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   La datte, fruit de palmier dattier (Phoenix dactylifera L.), a toujours été depuis des temps 

immémoriaux un élément important de l’alimentation tant pour les humains que pour les 

animaux. Sa production mondiale s’élève à plus de 58 millions de tonnes plaçant ainsi l’Algérie 

au 4ème rang. Des producteurs de dattes avec 47000 t/an, dont 30% sont des dattes communes 

à faible valeur marchande, pour la plupart destinées à l’alimentation du bétail (FAO, 2017). Les 

dattes sont particulièrement riches en glucides et en éléments minéraux notamment en K, Ca et 

Mg, les fibres diététiques et vitamines (El-Nagga et Abd El-Tawab, 2012). L’Algérie ne dispose 

d’aucune technologie de transformation, à l’exception du conditionnement et de la production 

de pâte ‘’Ghars’’ à partir des dattes molles. Devant ce constat et pour mieux valoriser ce produit, 

la datte est utilisée comme matière première dans l’élaboration de nouveaux produits dont le 

sucre liquide, les pâtes de dattes ; des jus, la confiserie, l’alcool ainsi le sirop de dattes.  

    Le sirop de dattes est riche en glucides, sels minéraux, composés phénoliques et en teneur 

moyenne de flavonoïdes. Ces antioxydants diminuent le risque des maladies dégénératives et 

certains types de cancers par réduction du stress oxydatif et l’inhibition de l’oxydation des 

macromolécules (Abbes et al., 2013). Compte tenu de sa richesse en sucre simple, le sirop de 

dattes peut remplacer le sucre blanc commercialisé utilisé pour la préparation des produits 

alimentaires tels que les boissons lactées et leur valorisation pourrait représenter une forte 

valeur ajoutée sur l’impact socio-économique. (Luquet, 1990). L’objectif de notre étude est 

l’évaluation du potentiel physico-chimique, biologique du sirop de dattes comme une initiative 

à sa valorisation ultérieure comme un substrat de production des biomolécules à intérêt 

industriels. Son utilisation à cette fin requiert une étude exhaustive de ses propriétés chimiques 

et biologiques pour une exploitation concevable et rational. 

     Le manuscrit de ce mémoire est présenté en trois deux parties. La partie bibliographique 

représente trois chapitres dans lesquels nous abordons une description succincte du sirop de 

dattes, des composés phénoliques et leurs intérêts, et enfin les méthodes d’extraction et les 

activités biologique des composés phénoliques de la mélasse des dattes. La partie pratique est 

consacrée, en premier lieu à l’analyse chimique et physico-chimique du sirop des dattes, puis à 

l’extraction de ces composés phénoliques et enfin à l’évaluation de ces activités antioxydantes 

et enzymatiques. Une troisième partie est dévouée à la présentation et la discussion des résultats 

obtenus. 
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CHAPITREI I : La mélasse (sirop) des dattes. 

1. Généralités 

   La mélasse des dattes (sirop de dattes), une denrée alimentaire de certaines variétés de dattes 

locales connue localement comme « Rob AT-Tamr» (appellation impropre), ou «Dibs» dans le 

monde arabe (Mimouni, 2015). 

   Le sirop de dattes est un produit sucré, brun épais-foncé de couleur marron extrait à partir des 

dattes et typique de la cuisine Arabe. Son goût est plus doux que celui du sirop de saccharose 

et il a une bonne saveur runique (Alanazi, 2010). 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 01 : Le sirop de dattes (https://green-fruits.com/fr/produit/sirop-de-dattes). 

 

2. Situation de la production de sirop de dattes 

2.1. Dans le monde 

   Le sucre de canne et le sucre de betterave, font objet d'une grosse production industrielle, 

alors que le sirop de dattes commence à peine à être fabriqué industriellement bien qu'il soit 

depuis très longtemps confectionné par les familles phoenicicultrices. Les Irakiens se sont 

intéressé sa la technologie de la datte pour réduire leur dépendance envers l’étranger (Wagued, 

1973). 

 

https://green-fruits.com/fr/produit/sirop-de-dattes
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2.2. En Algérie 

   Bien que le nombre de palmiers dattiers évolue d'une année à une autre dans presque toutes 

les wilayas phoenicicoles, l’Algérie a cependant pris beaucoup de retard dans le domaine de la 

transformation des dattes, malgré que toutes les conditions s'apprêtent à leur valorisation en 

particulier celle des dattes communes (Mimouni, 2009). 

3. Les méthodes de préparation du sirop de dattes 

3.1. Par pressurage (méthode traditionnelle) 

   Ce procédé repose sur la méthode du tassement, généralement effectué dans un sac en toile 

(Btana) considéré comme un moyen de conservation des dattes molles (Ibrahim et Khalil,1997). 

Le lavage de dattes à l’eau ne sert pas à nettoyer seulement mais aussi à augmenter le taux 

d’humidité. L’effet de cette dernière combinée à l'effet du poids des dattes et de la température 

; le miel s’attire, leur rendement est très faible variant entre 10 à 15% du poids de la datte. 

(Mimouni, 2015). Le miel obtenu est un produit naturel très concentré, portant l’odeur, le goût 

et la couleur de la datte utilisé (Atef et Mohamed,1998). 

3.2. Par trempage dans l’eau à basse température 

   Les dattes sont mises à tremper dans de l’eau tiède pendant plusieurs heures. Après filtration 

et élimination des fibres et des noyaux, l'extrait obtenu est de nouveau mis au chauffage sur un 

feu doux, pour faire évaporer l’eau et augmenter sa concentration (El-Ogaidi, 2000). 

3.3. Par trempage dans l’eau à haute température 

   Cette méthode est la plus utilisée, Elle consiste à tremper les dattes dans l’eau à haute 

température (jusqu’à 90°c) en utilisant directement ou indirectement la vapeur d’eau, le 

chauffage permet une extraction plus poussée.  La filtration de l’extrait a donné un jus contenant 

des impuretés qui sont séparées de la solution de sucre par carbonatation (Mimouni, 2009). Le 

miel obtenu porte une couleur foncée avec le goût et l'odeur d'un sucre brûlé à cause d’utilisation 

de la température élevée (Hassan, 2000). 
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3.4. Extraction avec les enzymes (cellulase et pectinase) 

   Dans cette méthode c'est la pâte de dattes qui a trempé dans l'eau puis maintenue en ébullition, 

suivie d'une filtration et enfin un traitement enzymatique de la solution (cellulase et pectinase) 

pour la clarification (Chikhrouhou et al., 2006 ; Al-Sharnoubi et al., 2014). 

3.5. Extraction par diffusion 

   Cette méthode est basée sur la macération de dattes dans l’eau (à 80°C) durant 24 heures. 

Après décantation et passage à travers une gaze un jus est récupéré ensuite condensé pour 

obtenir un produit concentré ayant un degré de Brix compris entre 72 – 75° Brix, température 

60°C. Cette température est choisie pour éviter la déstabilisation des sucres (Mimouni et 

Siboukeur, 2011). 

4. Composition biochimique du sirop des dattes  

   Les sirops des dattes contiennent essentiellement un mélange de sucres qui diffèrent par un 

certain nombre de propriétés, mais qui du point de vue alimentaire ont globalement la même 

valeur énergétique. Généralement, la composition biochimique du sirop de dattes se résume 

ainsi : un degré Brix compris entre 70 à 75 % ce qui permet sa conservation au-delà de deux 

ans, sans risque d'altération, une teneur en eau de 12 - 25% du poids frais et une teneur élevée 

en sucres totaux (≥ 80%) dont la majorité est sous forme de sucres réducteurs, les éléments 

minéraux, les protéines sont présentes en faibles quantités 0-2 % et les fibres solubles (pectines) 

de 1-4% (Mimouni, 2009). 

5. Propriétés du sirop des dattes 

5.1. Propriétés organoleptiques 

 Goût 

   Le sirop de dattes est caractérisé par un goût relativement sucré, à cause de sa teneur en 

fructose, ose à pouvoir sucrant élevé. Son goût rappelle celui de la datte dont il est issu (Entezari 

et al., 2004). La plupart des édulcorants à haut pouvoir sucrant possèdent des arrière-goûts qui 

se superposent au goût sucré et résulte d'impuretés qui sont parfois indéfinissables au point de 

ne pas se ranger parmi les trois goûts fondamentaux (salé, acide, ou amer) (Multon et Lepatre, 

1984). 
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 Couleur 

   D’après Abdelfattah (1990), le sirop de datte il peut prendre une couleur noir- rougeâtre dans 

des flacons transparents. Selon Munier (1973), le sirop de dattes est un produit stable d'une 

couleur plus ou moins brune.  

5.2. Propriétés physiques et physico-chimiques 

 La viscosité  

   La viscosité est une propriété physique importante du sirop de dattes, elle détermine les 

conditions de stockage du produit. La viscosité augmente lorsque la teneur en eau diminue, elle 

est proportionnelle au TSS dans le sirop, ce qui lui donne un pouvoir sucrant élevé. Le sirop de 

72 à 75% de teneur en matières sèches, à une viscosité de 500 centpoises (Guerin et al.,1982). 

Selon Abdelfattah (1990), le sirop de dattes est un produit très visqueux, ceci est dû à la faible 

humidité. Cette propriété est importante pour préserver la qualité du produit durant deux ans et 

empêche la prolifération des microorganismes. 

 La densité  

   La densité moyenne d’un sirop est fonction de leur concentration. Cette dernière est 

inversement proportionnelle à la température ambiante (Guerin et al., 1982). La densité de sirop 

de dattes est très élevée grâce au taux de solides soluble s’existant dans ce produit, ce caractère 

permet leur stockage pendant une longue durée (Abdelfattah, 1990). 

 Pouvoir anticristallisant 

   Le pouvoir anticristallisant dépend au rapport (fructose/glucose) plus ce rapport est élevé, 

plus la cristallisation est faible. Pour le jus de dattes ce rapport est plus élevé, Donc le jus de 

datte ne cristallise pas (Siboukeur, 1997). 

 PH 

   Le sirop présente un pH= 4,9, cette valeur est relativement faible comparativement au pH 

des dattes entières (pH= 5,8). La diminution du pH peut être due à la présence d’une quantité 

élevée d’eau dans le sirop, ce qui permet d’entraîner les acides préexistants de la datte vers son 

extrait. Ces acides organiques (acide acétique, acide citrique) sont produits par des 

microorganismes tels que les levures et les moisissures qui se trouvent naturellement dans les 

dattes (Mekki et al., 1983).  
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6. Utilisations et valeur nutritionnelle du sirop de dattes 

   Des instituts diététiques modernes dans le monde entier recommandent l'utilisation régulière 

de dattes et ses sous-produits pour leurs effets sur l’organisme (Abbes et al., 2011). Le sirop de 

dattes fournit une bonne source d'énergie rapide en raison de son haute teneur en sucre ce qui 

justifier son multi usage comme : 

 Source de sucre liquide approprié à de nombreux produits alimentaires tels que : la base 

de la boisson, les produits de boulangerie, de la crème glacée (Abbes et al., 2011 ; 

Besbes et al.,2009). 

 Edulcorant et l'agent aromatisant pour les produits laitiers comme le lait fermenté 

(Abbes et al.,2015). 

 Dans la préparation des gâteaux, des biscuits et pains sucrés et pour une utilisation 

directe   sur crêpes. 
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CHAPITRE II : les composés phénoliques isolés du sirop de dattes. 

1. Structure des composés phénoliques 

   Les polyphénols sont des métabolites secondaires présents chez toutes les plantes vasculaires 

(Lebham, 2005). Ils comprennent plus de 8000 structures phénoliques présentes dans tous les 

organes de la plante (Beta et al., 2005). Ils regroupent un vaste ensemble de substances 

chimiques comprenant au moins un noyau aromatique, auquel sont directement liés un ou 

plusieurs groupes hydroxyles, libres ou engagés dans une autre fonction chimique (Figure 02) 

(éther, méthylique, ester, sucre...) (Bruneton, 1993). 

 

Figure 02 : structure du noyau phénol (Andrikopoulos, 2007). 

 

   Les polyphénols naturels vont de molécules simples, comme les acides phénoliques, à des 

composés hautement polymérisés comme les tanins. 

1.1. Classification des composés phénoliques   

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

(Figure 03). 
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Figure 03 : Les différentes classes des composés phénoliques. 

 

   Les sirops de dattes sont très riches en polyphénols totaux et ont une teneur moyenne en 

flavonoïdes totaux mais faible en caroténoïdes 

1.1.1. Les acides phénoliques 

   Le terme d’acide phénol peut s’appliquer à tous les composés organiques possédant au 

moins une fonction carboxylique et un hydroxyle phénolique. En phytochimie, l’emploi de 

cette dénomination est réservé aux seuls dérivés des acides benzoïque et cinnamique.  

 Acide phénols dérivés de l’acide benzoïque  

    Les acides phénols en C6-C1, dérivés hydroxylés de l’acide benzoïque, sont très communs, 

aussi bien sous forme libre que combinés à l’état d’ester ou d’hétéroside. L’acide gallique et 

son dimère (l’acide hexahydroxydiphénique) sont les éléments constitutifs des tannins 

hydrolysables. D’autres aldéhydes correspondants à ces acides, comme la vanilline, est très 

utilisé dans le secteur pharmaceutique (Bruneton, 1993).  
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 Acide phénols dérivés de l’acide cinnamique  

   La plupart des acides phénols en C6-C3 (acides -coumarique, caféique, férulique, sinapique) 

ont une distribution très large ; les autres (acides -coumarique, -férulique) sont peu fréquents 

(Bruneton, 1993). Les acides cinnamique et caféique sont des représentants communs du groupe 

de dérivésphénylpropaniques qui diffère par son degré d’hydroxylation et de méthoxylation 

(Cowan, 1999). 

1.1.2. Les flavonoïdes 

   Le terme flavonoïdes désigne une très large gamme de composés naturels appartenant à la 

famille des polyphénols. Ils sont considérés comme des pigments quasi universels des végétaux. 

Les flavonoïdes sont des dérivés du noyau flavone ou 2-phenyl chromone portant des fonctions 

phénols libres, éthers ou glycosides. (Milane, 2004). Structuralement, les flavonoïdes ont un 

squelette de base commun constitué de 15 atomes de carbone assemblés en trois cycles nommés 

A, C et B. Selon la structure du cycle intermédiaire (cycle C) (Figure 04). 

 

Figure 04 : Squelette de base des flavonoïdes (Crozier, 2003). 

   

 Il existe plusieurs classes des flavonoïdes, dont les principales sont les flavones, les flavanols, 

les isoflavones, les flavanones (Figure 05). 



Revue bibliographique                                                                                                     
 

 

10 
 

 

Figure 05 : Famille des flavonoïdes d’après (Manach et al., 2004). 

 

1.1.3. Les caroténoïdes 

   Sont des pigments colorés dont la couleur varie du jaune au rouge. Environ 700 caroténoïdes 

ont été isolés à partir de produits naturels (Britton et al., 2008) mais seulement une vingtaine 

sont détectables dans les tissus ou le sérum humain. Ils sont naturellement synthétisés par des 

plantes, certains champignons, des algues et quelques bactéries (Liu et al., 2000 ; Astray et al., 

2009 ; Achir et al., 2010). Chez les plantes et les algues qui contiennent des caroténoïdes, ceux-

ci se trouvent dans les chloroplastes et les chromoplastes. 
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   Parmi les caroténoïdes, le lycopène et le β-carotène, pigments de couleur rouge et orange, 

sont très abondants dans les plantes et les fruits (Figure 06). Ils sont également absorbés par le 

corps humain depuis l’alimentation et possèdent pour celui-ci des propriétés avantageuses. 

 

Figure 06 :la structure chimique du B-carotène et du lycopène. 

 

1.2. Intérêts et propriétés biologiques des polyphénols 

   Les polyphénols prennent une importance croissante, notamment grâce à leurs propriétés et 

ces effets bénéfiques sur la santé des êtres humains ou chez les végétaux. Des travaux plus 

anciens, ont montré que les phénols seraient associés à de nombreux processus physiologiques 

; croissance cellulaires, différenciation, organogenèse, dormance des bourgeons, floraison et 

tubérisation (Alibert et al., 1977).Parmi les principales fonctions des composés phénoliques, la 

pigmentation des plantes qui présentent une large gamme de couleurs qui varient du 

jaune (chalcone, aurone et flavone), à l'orange (caroténoïdes), au rouge orange (caroténoïdes), 

au rouge, au vert et au bleu, l'importance de cette variété de couleurs pour les plantes réside 

dans l'attraction des insectes qui apportent le pollen amorçant ainsi la fécondation et la 

reproduction chez les plantes. Ils sont susceptibles d'assurer la protection des tissus contre les 

effets nocifs des rayonnements UV et des insectes (Hadi, 2004). Selon (Aron, 2007) ; la capacité 

d'une espèce végétale à résister à l'attaque des insectes et des microorganismes est souvent 

corrélée avec la teneur en composés phénoliques. 
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   Les polyphénols ont la capacité de modifier de nombreux facteurs impliqués dans la genèse 

de différentes maladies telles que : le cancer, l’ischémie cardiaque, l’athérosclérose et 

l’hypertension. Selon Martin et Andriantsitohaina. (2002), la consommation d’aliments riches 

en polyphénols réduit le développement de ces maladies. L’apport alimentaire quotidien en 

composés phénoliques chez l'homme devrait se situer entre 100 et 1000 mg. (Roberfroid, 2002). 
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Chapitre III : Méthodes d’extraction et activités biologique des composés 

phénoliques de mélasse des dattes. 

1. Méthodes d’extraction  

   La complexité de la structure et la variabilité (avec les saisons, les récoltes, . . .) de la matière 

végétale ainsi que la large variété des composés à extraire (différents poids moléculaires, 

polarité, lien avec la structure, . . .) ont conduit à l’apparition d’une grande variété de méthode 

d’extraction et le choix de la bonne méthode dépendra de la nature des composés (classes des 

molécules phénoliques spécifiques :des flavonoïdes, acides phénoliques, etc.), de la nature de 

l'échantillon (graines, feuilles, ramilles) et de son état physique. Parmi les méthodes 

d’extraction utilisées nous citons. 

1.1. La macération  

   Elle consiste à mettre en contact le matériel végétal avec un solvant d’extraction avec ou sans 

agitation, à température ambiante ou élevée pour une durée déterminée. Elle est basée sur la 

solubilité des composés bioactifs dans le solvant d’extraction et elle est influencée par une série 

de facteur incluant la nature du matériel végétal, la concentration en solutés de l’échantillon, la 

nature du solvant, la durée d’extraction…etc. (Figure 07) (Spigno et Defaveri, 2007). 

 

Figure 07 : L’extraction par macération. 
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1.2. Extraction au Soxhlet  

   L’extracteur au Soxhlet permet le traitement des solides (matière végétale) avec des solvants 

en phase liquide ou partiellement vaporisés. Il est simple et convenable permettant de répéter 

infiniment le cycle d’extraction avec un solvant frais jusqu'à épuisement complet du soluté dans 

la matière première, d'où vient son efficacité élevée (Figure 08) (Penchev, 2010 ; Nicolas, 

2012). 

Figure 08 : l’extraction au Soxhlet. 

 

1.3. Extraction assistée par Ultrason 

   C’est un procédé d’extraction d'une substance de n'importe quelle matrice vers une phase 

liquide appropriée (milieu d'extraction), assistée par des ondes ultrasonores (> 20KHz de 

fréquence) qui se propagent à travers les milieux liquides. C'est un nouvel outil permettant 

d’augmenter les rendements ou/et d’accélérer les cinétiques d’extraction, et simple à mettre en 

place. Permet d’effectuer plusieurs extractions simultanément (Figure 09) (Achat, 2013). 

 

 

 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Extraction_(chimie)
https://fr.wikipedia.org/wiki/Ultrason
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Figure 09 : L’extraction assistée par ultrason. 

 

1.4. Extraction assistée par micro-ondes  

   Les micro-ondes peuvent pénétrer les matières biologiques et agir sur les molécules polaires 

telles que l'eau pour leur communiquer un mouvement de fluctuation ce qui se traduit donc par 

une augmentation de la température de la matière en question à la profondeur de pénétration. 

L'extraction assistée par Micro-ondes (EAM) offre un transfert rapide d'énergie et un chauffage 

simultané de l'ensemble « solvant et matrice végétale solide ». En absorbant l'énergie des 

microondes, l'eau présente dans la matrice végétale favorise la rupture des cellules facilitant 

ainsi la libération des produits chimiques de la matrice et améliorant leur extraction (Figure 

10) (Michel, 2011 ; Florent, 2011). 
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Figure 10 : L’extraction assistée par micro-ondes. 

 

2. Les activités biologiques des composées phénoliques 

   Les polyphénols sont parallèlement dotées de plusieurs activités biologiques : antioxydants 

(Baydar et Baydar, 2013), antiagrégants plaquettaires, anti-inflammatoires, anti thrombotiques, 

anti tumoraux (Nani, 2017 ; Falleh et al., 2013) (Tableau 01). Ils sont dotés d’un certain 

pouvoir astringent, par lequel on explique leurs propriétés vasculoprotectrices, cicatrisantes et 

anti-diarrhéiques. 
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Tableau01 : Les activités biologiques des composés phénoliques (Frankel et al., 1995). 

 

Polyphénols Activités Auteurs 

Acides phénols 

(cinnamique et benzoïque) 

Antibactériens 

Antifongiques 

Antioxydants 

(Didry et al, 1982) 

(Ravn et al, 1984) 

(Hayase et Kato, 1984) 

Coumarines Protectrices vasculaires et 

anti œdémateuses 

(Mabry et Ulubelen, 1980) 

Flavonoïdes Anti tumorale 

Anti carcinogène 

Anti-inflammatoires 

Hypotenseurs et diurétiques 

Antioxydants 

(Stavric et Matula, 1992) 

(Das et al, 1994) 

(Bidet et al, 1987) 

(Bruneton, 1993) 

(Aruoma et al, 1995) 

Anthocyanes Protection des veines et 

capillaires 

(Bruneton, 1993) 

Pro anthocyanidines Effets stabilisants sur le 

collagène 

Antioxydants 

Anti tumorales 

Antifongiques 

Anti-inflammatoires 

(Bahorun et al, 1996)                  

(De Oliveira et al, 1972) 

(Brownlee et al, 1992            

(Kreofsky et al, 1992) 

Tanins galliques et 

catéchiques 

Antioxydants (Okuda et al, 1983) 
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1. Echantillonnage  

   L’échantillon de la mélasse de dattes (sirop de dattes) est fourni auprès d’un magasin sis au 

centre-ville de la wilaya de Biskra (Figure 11). Le choix de tel substrat dans notre étude est 

principalement dû à son importance en tant que résidus valorisés dans la production de 

biomolécules à intérêt industriel. A notre niveau, et selon les conditions imposées relatives à la 

pandémie de covid19, nous avons pu élaborer que quelques analyses préliminaires chimiques 

et biologique de la mélasse de dattes. D’autres analyses approfondies tels que l’analyse 

chimique et physico-chimique détaillée du substrat, la culture des microorganismes en présence 

du sirop de dattes ainsi que le suivie de la production de biomolécules sont nécessaires pour 

achever l’objectif cité en ci-dessus. Elles seront accomplies dès que le moment le permet. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 11 : La mélasse de dattes (photo original). 

 

2. Les propriétés physico-chimiques du sirop de dattes 

2.1. Détermination de la teneur en eau 

 Principe 

   Elle est déterminée par dessiccation dans une étuve maintenue ả 105°C jusqu’à ce que le poids 

devienne constant. La différence de poids correspond à la perte d’humidité et le résidu 

caractérise la teneur en matière sèche de l’échantillon.  
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 Mode opératoire 

   5g du sirop de datte humide sont pesés séparément dans des creusets en porcelaine 

préalablement tarés, ils sont par la suite placés dans une étuve maintenue ả 105.5°C pendant 24 

heures jusqu’au poids constant. Les creusets sont mis dans un dessiccateur pendant au moins 

une demi-heure pour se refroidir. La matière sèche (MS) est calculée selon l’expression 

suivante :   

 

 

 

Où :     P1 : poids de l’échantillon avant séchage (g). 

             P2 : poids de l’échantillon après dessiccation (g). 

             Tc : poids de creuset vide taré (g). 

Le taux d’humidité est calculé à partir de la formule suivante : 

 

 

 

 

Figure 12 : La détermination de la matière sèche. 

 A : Etuve ventilée ; B : Les creusés à l’étuve ; C : Echantillons secs. 

 

 

 

MS (%) =    P2-Tc  *100 

          P1-Tc 

% d’humidité = 100 - %MS 

   
A

 

B

 

C
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2.2. Détermination de la teneur en cendres et en matière organique 

 Principe 

   Lorsque l’échantillon, préalablement séché, est soumis à une incinération à 550°C, la matière 

organique se consume et la matière résiduelle constitue la matière minérale qui se trouve sous 

forme de cendres blanches.  

 Mode opératoire 

   La matière sèche déjà obtenue (sirop de dattes) est pesée dans un creuset en porcelaine 

préalablement taré, ils sont placés dans un four à moufle porté à 550°C pendant 8 heures. Après 

refroidissement des creusets dans le four, ils sont par la suite placés dans un dessiccateur 

pendant au moins une demi-heure. Le résidu obtenu représente les cendres qui, par différence, 

donne la matière organique contenue dans l’échantillon. Le pourcentage des cendres est calculé 

par l’expression suivante : 

 

 

 

Où :    P3 : poids de creuset après incinération. 

            P2 : poids de creuset après dessiccation. 

           Tc : poids de creuset vide. 

La teneur en matière organique représente le complément à 100 des cendres : 

 

 

 

 

 

 

 

MM (%)   =    P3-Tc   *100 

           P2-Tc 

%MO = 100 - %cendres  
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Figure 13 : La détermination de la matière organique.  

A : Four à moufle ; B : Echantillons incinérés. 

 

2.3. Détermination de la teneur en sucres totaux 

 Principe :  

  Les sucres totaux sont déterminés selon la méthode de Dubois et al., (1956) dont le principe 

repose sur fait que l’acide sulfurique concentré provoque à chaud, le départ de plusieurs 

molécules d’eau à partir des oses. Cette déshydratation s’accompagne par la formation d’un 

hydroxy-méthyl furfural (HMF) dans le cas d’hexose et d’un furfural dans le cas d’un pentose. 

Ces composés se condensent avec le phénol pour donner des complexes colorés (jaune-oronge). 

L’intensité de la coloration est proportionnelle à la concentration des oses. La densité optique 

est mesurée à 490nm à l’aide d’un spectrophotomètre.  

 Mode opératoire :  

   Dans des tubes Eppendorf on ajoute 200μl d’échantillon (1mg dans un 1ml eau distillée) et 

200μl de phénol 5%. 1ml d’acide sulfurique (H2SO4) à 96% est par la suite ajoutés ; après une 

phase d’agitation dans le vortex, les tubes sont maintenus dans l’étuve à 100°C pendant 5min, 

puis laissés dans l’obscurité pendant 30min. La lecture de l’absorbance est faite à 490nm via 

un spectrophotomètre (Cary 60 UV-VIs). La teneur en sucres totaux est exprimée en se référant 

à la courbe d’étalonnage établie à différentes concentrations du glucose. 

 

 

 

 

A

 

B
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Figure 14 : La détermination des sucres totaux. 

 

2.4. Détermination du PH 

   Le pH de sirop de dattes est déterminé à l'aide d'un pH mètre. Les pH-mètres sont 

apparemment faciles à utiliser et donnent une lecture directe du pH d'une solution d'essai. 

Cependant, pour des résultats fiables, il est important que toutes les mesures de pH soient 

effectuées de manière légère et cohérente. Une électrode de verre dont le potentiel dépend de 

la concentration en H3O+ de la solution, est plongée dans la solution. Une fois le pH-mètre 

étalonné, on relève la valeur du pH (Lawn et Prechard, 2003). Le résultat représente la moyenne 

de trois répétitions   

 

 

 

 

 

 

Figure 15 : La détermination du PH. 
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3. Analyses phytochimique du sirop de dattes 

    L’extrait brut du sirop de dattes est préparé et analysé en termes de leurs contenus en quelques 

composants phytochimiques, à l’instar des phénols totaux, des flavonoïdes. Une analyse 

chromatographique par CLHP est ainsi investiguée. 

 3.1. Extraction des composés phénoliques à partir du sirop de dattes  

 Principe 

    Dans notre travail, nous avons utilisé l’extraction par macération, c’est une opération qui 

consiste à laisser le substrat en contact prolongé avec un solvant pour en extraire les principes 

actifs. C’est une extraction qui se fait à température ambiante et sous agitation continue. 

 Mode opératoire 

    48g de l’échantillon ont été macérés dans 240ml d’une solution hydrométhanolique (80 : 20 

% ; 1 : 5 p/v) à température ambiante et sous agitation continue pendant 24 heures. Le mélange 

est centrifugé à 3500 pendant 15 minutes deux fois. Les surnageants sont combinés puis évaporé 

à sec au moyen d’un évaporateur rotatif à 45°C (Figure 16). 

3.2. Rendement de l’extraction 

    Après l’extraction, le rendement est calculé en comparant le poids de l’extrait après 

évaporation avec le poids initial par la formule suivante : 

                                                          

R (%) = m /M * 100 

   

Où :     m : poids de l’extrait après l’évaporation.  

             M : poids de mélasse datte (sirop) de départ 
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Evaporation du 

solvant par un 

rotavapor  

                                                            

à45  °C  

 

48g de mélasse de dattes 

+240 ml de la solution hydro-éthanolique 

 (80 :20%) 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 16 : Protocole utilisé pour l’extraction des composés phénoliques à partir de la 

mélasse des dattes.  

Extraction par macération pendant 24h à 

température ambiante sous agitation 

Centrifugation (3500 tours 

pendant 15min) 

Extrait brut de la 

mélasse des dattes 

Filtration par papier wattman n° 1 
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3.3. Analyses colorimétriques de l’extrait par spectrophotométrie UV-visible 

   C’est un ensemble de tests qualitatifs utilisés pour connaitre la composition phytochimique 

(composés secondaires) globale des extraits en utilisant des réactions colorimétriques et des 

réactifs chimiques spécifiques. Notre étude sera focalisée sur la famille des composés 

phénoliques, particulièrement les phénols totaux et les flavonoïdes. Tous les dosages sont 

effectués en triplet 

3.3.1. Détermination de la teneur en phénols totaux (PT) 

 Principe 

   Le réactif de Folin- Ciocalteu est constitué par un mélange d’acide phosphotungstique 

(H3PW12O40) et d’acide phosphomolybdique (H3PMo12O40). Il est réduit, lors de l’oxydation 

des phénols, en un mélange d’oxydes bleus de tungstène (W8O23) et de molybdène (Mo8O23) 

(Ribereau-Gayon et al., 1976). Cette coloration bleue dont l’intensité est proportionnelle aux 

taux de composés phénoliques présents dans le milieu donne un maximum d’absorption à 

760nm. 

 Mode opératoire 

   La teneur des extraits des plantes en phénols totaux est déterminée par la méthode de 

Singleton et Rossi (1965) en utilisant le réactif de Folin–Ciocalteu (FC). 20μl d’extrait sont 

introduits dans une microplaque de 96 puits (200µl pour chaque puits) auxquels 100µl de Folin-

Ciocalteu (10%) sont ajoutés. Après 3min, 75µl de carbonate de sodium (7,5%) sont 

additionnés. Le mélange est laissé à l’obscurité pendant 2h à température ambiante. 

L’absorbance est mesurée par la suite à 765nm via un lecteur microplaque (Multimode Reader, 

ENSPRO ®, Singapore). La teneur en phénols totaux est exprimée (μg Eq de l’acide gallique/mg 

MS) en se référant à la courbe d’étalonnage établie à différentes concentrations de l’acide 

gallique (Annexe II). 

 

3.3.2. Détermination de la teneur en flavonoïdes totaux (FT) 

 Principe  

    L’estimation de la teneur en flavonoïdes totaux contenus dans les extraits de dattes est 

réalisée par la méthode de Bahorun et al., (1996). Les flavonoïdes possèdent un groupement 

hydroxyle OH libre, en position 5 qui est susceptible de donner avec le groupement CO, un 

complexe coloré avec le chlorure d’aluminium (Boulekbache, 2005). Les flavonoïdes forment 
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des complexes jaunâtres par chélation des    métaux (fer et aluminium). Ceci traduit le fait que 

le métal (Al) perd deux électrons pour s’unir à deux atomes d'oxygène de la molécule 

phénolique agissant comme donneur d’électrons (Ribéreau-Gayon, 1968). 

 Mode opératoire 

   La quantification des flavonoïdes a été effectuée par la méthode colorimétrique d’aluminium 

nitrate décrite par Turkoglu et al., (2007). Dans une microplaque de 96 puits, une quantité de 

50μl d’extrait (1μg/1ml de méthanol) est mélangée avec 130µl de méthanol et un volume de 

10μl de l’acétate potassium (CH3COOK) (9,8g dans 100ml d’eau distillé) et un volume de 10μl 

d’aluminium nitrate (Al (NO3)2,9H2O). En Parallèle, le blanc est préparé avec 150μl de MeOH 

et 50μl d’extrait. Après l’incubation pendant 40min à température ambiante, l’absorbance est 

mesurée à 415nm via un lecteur microplaque (Multimode Reader, ENSPRO ®, Singapore). La 

teneur en flavonoïdes totaux est exprimée (μg Eq de la quercétine/mg MS) en se référant à la 

courbe d’étalonnage établie à différentes concentrations de la quercétine (Annexe II). 

 

 

 

 

 

 

Figure 17 : Le lecteur de microplaque. 

 

3.4. Analyse chromatographique de l’extrait par CLHP 

   Dans notre étude, Une CLHP analytique de type Agilent est utilisée, elle est constituée d’une 

colonne Hypersil ODS C18 de porosité 5µm, un détecteur à barrettes diodes (DAD, 1100), un 

système d’injection automatique et un détecteur spectrophotométrique UV2000.  

La phase mobile est constituée par un mélange de solvants (gradient d’élution) : Acétonitrile – 

Eau (acidifiée avec 0.05% d’acide phosphorique). Les deux phases doivent être filtrées dans un 

système sous vide et dégazées dans un bain à ultrason. L’échantillon est dissout dans le 
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méthanol puis filtré à travers un filtre millipore 0.22µm. La séparation a été faite à température 

ambiante sous un débit constant de 0.5 ml/min avec un gradient de solvant programmé selon le 

Tableau 02. Le volume d’injection est de 20µl. 

 

 

 

 

 

 

Figure 18 : La chromatographie liquide à haute performance (CLHP, Agilent). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tableau 02 : Programme (temps et gradient de solvants) de la 

CLHP pour l’analyse qualitative de l’extrait. 

T (min) Acétonitrile Eau 

0 0 100 

5 10 90 

15 10 90 

25 20 80 

33 25 75 

38 35 65 

43 50 50 

45 65 35 

50 75 25 

55 80 20 

60 90 10 

65 100 0 

70 100 0 
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4. Evaluation des activités biologiques de l’extrait de sirop de dattes 

4.1. Détermination du potentiel antioxydant des échantillons 

4.1.1.  Activité du piégeage du radical 2,2 diphenyl-1-picryl hydrazyl (DPPH.) 

 Principe 

   Le 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) est un radical libre stable de coloration violette 

foncée, il absorbe à 517nm, lorsqu’il est réduit, en présence de composés antiradicalaires, il 

change de couleur en virant au jaune. Les absorbances mesurées à 517nm servent à calculer le 

pourcentage d’inhibition du radical DPPH qui est proportionnel au pouvoir antioxydant de 

l’échantillon 

 Mode opératoire 

   Dans une plaque à 96 puits, 40µl d’échantillon dilué dans des solutions de méthanol à 

différentes concentrations sont introduits. Ils sont par la suite supplémentés par 160µl de la 

solution de DPPH préalablement préparée. Après 20min d’incubation à l'obscurité et à 

température ambiante, l’absorbance est mesurée à 517nm via un lecteur microplaque 

(Multimode Reader, ENSPRO ®, Singapore) (Bois, 1959). Un contrôle positif représenté par 

une solution d’un antioxydant standard (Trolox, L’acide ascorbique) et un blanc préparé en 

mélangeant 40µl de méthanol avec 160µl de la solution de DPPH sont introduits dans la plaque 

et traités dans les mêmes conditions. Le pourcentage de neutralisation du radical de DPPH est 

calculé selon la formule suivante : 

 

 

 

Où :     ABlanc : l’Absorbance de la réaction contenant que les réactifs. 

Aéchantillon : l’Absorbance de la réaction contenant les réactifs et l’échantillon. 

 

 

Inhibition (%) =      A Blanc - A échantillon   * 100 

                                           A Blanc 
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   En calculant les pourcentages d’inhibition, une courbe de régression linéaire reliant les 

différentes concentrations et les pourcentages d’inhibition est obtenue. A partir de cet abaque, 

on détermine l’IC50 qui correspond à la concentration de l’échantillon qui entraine 50% 

d’inhibition. Notons que l’activité antioxydante est inversement proportionnelle à la valeur de 

l’IC50. Ainsi, l’échantillon qui présente l’IC50 la plus faible est celui qui présente l’activité 

antiradicalaire la plus importante. 

4.1.2. Activité du piégeage du radical 2,2’-azinobis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonique) 

(ABTS +.). 

 Principe  

   L'ABTS• est un radical libre stable. Il est très utilisé pour évaluer le pouvoir antioxydant des 

fluides biologiques, des huiles essentielles, des extraits ou bien des composés purs. Ce radical 

cation est facilement formé par oxydation en présence de persulfate de potassium pour donner 

une solution colorée en vert bleu. Le radical formé est stable avec des coefficients d’extinction 

molaire élevés à 416, 650 et 734nm. La concentration de ce radical peut être déterminée en 

mesurant l’absorbance à ces longueurs d'onde. 

 

 Mode opératoire  

   Dans une plaque à 96 puits, 40µl d’échantillon à différentes concentrations sont incubés avec 

160µl de la solution ABTS+ pendant 10 minutes à température ambiante et dans l'obscurité. 

L’absorbance est mesurée à 734nm via un lecteur microplaque (Multimode Reader, ENSPRO 

®, Singapore) contre un blanc sans échantillon préparé dans les mêmes conditions (40µl 

méthanol avec un volume de 160µl de la solution ABTS+). 

Le pouvoir antiradicalaires de l’extrait est exprimé en pourcentage d’inhibition du radical 

ABTS+ : 

 

 

 

 

Où :     A Blanc : l’Absorbance de la réaction contenant que les réactifs.  

A échantillon : l’Absorbance de la réaction contenant les réactifs et l’échantillon. 

   Inhibition (%) = A Blanc- A Extrait * 100 

                                       A Blanc 
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4.1.3. Le pouvoir réducteur des ions cupriques (CUPRAC) 

 Principe 

   Ce dosage est basé sur la réduction de Cu+2 en Cu+ par l'action combinée de tous les 

antioxydants ou les réducteurs dans un milieu aqueux-éthanolique (pH= 7,0) en présence de 

Néocuproine (2,9-diméthyl-1 ,10-phénanthroline), par les polyphénols, donnant un complexe 

Cu+ avec un pic d'absorption maximale à 450nm. Ce procédé est capable de mesurer à la fois 

des antioxydants hydrophiles et hydrophobes.   

 Mode opératoire 

   Un volume de 40μl d’extrait ainsi que les différentes concentrations sont mélangés avec 60μl 

du tampon, 50μl de la solution CuCl2, 2H2O et 50µl de solution neocuprine. La couleur du 

milieu réactionnel change alors du blanc au jaune orangé (APAK et al, 2004). Un contrôle 

positif représenté par deux antioxydants de synthèse (Trolox, Acide ascorbique) et un blanc 

préparé en remplaçant l’extrait par le méthanol est introduit dans la plaque et traités dans les 

mêmes conditions. Après 1h d’incubation à température ambiante à l’obscurité, l’absorbance 

est mesurée à 450nm par un lecteur microplaque (Multimode Reader, ENSPRO ®, Singapore). 

4.2. Détermination du potentiel enzymatique d’échantillon  

4.2.1. L’activité anticholinestérase (Anti-Alzheimer) 

   Elle est déterminée selon la méthode d’Ellman et al., (1961). 150µl de tampon phosphate de 

sodium (100Mm, pH= 8,0), 10µl d'une solution d'échantillon dissoute dans l'éthanol à 

différentes concentrations et un volume de 20µl l’AChE (5,32 × 10-3 U) ont été mélangés et 

incubés pendant 15min à 37°C. Après la pré-incubation, 10µl de DTNB (0,5mM) ont été 

ajoutés. Ensuite, la réaction a été initiée par l’addition de 10µl d’iodure d’acétylthiocholine 

(0,71mM). Les hydrolyses de ces substrats ont été suivies par spectrophotométrie à une 

longueur d'onde de 412nm, en utilisant un lecteur de microplaques à 96 puits (Multimode 

Reader, ENSPRO ®, Singapore). Les mesures et les calculs ont été évalués en utilisant le logiciel 

PRO Softmax v5.2. La galanthamine a été utilisé comme composé de référence. 

   Le pourcentage d'inhibition de l'AChE a été déterminé par comparaison des vitesses de 

réaction d'échantillons par rapport à l'échantillon témoin (éthanol dans le tampon phosphate, 

pH= 8) en utilisant la formule : 
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Où :   E : est l'activité de l'enzyme sans échantillon d'essai. 

           S : est l'activité de l'enzyme avec l'échantillon de test. 

4.2.2. L’activité inhibitrice de l’α-amylase (antidiabétique) 

   L'activité inhibitrice de l'α-amylase a été réalisée en utilisant la méthode iode / iodure de 

potassium (IKI) (Zengin et al., 2014) avec quelques modifications. La solution d'échantillon 

(25µL) a été mélangée avec une solution d'α-amylase (50µl) dans du tampon phosphate (pH= 

6,9 avec du chlorure de sodium 6mM) dans une microplaque à 96 puits et incubée pendant 

10min à 37°C. Après la pré-incubation, la réaction a été initiée avec l'addition d'une solution 

d'amidon (50µL, 1%). De même, un blanc a été préparé en ajoutant une solution d'échantillon 

à tous les réactifs de réaction sans solution d'enzyme (α-amylase). Le mélange réactionnel a 

été incubé 10min à 37°C. La réaction a ensuite été arrêtée par addition de HCl (25µL, 1M). 

Ceci a été suivi de l'ajout de 100µl de la solution d'iodo-ioduré de potassium IKI (5mM de I2 

et 5mM de KI).  

   Les absorbances de l'échantillon et du blanc ont été lues à 630nm. L’absorbance du blanc a 

été soustraite de celle de l’échantillon et l’activité inhibitrice de l’-αamylase a été exprimée en 

équivalents d’acarbose. Les résultats ont été exprimés en% d’inhibition, calculée à l’aide de la 

formule suivante : 

 

 

 

Où :     Ac=Absorbance [Amidon+IKI+HCl+Vol de solvant d’extrait+Vol tampon Enzyme]. 

             Ae=Absorbance [Enzyme+Amidon+IKI+HCL+Vol de solvant d’extrait]. 

             As=Absorbance [Enzyme+Extrait+Amidon+IKI+HCl]. 

             Ab=Absorbance [Extrait+IKI+125µl de tampon].  

 

Inhibition (%) =    E – S * 100 

                                     E 

INH (%) = [1 - {(Ac - Ae) – (As-Ab) / (Ac - Ae}] x 100 
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Résultats et discussion



Résultats et discussion                                                                                                     
 

 

32 
 

1. Analyses physico-chimique d’échantillon 

   Les résultats du pH ainsi que la composition chimique approximative du sirop de dattes sont 

illustrés dans le tableau 03. 

1.1. Teneur en eau (taux d’humidité) 

   Le taux d’humidité du sirop de dattes enregistré dans notre étude est estimé à 25.2%. Notre 

résultat est pratiquement similaire à celui obtenue par Raiesi et al., (2014) estimée à 27,90%. 

Cependant, il est supérieur à ceux enregistrés par Al-Hooti et al., (2002), étant de l’ordre de 

16,76 et 16,25% pour deux sirops préparés à partir de deux variétés de dattes Birhi et Safri, 

respectivement. Benahmed (2012) a rapporté un taux d’humidité du sirop de dattes largement 

supérieur au notre estimé au double, soient 59.92%.    

    Les variations des taux d’humidité sont probablement dues aux différents procédés 

d’extraction (conditions de température, de pression…etc.) et ainsi que la variété des dattes 

utilisées. 

 

 

1.2. Teneur en matière minérale 

   Le contenu du sirop de dattes en matières minérales est de l’ordre de 3.19% MS. Nos résultats 

sont compatibles avec ceux de Hassan et Ganbi (2012) ayant signalé un taux de cendre de 

l’ordre de 3.58% MS. De même, Mimouni (2012) a rapporté un taux de matière minérale égale 

à 1.46% MS pour la variété de Deglet Nour (Demi Molle). Similairement, ce même auteur 

Tableau 03 : le pH, le taux d’humidité, et les teneurs en minéraux, en sucres totaux du 

sirop de dattes. 

Echantillon 

 

Sirop de dattes 

Hum MM ST PH 

25.2 ± 0.006 3.19 ± 0.08 80.1 ± 0.16 3.76 

Hum : humidité ; MM : matière minérale ; ST : sucres totaux ; PH : potentiel 

d’hydrogène. 

 

Les résultats sont exprimés comme la moyenne de trois répétitions ± écart type. 
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(2015) a rapporté un taux de 0.96% MS pour la variété de Ghars (Molle). Les teneurs en 

éléments minéraux peuvent étre influencés non seulement par la variété de datte utilisée, mais 

ils semblent aussi étre dépendant des techniques et des conditions d’extraction lors de la cuisson 

des dattes. Mimouni et Siboukeur (2009) affirme que la teneur en cendres serait d’autant plus 

élevée que la température d’extraction est élevée : les teneurs en éléments paraissent 

relativement plus importantes avec la température d’extraction 90°C.   

1.3. Teneur en sucres totaux  

   Le taux des sucres totaux dans notre échantillon est évalué à 80% MS. La quasi-totalité du 

poids sec de la mélasse des dattes est représenté par des sucres. Concordèrent avec la 

bibliographie, la mélasse des dattes contient des grandes proportions en sucres représentées 

majoritairement par le glucose et le fructose, et une faible quantité de saccharose, qui peut être 

inverti en sucres simples lors de l'extraction sous l'effet thermique et l’acidité du milieu 

(Mimouni, 2009). Notre résultat est supérieur à celui rapporté par Amellal. (2008) variant entre 

63.8 à 77.3 % MS pour la teneur en sucres totaux de la mélasse des dattes extraites à partir de 

trois variétés de dattes provenant de la wilaya de Biskra.  

Plusieurs auteures s’accordent sur fait que les teneurs en sucres des dattes varient en fonction 

de la variété utilisée, du climat et du stade de maturation. 

1.4. Le PH 

   L’acidité de la mélasse des dattes est extrêmement importante dans l’industrie car le pH est 

un facteur déterminant pour les caractères organoleptiques et hygiénique du produit (Madani et 

Seddiki, 2019). La valeur du pH du sirop de dattes enregistrée dans cette étude est égale à 3.76. 

Cette acidité plus ou moins élevée est probablement due à la présence des acides organiques 

dans les fruits des dattes ainsi la quantité d’eau utilisée durant les procédés d’extraction 

(Farahnaky et al., 2016),  

   Notre résultat semble être plus faible par rapport à ceux obtenus par Benahmed (2012) pour 

la variété Ghars (pH= 5.64), et celui enregistré par Mimouni (2015), à savoir 4.41. De même, 

Ferhan et al., (2017) montrent que le pH de sirop de dattes de la variété « Irak » varie de 4.5 à  
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2. Analyses phytochimique d’échantillon  

2.1. Calcule du rendement d’extraction du sirop des dattes 

C’est le poids de l’extrait après l’évaporation (m) sur le poids initial du sirop des dattes (M). 

                                           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 19 : La détermination du rendement d’extraction.  

A : Le ballon avec l’extrait ; B : Le ballon vide. 

 

   Le rendement de l’extraction du sirop des dattes dans cet étude est égale à 82%. Les résultats 

rapportés par Mimoun (2015) pour quatre sirops de dattes de 4 variétés différentes révèlent 

que ; le résultat dans notre étude est supérieur par rapport aux rendements des sirops issus des 

variétés Ghars (61.8%) et Tinissine (61%), ce résultat est aussi largement supérieur 

comparativement aux rendements des sirops issus de la variété Tantbouchet et Deglet Nour, qui 

sont de l’ordre de 48.20% et 30% respectivement.  

 

3. Analyses colorimétriques par spectrophotométrie (UV-Visible) 

   L’extrait brut du sirop de dattes préparé par macération a été analysé quantitativement par 

spectrophotométrie UV-visible pour déterminer son contenu en phénols totaux et en 

flavonoïdes. 

 

 

A   B 

      R%= m/M *100 
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3.1. Détermination de la teneur en phénols totaux (PT) 

   Les résultats du dosage des composés phénoliques totaux sont illustrés dans la figure 20. 

Dans cette étude, la teneur de l’extrait du sirop de dattes en composés phénoliques totaux 

exprimée en µg équivalent d’acide gallique/mg d’extrait est de l’ordre de 56.94. Cette quantité 

est relativement faible à celles rapportées par Abbes et al., (2013) pour deux sirops de dattes 

tunisiens extraits à partir de ceux variétés, soient 409,9 pour la variété « Allig » et 529,3 mg 

EAG/100g pour la variété de Deglet Nour. Ainsi, elle est inférieure à celle enregistrée par 

Benmeddour et al., (2012) pour deux variétés de dattes algériennes : 225,57 (variété Deglet 

Nour) à 945,59mg EAG/100g (variété Ghazi). 

    Cependant, notre résultat est proche de celui de rapportée par Ouchmoukh et al., (2007) 

variant entre 79 et 130 mg EAG/100g pour plusieurs variétés de mélasse des dattes algériens.    

Les différences constatées entre les taux de polyphénols totaux peuvent être expliquées par 

différents facteurs dont la variété, le stade de maturité des dattes, les conditions de culture, 

l’origine géographique, les conditions de stockage des dattes, le solvant d’extraction. 

 

Figure 20 : Teneur en phénol totale (µg GAE/mg) et flavonoïdes (µg QE/mg) de l’extrait de 

la mélasse des dattes. 
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3.2. Détermination de la teneur en flavonoïdes totaux (FT)  

   Les résultats exprimés en termes de µg d’équivalent de la Quercetine/mg d’extrait sont 

exposés dans la figure 20.  La teneur obtenue dans cette étude est égale à 29.3. Selon Abbes et 

al., (2013), le sirop de datte tunisien possède une quantité des flavonoïdes estimée à 92,2 pour 

la variété Allig et 194,5 mg/g (EC) pour la variété Deglet Nour. Dans le même contexte, pour 

des sirops de dattes proviennent du Yémen, Al-Mamary et al., (2014) rapportent des teneurs 

variant de 310 à 554 mg EQ/100g. Ces différences peuvent être majoritairement attribuées, en 

plus de celle précédemment citées, au traitement thermique (préparation du sirop de datte) et/ou 

aux conditions de la préparation des extraits (solvant utilisé, durée de l’extraction et la technique 

d’extraction utilisé). 

   En conclusion, dans le sirop de dattes, il y a moins de composés phénoliques et de flavonoïdes 

que dans la chair des fruits, cela peut être dû à la méthode d'extraction, en particulier lors de 

l'utilisation l'extraction thermique, ce qui peut conduire à la perte de ces composés.  

4. Analyse chromatographique d’échantillon par CLHP 

   Contrairement aux analyses quantitatives par spectrophotomètre UV-visible, l’analyse des 

composés phénoliques qualitativement par CLHP révèle la richesse et la diversité des extraits 

en polyphénols. En fait, la vaste gamme de polarité des phénols nécessite souvent de travailler 

en gradients d’élution constitué dans notre étude d’eau acidifiée et de méthanol. Il a été suivi à 

280 ; 325 et 350nm réputée comme étant les longueurs d’onde caractéristiques des composés 

phénoliques d’une maniéré générale. 

   A 280nm et à 325nm les profils obtenus pour l’extrait du sirop des dattes sont très intenses 

avec un nombre de pics pratiquement égale, estimé à 64 et 65, respectivement (annexe II). À 

titre d’exemple, les composants majoritaires apparus dans le profil chromatographique obtenu 

à 280nm détiennent un temps de rétention égale à 16.640 (pic n° 12) et 40.906 (pic n°34), 

respectivement. En contrepartie, les deux autres profils obtenus à 325 et 350nm ne montrent 

aucune dominance des composés comparativement aux autres. Tous les pics sont apparus 

superposés. 

   Il nous est toutefois impossible d’identifier ces composants majoritaires présents dans nos 

extraits car leurs temps de rétention ne correspondent pas à ceux enregistrés dans notre 

bibliothèque. Étant donné que le temps de rétention d’un composant dans un mélange de 
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molécules dépend de la nature de la phase stationnaire, de la composition de la phase mobile, 

des conditions analytiques. 

 

5. Évaluation du potentiel antioxydant d’échantillon  

   Compte tenu de la complexité des processus d’oxydation, il manifeste clairement qu’une seule 

méthode n’est pas suffisante pour caractériser le potentiel oxydant d’un échantillon, il faut donc 

combiner plusieurs tests complémentaires pour pouvoir offrit des résultats cohérents et 

exhaustifs. En conséquence, dans notre étude et à notre niveau, nous avons choisis trois 

principaux tests antioxydants dont les principes reposent sur le changement de couleur suivie 

par la lecture de l’absorbance à des longueurs d’ondes spécifiques. Il s’agit de l’activité du 

piégeage du radical libre DPPH, l’activité du piégeage du radical-cation ABTS. + et l’activité 

antioxydante par réduction du cuivre (CUPRAC). L’acide ascorbique, Trolox sont connus pour 

leurs propriétés antioxydantes et ils sont utilisés comme control positif. 

    Les résultats de l’évaluation des activités antioxydante et antiradicalaires du sirop de dattes 

sont illustrés dans le tableau 04.    

5.1. L’activité du piégeage du radical libre DPPH (2,2-diphényle-1-picrylhydrazyl) 

  Dans cette étude, l’activité antiradicalaire de l’extrait de sirop des dattes a été évaluée par la 

mesure des concentrations inhibitrices à 50% (IC50) ; en se basant sur la capacité d’une 

substance à réduire le radical DPPH ; par rapport à un antioxydant standard (Trolox et l’acide 

ascorbique) (Figure 21 , Tableau 04).  

    Selon la valeur d’IC50 obtenu dans notre étude (supérieure à 800 µg/ml), il ressort que 

l’extrait du sirop de dattes possède une très faible activité vis-à-vis le piégeage du radicale 

DPPH comparativement au standards (IC50= 5.12±0.21µg/ml). Cela confirme la possibilité 

qu'il contient une faible quantité de composés accepteurs de radicaux. Plusieurs études ont 

montré une relation étroite entre la structure des composés phénoliques et leur pouvoir 

antioxydant. De plus la réduction du DPPH• n’est généralement pas due à l’action d’un seul 

composé mais aux interactions entre plusieurs composés, ces interactions peuvent exister dans 

un extrait pas dans un autre, conduisant ainsi à cette différence d’activité entre les différents 

composants. 
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Figure 21 : La plaque de dosage de l’activité anti radicalaire (DPPH) de l’extrait de la 

mélasse des dattes. 

 

 

 

 

 

 

                                            

 

Figure 22 : Valeurs IC50 du test DPPH de l’extrait de la mélasse des dates  

(MD : Mélasse des dattes). 

 

   La valeur d’IC50 obtenue dans cette présente étude est largement inferieures par rapport à 

celles rapportées par Djermoune et al., (2015) ainsi que Abbes et al., (2013) pour des sirops de 

dattes algérien et tunisien (variété de Kentichi) dont l’IC50 sont estimés à 15,71 mg et 18,84 

mg/ ml. 
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5.2. L’activité antioxydante par réduction du cuivre (CUPRAC) 

    L’activité antioxydante par la méthode (CUPRAC) est basée sur la mesure de l’absorbance 

à 450 nm de la réduction en présence d’un antioxydant du complexe stable Neocuproinecuivre 

(II) de couleur bleu en complexe stable Neocuproine-cuivre (I) de couleur orange. 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 23 : La plaque de dosage de l’activité anti radicalaire (CUPRAC) 

de l’extrait de la mélasse des dattes. 

 

Tableau 04 : Résultats de l’évaluation des activités antioxydants et antiradicalaires du sirop 

de dattes. 

Activité 

 

    Echantillons 

Inhibition du 

DPPH° IC50 

(mg/ml) 

Inhibition de 

l’ABTS+ 

IC50 (mg/ml) 

Inhibition du 

CUPRAC A0.5 

(µg/ml) 

Sirop de dattes >800 754.24± 26.83 658.70 ±73.61 

Trolox 5.12± 0.21 3.21± 0.06 8.69± 0.14 

Acide ascorbique 4.39± 0.01 3.04± 0.05 8.31± 0.14 
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Figure 24 : Valeurs des A 0.5 du test CUPRAC de l’extrait de la mélasse des dattes  

(MD : Mélasse des dattes). 

  D’après la figure 24 l’extrait de sirop des dattes présente une valeur A0.5 de l’ordre de 

658.70±73.61ug/ml. En comparaison avec les standards, la valeur A0.5 de l’extraits est plus 

faible que le standard Trolox (A0.5 : 8.69±0.14μg/ml) ; et l’acide ascorbique (A0,5 :8.31 ± 

0.15μg/ml). Cela signifie que l’extrait de sirop de dattes étudié ici montre une activité 

CUPRAC moyenne. La nature de la composition des échantillons en matière de leurs contenus 

en composés phénoliques et non phénoliques pourrait, à un certain degré, justifier ce constat. 

5.3. L’activité du piégeage du radical-cation ABTS+ (scavenging activity) 

   L’ABTS (acide 2,2'-azino-bis(3-éthylbenzothiazoline-6-sulphonique) est un composé 

organique stable utilisé dans l’évaluation de l'activité antiradicalaire, avec un pic d'absorption 

à 734 nm. En présence d'un antioxydant donneur d'hydrogène, le cation ABTS•+ subit une 

réduction et passe de la couleur bleu-vert à un état neutre incolore. Les résultats sont présentés 

dans la figure 25 et le tableau 04.  
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Figure 25 : La plaque de dosage de l’activité anti radicalaire (ABTS+) de l’extrait de la 

mélasse des dattes. 

 

    

 

 

 

 

 

 

 

Figure 26 : Valeurs des IC50 dans le test ABTS de l’extrait de la mélasse des dattes  

(MD : Mélasse des dattes). 

 

   Les résultats du test ABTS ont révélé que le sirop de datte étudiée présente une activité 

antiradicalaire modérée avec un IC50 égale à 757.24±26.83 µg/ml en comparaison avec les deux 

standards Trolox et l’acide ascorbique dont l’IC50 est de l’ordre de :3.21±0.06, 3.04±0.05µg/ml 
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respectivement). La composition chimique et phytochimique de la mélasse pourrait avoir un 

effet significatif sur la capacité antioxydante de ce dernier.     

    En conclusion, les antioxydants contenus dans le sirop de dattes sont affectés par les 

conditions de transformation. Selon Abbes, et al., (2013), les activités antioxydantes et les 

teneurs totales en phénols dans le sirop de dattes sont plus grande lorsqu'elle est traitée à des 

températures plus basses, par exemple (60˚C).  

6. Évaluation du potentiel enzymatique d’échantillon        

   Pour déterminer la capacité antidiabétique et Alzheimer des échantillons étudiés, deux 

enzymes potentielles thérapeutiques ont été ciblés : l’alpha amylase pour le diabète le 

cholinestérase pour Alzheimer. 

6.1. L’activité antidiabétique d’échantillon 

   L’activité enzymatique des différentes fractions de l’extrait de sirop de dattes a été évaluée 

en mesurant leurs capacités à inhiber l’enzyme alpha-amylase. Dans cette étude, l’activité 

inhibitrice de l’enzyme alpha-amylase de l’extrait de sirop de dattes a été évaluée par la 

détermination des concentrations inhibitrices IC50 par rapport au standard l’acarbose en se 

basant sur la capacité d’une substance à inhiber cette enzyme. L’étude de l’activité 

antidiabétique a montré que tous l’échantillon testé dans notre étude ne présentent aucune 

activité vis-à-vis les enzymes responsables de la maladie du diabète. 

  Dans ce même contexte, les effets inhibiteurs des polyphénols sur l’activité de l’enzyme 'α-

amylase ont montré une relation structure-activité, beaucoup de structures moléculaires 

influençant l'inhibition telles que : L'hydroxylation des flavonoïdes améliore l'effet inhibiteur 

sur l'a-amylase ; la présence d'une liaison 2,3 insaturée en conjonction avec un groupe 4-

carbonyle a été associée à une inhibition plus forte; La glycosylation des flavonoïdes a diminué 

l'effet inhibiteur sur l'a-amylase en fonction du site de conjugaison et de la classe de la fraction 

sucre; La méthylation et la méthoxylation des flavonoïdes ont manifestement affaibli l’effet 

inhibiteur. etc (Jianbo et al., 2013). De ce fait, nous supposant que la méthode de préparation 

de la mélasse, particulièrement le traitement thermique, a apporté des changements induisant 

l’inhibition de l’activité de quelques polyphénols vis-à-vis les enzymes responsables de ladite 

maladie. 
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Figure 27 : La plaque de dosage de l’activité antidiabétique (alfa amylase) de l’extrait de la 

mélasse des dattes. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 28 : Valeurs des IC50 du test d’inhibition de l’α-amylase de l’extrait de la mélasse des 

dattes (MD : Mélasse des dattes). 
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6.2. L’activité anti-Alzheimer de l’échantillon 

   L’activité anti-Alzheimer de l’extrait de sirop de dattes est testée par la méthode d’inhibition 

du cholinestérase. L’étude de l’activité anti-AChE a montré que l’échantillon testé dans notre 

étude ne présente aucune activité vis-à-vis l’enzyme responsable de la maladie d’Alzheimer. 

   Ce résultat est tout à fait logique ou l’absence de cette activité pourrait avoir deux aspects : 

soit un aspect quantitatif ou la présence des composants secondaires dans la mélasse des dattes 

était en quantité inferieures aux seuils d’inhibition, soit un aspect qualitatif ou le traitement 

thermique lors de la préparation du sirop à inhiber les acteurs responsables des réaction 

promotrices vis-à-vis les enzymes responsables de la maladie.   

 

 

 

 

 

 

 

Figure 29 : La plaque de dosage de l’activité anticholinestérase de l’extrait  

de la mélasse des dattes. 
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     La datte est un fruit constitue la matière première pour l’élaboration d’un bon nombre de 

produit alimentaire, parmi lesquels, le sirop (mélasse). Cette production utilise des techniques 

et des processus d’obtention traditionnel. La valorisation des dattes par des procédés 

biotechnologiques, et leur transformation en sirop, en l’occurrence, peut contribuer à 

sauvegarder la biodiversité et donc à préserver le patrimoine phoenicicole saharien.  

    L’objectif de notre étude est l’évaluation du potentiel physico-chimique et biologique du 

sirop de dattes comme une initiative à sa valorisation ultérieure comme un substrat de 

production des biomolécules à intérêt industriels. Son utilisation à cette fin requiert une étude 

exhaustive de ses propriétés chimiques et biologiques pour une exploitation concevable et 

rational. L’étude de caractéristiques physico-chimiques du sirop des dattes montrent un substrat 

légèrement sec, acide, très riches en sucres totaux (80%MS) et très pauvres en minéraux 

(3%MS). La présente étude a permis le dosage des deux classes d’antioxydants (composés 

phénoliques totaux et flavonoïdes) présents dans l’extrait de sirop de dattes Algérien. Les 

résultats révèlent une faible teneur en phénols totaux (57 µg QE/mg ) dont50% est représenté 

par les flavonoïdes (29.3 µg QE/mg). 

   L’évaluation du potentiel biologique de sirop de dattes est réalisée à travers l’évaluation de 

son potentiel antioxydant et enzymatique. Le premier et fait par trois méthodes différentes : Le 

piégeage du radical libre DPPH ; le test de réduction du cuivre CUPRAC, et le piégeage du 

radical libre ABTS+. Cependant le deuxième est évalué à travers l’étude dès son pouvoir 

antidiabétique et anti-Alzheimer. Les résultats de ces tests montrent que l’extrait présente des 

activités antiradicalaires et antioxydants très faibles par rapport aux standards. Son faible teneur 

en composés secondaires à l’instar des composés phénoliques et flavonoïdes pourrait justifier 

ce présent constat. Les différentes étapes de préparation du sirop, particulièrement le traitement 

thermique en utilisant des hautes températures, pourrait influencer la composition 

phytochimique du substrat.  

   Similairement, l’évaluation du potentiel enzymatique a montré que l’extraits du sirop de 

dattes est inactif vis-à-vis les deux enzymes responsables du diabète (alpha amylase) et 

l’Alzheimer (cholinestérase). Cela pourrait être traduit par un aspect quantitatif ou qualitatif 

comme déjà rapporté dans la littérature. En fin, la valorisation des dattes communes par ses 

transformations alimentaires tels que les boissons lactées et leur valorisation pourrait 

représenter une forte valeur ajoutée sur l’impact socio-économique. 
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Afin d’élargir cette étude, d’autre aspect peuvent être développés tel que :  

 Effectuer des recherches plus approfondies sur le pouvoir antioxydant, le pouvoir 

antimicrobien, les effets thérapeutiques …etc.de ce produit ; 

 Améliorer les conditions de la production et la transformation du sirop de dattes.  
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Annexe I : Tableaux des résultats des tests réaliser.  

 

Annexe 01 : Les résultats du test CUPRAC de l’extrait de la mélasse des dattes. 

 

 

12.5 25 50 100 200 400 800 A0,5 (µg/ml) 

Mélasse 

de 

dattes 

 

0.12±0.00 

 

0.12±0.01 

 

0.15±0.01 

 

0,16±0.01 

 

0,21±0.02 

 

0,34±0.02 

 

0,58±0,06 

 

658.70±73.61 

 0.390 µg 0.781 µg 1.562 µg 3.125 µg 6.25 µg 12.5 25 A0,5 (µg/ml) 

Trolox 0.12±0.01 0.14±0.00 0.18±0.01 0.25±0.00 0.40±0.01 0.67±0.02 1.34±0.13 8.69±0.14 

Ascorbic 

acid 

0.11±0.01 0.12±0.01 0.18±0.03 0.24±0.01 0.41±0.01 0.71±0.02 1.38±0.11 8.31±0.15 

 

 

Annexe 02 : Les résultats du test DPPH de l’extrait de la mélasse des dattes. 

 12.5 25 50 100 200 400 800 IC50 

(µg/ml) 

Mélasse 

de 

dattes 

 

NA 

 

NA 

 

NA 

 

6,56±3,23 

 

11,53±2,90 

 

23,62±0,67 

 

39,92±5,29 

 

˃800 

 0.78125 1.5625 3.125 6.25 12.5 25 50 IC50 

(µg/ml) 

Trolox 6.42±0.91 13.33±2.14 30.19±0.67 61.48±2.98 87.16±0.28 88.46±0.11 87.72±0.47 5.12±0.21 

Ascorbic 

acid 

0.31±1.02 12.90±0.28 29.69±0.39 76.67±0.37 84.94±0.84 87.78±0.49 86.36±0.21 4.39±0.01 

 

 

Annexe 03 : Les résultats du test ABTS de l’extrait de la mélasse des dattes. 

 12.5 25 50 100 200 400 800 IC50 

(µg/ml) 

Mélasse 

des 

dattes 

 

NA 

 

NA 

 

3,54±3,68 

 

4,17±2,23 

 

11,99±3,56 

 

28,19±2,83 

 

53,12±2,47 

 

754,24±26,83 

 0.78125 1.5625 3.125 6.25 12.5 25 50 IC50 (µg/ml) 

Trolox 14.74±0.37 26.15±0.65 51.70±1.51 89.72±0.67 92.89±0.19 92.89±0.19 91.84±1.19 3.21±0.06 

Ascorbic 

acid 

13.43±0.82 28.76±0.67 52.94±0.94 93.21±0.11 93.08±0.19 92.40±0.88 92.96±0.11 3.04±0.05 
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Annexe 04 : Les résultats de l’activité inhibitrice du α-amylase de l’extrait de la mélasse 

des dattes. 

% d’inhibition  

Extraits 6.25 µg 12.5 µg 25 µg 50 µg 100 µg 200 µg 400 µg IC50 (µg/ml) 

Mélasse 

des 

dattes 

NA NA NA NA NA 11,38±1,26 11,63±0,05 ˃400 

 62,5 µg 125 µg 250 µg 500 µg 1000 µg 2000 µg 4000 µg IC50 (µg/ml) 

Acarbose 7,76±0,17 8,08±0,30 9,46±0,11 10,70±0,96 31,81±2,89 37,21±3,54 53,05±1,59 3650,93±10,70 

 

 

Annexe 05 : Les résultats du dosage du phénol et flavonoïdes totaux de l’extrait de la 

mélasse des dattes. 

Extrait Total phenolics 

(μg GAE/mg) 

Flavonoids 

(μg QE/mg) 

Mélasse des dattes 56,94±5,60 29,30±3,97 
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ANNEXE II : Courbes d’étalonnage et résultats CLHP. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Courbe d’étalonnage de l’acide gallique. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Courbe d’étalonnage de la quercétine. 
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Le profile chromatographique de l’extrait de la mélasse des dattes à 280nm  

(M : Mélasse des dattes). 

 

 

Le profile chromatographique de l’extrait de la mélasse des dattes à 325nm  

(M : Mélasse des dattes). 
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 Le profile Chromatographique de l’extrait de la mélasse des dattes à 350nm  

(M : Mélasse des dattes). 

 

Les chromatogrammes du temps de rétention de l’extrait de la mélasse des dattes 

pendant les 3 signaux : 350nm, 325nm et 360nm.
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Résumé 

  La présente étude a pour but l’évaluation du potentiel physico-chimique et biologique du sirop 

de datte comme une initiative à sa valorisation ultérieure comme un substrat de production des 

biomolécules à intérêt industriel. La procédure suivie a été, en 1er lieu consacré à l’analyse de 

la composition biochimique du sirop des dattes pour déterminer quelques propriétés physico-

chimiques ; (la teneur en eau, cendres et matière organique, sucre, pH) puis à l’extraction de 

ses composés phénoliques et enfin à l’évaluation de ses activités antioxydantes, 

enzymatiques (antidiabétique+anti-Alzheimer). 

  

   À la lumière des résultats des analyses physico-chimiques,le sirop de dattes étudié est 

caractérisé par un pH acide, une teneur en glucides très élevée ainsi qu’en matière minérale, un 

taux faible d’humidité. Le dosage de phénols totaux et flavonoïdes totaux a montré des teneurs 

faibles en ces derniers. En ce qui concerne les activités biologiques, pour l’activité 

antioxydante, le sirop de dattes a marqué une variation dans les résultats du faible à la moyenne, 

et même l’absence totale d’une activité antioxydante et antiradicalaire tout ça dépend sur le test 

réalisé. Concernant les activités enzymatiques ; les résultats obtenus ont montré que le sirop 

de dattes présente une faible activité anti diabétique, cependant aucune activité anti-Alzheimer 

a été détectée.   

 

   En perspective, à l’avenir, il serait intéressant d’encore évaluer l’activité antioxydante bien 

que les autres activités en utilisant d’autres tests pour obtenir mieux des résultats, de procédé à 

une méthode d'extraction de sirop de datte en améliorant les conditions de la production et de 

la transformation, et enfin de tester les effets thérapeutiques de ses sous-produits aussi tester 

l’effet d’autre concentrations de sirop de datte à fin d’amélioré les caractéristiques de la boisson 

élaborée. 

 

Mots clés : le sirop de dattes, valorisation, composés phénoliques, activités biologiques. 
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Abstract 

   The present study aims at evaluating the physico-chemical and biological apotential of date 

syrup as an initiative for its further valorisation as a substrate for the production of  

biomolecules of industrial interest. The procedure followed was, in the first place, devoted to 

the analysis of the biochemical composition of date syrup to determine some physicochemical 

properties; (water content, ash and organic matter, sugar, pH), then to the extraction of its 

phenolic compounds and finally to the evaluation of its antioxidant, enzymatic (antidiabetic and 

anti-Alzheimer). 

   In the light of the results of the physico-chemical analyses, the date syrup studied is 

characterised by an acid pH, a very high carbohydrate and mineral content, and a low moisture 

content. The determination of total phenols and total flavonoids showed low résults. Regarding 

the biological activities, for the antioxidant activity, the date syrup marked a variation in the 

results from  weak to average, and even the total absence of an antioxidant and antiradical 

activity all depends on the realised test . Concerning the enzymatic activities; the results 

obtained showed that date syrup presents a weak antidiabetic activity, however no anti-

Alzheimer activity was detected.  

   In the future, it would be interesting to further evaluate the antioxidant activity as well as the 

other activities using other tests to obtain better results, to proceed to a method of extraction of 

date syrup by improving the conditions of production and processing, and finally to test the 

therapeutic effects of its by-products as well as to test the effect of other concentrations of date 

syrup in order to improve the characteristics of the elaborated drink. 

 

Key words : date syrup, valorisation, phenolic compounds,biological activities. 
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 ملخص

 كركيزة اللاحق لتثمينه كمبادرة التمر لشراب والبيولوجية والكيميائية الفيزيائية الإمكانات تقييم هو الدراسة هذه من الغرض

 مرالت لشراب الحيوي الكيميائي التركيب لتحليل مخصص المتبع الإجراء. الصناعية الأهمية ذات الحيوية الجزيئات لإنتاج

 إلى ثم( الحموضة ودرجة والسكر العضوية والمواد والرماد الماء محتوى; ) والكيميائية الفيزيائية الخصائص بعض لتحديد

 ومضاد السكر لمرض مضاد) الأنزيميةالانشطة  للأكسدة، مضادالانشطة ال تقييم إلى وأخيرا الفينولية همركبات استخراج

.(الزهايمر لمرض   

 جدا عالي ومحتوى حمضية، حموضة بدرجة المدروس التمر شراب يتميز والكيميائية، الفيزيائية التحليلات نتائج ضوء في

 الفلافونويد ومجموع الفينولات إجمالي فحص أظهر. الرطوبة من منخفض ومستوى المعدنية، والمواد الكربوهيدرات من

 النتائج في بتباين التمر شراب تميز للأكسدة، المضاد للنشاط بالنسبة البيولوجية، بالأنشطة يتعلق فيما منخفضة. مستويات

 يتعلق فيما. إجراؤه تم الذي الاختبار على يعتمد هذا للأكسدة المضاد للنشاط التام الغياب وحتى متوسطة، إلى منخفضة من

 يتم لم ولكن للسكري، مضاد منخفض نشاط له التمر شراب أن عليها الحصول تم التي النتائج أظهرت الأنزيمية؛ بالأنشطة

.الزهايمر لمرض مضاد نشاط أي اكتشاف  

 

 باستخدام الأخرى الأنشطة وكذلك للأكسدة المضاد النشاط تقييم مواصلة للاهتمام المثير من سيكون المستقبل، في 

 الإنتاج ظروف تحسين طريق عن التمر شراب ستخراجلا اخرى طريقة ايجاد أفضل، نتائج على للحصول أخرى اختبارات

 أجل من التمر شراب من أخرى تركيزات تأثير اختبار وأيضا الثانوية لمنتجاته العلاجية الآثار اختبار وأخيرا والمعالجة،

 تحسين خصائص الشراب المتقن.

 

·، تثمين، المركبات الفينولية، الأنشطة البيولوجيةشراب التمر :تاحيةفكلمات م  
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Intitulé  

Caractérisation chimique et biologiques de la mélasse des dattes 

Résumé 

 
La présente étude a pour but l’évaluation du potentiel physico-chimique et biologique du 

sirop de datte comme une initiative à sa valorisation ultérieure comme un substrat de 

production des biomolécules à intérêt industriel. La procédure suivie a été, en 1er lieu 

consacré à l’analyse de la composition biochimique du sirop des dattes pour déterminer 

quelques propriétés physico-chimiques ; (la teneur en eau, cendres et matière organique, 

sucre, pH) puis à l’extraction de ses composés phénoliques et enfin à l’évaluation de ses 

activités antioxydantes, enzymatiques (antidiabétique et anti-Alzheimer).  

    À la lumière des résultats des analyses physico-chimiques, le sirop de dattes étudié est 

caractérisé par un pH acide, une teneur en glucides très élevée ainsi qu’en matière minérale, 

un taux faible d’humidité. Le dosage de phénols totaux et flavonoïdes totaux a montré des 

teneurs faibles en ces derniers. En ce qui concerne les activités biologiques, pour l’activité 

antioxydante, le sirop de dattes a marqué une variation dans les résultats du faible à la 

moyenne, et même l’absence totale d’une activité antioxydante et antiradicalaire tout ça 

dépend sur le test réalisé. Concernant les activités enzymatiques ; les résultats obtenus ont 

montré que le sirop de dattes présente une faible activité anti diabétique, cependant aucune 

activité anti-Alzheimer a été détectée.   

   En perspective, à l’avenir, il serait intéressant d’encore évaluer l’activité antioxydante bien 

que les autres activités en utilisant d’autres tests pour obtenir mieux des résultats, de procédé 

à une méthode d'extraction de sirop de datte en améliorant les conditions de la production et 

de la transformation, et enfin de tester les effets thérapeutiques de ses sous-produits aussi 

tester l’effet d’autre concentrations de sirop de datte à fin d’amélioré les caractéristiques de 

la boisson élaborée. 

Mots clés : le sirop de dattes, valorisation, composés phénoliques, activités biologiques. 

 

Laboratoires de recherche :  

  *Laboratoire d’analyse des aliments, C.R.Bt. 

*Laboratoire d’analyse et contrôle qualité, C.R.Bt. 
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