Botton et al., 1999).
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2.3.2.2. Technique de I’Aromatogramme

L’évaluation de I’activité antifongique de I’extrait brut Phoenix dactylifera est réalisée par
confrontation directe ou par la technique de I’aromatogramme. C’est une méthode de diffusion en
gélose par I’utilisation des disques de papier filtre stérile de 6mm de diametre (Whatman N°1)
(Hayes et Markovic, 2002). Les suspensions de spores fongiques sont normalisées a 106 spores/ml
respectivement et étalés a la surface du milieu gelosé PDA a I’aide d’un réateau.

Les disques sont imprégnes de 10 uL de la solution d’extrait brutea tester dilué(1/2, 1/4 a 1/16 viv)
dans 10 % de Diméthyle Sulfoxide (DMSO) et déposés a I’aide d’un emporte-piéce sterile au

centre des boites ensemencée par la gélose PDA.

Le DMSO 10 % est utilisé:
comme contréle négatif (T-), le 5 Fluorocytosine (5CF 10 ug) est utilisé comme témoin positif (T+)

pour les champignons Fusarium oxysporum f. sp. lycopersici.

Les boites sont fermées avec du parafilm et ensuite déposées dans un réfrigérateur a 4°C pendant
12 heures pour assurer une bonne diffusion de I’extrait dans la gélose. Le diametre d’inhibition est
mesuré apres 7 jours a 28 °C pour I’incubation des champignons. Les essais sont réalisés en trois
répetitions (Bouzid, 2018).

La lecture se fait par la mesure du diameétre de la zone d’inhibition autour de chaque disque en
millimétre a I’aide d’une régle de pied a coulisse en mesurant la moyenne de deux diametres
perpendiculaires passant par le milieu du disque (Labiod, 2016).

Le pourcentage d’inhibition (PI) de la croissance mycélienne des souches testées est calculé par la

formule suivante (Haddouchi, Lazouni et al. 2009 ; Doumbouya et al., 2012):

Pl (%) = (Dt - Dc) / Dt x100
P1 : Inhibition de la croissance fongique en pourcentage.

Dt : Diameétre de la croissance mycélienne dans un milieu sans extrait brut testé (témoin).

Dc : Diametre de la croissance mycélienne en présence d’extrait brut testé.
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Figure 18 : lllustration de la méthode des aromatogrammes sur boite de pétri(Bacar
etMeskine, 2014).
»Procédure

Cette activité a été évaluee en fonction du taux d’inhibition de la croissance mycélienne des
champignons Fusarium oxysporum par les extraits bruts hydroalcooliques des différentes parties du
fruit de Phoenix dactylifera. Pour ce faire, différentes doses d’extraits ont été préparées en diluant
I’extrait brut dans 1 mL de méthanol et complété jusqu’a 100 mL de solution de PDA. Le témoin
négatif est constitue uniquement de 1 mL de methanol et de 99 mL de PDA sans ajout d’extrait

brut.

Dans 1000 ml eau distillée, nous avons besoin de 200 g pomme de terre, 20 g D-glucose et 20 g

Agar.

Chaque boite de pétrie comporte 25 ml d’eau distillée, donc au total, nous avons besoins 375 ml
d’eau distillé :

» Témoin négatif (T-) — 3 boites (3 répétitions) — 75 ml eau distillée

e Témoin positif (T+) — 3 boites (3 répétitions) — 75 ml eau distillée (Fluorocytosine)

* Extrait pulpe de datte (P) — 3 boites (3 répétitions) — 75 ml eau distillée
* Extrait de noyau de datte (N) — 3 boites (3 répétitions) — 75 ml eau distillée

* Extrait de datte entiere (P+N) — 3 boites (3 répétitions) — 75 ml eau distillée.
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Donc, selon la régle de trois :

200 g de pomme — 1000 ml eau distillée 20 g D-glucose — 1000 ml eau distillée
X —3750 ml eau distillée X — 375 ml eau distillée
X=75 g du pomme X=7,5 g du D-glucose

20 g Agar — 1000 ml eau distillée

X  —1000 ml eau distillée
X=7,5gAgar

 Découper 75 g de pomme de terre en carrés (petits morceaux), ajouter un volume suffisant d’eau
distillée 375 ml, puis laisser bouillir pendant 10 min.
 Récupérer le jus de la pomme de terre avec un papier de filtration + ajouter 7,5 g de glucose + 7,5

g d’Agar avec agitation.

Ebullition des morceaux de pomme de terre avec I’eau distillée dans une fiole jaugée
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Figure 20: Agitation avec plaque chauffante et filtration du milieu PDA

Distribuer le milieu préparé dans des flacons stériles pour autoclave :
* Ajuster I'eau distillée jusqu'a atteindre de volume 375 ml
* Laisser le milieu PDA (mélange) bouillir sur un agitateur chauffant.

 Mettre dans I’autoclave pour la stérilisation a 121°C pendant 20 min.

Figure 21: Milieu de culture PDA transvasé dans des flaconspréts pour étrestérilisé

»Préparation des solutions
Extrait pulpes de dattes (P) : 0,05 g (P) + 150 ml méthanol
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Extrait noyaux de dattes (N) : 0,05 g (N) + 150 ml méthanol
Extrait de datte entiere (P+N) : 0,05 g (P+N) + 150 ml méthanol

Figure 22: Homogénéisation parvortex des trois extraits bruts des différentes parties du fruit de
Phoenix dactylifera

* Nous obtenons 3 extraits homogeénes des différentes parties des noyaux, des pulpes et des dattes
entiéres du fruit de Phoenix dactylifera.
* Puis, sur bec benzéne et afin d’assurer un milieu stérile, nous imprimons des cercles des

champignons Fusarium oxysporum f. sp. Lycopersici.

Figure 23: Champignon Fusarium oxysporum f. sp. lycopersici

* Aprés dans chaque boite de Pétri, couler le milieu culture PDA préparé et laisser jusqu’a la fige.
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&

Figure 24: Coulage du milieu de culture PDA dans les boites de pétri

Ensemencement de la suspension mycélienne; dans chaque boite de Pétri avec une pipette pasteur

(passé sur le feu), nous mettons un cercle du champignon au milieu de la boite de pétri.

Figure 25: Stérilisation de la pipette pasteur et ensemencement de la suspension mycélienne

Fusarium oxysporum f. sp. lycopersici sur boite Pétri
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Dans chaque boite de Pétri, préparer les témoins positifs et les témoins négatifs ainsi que les
extraits des différentes parties de Phoenix dactylifera (noyaux, pulpes et dattes entiéres), puis

mettre toutes les boites de Pétri dans un incubateur 48h:

e Témoin négatif (T-): n’ajoute rien sur le champignon Fusarium oxysporum f. sp. lycopersici
» Témoin positif (T+): ajoute avec micropipette 10 ml du méthanol

» Extrait de pulpe de datte (P): ajoute avec micropipette 10 ml extrait (P)

» Extrait de datte entiére (N+P): ajoute avec micropipette 10 ml extrait (P+N)

» Extrait de noyau de datte (N): ajoute avec micropipette 10 ml extrait (N)

Les tests sont réalisés en triplicata. 24 heures apres la préparation des doses, I’inoculation est faite
en déposant un disque mycélien d’environ 1,1 cm de diamétre d’une pré-culture agée de 7 jours au
centre de la boite de pétri. Ces boites ont été incubées a 30 °C a I’étuve. La mesure des diameétres
de la croissance myceélienne des colonies est faite sur deux axes perpendiculaires tracés au revers
des boites de pétri. L’évaluation a été effectuée toutes les 48 heures pendant une semaine. Le taux
d’inhibition de la croissance mycélienne exprime en % est calculé selon la formule de Doumbouya
et al. (2012).

Figure 26: Dépodt de 10 ml d’extraits bruts hydro-méthanoliques du fruit de Phoenix dactylifera par
micropipette sur les champignons Fusarium oxysporum f. sp. lycopersici
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2.3.3. Activité antibactérienne:

2.3.3. 1. Souches bactériennes :

Pour evaluer I’activité antibactérienne des extraits bruts hydro-méthanoliques des noyaux, des
pulpes et des dattes entieres de Phoenix dactylifera. vis-a-vis de deux souches bactériennes utilisées
provenant du laboratoire de bactériologie du Centre National de Recherche en Biotechnologie de
Constantine (CRBt). Les deux souches utilisées sont :

» Bactéries a Gram négatif: Escherichia coli
» Bactéries a Gram positif : Staphylococcus aureus

2.3.3. 2. Les milieux de culture :
Les milieux de cultures utilisés dans I’activité antibactérienne sont :
o Gélose nutritive pour préparer des cultures jeunes de 24h ;
» Héktoen comme milieu sélectif pour I’isolement d’Escherichia coli ;
» Chapman comme milieu sélectif pur I’isolement et I’enrichissement du Staphylococcus
aureus

» La gélose Muller Hinton pour les tests antibactériens (antibiogramme).

2.3.3. 3. Préparation des cultures jeunes :

Quelques colonies bien isolées des cultures pures sont prélevées a I’aide d’une anse de platine, puis
mises dans 10ml d’eau physiologique stérile a 0,9% de (Na CI). La suspension bactérienne a été
bien homogéneisée. A partir de cette suspension, nous avons ensemencé les souches bactériennes
sur des boites de pétrie coulées avec de la gélose nutritive puis incubé & 37C° pendant

24 h afin d’avoir des cultures jeunes.

2.3.3.4. Préparation de I’'inoculum :

Quelques colonies isolées a partir de culture jeune ont été mises en suspension dans 9 ml d’eau
physiologique stérile a 0.9% de (Na CI), ont été bien homogénéisée, puis la suspension a été ajuste
a 0,8 Mc Farland (DO = 0,08 a 0,1) a I’aide d’un spectrophotometre reglé sur une longueur d’onde

de 625 nm. L’inoculum peut étre ajusté soit en additionnant de la culture bactérienne s’il est faible
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ou d’eau physiologique s’il est trop fort, puis nous avons pris 1 ml de I’inoculum qui a été introduit

dans 9 ml d’eau physiologique afin d’obtenir un inoculum de 107 UFC/ml (Kheyar et al., 2014).

Figure 27: Préparation des dilutions des extraits bruts hydro-méthanoliques des trois parties du

fruit de Phoenix dactylifera (pulpe P, noyau N et datte entiere P+N)

Figure 28: Ensemencement des suspensions bactériennes Staphylococcus aureus et Escherichia
coli
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2.3.3.5. Méthode de diffusion :

Pour étudier I’activité antibactérienne des extraits bruts des différentes parties du fuit Phoenix
dactylifera, nous avons choisi la méthode de diffusion sur disques, appelée aussi méthode de
Vincent ou technique de I’aromatogramme mise au point par Schroeder et Messing en 1949 cité
par Rhayour (2002).

Dans cette méthode, on a utilisé des disques de papier Wattman de 6 mm de diamétre, imprégnés
par un volume connu de I’extrait brut a évaluer et déposés a la surface d’un milieu gélosé (Agar de
Muller Hinton «<KAMHp»), préalablement ensemencé par écouvillonnage en surface par la suspension
bactérienne. Apres incubation pendant 24 h a 37° C, la lecture des résultats a été faite par la mesure

du diametre de la zone d’inhibition en mm (Ponce et al., 2003).

2.3.3.5. Preparation des dilutions :

Une gamme de concentration a été préparée a partir de I’extrait hydro-alcoolique brut de
concentration de 0,1g/ml selon la méthode de dilution de demi en demi (1/2, 1/4, 1/8, 1/16), dans
les cing tubes a essai que nous avons nommeé de 1/2 jusqu'a 1/32, nous avons dépose 500l d’eau,
ensuit nous avons ajouté au premier tube (1/2) ,500ul de I’extrait brut, puis nous avons bien
homogénéisé pour obtenir une solution de dilution 1/2, ensuit a partir de cette derniére nous avons
pris 500ul que nous avons introduit dans le deuxiéme tube (1/4) pour obtenir une solution de
dilution 1/4. Et les mémes étapes ont été répétées jusqu'a I’obtention de la derniére solution a
dilution 1/16.

La lecture des résultats se fait par la mesure de diamétre de la zone d’inhibition selon (Ponce et al.,
2003).

* (-) souche résistante (D < 8 mm)

* (+) souche sensible (9mm <D < 14mm)

* (+ +) souche trés sensible (15mm <D < 19 mm)

* (+ + +) souche excrément sensible (D >20 mm)
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Figure 30: Mise en place des disques imprégnés d’extraits bruts hydro-méthanoliques du fruit de
Phoenix dactylifera sur les boites de Pétri ensemencées avec les deux souches testées
Staphylococcus aureus et Escherichia coli

2.4. Analyses statistiques

Les résultats des tests biologiques in vitro antioxydants, antifongique et antibactérien effectués sur
les trois extraits bruts hydro-méthanoliques des noyaux, des pulpes et des dattes entiéres du fruit de
Phoenix dactylifera sont exprimés en moyenne + SD d’analyses en trois répétitions. Les valeurs de
Clso (Concentration d’inhibition a 50%) et de Aos (Concentration indiquant 0,50 d’absorbance) sont
calculées par la méthode de régression linéaire & partir des trois courbes : [% inhibition = f

(concentrations)] pour la Clso et [Absorbance= f (concentrations)] pour la Ao so.
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CHAPITRE II:
RESULTATS ET DISCUSSION

Dans la présente partie, nous présenterons et traiterons les résultats obtenus de I’activité biologique
in vitro des extraits bruts hydro-méthanoliques des différentes parties (noyau, pulpe et datte entiére)
du fruit de Phoenix dactylifera L. Il s’agit de I’évaluation de I’activité anti-oxydante, antifongique

et antibactérienne d’une variété de datte seche (variété Hachef).

1. Le rendement de I’extraction de Phoenix dactylifera L :
Les résultats du rendement d’extraction des extraits bruts hydro-méthanoliques du noyau, de la
pulpe et de la datte entiere de Phoenix dactylifera pour chaque partie récoltée sont présentés dans le

tableau suivant :

Tableau 5 : Rendement des extraits bruts des différentes parties (noyaux, pulpes et dattes entiéres)
du fruit de Phoenix dactylifera L.

Pulpe (P) Noyau (N) Dattes entiéres (N+P)
Poids de Iéchantillon (g) >0 >0 50
Poids du ballon vide (g) 107,77 107,77 98,208
Poids de I’extrait sec (g) 36,46 6,23 26,23
Rendement % 72,91 12,46 52,46
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L’extrait méthanolique de la pulpe (P) représente le rendement le plus élevé de 72,914 % par
rapport a I’extrait hydroalcoliquede la datte entiere (N+P) avec un rendement moyen de 52,46%.
Enfin, celui des noyaux (N) avec un pourcentage de 12,46%.

Cette différence du taux de rendement d’extraction entre les différentes parties du fruit du palmier
dattier pourrait étre due selon Dai et Mumper (2010) soit a la polarité des solvants utilisés qui
peuvent étre un facteur principal de cette différence; soit la composition différente et le temps et la
température d'extraction; ou bien a la nature chimique et les caractéristiques physiques des

échantillons.

2. Les activités biologiques de Phoenix dactylifera:

L’évaluation de I’activité antioxydante des extraits bruts méthanoliques (N: noyau, P : pulpe et
datte entiéere : P+N) de Phoenix dactylifera L a été réalisée par quatre méthodes : I’activite
antiradicalaire au DPPH, le piégeage du cation radical ABTS, I’activité de phénanthroline et enfin

Reducing power FRAP.

2.1. Activité anti-radicalaire au DPPH :

La concentration inhibitrice Clso est inversement proportionnelle a la capacité anti-oxydante
d'un composé. Elle exprime la quantité d'antioxydant requise pour diminuer la concentration du
radical libre DPPH a 50 %. Ceci en suivant la réduction de ce radical qui s’accompagne par son
passage de la couleur violette a la couleur jaune.

Les résultats de I’activité anti-radicalaire au DPPH sont comparés aux étalons (BHA). Les résultats

sont représentés dans le tableau et les figures suivants.

Tableau 6 : Activité antioxydante et inhibition du radical DPPH par les extraits bruts méthanoliques

(N: noyau, P : pulpe et datte entiere : P+N) de Phoenix dactylifera L

Extrait brut Taux d’inhibition (ICso/ Aos pg/ml)
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Phoenix dactylifera DPPH ABTS FRAP Phénanthroline
Datte entiére (P+N) 8,20+0,69 24+0,69 27,46+1,94 8.22+2,16
Pulpe de date (P) 4,24+1,60 17+1,60 46,80+1,11 6.43%+1,85
Noyau de date (N) 12,15+1,56 42+1,56 53,022+1,56 9.92+1,11
Standards BHA: 96,68+0.39 Trolox 5.25£0.20

BHA: 90,14+0.00

BHT: 95,86+0,10

Acide ascorbique3.62+0.29
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Figure 31 : Microplagues du dosage de I’activité anti radicalaire (DPPH) des extraits bruts hydrométhanoliques

des différentes parties de dattes de Phoenix dactylifera L.
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Taux d’inhibition du radical DPPH
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Figure 32 : Valeurs Clso du test DPPH

D’aprés les valeurs des Cl sodu test DPPH pour les extraits bruts hydro-alcooliques des dattes de
Phoenix dactylifera illustré dans la figure ci-dessus. Possede une activité notable avec I’extrait de
datte entiere (P+N), de noyau (N) et de la pulpe de datte (P), on a une activité anti radicalaire au

DPPH respectivement (12 pg/ml, 8pug/ml, 4pug/ml).

0,6 7

y =-0,0141x + 0,5819
R*=0,9475

0,5 7
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0 T T 1
0 10 20 30

Figure 33: Courbe d’étalonnage du DPPH
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Des études de I’activité antioxydante de I’extrait méthanolique de la plante Phoenix dactylifera L
cultivé dans le Sud de la Tunisie ont trouvé une teneur de 1’ordre de 68,13+ 0,04pg/ml de la variété
Deglat Noor et 89,14+ 0,41ug/ml de la variété Ftimi (Masmoudiet al., 2016). Ces résultats sont en

accord avec les résultats de nos extrais respectifs.

Dans une étude simillaire a Bouhali et al. (2006) qui découvert une activité antioxydant de six
sirops de fruits marocains issus de la plante Phoenix dactylifera L de differents variétés (Bosliken,
Pothami,Eclan,Jihl,Lahfs et Tamagont) avec des Cl 50 17,984 pg/ml pour le sirop de Jihel et 6,28
pg/ml pour le sirop de Lhafs et 34,21 pg/ml pour le sirop de Bouslikhen .ces teneur sont peu proch

de celles de nos extraits .

L’étude réalisée par Chabane et Kermiche (2020) est en accord avec nos résultats. Ces auteurs ont
travaillé sur des dattes séches de la varietés Hchef, ils ont noté I’extrait de la phase méthyl ethyl
cetone des noyaux de dattes (N Mec) a une concentration inhibitrice Cl 5o de 17,04pg ml, ainsi que

I’extrait brut de la pulpe P (1Cso: 5,53pug/ml).

2.2. Activité anti-radicalaire par piégeage du cation radical ABTS

L activité du piégeage du cation radical ABTS ou I’activité scavenger des extraits de Phoenix
dactylifera contre le radical ABTS est exprimée en Clso, qui correspond a la concentration
d’antioxydant nécessaire pour réduire le 50% de I’ABTS comme montré dans tableau et les figure

suivantes.

Tableau 7 : Activité antioxydante et inhibition du radical ABTS par les extraits bruts méthanoliques

de Phoenix dactylifera L (N: noyau, P : pulpe et datte entiére : P+N)

Extrait brut Taux d’inhibition (ICso/ Aos pg/ml)

Phoenix dactylifera
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Datte entiére P+N 8,20+0,69 24+0,69 27,46%1,94 8.22+2,16

Pulpe de date P 4.24+1 60 17+1.60 46,80+1,11 6.43+1.85

Noyau de date N 12,15+1,56 42+1,56 53,022+1,56 9.92+1,11
Standards BHA: 96,68+0.39 Trolox 5.25+0.20

BHA: 90,14+0.00

BHT: 95,86+0,10

Acide ascorbique3.62+0.29

Sachant que le pourcentage d’inhibition est dose-dépendante ; plus on augmente la concentration de

I’extrait végétal, le pourcentage d’inhibition augmente. Par contre, plus la valeur de Cls est faible,

plus I’antioxydant est efficace.

Les résultats de I’activité anti-radicalaire a I’ABTS des extraits bruts méthanoliques (N: noyau, P :

pulpe et datte entiére : P+N) de Phoenix dactylifera L. Les résultats sont présentés ci-dessous.
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Figure 34: Microplaque de dosage de I’activite anti-radicalaire ABTS des extraits des rebuts de
datte de Phoenix dactylifera

Taux d’inhibition du radical ABTS
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g/ 40 -
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0
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Figure 35: Valeurs Clso du test ABTS
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Figure36 : Courbe d’étalonnage de I’ABTS

Lors de I’évaluation de I’activité antioxydant, on remarque que la meilleure capacité de piégeage des

radicaux libres ABTS est représentée par ’extrait N (42+1,56pg/ml). Ce résultat est le méme
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résultat de I’activité DPPH et le datte entier (P+N) qui un effet inhibition 24 pg/ml plus grand que le
pulpe 17 pg/ml.

Dans cette activité d’inhibition du radical ABTS, les extraits ont manifesté un pouvoir de piégeage
des radicaux libres mieux que dans I’activité anti-radicalaire au DPPH ceci peut étre justifié par la
capacité du radical cation ABTS d’étre plus polyvalent que le DPPH parce qu’il est soluble dans
I’eau et les solvants organiques, ce qui permet une évaluation d’activité anti-radicalaire pour les

composés hydrophiles et lipophiles (Gulgin, 2010).

D’apres les travaux de Saafi-benselah et al. (2011) en travaillant sur les dattes collectées de la
région de Douz (Kébili Tunisie), ces auteurs ont noté une activité anti-radicalaire a I’ABTS des
variétés Deglet Nour et de Allig respective 28,83 ; 80 umole TE /100 g Trolax sont proch de nos

résultats.

Par ailleurs, une étude récente réalisée par Chabane et Kermiche (2020) rapporte le pouvoir
réducteur a I’ABTS des extraits hydo-méthanoliques de la pulpe, des noyaux et de la datte sont

respectivement proches de nos résultats (19 ; 20,40 ; 24,14 ; 25 pg/ml).

2.3. Activité de réduction par la formation du complexe Fe*?-phenanthroline et Reducing
power FRAP

La réduction des ions Fe®* est également évaluée par le test au phénanthroline. Dans ce test les ions

Fe3* associés au phénanthroline vont étre réduits en présence d’un antioxydant en fer ferreux

donnant un complexe F2*-phénanthroline de couleur rouge orange.

Cette réduction est déterminée par la mesure des valeurs de Aos des extraits bruts méthanoliques de
Phoenix dactylifera et celles des standards trolox et acide ascorbique. La réduction du fer par la
méthode phénanthroline pour les extraits bruts sont représentés dans le tableau et les figures

suivantes.

Tableau 8 : Activité antioxydante et réduction du complexe Fe*2-phenanthroline pour les extraits
bruts méthanoliques (N: noyau, P : pulpe et datte entiere : P+N) de Phoenix dactylifera L

Extrait brut Taux d’inhibition (ICso/ Aos pg/ml)
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Phoenix dactylifera DPPH ABTS FRAP Phénanthroline
Datte entiere P+N 8,20+0,69 24+0,69 27,46x1,94 8.22+2,16
Pulpe de date P 4,24+1,60 17+1,60 46,80+1,11 6.43%£1,85
Noyau de date N 12,15+1,56 42+1,56 53,022+1,56 9.92+1,11
Standards BHA: 96,68+0.39 Trolox 5.2520.20
BHA: 90,14+0.00
BHT: 95,86+0,10 Acide ascorbique3.62+0.29

Figure 37 : Courbe d’étalonnage du complexe Fe*2-phenanthroline

3. Evaluation de I’activité antifongique de Phoenix dactylifera:
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Figure 38: Courbe d’étalonnage FRAP
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L’évaluation de I’activité antifongique du fruit Phoenix dactylifera vis-a-vis de la souche fongique

Fusarium oxysporum est renseignée dans le tableau et les figures suivantes.

Tableau 9: Diametre d’inhibition moyen (DI) et pourcentage d’inhibition (PI) des extraits bruts des
noyaux (N), des pulpes (P) et des dattes entiéres (N+P) vis-a-vis de la souche fongique Fusarium
oxysporum f. sp. lycopersici

Extrait (P) Extrait (N) | Extrait (N+P) Témoin Témoin
positif (T+) negatif (T-)
21,3+0.2 18,3+0.6 18,4+0.4 20+0.4 0+0
Diameétre d’inhibition
DI (mm)
Pourcentage -510.2 10+0.6 8,5+0.4 20%0,12 0+0
d’inhibition PI (%)

1

B Diamétre d’inhibition DI (cm)

213

18,4

10 5
0

B pourcentage d’inhibition Pl (%)

Extrait (P)

Extrait (N)

Extrait
(N+P)

Tl
| positif (T+) | |
Témoin Témoin
négatif (T-)

Figure 39: Diametre d’inhibition moyen (DI) et pourcentage d’inhibition (P1) des extraits bruts des
noyaux (N), des pulpes (P) et des dattes entiéres (N+P) vis-a-vis de la souche fongique Fusarium
oxysporum f. sp. lycopersici
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A I’observation du tableau et des figures précédentes, nous remarquons que les diametres

d’inhibition moyen (DI) des extraits bruts hydro-méthanoliques des noyaux (N) 18,3+0.6mm et des

dattes entieres (N+P) 18,4+0.4mm vis-a-vis de la souche fongique Fusarium oxysporum f. sp.
lycopersici est assez important traduisant un pourcentage d’inhibition (PI) remarquable,
comparativement aux pulpes de dattes (P) qui inscrivent un diamétre d’inhibition faible

(21,3£0,2mm) traduisant un pourcentage d’inhibition négatif (-5 +0,2%).

Figure 40: Diamétre d’inhibition (DI) des témoigne positifs (T+) et négatifs (T-) vis-a-vis de la

souche fongique Fusarium oxysporum f. sp. lycopersici
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Figure 41 : Comparaison des diamétres d’inhibition (DI) entre I’extrait brut des noyaux de datte
(N) et du témoigne positif (T+) vis-a-vis de la souche fongique Fusarium oxysporum f. sp.

lycopersici

Figure 42: Comparaison des diametres d’inhibition (DI) entre I’extrait brut des pulpes de dattes (P)
et du témoigne positif (T+) vis-a-vis de la souche fongique Fusarium oxysporum f. sp. lycopersici

Figure 43: Comparaison des diameétres d’inhibition (DI) entre I’extrait brut des dattes entiéres
(N+P) et du témoigne positif (T+) vis-a-vis de la souche fongique Fusarium oxysporum f. sp.

lycopersici
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En comparant I’activité antifongique des trois extraits hydro-alcooliques des différentes parties de
Phoenix dactylifera (noyaux/pulpes/dattes entiere), nous remarquons que I’extrait brut des noyaux
de dattes (N) a un effet inhibiteur intéressant contre le champignons Fusarium oxysporum superieur
a I’extrait de pulpes de dattes (P), mais qui est proche du pouvoir antifongique de I’extrait de datte
entiere (P+N). Il faut signaler que I’extrait de la pulpe de datte ne présente aucun effet inhibiteur

vis-a-vis de la souche fongique Fusarium oxysporum f. sp. lycopersici.

Par ailleurs, ces dernieres années, les noyaux du palmier dattier ont fait I’objectifs de plusieurs
travaux scientifiques a I’Université d’Abu Dhabi, ou ERIN Professeur Faculté des colleges de
technologie de la santé d’Abu Dhabi) et son équipe ont isolé I’extrait bruts des Noyaux de datte et
I’ont broyés en une fine poudre. Cet extrait brut de noyaux de datte a révélé des composants riches
en protéine, en glucides, en minéraux et en fibres. Ces chercheurs ont découvert que I’extrait de
noyaux de dattes empéchait la croissance fongique et I’ont utilisé pour lutter contre les
champignons qui affectent les poissons. Ces résultats sont en accord avec nos résultats affirmant le
pouvoir antifongique des noyaux et de dattes contre souche fongique Fusarium oxysporum f. sp.

lycopersici.

4. Activité antibactérienne de Phoenix dactylifera:

Pour caractériser I’activité antibactérienne de nos extraits hydro-methanoliques des noyaux, des
pulpes et des dattes entiéres Phoenix dactylifera, nous avons utilisé la méthode de diffusion sur
disques. C’est une technique qualitative basée sur la mesure du diamétre des halos d’inhibition

apparents autour des disques chargés d’extraits végétaux.

La technique de diffusion sur gélose a été utilisée sur I’ensemble des souches bactériennes a savoir
Escherichia coli (Gram +) et Staphylococcus aureus (Gram -), ce test préliminaire nous a permis de
mettre en évidence le pouvoir antibactérien de nos extraits. Les différents résultats de I’activité

antibactérienne de Phoenix dactylifera sont présentés sur le tableau et les figures suivantes.

68



Activité antifongique antibactérienne et antioxydante des fruits de Phoenix dactylifera L.

Tableau 10 : Activité antibactérienne des extraits bruts hydro-méthanoliques des noyaux, des

pulpes et des dattes entiéres de Phoenix dactylifera. vis-a-vis de deux souches bactériennes

Staphiyloccocus aureus et Echerichia coli

Extrait brut
hydrométhanolique de des
parties Phoenix dactylifera

Diamétre d’inhibition moyen
contre Echerichia coli (cm)

Diameétre d’inhibition moyen
contre Staphylococcus aureus
cm)

Pulpe de datte (P) 3,7+£0.41 3+0.85
Noyau de datte (N) 6,2+0,12 5,8+0.48
Datte entiere (N+P) 3,8+0.2 4,8+0.27

Témoigne positif (T+) 25+0.2 32+0.2
Témoigne négatif (T-) 0+0 0+0

* (-) souche résistante (D < 8 mm)

* (+) souche sensible (9mm < D < 14mm)

* (+ +) souche tres sensible (15mm <D < 19 mm)
* (+ + +) souche excrément sensible (D >20 mm)
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Figure 44: Diamétre d’inhibition des extraits bruts hydro-méthanoliques des noyaux, des pulpes et
des dattes entieres de Phoenix dactylifera. vis-a-vis de deux souches bactériennes Staphiyloccocus

aureus et Echerichia coli

L’activité antimicrobienne des extraits bruts hydro-alcooliques (Pulpes: 3,7+0.41mm, Noyau :
6,2+0,12mm et datte entiere : 3,8+£0.2mm) du fruit de Phoenix dactylifera est estimé en termes de
diametre de la zone d’inhibition autour de chaque disque contenant les extraits a tester vis-vis des

Bactérie Echerichia coli, Staphylocogue aureus.

D’aprés nos résultats, nous notons que I’extrait brut des noyaux de datte (N) est le plus efficace
contre les deux souches bactériennes testées Echerichia coli et Staphylococus aureus avec un
diametre d’inhibition respectifs de 66,2+0,12 et de 5,8+0.48mm comparativement a I’extrait brut
des dattes entieres (P+N) qui enregistrée qui a un faible diametre d’inhibition (3,8+£0.2 ;
4,8+0.27mm) ainsi que pour I’extrait de pulpe de datte (p) (3,7£0.41 ; 3+0.85 mm) vis-a-vis

d’Echerichia coli et Staphylococus aureus respectivement.
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Figure 46: Diameétre d’inhibition des extraits bruts hydro-méthanoliques des noyaux, des pulpes et
des dattes entieres de Phoenix dactylifera. vis-a-vis de deux souches bactériennes Staphiyloccocus
aureus et Echerichia coli

Selon Bouhali et al. (2016), sur sept cultivars des extraits marocains de dattes, rapporte que les
diameétres d’inhibition de la croissance des souches bactérienne Echerichia coli varient del4,66+
0,44 cm SAIEH et OTAIBI (2013), signalent que le diametre d’inhibition de la croissance de sept
souches bactérie pathogene varie entre 8,5+ 0,5mm et 37,5 £ 0,5mm pour I’extrait de dattes
d’Arabie Saoudite (khulas, Sheshi et Rezaz).

Ainsi, Ayachi et al. (2009) ont demontré que les extraits méthanolique de trois variétés des dattes

Algérienne (Deglet-Nour, Ghars et Mech-Degla) possédent un effet antibactérien modéré contre

Echerichia coli avec des diametres et des zones d’inhibition de 8,5 et 9,5 mm respectivement.
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D’apres les résultats de Haroun et Khesrani remarque que les 5 variétés ont montré une zone
d’inhibition variant entre 1 cm (extraits de la variété Tamzwert N’tlet : épicrape) et 1,3 cm et pour

I’effet d’inhibition sur S,aurreus

Notre résultats le diamétre du effet de pulpes sur Echerichia coli et Styaphyloccocus aureus sont
0,3 cm loin des resultats de Shafi Bhat et al. (Daihan, 2012)quisont indiqué un diamétre de 1,2

cm contre Staphlococus aures et 11 cm pour Echerichia coli.
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CONCLUSION ET PERSPECTIVES

A la lumiere de nos résultats, nous pouvons conclure que les extraits bruts hydro-méthanoliques de
la pulpe, du noyau et de la datte entiere du fruit Phoenix dactylifera représentent une trés bonne
source d’antioxydants et expriment un effet antifongique vis a vis de Fusarium oxysporum f. sp.
lycopersici ainsi qu’un potentiel antibactérien efficace conte Staphylococus aureus et Echerichia

coli.

Ceci est confirmé par les résultats obtenus par I’évaluation des différentes activités antioxydantes ;
a savoir le piégeage du radical libre DPPH ; le piégeage du cation radical ABTS; le pouvoir
réducteur (FRAP) et I’activité de réduction par la formation du complexe Fe+2 -phenanthroline.
Cette activité antioxydante est probablement liée a la richesse des deux especes en métabolites
secondaires notamment en polyphénols et en flavonoides. Il est a noter que I’extrait des noyaux de
dattes enregistrele potentiel inhibiteur anti radicaux libres DPPH et a I’ABTS le plus intéressant.

Dapresles résultats relatifs a I’activité antifongique des trois extraits hydro-alcooliques des
différentes parties de Phoenix dactylifera (noyaux, pulpes et dattes entiéres), nous remarquons que
I’extrait brut des noyaux de dattes (N) a un effet inhibiteur intéressant contre le
champignonsFusarium oxysporum, supérieur a I’extrait de pulpes de dattes (P), mais qui est proche
du pouvoir antifongique de I’extrait de datte entiére (P+N). Il faut signaler que I’extrait de la pulpe
de datte (P) ne présente aucun effet inhibiteur vis-a-vis de la souche fongique Fusarium oxysporum

f. sp. lycopersici.

Par ailleurs, pour I’activité antibactérienne, nous notons aussi que I’extrait brut des noyaux de datte
(N) est le plus efficace contre les deux souches bactériennes testées avec un diametre d’inhibition
supérieur comparativement aux extraits bruts des dattes entiéres (P+N) et de la pulpe de datte
(p)qui enregistrent un faible diameétre d’inhibition vis-a-vis d’Echerichia coli et Staphylococus

aureus respectivement.

La datte est un produit purement biologique gorgé de molécules bioactives d’intérét dont on doit les
exploiter, les préserver, les cultiver et investir dans ce patrimoine afin de bénéficier de cette

richesse.
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A I’avenir, nous nous projetons de :

» Déterminer de nouvelles substances bioactives naturelles qui pourront répondre aux

différents problémes de la santé et d’étre une alternative aux médicaments synthetiques.

> Evaluer les activités biologiques in vivo de cette datte seche Phoenix dactylifera variété «
Hchef » sur des animaux models apres avoir isoler et purifier les substances responsables

des activités biologiques étudiées,
» La validation de nos résultats in vitro par des tests spécifiques, et la réalisation de d’autres

activitées biologiques telles que les activités : anti-inflammatoire, antidiabétique,

antialzheimer, antivirales, analgésiques et anti-carcinogenes.
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Activité antifongique antibactérienne et anti-oxydante du fruit Phoenix dactylifera L.
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Résumé

Le fruit du palmier dattier (Phoenix dactylifera L) est le pivot de I’agriculture oasienne, il représente
pour les populations sahariennes un fruit providentiel doté d’une charge culturelle, nutritionnelle et santé
sans équivalent. L’étude réalisée sur les extraits bruts hydro-méthanoliques de la pulpe, du noyau et de la
datte entiere du fruit Phoenix dactylifera révele une tres bonne source d’antioxydants et exprime un effet
antifongique vis-a-vis de Fusarium oxysporum ainsi qu’un potentiel antibactérien efficace conte
Staphylococus aureus et Echerichia coli.

L’évaluation de activités antioxydante (a savoir le piégeage du radical libore DPPH ; le piégeage du cation
radical ABTS; le pouvoir réducteur FRAP et I’activité de réduction par la formation du complexe Fe+2 -
phénanthroline) confirme la richesse en métabolites secondaires notamment pour les noyaux de dattes.

Par ailleurs, I’extrait brut des noyaux de dattes (N) présente un effet inhibiteur intéressant contre le
champignon Fusarium oxysporum, mais qui est proche pouvoir antifongique de I’extrait de datte entiere
(P+N). Il faut signaler que I’extrait de la pulpe de datte (P) ne présente aucun effet inhibiteur vis-a-vis de la
souche fongique testée. En outre, I’activité antibactérienne de I’extrait brut des noyaux de datte (N) est le
plus efficace contre les deux souches bactériennes testées avec un diametre d’inhibition supérieur
comparativement aux extraits bruts des dattes entieres (P+N) et de la pulpe de datte (P)qui enregistrent un
faible diametre d’inhibition visa-vis d’Echerichia coli et Staphylococus aureus respectivement.




Abstract

The fruit of the date palm (Phoenix dactylifera L) is the pivot of oasis agriculture, it represents for the
Saharan populations a providential fruit with an unparalleled cultural, nutritional and health impact. The study
carried out on the crude hydro-methanolic extracts of the pulp, the stone and the whole date of the Phoenix
dactylifera fruit reveals a very good source of antioxidants and expresses an antifungal effect against
Fusarium oxysporum as well as effective antibacterial potential against Staphylococus aureus and Echerichia
coli.

The evaluation of antioxidant activities (namely the trapping of the free radical DPPH; the trapping of the
radical cation ABTS; the reducing power FRAP and the reduction activity by the formation of the Fe+2 -
phenanthroline complex) confirms the richness in secondary metabolites especially for date stones.
Furthermore, the crude extract of date stones (N) presents an interesting inhibitory effect against the fungus
Fusarium oxysporum, but which is close to the antifungal power of the whole date extract (P+N). It should be
noted that the date pulp extract (P) does not have any inhibitory effect against the fungal strain tested. In
addition, the antibacterial activity of the crude extract of date stones (N) is the most effective against the two
bacterial strains tested with a greater inhibition diameter compared to the crude extracts of whole dates (P+N)
and date pulp (P) which recorded a low diameter of inhibition against Echerichia coli and Staphylococus
aureus respectively.
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