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Résumé

Les dattes sont une source majeure de nombreux composés medicinaux, ce travail vise
a étudier et valoriser 6 types de dattes parmi : Deglet Nour, Menaguar, Tantbouchet, Gurbai,
Bouzenzel, Moukentichi, en étudiant les proprietés morphologiques et phytochimiques de
chacun des (fruits et noyaux) ainsi que I'étude de I'activité biologique : en tant

gu'antioxydants, anticoagulants, antibactériens (pour les fruits).

Ou I'examen phytochimique de I'extrait méthanolique des fruits étudiés a révélé la
présence de : glycosides, alcaloides, flavonoides, stéroides et phénol, tandis que le méme
examen a révélé le noyau pour la présence de : tanins, quinones, phénols, coumarines,

flavonoides, et stéroide.

La quantité totale de polyphénols a été déterminée, car nous avons constaté que
Bouzenzel en avait 74, 08 %, et Gurbai do74, 80 %, et Moukentichi do 61, 63 %, par rapport a
I'acide gallique/100 mg d'eau douce pour I'extrait de méthanol. 30 secondes et également a 45
a 13,77 mg/ml, et Menaguar a 17, 88 et 16, 15 mg/ml, aux temps 45 et 60 secondes,
respectivement. Comme pour les autres types de dattes, nous avons enregistré une faible
activité pour les antioxydants, par rapport au témoin vitamine C (acide ascorbique) IC50=
0,131 pour I'excellente efficacité des dattes pour le traitement de la coagulation. L'étude de

L’activité bactérienne a montré que l'extrait méthanolique avait une activité modérée
contre certaines souches dont, Echerichia Coli et Pseudomonas aerginosa il est faible contre

Bacillus cereus, et inactif contre Staphylococcus aureus.

Mot clé : Phoenix dactylifera L. Phytochimiques Screening, activité biologique

antioxydants, anticoagulants, antibactériens.



Abstract

Dates are a major source of many medicinal compounds, this work aims to study and
valorize 6 types of dates from: Deglet Nour, Menaguar, Tantbouchet, Gurbai, Bouzenzel,
Moukentichi, by studying the morphological and phytochemical properties of each of the
(fruits and kernels) as well as studying the biological activity: as antioxidants, anticoagulants,
antibacterial ( for fruits).

Where the phytochemical examination of the methanol extract of the studied fruits
revealed the presence of: glycosides, alkaloids, flavonoids, steroids, and phenol, while the
same examination revealed the nucleus for the presence of: tannins, Quinones, phenols,

Coumarins, flavonoids, and steroid.

The total amount of polyphenols was determined, as we found that Bouzenzel had
74, 08%, and Gurbai do74, 80%, and Moukentichi do 61, 63%, versus gallic acid/100mg,
fresh water for methanol extract. 30 seconds and also at 45 at 13,77mg/ml, and Menaguar at
17, 88 and 16, 15 mg/ml, at times 45 and 60 seconds, respectively. As for the other types of
dates, we recorded a weak activity for antioxidants, compared to the control vitamin C
(ascorbique acid) IC50= 0,31 for the excellent effectiveness of dates for the treatment of
clotting. The bacterial activity study showed that the methanolic extract had moderate activity
against certain strains including, Echerichia Coli and Pseudomonas aerginosa, it is weak

against Bacillus cereus, and inactive against Staphylococcus aureus.

keywords: Phoenix dactylifera L. Phytochemicals Screening, biological activity:

antioxidants, anticoagulants, antibacterial.



Ladldl)
6 Oy dusl ya (Al Jardl 138 agy 5 ¢ Apdall QLS jall (e 222l Gty ) 1 Jan ) gall i
DA e (i€ e ¢ JHi)m ¢ el wudshaila ¢ e ¢ sidlad e sl (e gl sl
Ll A 5 SIS 5 (RS 5 L) (pe JS) A0k Alyall s m 5)5h sl il A

(AS) 5ill) Al jall Clalian s Al Cilabizan 5 3auSY) ClabiaeS 1o s gl

(il Sala 13 g g Ay el 48N J giliaall paldial Sl el Gasdl) jelal Eua
c&"_ih:uu\ JPJE\yucuaaﬂ\wmuﬁswcdjm}cQ\L}Jhc&_1\.33}4)3)\3‘&"_1\&.1)35
g il g ¢ g3 @Al ¢y sla oS ¢ Y gl ¢ b g3

¢ 208 ¢« 74 o ssing Jios o Lany Cua ¢ Y gl aneiad dlaay) 4aal) s o
=L 85807, Tds ¢ (S 5637.61 paliiua 4de olis ¢ aae 100 / clllad) Gaes Jilae
Ja/ana 15 516 588 517 e ey« Ja/ ane 13.77 2ie 45 die Lay 5 4,365 30 .J sl
Ve Ualts Ll 388 ¢ gatl) (g0 (5 AY) ) 550 Bailly Wl )il e 35 60 5 45 il b
iy ) S Gaan) 7 Opelishy oSl & i ¢ 30SY) i) [C50 = 06131 5 3kaal) 4dlaill
Jaine Lalis 4l (IS gilial) Galiiual Gl Sl Bliall du) o ekl | i) z3e 8 ) gaill
ey 4 Lo dime 0¥ 2a Echerichia Colis Pseudomonas aerginosa s s 5 ¢

2 Bacillus cereus 2= Jw=s e 5 ¢, Staphylococcus aureus

Llall ¢ dglall bl o gl (asd Phoenix dactylifera L. :dmabidall cilalsl)
Al Glaliae ¢ il lalicaa ¢ 3auSY) CGlalizaa 1o o sl



Table des
Matiéres




Table des matieres

Résumé

Table des matiéres
Liste des abréviations
Liste des figures

Liste des tableaux

Introduction
Chapitre 01 : Synthese Bibliographique

L. PaIMIET ALLIEE ... et 4
I.1. Généralité sur les palmiers Gattiers.........ccccovivueiieiicieseese e 4
[.1.1. HiStOriQUE BT OFIGINE ....viiiiiiiiiieieee ettt 4
1.1.2. Répartition geOGgraphifUe.........coveueiuirieieiiiierieeete sttt 4
[.1.2.1. DaNS 18 MONUE.......c.eiiiiiiiieee et 4
1.1.2.2. ENAIGEIIE oottt 5
[.1.3. CYCIE UB VIB.... e bbbttt 6
1.1.4. Biologie du palmier JattIEr ..........cooeiiiiiiieieeee s 7
[.1.4. 1. ClaSSITICALION ......cuitiieiiitiice e 7
0 A ol ] [T 1= TSSO S SRR PSOP PSP 8
[.1.4.3. MOIPROIOGIE ...t 8
1.2. Systeme racinaire ou radiCUIAITE ...........cooceiiiiiiiiiiciee s 9
1.2.1. Tronc, reJet L DUIDE ......oovei e 9
12,2, PAIMES ... 9
1.2.3. OFganes FlOTAUX........ooveieitiiiisiisiieiee ettt ene s 10
[.2.3.1. INFIOTESCENCE ... bbb 10

2.3, 2. FIBUIS .o 11



1.2.3.2. 1. FIBUIr MAIE ... 11

1.2.3.2.2. Fleur femelle.........o e 11
1.2.3.3. Fruits « [a datte; TMar » .....ccoiiiiiiiiiiciesee e 12

[.3. ProducCtion deS TatES ..........cceiviiiiiieisieie et 13
1.3.1. Production des dattes dans e monde ...........ccooeieieiiiiiene i 13

En 2019, la production mondiale des dattes était d’environ 8 millions tonnes et le moyen

orient et I’ Afrique du nord sont les principales régions productrices. ........ccocovveriveeriivnens 14

Les dix premiers pays producteurs des dattes sont : I’Egypte, Arabie Saoudite, Iran

Algérie, Iraq, Pakistan, Soudan, Oman, Emirats Arabes Unis et Libye (FAO, 2019)......14
1.3.2. Production de la datte en AIGErIe.........ccviiieiiiiie s 14
1.4, ClasSification 08 JATES .......ccueiiieieie et 14
[.4.1. DAES MOIIES ...ttt nneas 14
1.4.2. Dattes demi-MOIIES .......c.oouiiiiiiee e e 14
1.4.3. DAtES SECNES ... .icvieeicice ettt re e ane s 15
1.5. Importance des fruites et des noyaux des dattes...........cccovveveeieeieereciecee e 15
1.5.1. Importance des fruites des dattesS .........cccviieiieiiiie e 15
1.5.2. IMPOItanCe d8S NOYAUX ........eiuiiuieiiiiiieiteste sttt sbe b eneas 15

Chapitre 02 : Métabolites secondaires et activité biologique

. Classification des métaboliteS SECONTAITES ..........ccceriiririiieiriee s 18
1.1. COMPOSES PHENOIIGUES ...ttt 18
[.1.1. ACIAES PRANOIIGUES ...t 18
[.1.2. FIAVONOTAES ...ttt nne s 18
113, TANMINS .. 19
.14 QUINONES ...ttt ettt ettt e e et e e st e e s be e e sabeeesabeeesabeeesabeeesabeeesabeeesseeeans 19
[.1.5. SAPONINES ..ottt re e nnae e 19
[.1.6. AICRIOTUES ...ttt ene s 19

N (A7) - =] 1] (oo o 1SS 20



I1.1. Activité antioxydante et stress OXYdatif ..........cccoerereiiiieiiiiise e 20

1. 1.1, SErESS OXYAALIT ... 20
11.1.2. Méthodes d'évaluation de l'activité antioXidant.............ccocevvvrierininieneniseseseiens 20
I1.2. ACHIVItE antiCOAQUIANTE. .........cvi et 20
[1.2.1. Voie exogene de 1a coagulation.............cooiiiiiiiinineiee s 21
[1.3. ACLIVItE antiDACIEMENNE. .. ...cv et 21
0 200N 1 o o 1 o =TSR 21
11.3.2. COMPOSES PRENOIIGUES ...ttt 21

Chapiter 03 : Matériel et méthodes

Materiel et MELHOTE..........co e 24
1.1, Matériel VEQELal (FIUILS) ......cvciuiiieie ettt 24
[.2. Méthodes d’analySe .........coceeiiiiiiiiiieiee e 25

1.2.1. Caractéristiques morphologiques (FrUIS)........ccccorerriiiininiene e 25
1.2.2. Caractéristique morphologiques du noyau de dattes ...........ccocevveevrirnienccienncneene 27
1.3. Préparation des échantillons (fruits et noyaux des dattes)...........cccccveveiieeiiiveieeriecnnnn, 29
1.4. Etudes phytochimiques (fruits et NOYAUX) ........ccvciveiiieieiieie e 29

1.4.1. Analyse qualitative des composés phytochimiques (Screening phytochimique) ....29

1.4.2. Recherche des flaVonOTaeS. .........cvoiiiiiii e 29
1.4.3. Recherche des tris terpenes et StEroTdES. ........ccvevviveieere i 29
1.4.4. Recherche des COUMAIINES ..........cviiiiiiiie i 30
1.4.5. Recherche des quINONes TS ..o 30
1.4.6. Recherche des anthraqUinONES..........ccooiiiiiiiiiiicee e 30
1.4.7. Recherche des substances polyphénoliqueS...........c.ccveeiieiicie e 30
1.4.8. Recherche des composés réducteurs (les glycosides)........ccoovevviveiieeieiiieiecsieennn, 30
1.4.9. Recherche des alCalonaes ...........coveieiiiiiiiieeee e 30

1.4.210. RECHEICNE 0B TANINS ..coeeee oottt e e e e e e e eeeeees 30



1.5. Dosage des polyphénols totaux par colorimétrie (méthode de FolinCiocalteu)............. 31

1.6. ACLIVItES DIOIOGIGUES ..ot 31
[.6.1. Etude de I’activité antioXYdante..........covuuierieieiiieiiiiee e siee e siree e 31
1.6.1.1. Estimation du pouvoir oxydatif par la méthode au DPPH ...............ccoovevinnee. 31
1.6.1.2. EXPression deS FESUITALS ........cccoeieiiirieieie e 33
1.6.2. ACtiVIté ANLICOAGUIANTE .......eiveiiieiieieiece et eneas 33
1.6.2.1. Evaluation de I’activité anticoagulante des eXtraits .........cceevvereerresieereereeanenns 33
1.6.2.2. Evaluation de I’activité anticoagulante vis-a-vis de la voie exogene................ 33
1.6.3. ACtiVIte ANtIDACIEIIENNE ......iiviieieiccee e enes 34

Chapiter 04: Résultats et discussions

|. RESUITALS BT QISCUSIONS. ... .cviitiiviiieiiieiieie ettt bbbt bbb nreens 39
I.1. Caractérisation morphologique des frUItS..........cccvveiiiiiciicie e 39
I.2. Caractérisation morphologique des NOYAUX ........ccccerererirerieenierieieesie s 42

I1. Screening phytochimique des (fruitS et NOYAUX). .......ccverieriiriiiiiiireeeeee s 45
1.1, RESUIALS UES FIUILS ...eeviiiiiiciieieiee e e 45
11.2. RESUIALS AES NOYAUX ....ecvveieeiieiiie ittt ettt ettt st na e be et e e sreeneenne e 46

[11. DoSsage PRYLOCHIMIQUE ........oiuiiiiiiiieieiee e 48
II1.1. Rendement de I’extrait méthanolique .............ccoeiviriiiiiciii e 48
[11.2. Teneur €N PhENOIS tOTAUX ........ccviiieie ettt 49

IV. Evaluation de la capacité antioXydante ............ccooveiieiiiic i 52
IV.1. Résultats d’activité antioXydante............ccocverviiiiiniieiic e 52

V. ACHVITE ANTICOAGUIANTE ......viiiiiiieieiee ettt 55

V1. ACLIVITE ANtIDACTEIIENNE. ......eivi et ens 57

(0] 0 [od 11 ] o] o PRSPPI 70

Références bibliographiqUES..........ccooiiiiiii i 73

F N T TS) (< 86



Liste des
figures




NO

figures

o

o
N

o
o1

w

07

[N
N

Titre

Répartition géographique des palmiers dattiers dans le monde
(Munier, 1973)

Répartition spatiale du nombre de palmier dattier en Algérie a 2015
(Rouai ET Zouzou, 2017).

Stades de maturation du fruit du palmier dattier (Al-Mssallem et al.,
2013).

Présentation schématique d’un palmier dattier (Rouai et Zouzou,
2017).

Quatre types de racines de palmier dattier Phoénix dactylefera
L.(Peyron, 2000)

Une palme (Peyron, 2000).

Inflorescences du palmier dattier (a: fleur femelle, b: fleur méle)
(Meliani et al., 2016).

Fleur méle et femelle et leur diagramme floral de palmier dattier
Phoenix dactylifera L. (Munier, 1973).

Fruit et graine de la datte (Munier, 1973).
Six variétés des dattes étudiées (Photo personnalisé, 2022).
Pied a coulisse (Photo personnalisé, 2022).

Structure de DPPH et mécanisme de sa réduction par un antioxydant
(Morikawa et al.., 2004).

Préparation de milieu MH.

Préparation de milieu BN

10

11

12

12

24

29

32

35

35



Préparation des disques.

Ensemencement des bactéries, dépots des disques et I’injection des

extraits.

Moyenne de longueur et largeur des variétés des dattes (fruits).
Longueur et largeur des variétes des dattes (Noyaux).
Rendement d’extraction des fruits de datte des variétés étudiées.
Courbe d’¢étalonnage de 1’acide gallique.

Teneurs en polyphénols totaux des extraits étudiés.

Courbe d'étalonnage de I'acide ascorbique pour la détermination de

I'activité antioxydante totale.

Résultats des six variétés (fruit) chez Bacillus cereus.
Résultats des six variétés (fruit) chez Escherichia coli
Résultats des six variétés (fruit) chez Staphylococcus aureus.
Résultats des six variétés (fruit) chez Pseudomonas aeruginos.
Résultats des six variétés (noyaux) chez Bacillus cereus.
Résultats des six variétés (noyaux) chez Escherichia coli .

Résultats des six variétés (noyaux) chez Staphylococcus aureus.

Résultats des six variétés (noyaux) chez Pseudomonas aeruginosa.

36

37

42

45

49

50

50

52

64

65

65

66

66

67

67

68



[ iste des
tableaux




NO

tableaux

01

o

o
o1 N

o
w

o
S

07

Titre

Production mondiale de dattes (FAO, 2015).

Moyenne des caractéres morphologiques des fruits dattes
étudiées.

Caractéristiques morphologiques des noyaux de dattes étudiés.
Résultats de screening phytochimique.

Résultats de screening phytochimique.

Pourcentage d’inhibition du DPPH de I’extrait méthanolique des
six Variétés.

Activité anticoagulante des extraits des fruits de datte (Le temps

exprimé par la seconde).

Diameétres des zones d’inhibition des différents extraits des

fruits et noyaux de dattes Contre les souches bactériennes. .

13

39

43

46

47

55

S7



abréviations

[ iste des




Liste des abréviations

% :
(-):
(+):
(++)

(+++) :

BN :
CHCIs:
cm:
DPPH :
FAO :
FeClI3:
FX:

H2SO04 :
Kg:

Mg:

MH :
Min :

ml :

N :
Na2CO3 :
NaCl :
NaOH :
NH40H:
OMS:
ORAC:
P:

Pourcentage

Test négatif

Faiblement présent

Moyennement présent

Fortement présent

Supérieur a

bouillon nutritif

Chloroforme

Centimetre
2,2-diphényle-1-picrylhydrazyl
Food and Agriculture Organisation
Chlorure de fer

Facteur X

Gramme

Heure

Acide sulfurique

Kilogramme

Mili gramme

Mueller hinton

Minutes

Millilitre

Normale (Période de récolte en Septembre)
Carbonate de sodium

Chlorure de sodium

Hydroxyde de sodium

Hydroxyde d'ammonium
Organisation Mondiale de la Santé
Oxygen Radical Absorbance Capacité

Précoce (Peériode de récolte en fin Ao(t)



PH: Potentiel Hydrogene

Rpm: Rotation par minute

SM : Solution mére

T°: Température

TP : Taux de prothrombine

TQ: Temps de Quick (taux de prothrombine)
uv: Ultraviolet

ul: Micro litre






Introduction

Introduction

Le palmier dattier Phoenix dactlefera L. est la composante principale de I'écosysteme
oasien, permet une pérennité de la vie dans les régions desertiques (Daddi bouhoun, 2010),
son microclimat est un milieu favorable a I'agriculture saharienne, a la flore et a la faune. Il

assure une source d'alimentation et une rente commerciale (Abbouna et Nechachbi, 2017).

Les principaux pays producteurs de dattes sont: I’Egypte, I'Irak, I’Iran, I’Arab
Saoudite, L’Emirats Arabes Unis, le Pakistan, I’Algérie et le Soudan (Noui, 2007). Du point
de vue quantitatif, la production Algérienne représente 7% de la production mondiale, mais de
point de vue qualitatif, elle occupe le premier rang grace a la variété Deglet Nour, la plus

appreciée mondialement (Anonyme, 2002).

La production du palmier dattier en Algérie devient de plus en plus considérable, ce fait
est la résultante, notamment dans la derniére décennie, du plan de développement de ce
secteur lancé depuis 20 ans. Ainsi I’orientation vers la variété Daglet Nour qui est classé

parmi les variétés les plus répandues a I’échelle mondiale.

La datte est constituée de deux parties, une partie comestible qui est la pulpe et la
deuxiéme partie non comestible qui est le noyau. Les noyaux de dattes représentent 6 a 15 %
du poids total de la datte selon la variété et la qualité des dattes (Barreveld, 1993 ; Jassim et
Naji, 2007).

Comme toutes les espéces du genre Phoenix, il existe des arbres males appelés

communément dokkars ou pollinisateurs et des arbres femelles Nakhla (Chaibi, 2002).

Les déchets des palmiers dattiers a transformé a I'échelle industrielles, ils constituent un
sous-produit intéressant (Jassim et Naji, 2007; Djerbi, 1994). Plusieurs chercheurs se sont
intéressés a 1’étude de la caractérisation physico-chimique des noyaux de dattes (Hamada et
al., 2002).

La datte comme les autres fruits sont riches en carbohydrates, polyphénols et autres
nutritionnels éléments connus pour leurs effets biologiques (antioxydant, anticoagulant,
antibactérienne ...). Les dattes sont utilisées comme calmant contre les maladies nerveuses,
contre la diarrhée infantile...La datte était recommandée aux femmes qui allaitaient pour
favoriser la lactation, pour les enfants et les nouveau-nés pour les vivifier. La pate de dattes
est utilisée pour embellir la chevelure des femmes, aussi contre la affablement et I’anémie
(Gasmi, 2012).



Introduction

L’objectif essentiel de notre travail consiste a étudier la caractérisation morphologique
des dattes (fruit et noyaux) de six variétés : Deglat Nour, Menaguer, Bouzanzel, Gurbai,
Moukentichi, Tantebouchet ainsi que la détermination des activités biologiques des dattes

(fruits); antioxydante, anticoagulante, et antibactérienne fruits et noyaux.
Notre travail est scindé en :

» Chapitre 1 : Une synthese bibliographique sur les dattes et la valorisation des noyaux
de datte ;

» Chapitre 2 : Activités biologiques ;

» Chapitre 3 : Matériel et méthodes utilisées pour 1’évaluation physico-chimiquement
des extraits des dattes, et des activités biologiques ;

» Chapitre 4 : Résultats et discussion suivi par une conclusion et des perspectives.
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Chapitre 01 : Synthese Bibliographique

|. Palmier dattier

I.1. Généralité sur les palmiers dattiers

Le palmier dattier est une plante dioique. IL comporte des pieds méales (dokkar) et des
pieds femelles (nakhla) (Bakkaye, 2006). Il se multiplie aussi bien par semis de graines
(noyau) que par plantation de rejets (djebba /tmoutit) (Munier, 1973 ; Ben abdellah, 1990 ;
Belguedj, 2002 ; Zaid, 2002).

Le palmier dattier Phoenix dactylifera L. est considéré comme I'une des cultures de base
les plus anciennes du Sud-ouest d'Asie et d'Afrique du Nord (Al-Alawi et al., 2017).

Le palmier dattier est un arbre rustique s’adaptant aux régions les plus arides du monde.
Constitue la principale source de vie de la population saharienne ; en Algérie, la culture du
palmier dattier est essentiellement localisée dans les wilayas sahariennes. On estime le
nombre a 10 millions de palmiers dattiers dont 76 % productifs donnant une production
annuelle de 270000 tonnes de dattes dont 45 % de Deglet Nour (Chahma et Longo, 2001).

I.1.1. Historique et origine

C’est en 1734 que Linné a donné le nom de Phoenix dactylifera L. & cet arbre et a fait la
description morphologique compléte de cette espece. Par ailleurs, plusieurs auteurs 1’ont
décrit (Munier et al., 2002). Dans I'étymologie du mot "Phoenix™ dérive le nom de dattier
chez les Grecs, qui le considéraient comme arbre des phéniciens, et "dactylifera™ vient du
latin "dactylus" dérivant du grec dactylis, signifiant doigt, en raison de la forme du fruit. Les
études menées par Aoudah-lbrahim (2011), ont montré que "dactylis" ou "Datte" dérivée du
mot "Daguel” ou "Dachel" origine hébraique signifiant doigts. L'origine du palmier dattier en
Algérie, vient de la « péninsule arabique », il a été introduit par l’intermédiaire de
commercants autour de la Méditerranée, spécialement dans les lieux disposant d'eau dans le
Sahara (Toutain, 1967).

1.1.2. Répartition géographique
1.1.2.1. Dans le monde

Le palmier dattier fait I’objet d’une plantation intensive en Afrique méditerranéenne et
au Moyen-Orient, I’Espagne est 1’'unique pays européen producteur de dattes principalement
dans la célebre palmeraie d’Elche (Toutain, 1996).
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Au Etats-Unis d’Amérique, le palmier dattier fit introduit au XVIII éme siecle .Sa
culture n’a débutée réellement que vers les années 1900 avec 1’importation des variétés

irakiennes (Matallah, 2004 ; Bouguerdoura, 1991 ; Hilgeman, 1972).

Le palmier dattier est également cultivé a plus faible échelle au Mexique, en Argentine
et en Australie (Matallah, 2004) (Figure 01).

REPARTITION GEOGRAPHIQUE
DES PALMIERS DATTIERS DANS
LE MONDE
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Figure 01 : Répartition géographique des palmiers dattiers dans le monde (Munier, 1973)
1.1.2.2. En Algérie

L'origine du palmier dattier en Algérie, vient de la « péninsule arabique » ; a travers les
commercants qui ont propagé du palmier auteur de la Méditerranéen, il était introduit
spécialement dans les lieux disposant d'eau dans le Sahara (Toutain, 1967). C'est ainsi que
sont apparues les premiéres palmeraies de Oued Righ et des Ziban par le biais des bédouins
nomades arabes, venus d'orient, pour le commerce (Jaradat, 2011). Le patrimoine
phoenicicole national est concentré dans toutes les régions situées sous l'atlas saharien
(Houari, 1992) dans la partie septentrionale est et centre du Sahara algérien au niveau des
oasis, concentrées essentiellement dans le sud-est du pays (Messar, 1996). Le palmier dattier
est cultivé au niveau de 17 wilayas seulement, pour une superficie de 120830 hectares,
cependant 4 wilayas représentent 83,6% du patrimoine phoenicicole national : Biskra 23%,
Adrar22%, El-oued21% et Ouargla 15% (Figure 02). Parmi ces zones potentielles, a savoir:
Souf, Ziban, Oued Righ, M'Zab, EI-Goléa, Tamanrasset, Illizi et Tindouf (Absi, 2013).
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Figure 02 : Répartition spatiale du nombre de palmier dattier en Algérie a 2015 (Rouai ET
Zouzou, 2017).

1.1.3. Cycle de vie

Selon Belguedj (2011), cing stades d'évolution de la datte sont connus et prennent
plusieurs appellations locales différentes en fonction des pays. La majorité des auteurs ont
adopté la terminologie utilisée en Irak (Munier, 1973; Djerbi, 1994).

Les différents stades (Figure 03) peuvent étre définis comme suit (Djerbi, 1994):

e Hababouk (Barir) : Ce stade commence juste apres la fécondation et dure environ cing
semaines. A ce stade le fruit est entierement recouvert par le périanthe et se caractérise

par une croissance lente.

e Kimiri (Ghiwane) : Il se caractérise par la couleur verte, un grossissement rapide du
fruit, une augmentation de la concentration de tanins et en amidon, une légére
augmentation de sucres totaux de la matiére seche. Ce stade dure neuf a quatorze

semaines.
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e Khalal (Bleh) : Au cours de ce stade, la couleur du fruit passe du vert au jaune clair,
puis vire au jaune, au rose ou rouge selon les variétés. Cette phase est marquée par une
augmentation rapide de la teneur en sucres totaux, de 1’acidité active, par contre la

teneur en eau diminue. Elle dure trois a cing semaines.

e Routab (Bser) : La couleur jaune ou rouge du stade khalal passe au foncée ou au noir.
Certaines variétés deviennent verdatres comme la khadraoui (Irak). Ce stade se

caractérise par :
- La perte de la turgescence du fruit suite & la diminution de la teneur en eau.
- L’insolubilisassions des tanins qui se fixent sous 1’épicarpe du fruit.
- L’augmentation de la teneur des monosaccharides. Ce stade dur de 2 & 4 semaines.

e Tamr : Le stade final de la maturation de la datte. Le fruit perd beaucoup d’eau, Ce qui

Donne un rapport sucre/eau élevé.

XY
|

Figure 03 : Stades de maturation du fruit du palmier dattier (Al-Mssallem et al., 2013).
1.1.4. Biologie du palmier dattier
1.1.4.1. Classification

Le palmier dattier est une monocotylédone arborescente et diploide (2n=36). Selon

Munier (1973), la classification botanique du palmier dattier est comme suit :
e Embranchment : Phanérogames.
e Sous-embranchement : Angiosperms.
e Classe : Monocotylédones.

e Groupe : Phoenocoides.
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e Famille : Arecaceae.
e Sous-famille : Coryphoideae.
e Genre : Phoenix.

e Espece : Phoenix dactylifera L.
1.1.4.2. Ecologie

C’est une espéce arborescente connue pour son adaptation aux conditions climatiques
trés séveres des régions chaudes et séches (Ghazi et Sahraoui ,2005). Le dattier est une
espece thermophile ; il exige un climat chaud, sec et ensoleillé. C’estun arbre qui s’adapte a
tous les sols. Il est sensible a I’humidité pendant la période depollinisation et au cours de la

maturation (Munier, 1973 ; Toutain, 1979).

Le palmier dattier commence a produire des fruits a un &ge moyen de 5 ans, etcontinue

la production avec un taux de 400 a 600Kg /arbre/an pour plus de 60ans (Imad et al. ,1995).
1.1.4.3. Morphologie

C’est un grand palmier avec un stipe de 20 a 30 métre de haut. Portant une couronne de
feuilles ou palmes de 4 a 7 metre de longueur (Figure 04). Chague palme est pennée et les
pennes a la base sont transformées en épines. L’espéce est dioique et porte des inflorescences
males ou femelles. La fleur femelle indépendante dont un soul se développe pour donner la
datte (Bouguedoura, 1991).

Figure 04 : Présentation schématique d’un palmier dattier (Rouai et Zouzou, 2017).
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1.2. Systéme racinaire ou radiculaire

Le systeme radiculaire est fasciculé (Peyron, 2000), augmente avec la croissance du
palmier verticalement et en méme temps latéralement (Simmons, 1926), présente quatre

zones d’enracinement (Figure 05) (Munier, 1973 ; Peyron, 2000).

———— racines respiraloires
< de O & -20 centimétres,
et méme jusqu’a
150 centiméires
au-dessus du sol

\

\

A

— racines de nutrition
de —20 & —100 centimétres

—— rocines d'absorption
de =1 & -2 métres

racines formant un faisceau
pivotant de =1 métre
a au-dela de —15 métres

Figure 05 : Quatre types de racines de palmier dattier Phoénix dactylefera L.(Peyron, 2000)
1.2.1. Trong, rejet et bulbe

Tronc : C’est un stipe généralement cylindrique, non ramifié (Munier, 1973), il est
doté d’un simple bourgeon terminal ou zone de croissance en langueur. Le stipe est couvert
réguliérement des cicatrices de I’ancienne palme (Toutain, 1967), dont I’activité végétative
est indéfinie durant toute la vie de la plante. En général, les pieds méles croissent plus

rapidement que les pieds femelles (Oudejans, 1969).

Rejet : Le rejet est une jeune pousse du végétal, qu’il est possible de planter pour
obtenir un nouveau palmier. Celui-ci sera choisi par I’homme parmi une sélection des

meilleurs palmiers (Sbiai, 2011).

Bulbe : Se situant a la base du stipe, le bulbe constitue la réserve du palmier. De la part
les systémes racinaire d’ou émergent les racines primaires courtes de moins d’un métre, et

longues de plus de 20 métres (Sbiai, 2011).
1.2.2. Palmes

La palme ou « Djérid » est une feuille composé, pennée. La base pétiolaire, ou Kornat,

engaine partiellement le tronc e est en partie recouverte par le fibrillum, ou lif. Le rachis, ou
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pétiole, est semi cylindrique, plus ou moins ailé, et porte les épines, chouks ou encore
chouques, et la foliole, le pétiole est dur et relativement rigide, les épines sont plus ou moins

nombreuses et plus ou moins langue (Peyron, 2000), (Figure 06).

rochis, ou pﬁO‘O - dpine, ou chouk folioly —,
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Figure 06 : Palme (Peyron, 2000).
1.2.3. Organes floraux

Comme tous les phoenix, le palmier dattier est dioique (Peyron, 2000), cette dioicie
entraine une allogamie obligatoire qui permet un brassage génétique, mais aussi une
hétérozygotie responsable de la diversité, qui conduit a la formation de plusieurs milliers de
cultivars de palmier femelle dans le monde (Hanachi et al., 1998).

1.2.3.1. Inflorescence

Les inflorescences du dattier (Figure 07) naissent du développement de bourgeons
axillaires situé a 1’aisselle des palmes dans la région coronaire du tronc, I’inflorescence est
caractéristique: c’est une grappe d’épis. les fleurs sont quasi sessiles, sans pédoncule .Elles
sont portées par des pédicelles, sont portés par un axe charnu, la hampe, ou spadice.
L’ensemble est enveloppe dans une grande bractée membraneuse close, la spathe. Les spathes
sont de forme allongée d’une maniere trés générale, les spathes d’un palmier male sont plus

courtes et plus renflée (Peyron, 2000).

10
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Figure 07 : Inflorescences du palmier dattier (a: fleur femelle, b: fleur méle) (Meliani et al.,
2016).

1.2.3.2. Fleurs
1.2.3.2.1. Fleur male

Les fleurs males sont ivoire. Elles sont inodores. La fleur méle est un peu plus allongée
que la fleur femelle. La corolle est compose de trois pétales Iégérement alignes et pointus et
de trois étamines remplies de pollen. Le calice, en forme de la cupule, comporte trois sépales
soudeés (Peyron, 2000).

1.2.3.2.2. Fleur femelle

Les fleurs femelles ont une couleur entre ivoire et vert claire. Elles sentant a maturité la
pate a pain, I’anis ou le sperme .la fleur femelle, de 3 a 4 millimétre, et globulaire. La corolle
est constituée de 3 pétales ovales et arrondis et de trois étamines avortées, ou staminodes. Le
calice est en forme de cupule, ou cupuliforme. 1l comporte trois sépales soudés (Peyron,
2000).

Le gynécée est formé de trois carpelles indépendants comportant chacun un ovule
(Peyron, 2000), inséré a la base de I'ovaire et possede trois styles libres, se terminant chacun

par un stigmate (Munier, 1973) (Figure 08).

11
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carpelle _ _ __
_Btamine.

Figure 08 : Fleur méle et femelle et leur diagramme floral de palmier dattier Phoenix
dactylifera L. (Munier, 1973).

1.2.3.3. Fruits « la datte; Tmar »

Le fruit du palmier dattier est une baie appelée «Datte, Tmar en arabe», contenant une
seule graine « noyau » apres fécondation, I'ovule évolue pour donner un fruit de couleur verte
(taille d'un pois puis d'un fruit de raisin jusqu'a la taille normale de la datte) (Sedra, 2003),

(Figure 09)
mésocarpe ~ — - _Araine ou noyau
endocarpe_ _ "= -
e _ _ _ _ _ _périanthe
épicarpe_[peau) o mm——— —— = courE
D"UNME DATTE
HOYAL DE PROFIL
ET DE DOS
I sillon__ . _ légument
albumen
embryon 4
COUPE
DU HNOYALY

Figure 09 : Fruit et graine de la datte (Munier, 1973).

Elle est composée d’un noyau ayant une consistance dure, entouré de chair. La partie

comestible de la datte, dite chair ou pulpe, est constituee de:

e Un peéricarpe ou enveloppe cellulosique fine dénommée peau.

12
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e Un mésocarpe genéralement charnu, de consistance variable selon sa teneur en sucre

et est de couleur soutenue.

Un endocarpe de teinte plus claire et de texture fibreuse, parfois réduit a une

membrane parcheminée entourant le noyau (Espiard, 2002).

Les dimensions de la datte sont trés variables, de 2 a 8 cm de longueur et d’un poids de
2 a 8 grammes selon les variétés. Leur couleur va du blanc jaunatre au noir en passant par les

couleurs ambre, rouges, brunes plus ou moins foncées (Djerbi, 1994).
1.3. Production des dattes
1.3.1. Production des dattes dans le monde

La production mondiale de dattes est d’environ 7 millions de tonnes par année, Cela
place la datte au 5 éme rang des fruits les plus produits dans les régions arides et semi-arides.
D’aprés la F.A.O, la production mondiale de Dattes est estimée a 7.18 millions de tonnes en
2015 (Tableau I). (FAO, 2015), (Tableau I).

Tableau I : Production mondiale de dattes, (FAO, 2015).

B
_ 7189 789 100%
DT -
_ 1083 720 15%
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Maroc 107 611 1%
Autre pays 347 528 5%

En 2019, la production mondiale des dattes était d’environ 8 millions tonnes et le

moyen orient et I’ Afrique du nord sont les principales régions productrices.

Les dix premiers pays producteurs des dattes sont : I’Egypte, Arabie Saoudite, Iran

Algeérie, Irag, Pakistan, Soudan, Oman, Emirats Arabes Unis et Libye (FAO, 2019).
1.3.2. Production de la datte en Algérie

L’Algérie est I'un des plus importants pays producteurs de dattes. La production est
Estimée a 492.217 tonnes dont 244.636 tonnes (50 %) de dattes demi molles (Deglet Nour)
est tres apprécié par les consommateurs (MA/DSAEE, 2001), 164.453 tonnes (33 %) des
dattes séches (Degla Beida et analogues) et 83.128 tonnes soit 17 % des dattes molles (Ghars
et analogues). Actuellement, la palmeraie algérienne est constituée de plus de 11 millions de
palmiers répartis a travers 09 wilayas sahariennes : Biskra, EI-Oued, Ouargla, Ghardaia,
Adrar, Béchar, Tamanrasset, Illizi et Tindouf (Buelguedj, 2007).

Prés de 58.14% de la production nationale de dattes est réalisée par les deux wilayas
suivantes : EI-Oued (29.54%) et Biskra (28.6%) (Anonyme, 2002). les cultivars sont le fruit
de la sélection paysanne, ils sont qualifiés de "variétés locales”. Deglet Nour pour sa haute
qualité et son appréciation a travers le monde (Hannachi et al., 1998 ; MA/DSAEE, 2001).

1.4. Classification de dattes

D’aprés (Espiard, 2002), la consistance de la datte est variable. Selon cette
caractéristique, les dattes sont réparties en trois catégories : dattes molles, dattes demi-molles

et dattes seches de consistance dure.
1.4.1. Dattes molles

A chair trés aqueuse lorsqu'elles sont fraiches, qui nécessitent un traitement visant a la
réduction de leur teneur en eau pour étre de bonne conservation : Ghars algérienne, Bou

Faggous (Maroc), Barhi, Khastawi (Irak), Ahmar (Mauritanie).
1.4.2. Dattes demi-molles

Dont la teneur en eau de la chair est moins elevée que celle de la catégorie précédente,
et qui restent de consistance molle: Deglet Nour (Algérie), Mehjoul (Maroc), Zahdi, Hdraoui
(Irak), Sekani (Mauritanie).

14
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1.4.3. Dattes séches

Dont la pulpe est naturellement séche : Degla Beida, Mech Degla (Algérie et Tunisie),

Amsersi (Mauritanie) et titude a la conservation est tres appréciable (Munier, 1973).
1.5. Importance des fruites et des noyaux des dattes
1.5.1. Importance des fruites des dattes

La datte présent plusieurs propriétés pharmacologiques et cosmétiques, plus qu’elle est
un aliment énergétique et symbolique, elle est utilisée traditionnellement chez I’homme dans
le cas d’ulcere, contre I’anémie, la déminéralisation, la fiévre la faiblement, pour traiter des
maladies infectieuses, elle est régulatrices de la fonction intestinale, les dattes pilées dans de
I’eau soignent les hémorroides, les constipations et I’ictére, mais aussi les dattes vertes traitent
les troubles intestinaux comme la diarrhée. Calmantes sous forme de sirop tres concentre, le
robb, cette boisson apaise et endort les enfants. Elle est aussi utilisée pour les maladies
nerveuses et dans les affections broncho-pulmonaires. En décoction ou en infusion, les dattes
traitent les rhumes. En gargarisme, elles soignent les maux de gorge. les cataplasmes
composés de dattes, de mil et du fruit d’une Asclépiadacée, Solen Ostemma argel, pour
calmer les douleurs rhumatismales. Aussi utilisée pour le traitement de I’hypertension et de
diabéte sucré, les infections microbiennes et virales et le cancer (Gasmi, 2012 ; Saha et al.,
2017).

1.5.2. Importance des noyaux

(Benskrane et al,.2014), se sont intéresses aux préparations pharmaceutiques a base de
poudre de noyau de dattes Ajwa sous forme d’infusion, et a leurs effets recommandés dans le
traitement de la lithiase urinaire pour leur fort pouvoir diurétique, les noyaux d’Ajwa sont
riches en fibres diététiques, cette richesse représente une caractéristique tres recherchée dans
la fabrication du pain avec un taux de 10%, la poudre peut remplacer les autres sources de

fibres non céréaliéres (Al-Qarawi et al., 2005 ; Jassim et al., 2007).

Ces noyaux peuvent étre utilisés dans 1’alimentation humaine, aprés torréfaction, ils
peuvent étre considérés comme succédané du café et donnent une décoction d’une saveur et
d’un arome agréable (café décaféiné) (Aldhaheri et al., 2004).lls sont additionnés a
I’alimentation du bétail pour augmenter leur taux de croissance, car ils contribuent a

I’augmentation des cestrogénes et/ou testostérone dans le plasma (Jassim et Naji, 2007).
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La poudre de noyau de datte est a la base de la fameuse poudre de « Kohl ». Ce crayon

noir tres efficace pour traiter les infections oculaires, et faire pousser les cils.
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Chapitre 02 : Métabolites secondaires et activité biologique

Les métabolites secondaires (SM) sont présents dans toutes les plantes supérieures, et
ayant une répartition limitée dans I'organisme de la plante, dont plus de 200.000 structures ont
¢té définies et sont d’une variété structurale extraordinaire mais sont produits en faible
quantité. Ces molécules marquent de maniére originale, une espéce, une famille ou un genre

de plante et permettent parfois d’établir une taxonomie chimique (Hartmann, 2007).

I. Classification des métabolites secondaires

On trouve les métabolites secondaires dans toutes les parties de plantes, mais ils sont
distribués différemment selon leurs roles. Cette distribution varie d'une plante a 1‘autre. Parmi
les principlesfamille de métabolites secondaires trouvés chez les plantes (Waksmundzka-
Hajnos et Sherma, 2010).

I.1. Composés phénoliques

Les composés phénoliques ou les polyphénols sont des métabolites secondaires
largement répandus dans le regne végeétal étant trouvés dans tous les fruits et les légumes. Ces
composés sont présents dans toutes les parties des plantes, mais avec une répartition
quantitative qui varient entre les différents tissus. Plus de 8000 structures ont été identifiées
(Waksmundzka-Hajnos et Sherma, 2010), allant de simples molécules comme les acides

phénoliques a des substances hautement polymérisées comme les tanins (Mumper, 2010).
1.1.1. Acides phénoliques

Ce sont des composés organiques qui possedent au moins une fonction carboxylique et
un hydroxyle phénoliqgue (Bruneton, 2008). Les deux groupes essentiels des
acidesphénoliques sont les acides hydroxybenzoiques et les acides hydroxycinnamiques qui

dde I'acide cinnamique C6-C3,
1.1.2. Flavonoides

Le terme flavonoide désigne une trés large gamme de composés naturels appartenant a
la famille des polyphénols, ils sont considérés comme des pigments quasiment universels des
végétaux, souvent responsables de la coloration des fleurs, des fruits et parfois des feuilles. A
1‘état naturel les flavonoides se trouvent le plus souvent sous forme d‘hétérosides (Ghestem

et al. 2001; Bruneton, 2009).

Les flavonoides possédent plusieurs activités biologiques intéressantes telles que

I‘activité antimicrobienne (Ulanowska et al., 2006), antifongique (Ortuno et al., 2006), anti-
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inflammatoire (Park et al., 2008) et une activité contre la peroxydation lipidique et 1‘atteinte

hématologique (Rao et Vijayakumar, 2008).
1.1.3. Tanins

Les tanins sont des substances polyphénoliques en (C15) n, polaires, de saveur
astringente, de structures variées et de haut poids moléculaire (>3000 Da). Ils sont capables de
se lier aux protéines en solution et les précipiter ce qui leur confére la propriété de tanner la
peau (Macheix et al., 2005).

11.1.4. Coumarines

Présentes dans de nombreux végétaux, les coumarines sont des 2H-1-benzopyran-2-
ones. Elles sont produites en grande quantité en réponse a une attaque biotique ou abiotique.
Ces composes sont connus pour leurs propriétés anticoagulentes, antivirales,
immunostimulantes, tranquillisantes, vasodilatatrices, anticoagulantes (au niveau du coeur),

hypotensives ; elles sont également bénéfiques en cas d‘affections cutanées (Bruneton,
2009).

1.1.4. Quinones

Les quinones sont des composés oxygénés qui résultent de 1‘oxydation de dérivées
aromatiques caractérisées par un motif 1, 4-dicétocyclohexa-2,5-diénique (para-quinones) ou
1,2-dicétocyclohexa-3,5-diénique (ortho-quinones) (Bruneton, 2009). Elles sont ubiquitaires

dans la nature, principalement dans le regne végétal et sont tres réactives (Cowan, 1999).
1.1.5. Saponines

Les saponines constituent un vaste groupe d‘hétérosides trés fréquents chez les
végeétaux, caractérises par leurs propriétés tensioactives grace a leur composition d‘aglycones
non polaires qui est 1i€¢ a un ou a plusieurs sucres. Cette combinaison d‘éléments structuraux
polaires et non polaires explique leur comportement moussant en solution aqueuse
(Bruneton, 2009).

1.1.6. Alcaloides

Les alcaloides sont des Substances azotées, basiques, d‘origine naturelle, avec une
structure complexe et qui posséde des activités pharmacologiques significatives. Ils ont joué
un role important dans la découverte des médicaments et dans le développement de 1‘industrie

pharmaceutique (Bruneton, 2009). L‘étude de leur mécanisme d‘action a conduit a les
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employer comme réactifs biologiques en neurochimie et en chimiothérapie. Ils sont dotés

aussi d‘un pouvoir antioxydant (Ra¢kova et al., 2004).
I1. Activité Biologique

Les activités biologiques sont plusieurs, tell que : anti inflammatoire, Anti cancéreuse,
anti macrobienne, anti diabétique, anti fongique, dans notre travail on spécialisant juste les
activités ; antioxydants, anti bactériennes, et anti coagulants.

I1.1. Activité antioxydante et stress oxydatif
11.1.1. Stress oxydatif

Le stress oxydant est une circonstance anormale que traversent les cellules ou un tissu,
lorsqu’ils sont soumis a une surproduction (endogéne ou exogene) de radicaux libres
oxygénés dépassant leurs capacités antioxydantes (Favier, 2003). La génération contrdlée des
radicaux est un mécanisme essentiel a la signalisation cellulaire qui participe au maintien de
I’homéostasie de la cellule (Migdal et Serres, 2011).

11.1.2. Méthodes d'évaluation de I'activité antioxidant

Plusieurs méthodes ont ét¢ développées pour tester la capacité de piégeage d’un
radical libre et I’activité antioxydante totale d’un extrait de plante (Oszmianski et al,. 2007).

Parmi ces méthodes :
+ la Méthode de réduction de radical DPPH
+ Meéthode de réduction du radical-cation ABTS.
+ Méthode de réduction de I'ion ferrique FRAP.
% Test de blanchissement de B caroténe.

+ ORAC: Oxygen Radical Absorbance Capacité. (Maataoui et al.., 2006 in Ait baziz et
Chemali, 2017).

11.2. Activité anticoagulante

La coagulation est le processus qui aboutit a la formation de fibrine nécessaire a la
consolidation du clou plaquettaire. 1l s'agit d'une sequence de réactions enzymatiques
permettant l'activation de facteurs plasmatiques inactifs en protéases actives (Plaziat-
Decourcel, 2009). Elle est divisée en deux voies, la voie extrinséque et la voie intrinseque,

suivie d’une voie commune apres l'activation du Facteur X (FX) (De Caterina et al., 2012).
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Elle nécessite I’intervention de nombreux facteurs plasmatiques, nommés de | & XIlI. Ces
facteurs sont présents sous forme de précurseurs inactifs dans le sang. Lorsqu’ils sont activés
par protéolyse, on leur adjoint la lettre « a ». Les facteurs sont synthétisés par le foie (Penche,
2015).

11.2.1. Voie exogéne de la coagulation

Cette voie posséde une cinétique tres rapide : quelques secondes. Le facteur VII se fixe
sur la partie phospholipidique de la thromboplastine cellulaire en présence de calcium. Le
facteur VII ainsi active agit alors sur le facteur X (facteur Stuart). Le facteur X activé en
présence du facteur V (proconvertine) coupe la prothrombine en plusieurs fragments dont un
est la thrombine (Girondon et al.., 1995).

11.3. Activité antibactérienne

Un microbe ou micro-organisme est un organisme vivant autonome, généralement
unicellulaire, invisible a I'oeil nu. Les protozoaires, les champignons microscopiques, les
bactéries et les virus sont des microbes (Prigent-Combaret et lejeune, 1999 in Ait baziz et
Chemali, 2017). Appelés protistes, divisés en deux grandes catégories selon leur structure
cellulaire : les protistes supérieurs ou eucaryotes et les protistes inférieurs ou procaryotes
(Sabloniére, 2006 in Ait baziz et Chemali, 2017).

11.3.1. Antibiotiques

Du grec anti, "contre" et bios, "vie", les antibiotiques sont des composés chimiques
ayant la propriété de tuer ou d'empécher la prolifération des micro-organismes pathogénes.
Certains sont des substances produites naturellement par les moisissures et bactéries
(Salboniére, 2006 in Ait baziz et Chemali, 2017).

11.3.2. Composés phénoliques

La phytothérapie est l'art de se soigner par les plantes qui contiennent une ou des
substances pouvant étre utilisées a des fins thérapeutiques ou qui sont des précurseurs dans la
synthese de drogues utiles (Sofowora, 2010 in Ait baziz et Chemali, 2017).Les recherches
récentes sur les composés phénoliques en genéral et les flavonoides en particulier sont tres
poussées en raison de leurs diverses propriétés physiologiques notamment I'activité
antimicrobienne (Middleton et al., 2000; Ksouri et al., 2007 ).
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Il plusieurs méthodes d'évaluation de I'activité antibactérienne, parmi les quelles on cite
la Méthode de diffusion en milieu solide, la méthode de dilution en milieu liquide et la

méthode de diffusion sur disque de cellulose (Ait baziz et Chemali, 2017).
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I. Matériel et méthode

Ce travail a été réalisé au sein des laboratoires de Département des Sciences de la
Nature et de la Vie de I’Université Abdelhafid Boussouf (Mila 2021-2022).

Pour lactivité antibactérienne a été réalisé au sein de laboratoire d’analyses médicales
MIROUH », FERDJIOUA, laboratoire de microbiologie, et selon un protocole précisé et dans

des conditions controlés.
I.1. Matériel végétal (Fruits)

Le matériel végétal utilisé dans notre étude est constitué des six variétés des dattes
Pheenix dactylifera L. (Deglet Nour, Moukantichi, Bouzanzal, Tantbouchet, Gurbai,
Menaguar). Les échantillons ont été assuré par un vendeur de dattes au niveau du marché

central de Mila ville, a partir de la station « Tolga, Biskra », Mars 2022 (figure 10).

1-Deglet Nour 2-Menaguar 3-Tantbouchet

4-Bouzanzal 5-Gurbai 6- Moukantichi

Figure 10 : Six variétés des dattes étudiées (Photo personnalisé, 2022).
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1.2. Méthodes d’analyse

L’objectif de ce travail, a porté sur 1’étude des caractérisations des six variétés de dattes
en Algérie : Deglet Nour, Moukantichi, Bouzanzal, Tantbouchet, Gubai, Menaguar ; sur le

plan morphologique, phytochimique (fruits et noyaux).
1.2.1. Caractéristiques morphologiques (fruits)

Les caractéristiques morphologiques ont été étudiées sur 10 fruits prélevés au hasard de
chaque variété selon PIPGRI, (2005), pour lesquels sont déterminées les caractéristiques

suivantes :
+ Couleur du fruit au stade "Tmar "
1. Jaune
2. Ambré
3. Miel
4. Marron foncée
5. Noir
6. Verdatre
7. Rouge
+ Consistance de datte
1. Molle
2. Demi molle
3. Seche
+ Aspect de ’épicarpe
1. Lisse
2. Plissé
3. Gaufre
4 .Cloqué
5. Tatoué

+ Altération de la couleur de I’épicarpe
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1. Aucun
2. Collet

3. Marbrée

+ Texture de la chair
1. Fibreuse
2. Farineuse
3. Mielleuse
+ Longueur de la cavité de la datte (cm)
Largeur de la cavité de la datte (mm) Descripteurs de Calice/ périanthe
+ Forme du calice
1. Aplati
2. Proéminant
3. Tres Proéminant
+ Couleur du calice
1. Blanchatre
2. Jaune
3. Orange
+ Adhérence du fruit au calice
1. Qui
2. Non
+ Poids du fruit

La détermination du poids moyen des dattes est réalisée a partir de la pesée de dix
dattes a I’aide d’une balance analytique de précision (£ 0.001) de marque (OHAUS) (Almi et
Nouri, 1996).
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1.2.2. Caractéristique morphologiques du noyau de dattes

L’identification de différentes caractéristiques morphologiques des graines des 6

cultivars étudiés s’est faite selon PIPGRI, (2005).
+ Descripteurs de la graine

Les parties étudiées sont la graine et le périanthe (10dattes au total /cultivar).
+ Forme de la graine

1. Ovoide.

2. Coniforme.

3. Sud-fusiforme.

4. Cylindrique.

5. Piriforme.
+ Rapport de longueur de la graine / fruit

1. <12

2. 1/2a1/s.

3. >2/3.
+ Poids moyen des graines (g).

+ Rapport de poids de la graine/ fruit.
+ Couleur de la graine.

1. Grise.

2. Beige.

3. Marron.
+ Aspect de la surface de la graine

1. Lisse.

2. Ridee.

3. Bosselee.

4. Striée.

27



Chapitre 03:

+ Forme du sillon de la graine.
1. Non prononcé.
2. Forme du V.

3. Forme de U.

+ Situation du pore germinatif.
1. Proximale.
2. Centrale.
3. Distale.
+ Type de la protubérance.
1. Aucune.
2. En Crétes.
3. En ailettes.

4. Les deux (en Crétes et en ailettes).

+ Fréquence des protubérances en créte ou en ailette.

1. Jamais.
2. Parfois.
3. Sauvent.
+ Présence du mucron.
1. Oui.
2. Non.

+ Mesure biométrique

Matériel et méthodes

Apres le choisie des variétés études du palmier dattier, A ’aide d’un pied a coulisse

nous avons déterminé la longueur, la largeur et le poids de dix dattes pour chaque variétés

voir (Figurell)
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Figure 11 : Pied a coulisse (Photo personnalisé, 2022).
1.3. Préparation des échantillons (fruits et noyaux des dattes)

Pour faciliter I’extraction des composés biochimiques a partir des fruits et noyaux, il

ya deux opérations de prétraitement de ce matériel ont été effectuées séchage et broyage :

> Séchage : Le séchage des fruits et noyaux des dattes a été effectué dans une étuve

portée a une température voisine de 45°C pendant 21 jours.
» Broyage : Les échantillons séchés sont ensuite broyés a 1’aide d’un moulin a café.
1.4. Etudes phytochimiques (fruits et noyaux)
1.4.1. Analyse qualitative des composés phytochimiques (Screening phytochimique)

Le screening phytochimique met en évidence la présence des familles de molécules
actives, c’est une étude qualitative utilisée pour connaitre la composition chimique globale
des extraits. Elle est basée sur des réactions de coloration et/ou de précipitation, des

observations sous lampe UV peuvent étre aussi utiles en (+ et -) selon la teneur.
1.4.2. Recherche des flavonoides

On trempe 10 g de la plante dans 150 ml d'acide chlorhydrique a 1 % pendant 24
heures, on filtre et on procéde aux tests suivants: on ajoute a 10 ml du filtrat, du NH40H
jusqu'au pH basique. L'apparition d'une couleur jaune prouve la présence des flavonoides
(Benwqhi, 2001 ; Chaouch ,2001).

1.4.3. Recherche des tris terpénes et stéroides

On agite le filtrat obtenu par macération de 5 g de la poudre dans 20 ml de chloroforme
pendant quelques minutes. On ajoute 1 ml d'acide sulfurique sur les parois du ballon.
L'apparition d'une couleur verte qui se transforme au fur et a mesure au rouge sur les points de
contact de I'acide sulfurique avec la solution prouve la présence des stérols et tri terpenes
(Kalla, 2012).
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1.4.4. Recherche des coumarines

Le résidu de chaque extrait est dissout dans 2 ml d’eau distillée chaude. Le mélange est
partagé dans deux tubes. On ajoute a un des tubes 0.5 ml de NH40OH 25 %, ensuite, une
goutte de chaque tube est prélevée puis déposée sur un papier filtre qui sera observé sous U.V.
a 366 nm (Bruneton, 1999). Une fluorescence intense est observée pour le tube contenant le
NH4O0H.

1.4.5. Recherche des quinones libres

Sur un volume de chacun de nos extraits, on ajoute quelques gouttes de NaOH 1%.

L’apparition d’une couleur qui vire au jaune, rouge ou violet indique la présence des quinones

libres (Oloyde, 2005).
1.4.6. Recherche des anthraquinones

Pour la détection des anthraquinones, a 10 ml d’extrait sont ajoutés 5 ml de NH4OH a
(10%). Apres agitation, 1’apparition d’un anneau rouge indique la présence d’anthraquinones

(Oloyede, 2005).
1.4.7. Recherche des substances polyphénoliques

La caractérisation des polyphénols est basée sur une réaction au chlorure ferrique
(FeClI3), a 2 ml de I’extrait, une goutte de solution alcoolique de chlorure ferrique a 2% est
ajoutée. L’apparition d’une coloration bleu noiratre ou verte plus ou moins foncée fut le signe

de la présence des polyphénols (Békro et al. 2007).
1.4.8. Recherche des composés réducteurs (les glycosides)

Pour détecter ces molécules, un mélange constitué de 1 ml d’extrait, 2 ml d’eau distillée
et 20 gouttes de liqueur de Fehling est chauffé & 90°C dans un bain marie, un test positif est

révélé par la formation d’un précipité rouge brique (Trease et Evans, 1987).
1.4.9. Recherche des alcaloides

On prend 1 ml de ’extrait a analyser dans un tube a essai et ajouter 5 gouttes de réactif
de Wagner, I’apparition d’un précipit¢ marron chocolat révele la présence des alcaloides

(Trease et Evans, 1989 ; Harborne, 1998).
1.4.10. Recherche de tanins

Leur présence est mise en évidence en ajoutant dans un tube a essai 1ml d’extrait

¢thanoique, 1 ml d’eau distillée et 1 a 2 gouttes de FeCl3 diluée (permet de détecter la
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présence ou non de tanins). L’apparition d’une coloration vert foncée ou bleu vert indique la

présence des tanins (Trease et Evans, 1987).
1.5. Dosage des polyphénols totaux par colorimétrie (méthode de FolinCiocalteu)

Le dosage des polyphénols totaux par la méthode utilisant le réactif de Folin- Ciocalteua
été décrit par Singleton et Rossi (1965). Depuis, son utilisation s'est largement répandue pour

caractériser les extraits végétaux d'origines plus diverses.
A/Principe

Le reéactif de Folin Ciocalteu est un acide de couleur jaune constitué par un mélange
d'acide phosphotungstique (H3PW12040) et d'acide phosphomolybdique (H3PMo012040). Il
est réduit lors de l'oxydation des phénols, en un melange d'oxydes bleus de tungsténe et
demolybdene (Ribéreau, 1968). La coloration produite, dont I'absorption maximum a 765nm
est proportionnelle a la quantité de polyphénols présents dans les extraits végétaux (Boizotet
Charpentier, 2006 ; Ghazi et Sahraoui, 2005).

B/Protocole de dosage

Les polyphénols (PP) ont été déterminés par spectrophotométrie, suivant le protocole
appliqué en 2007 par Li et ses collaborateurs. 200 pl d’extrait végétal a déférentes
concentration est mélangé avec 1 ml de réactif de Folin Ciocalteu (FCR) dilué 10 fois dans de
I’eau distillée (1 ml de réactif de Folin Ciocalteu et 9 ml d’eau distillé). Apres 4minutes, 800
pul de carbonate de sodium (Na2CO3) a concentration de75g/l sont ajoutés. Aprés une
incubation du mélange réactionnel pendant 2 heures a température ambiante et a I’obscurité,

L’absorbance est mesurée a 765 nm (L. et al., 2007).

La courbe d’étalonnage linéaire (y= ax+b) est effectuée par 1’acide gallique ; A partir
d'une solution mére aqueuse préparée de l'acide gallique de concentration massique 0.75¢g/1,
des solutions filles sont ainsi préparées a différentes concentrations. Les résultats sont
exprimés en mg équivalent acide gallique par 1g du poids sec de la plante en poudre (Li et al.,
2007).

1.6. Activites biologiques
1.6.1. Etude de ’activité antioxydante
1.6.1.1. Estimation du pouvoir oxydatif par la méthode au DPPH

A. Principe de DPPH
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La méthode au DPPH (diphenylpicrylhydrazyl) est la méthode la plus utilisée dans
I’analyse de I’activité antioxydant. Le composé chimique 2,2-diphényle-1-picrylhydrazyle
(DPPH) fut I’'un des premiers radicaux libres utilisé pour étudier la relation structure-activité
antioxydant des composés phénoliques, Il possede un électron non apparié sur un atome du
pont d’azote (Cristina et al ., 2009).Un radical libre stable, violet en solution et présentant
une absorbance caractéristique & 517 nm. Cette couleur disparait rapidement lorsque le DPPH
est reduit en diphényle picryl-hydrazine par un composé a propriété antiradicalaire, entrainant
ainsi une décoloration (I’intensité de la coloration est inversement proportionnelle a la
capacité des antioxydants présents dans le milieu & donner des protons) (Sanchez-Moreno,

2002). On peut résumer la réaction sous la forme de 1’équation :

DPPH. + (AH) n— DPPH-H + (A)n.

Ou (AH) n représente un composé capable de céder un hydrogene au radical DPPH

(violet) pour le transformer en Diphényle picryl hydrazine (jaune) (Figure 12). Ceci permet de

suivre la cinétique de décoloration a 517 nm.

%I nhibition= Abs controle - Abs test) / Abs controle} x 100 ‘

Q0 s¥e

| + Antioxydant -OH ———» + Antioxydant-O,

Ne NH
NO, \Iij/NOw NO, \ij/ NO,
DPPH (Violet) DPPHH (Jaune)

Figure 12 : Structure de DPPH et mécanisme de sa reduction par un antioxydant (Morikawa
et al.., 2004).

B. Préparation de la solution DPPH

0.008g de DPPH ont été dissous dans150ml de la solution méthanolique (105ml
méthanol + 45ml eau distillé), la solution a été incubé pendent 24h sous agitation mécanique

a ’obscurité.
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C. Mode opératoire

Les dilutions utilisées ont été préparées selon la méthode décrite par (Ammar et
al.,2009), pour tous les extraits des polyphénols, on prépare une solution méthanololiques
(70% méthanol et 30% eau distillé). Cette solution dite solution meére, subiront ensuite des
dilutions pour en avoir différentes concentrations de I’ordre de microgramme par ml, pour
faire le dosage avec les différentes concentrations des deux extraits (0.5, 1, 2, et 3 ml), 0,008g

de DPPH ont été solubilité dans une solution methanolique de 100ml.

Deux gammes de dilution de ces extraits ont été préparées dans des tubes a essai et
Incubées a I’abri de la lumiére a température ambiante .une incubé pendant 30 min et 1’autre
pendant 45 min, aunsi que pendent 60 min, la lecture de ’absorbance a été effectuée a 517

nm contre un blanc qui contient que le DPPH et le méthanol).
1.6.1.2. Expression des résultats
Les résultats sont exprimés en pourcentage d'inhibition (Wang et Mazza , 2002).
1.6.2. Activité Anticoagulante
1.6.2.1. Evaluation de ’activité anticoagulante des extraits

L’activité anticoagulante de deux extraits a été évaluée in vitro vis-a-vis la voie exogéne
de la coagulation. Et ceci sur un pool des plasmas normaux des plaquettes et a 1’aide d” une

test globales et chronométriques; le temps de Quick.

e Préparation du pool plasmatique

Le pool plasmatique est un mélange de plasma des plaquettes de 6 volontaires jeunes
adultes sains non traités dans intervalle de 1’age entre, (20-26 ans), dont les TQ sont normaux

et comparables.

Le sang de chaque volontaire est prélevé par ponction veineuse dans un tube en
plastique sur une solution anticoagulante de citrate de sodium a 3,2 %. Le sang est ensuite
centrifugé pendant 10 minutes a 3000 ppm pour obtenir un plasma pauvre en plaquettes. Le
plasma standard obtenu est conservé a basse tempeérature (-10C°) jusqu’a son utilisation
(Athukorala et al., 2007).

1.6.2.2. Evaluation de I’activité anticoagulante vis-a-vis de la voie exogéne

A.Principe
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Temps de Quick (TQ), Le test de Temps de Quick (TQ) permet une exploration de la
voie extrinséque de la Coagulation. Cet examen consiste a mesurer le temps que met a se
former un caillot de fibrine a 37°C lorsqu'on ajoute dans le plasma un excés de
thromboplastine ou facteur tissulaire. Normalement le caillot se forme en 12s a 13s ce qui
représente le temps de Quick. Le TQ explore les facteurs de la voie exogene de la
coagulation: facteur VI, facteur X, facteur V, facteur Il, fibrinogene (Caquet, 2004).

B. Mode opératoire

L’effet des extraits sur la voie exogéne de la coagulation a été évalué selon le protocole
décrit par Athukorala et ses collaborateurs (2007). Différents volumes des extraits ont été
préparés (10, 20,30ul) et additionné a 100ul du plasma standard pré incubé a 37C° durant 2
min, les mélange sont ensuite incubé a 37C° durant 15 minutes. Apres I’incubation, la
coagulation a été déclenchée par I’addition de 200l de thromboplastine pré incubé a 37C°
pendant 10 minutes, et le temps qui s’écoule jusqu’a la formation du caillot dans un intervalle

de tamps > 15s.
1.6.3. Activité Antibactérienne

Les souches utilisées pour déceler [D’activité antibactérienne des extraits
PheenixdactyliferalL font partie de quatre genres de microorganismes, dont quatre sont des
souches référentielles de I'American Type Culture Collection (ATCC 25923), il s'agit de:
Staphylococcus aureus, Escherichia coli (ATCC 25922), Pseudomonas aeruginosa (ATCC
27853), et la quatrieme souche Bacillus cereus (ATCC10987).

e Conservation des souches

Les souches ont été conservées a 5°C dans des tubes stériles contenant 10 ml de milieu de

culture incliné (MH).
e Préparation des milieux

(Selon Baur et al.,1966). La preparation des milieux effectuées par les méthodes suivantes :
e Préparation de milieu MH (Mueller Hinton)

Pour la préparation de la gélose Mueller Hinton on introduit 38g de MH dans un erlenmeyer
auquel est ajoutée 1L d’eau distillé, le mélange obtenu est semis sous agitation continue a une
température élevé sur une plague chauffante jusqu'a le bouillage, le milieu sera divisée dans
des flacons en verre. Le milieu MH a été préparé pour le but du repiquage des souches

bactériennes et d’évaluation de I’activité antibactérienne, (Figure 13).
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Figure 13 : Préparation de milieu MH.
e Préparation de milieu BN (Bouillon nutritif)

Pesez et dessouder 20g de BN dans 1L d'eau distillée, mélanger la solution par
Agitateur. La solution sera divisée dans des tubes en verre avec vesse, afin de les stériles dans

autoclave, (Figure 14).

Figure 14 : Préparation de milieu BN

e Stérilisation du matériel

Le milieu de culture BN (Bouillon nutritif) et MH (Mueller Hinton), 1’eau physiologie,
les tubes a essai, les disques en papier Wattman (6 mm de diametre), les pinces enrobées dans

du papier aluminium ont été stérilisés a I’autoclave a 121°C pendant 15 minutes.
e Préparation de I’inoculum bactérien

Apres la stérilisation de zone de travail. Les quatre souches sont réactivées dans le

milieu BN stérile et incubées dans 1’étuve a 37°C durant de 24 h.

35



Chapitre 03: Materiel et methodes

e La dilution d’extraits

Peser et dessouder 100 mg d’extraits de chaque variété des dattes (Deglet Nour ,
Menaguar ,Tantbouchet ,Bouzanzal ; Gurbai ; Moukantichi) dans 1 ml de méthanol (100%)
pour préparer solution mere.

» Prélever 400 ul d’extrait SM et ajouter 400 ul de méthanol (préparation ¥ dilution
50%).

» Prélever 400 ul d’extrait (50%) et ajouter 400 ul de méthanol (préparation % dilution
25%).

» Prélever 400 ul d’extrait (25%) et ajouter 400 ul de méthanol (préparation % dilution
12.5%).

e Tests antimicrobiens

Afin d’évaluer I’activité antimicrobienne des extraits de la plante, nous avons utilisé la
méthode de diffusion en milieu MH (antibiogramme), celle-ci permet de déterminer la

concentration minimale inhibitrice (CMI) a partir d’'une gamme de concentrations d’extrait.
e Application

Pour I’application de I’activité antibactérienne des extraits des dattes, nous avons passé

par plusieurs étapes qui sont :

> Les disques sont préparés a partir de papier filtre avec un diameétre de 6 mm.

> Ils sont mis dans un tube a essai, et stérilisés a I’autoclave. (Figure 15).

Figure 15 : Préparation des disques.
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> Les souches sont réactivées dans le milieu BN, aprés incubation 18h a 37°C, les
colonies bien isolées sont prélevées et émulsionnées dans 10 ml d’eau physiologique

stérile a 0.9% et agité a I’aide d’un vortex (Bendahou et al ., 2007).

» L’inoculum est ajouté a une densité optique de (0.08 a 0.10) a 625 nm déterminés par

spectrophotométrie (Bendahou et al ., 2007).

> Les souches microbiennes a tester ont été ensemencées par stries dans des boites de
pétrie contenant de la solution de MH, qui est le milieu le plus employé pour les tests

de sensibilité aux agents antibactériens (Benzeggouta, 2005).

> Apres diffusion, les boites sont incubées pendant 18 a 24 heures a 37 °C. Apres
I’incubation I’effet des extraits se traduit par I’apparition autour de disque d’une zone
circulaire transparente correspondant a 1’absence de la croissance. Plus le diametre de
cette zone est grand plus la souche est sensible (Choi et al., 2006). Les tests ont été
répétés deux fois, des disques imprégnés de méthanol utilisés comme (témoins
négatifs) et antibiotique « Gentamicine » (témoins positifs) sont aussi utilisés pour les

quatre souches reste. Toutes les déterminations sont faites en duplicata.

> les déterminations sont faites en duplicata, (Figure 16).

Figure 16 : Ensemencement des bactéries, dépots des disques et 1’injection des extraits.
e |Lecture

La lecture se fait par la mesure du diametre de la zone d’inhibition autour de chaque
disque a I’aide d’une régle en (mm). Les résultats sont exprimés par le diametre de la zone
d’inhibition et peut étre symbiolisés par des signes d’apres la sensibilité des souches (Ponce

etal ., 2003).
- Non sensible (-) : diamétre < 6mm

- Sensible: diamétre > 6.2mm.
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|. Résultats et discusions

I.1. Caractérisation morphologique des fruits

Plusieurs caractéres morphologiques ont été realises, pour les six variétés des dattes
étudiées. Les résultats sont rapportés dans le tableau 1.

Tableau 11 : Moyenne des caractéres morphologiques des fruits dattes étudiées.
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Longueur (mm) 39 +1 40,8+2,97 30,5+ 1,12 42,6+1,96 40,1+1,92 36,2+2,04
Largeur (mm) 16,6+0,91  19,1+1.1 24 £2 51 17,6+0,92 17,5+0,81 16,7+0,9

» Couleurs des dattes

La couleur des dattes et leur consistance constitue un critére important pour la
commercialisation des dattes. Les résultats présentés dans le (Tableau Il) montrent que la
couleur des dattes étudiées est variable entre le noir, le beige et les différentes nuances du

marron (marron blanchatre, marron jaunatre, et marron fonce).
» Forme de la datte

La forme du fruit est un caractére variétal important dans la systématique des dattes.
Dans notre étude on a distingué quatre formes: la forme allongée est la plus fréquente chez les
variétés Bouzanzal et Gurbai; la forme ovoide chez les variétés Deglet Nour et Menaguar ; la
forme arrondie pour Tantbouchet et la forme sub-cylindrique pour la variété Moukantichi. Ces
résultats ont montré que plus de la moitié des variétés ont des dattes qui présentent une

longueur deux a trois fois plus que la largeur
» Forme ala base

La forme a la base des six variétés étudiées la plus fréquente est la forme ronde large
chez Deglet Nour, Gurbai et Menaguar, la forme plate pour la variété Tantbouchet et la
forme plate oblique chez Moukantichi et Bouzanzal.

> Forme au sommet

Dans cette étude, nous distinguons trois formes : la forme ronde large pour les deux
variétés Deglet Nour et Tantbouchet ; la forme ovale chez la variété Menaguar et Gurbai;

pour les deux variétés Moukantichi et Bouzanzal sont en forme pointu.
» Consistance

Les dattes étudiées sont des dattes molles pour la variété Tantbouchet et Menguar, pour
la variété Deglet Nour et Bouzanzal sont des dattes demi-molles, et chez Moukantichi, Gurbai

sont des dattes seches.

» Aspect de I’épicarpe
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L’aspect de I’épicarpe est lisse chez les variétés Deglet Nour, Tantbouchet et
Menaguar; plissé chez Moukantichi et Gurbai ; tandis que 1’épicarpe de la variété Bouzanzal

est tatoué.
> Texture de chair

Les variétés etudiées sont classées on quatre classes selon la forme de texture de chair,
fibreuse pour Degle Nour et Tantbouchet; trés fibreuse pour Menaguar ; farineuse pour

Moukantichi, Bouzanzal tandis que Gurbai est plastifiante.
» Gout et saveur

Les dattes étudiées sont caractérisées par leur godt sucré pour: Deglet Nour,
Menaguar ; bien sucré chez Bouazanzal, Moukantichi et Gurbai, a I’exception de

Tantbouchet qui un gout réglisse.
» Appréciation

Deglet Nour est hautement appréciable, cependant les variétés Tantbouchet, Menaguar
et Moukantichi sont tres appréciée localement et Gurbai, Bouzanzal sont appréciées.

» Maturation
La maturation des dattes est entre le début d’Aout et la fin de Décembre.
» Consommation

L’¢évaluation du niveau de connaissance et d’exploitation des six variétés de dattes
montre que Bouzanzal est moins connues chez I’ensemble de la population; Les variétés
Moukantichi, Gurbai et Menaguar sont connus par toute la population du fait qu’elles sont
disponibles durant toute 1’année sur le marché, pour les variétés Tantbouchet et Deglet Nour

sont importante.
» Longueur

La taille la plus élevée est attribuée a la variété Bouzanzal avec une longueur de 42,6+
1,96 mm, suivie par la variété Menaguar avec une valeur de 40,8+2,97mm. Les variétés
Gurbai, Deglet Nour et Moukentichi représentent les valeurs de 40,1+1,92 mm, 39 £1mm et
36,2+2,04 mm respectivement. Par contre, la longueur la plus petite est chez Tantbouchet
30,5+ 1,12mm.
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» Largeurs

La largeur de la variété Tantebouchet présente la valeur 24 £2,51mm ; les variétés
Menaguar, Bouzanzale Gurbai et Moukentichi représentent les valeurs de 19,1+1,1mm, 17,6+
0,92mm, 17,5+ 0,81 mm et 16,7 + 0,9 mm respectivement, la variété Deglet Nour représente
la faible valeur 16,6+ 0,91mm.(Figure 17).
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Figure 17 : Moyenne de longueur et largeur des variétés des dattes (fruits).
1.2. Caractérisation morphologique des noyaux

Les résultats détaillés concernant les caractéristigues morphologiques des noyaux de

dattes des variétés étudiées sont indiqués dans le (Tableaulll) :
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Tableau 111 : Caractéristiques morphologiques des noyaux de dattes étudiés.

Beige

5,6 +0,8

Lisse

En forme
de V

Centrale

Aucune

Présent

» Forme de noyau

Coniforme Fusiforme

Marron

22,6 £0,92 25,5+3,88

6,5+1,02

Lisse

En forme
de V

Centrale

Aucune

Présent

Ovoide
Marron

20,7+1,62

7,7%1,49

Ridée

Non

prononcé

Proximale

Aucune

Absent

Coniforme Ovoide
Grise Grise

25,6 £1,85 22,7+1,0

5,9+ 0,7
6,3+0,64
Ridée Lisse
En
Non
. forme de
prononcé

Proximale Centrale

Aucune Aucune

Présent Présent

Fusiforme
Marron

24,8+1,25

6,7 +0,64

Ridée

En forme de
U

Distale

Aucune

Absent

La forme du noyau est un caractére variétal important dans la systématique des dattes,

on distingue trois formes: la forme ovoide chez Tontebouchet et Gurbai ; la forme coniforme

chez Bouzanzal et Deglet-Nour, et la forme fusiforme chez Menaguar et Moukentichi.

» Couleurs des noyaux
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Les résultats présentés montrent que la couleur des noyaux étudiés est variable ; grise
chez les deux variétés Bouzanzal et Gurbai; marron chez les variétés Tontebouchet,

Menaguar et Moukentichi ; plus beige chez Deglet Nour.
» Aspect de la surface

Aspect de la surface des six variétés étudiées montrent aspect lisse chez les variétés
Gurbai, Menaguar et Deglet Nour; I’aspect ridé chez Tontebouchet, Bouzanzal et

Moukentichi.
» Forme du sillon

Dans cette étude la forme du sillon non prononcé chez Tontebouchet et Bouzanzal ;
sillon en forme de U chez Guerbai et Moukentichi ; et sillon en forme de V chez Menaguar et

Deglet Nour.
» Situation du pore germinatif

Les noyaux étudiés ont un pore proximal chez les deux variétés Tontebouchet et
Bouzanzal ; un pore central chez Gurbai, Menaguar et Deglet Nour; et la variété

Moukentichi posséde un pore distal.
» Type de protubérances
Absence totale de protubérance chez toutes les variétés.
» Présence de mucron

Présence de mucron chez Gurbai, Menaguar, Bouzanzal et Deglet Nour. Pour

Tantebouchet et Moukentichi ¢’est I’absence de mucron.
» Longueur

La longueur la plus élevée est attribuée a la variété Bouzanzal avec la valeur de
25,6+£1,85 mm, suivie par Menaguar avec une valeur de 25,5+3,88 mm, Les variétés
Moukentichi,Gurbai et Deglet Nour représentent les valeurs de 24,8+1,25mm, 22,7+1,0mm
et 22,6 £0,92mm respectivement. Par contre, la longueur la plus petite est chez Tantbouchet
20,7+1,62mm.

» Largeurs

La largeur de Tontebouchet présente la valeur 7,7 £1,49mm ; les variétés Moukentichi,

Menaguar, Gurbai et Bouzanzal représentent les valeurs de 6,7 +0,64mm, 6,5+1,02mm,
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6,3+0,64mm et 5,9+0,7mm. La variété Degle Nour représente la faible valeur de 5, 6 +0,8

mm.(Figure 18).

30

Moyenne de longueur et largeur enmm

Figure 18 : Longueur et largeur des variétés des dattes (Noyaux).

I1. Screening phytochimique des (fruits et noyaux).

11.1. Résultats des fruits

Les tests de screening phytochimique ont été réalisés sur six variétés de dattes: Deglet
Nour, Moukantichi, Bouzanzal, Tantbouchet, Gurbai et Menaguar. Le screening nous a
permis de mettre en évidence la présence de métabolites secondaires au niveau des tissus
végétaux de nos variétés. La détection de ces composés chimiques est basée sur des essais de
solubilités des constituants, des réactions de précipitation et de turbidité ou encore un

changement de couleur spécifique.

D’aprés les résultats de screening phytochimique nous remarquons que les variétés
etudiées continent des alcaloides, des flavonoides, des glycosides, des stérols et triterpénes,
des phénols, des coumarines avec 1’absence des saponosides, des tanins, quinones, des
anthraquinones. Les résultats expérimentaux des tests phytochimiques réalisés sont

mentionnés dans le (tableau IV ) suivant :
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Tableau 1V : Résultats de screening phytochimique.

- +++ +++ +++ +++ +++ +++
- +++ +++ +++ +++ ++ +++
- +++ +++ +++ +++ +++ +++

(+++) Test fortement positive, (+ +) Test positive, (£), Test faible positive (trace), (-) Test

Négative.
11.2. Résultats des Noyaux

Nos résultats sont confirmés par la presence des phénols, des flavonoides, des
coumarines des tanins, des quinones, Stérols et triterpenes Stérols et triterpénes, avec

I’absence des alcaloides, saponosides, des glucosides, Anthra—quinones (tableau V ).
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Tableau V : Résultats de screening phytochimique.

- +++ +++ +++ +++ +++ +++
- +++ +++ +++ +++ +++ +++
- +++ +++ +++ +++ - +++
- +++ +++ +++ +++ +++ -
- +++ +++ +++ +++ +++ +++

(+++) Test fortement positive, (+ +) Test positive, (£), Test faible positive (trace), (-) Test

Négative.
Discussion de screening phytochimique

Al Farsi et Lee (2008) ont montré que la pulpe de fruit de datte est riche en composés
phytochimiques comme des composés phénoliques, stérols, caroténoides, anthocyanes et
flavonoides. Ces composés peuvent étre utilisees dans les industries pharmaceutiques
(Laouini et al., 2012; Masmoudi-Allouche et al., 2016).
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Les cultivars étudiés ne renferment pas des saponosides, Daas (2009) indique la
présence des saponosides dans le cultivar Ghars et leur absence dans les cultivars Mech-

Degla et Deglet Nour.

Baliga et al.., (2011) rapportent que la datte renferme des stérols comme le campestérol,

le stigmasterol, le B-sitosterol et I’isofucosterol.

La datte est une bonne source de composes phénoliques et de flavonoides qui inhibent
les radicaux libres et protégent ainsi 1’organisme contre les cancers et les maladies

dégénératives (Benmaddour, 2016).

L’existence des coumarines dans les cultivars de dattes est confirmée par 1’apparition de
couleur jaune apres l'addition de I’ammoniaque (NH4OH). L’existence des coumarines dans
les dattes a été rapportée par (Gourchala ,2015). Les coumarines possédent des propriétés
anti-oedémateuses, immunostimulantes et vasodilatatrices coronariennes (Bruneton, 1999).
IIs ont un effet antispasmodique, anti-inflammatoire et analgésique (Han et al., 2005). lls sont
capables de prévenir la peroxydation des lipides membranaires et de capter les radicaux

hydroxyles, superoxydes et peroxyles (Igor, 2002).

Saleh et al. (2011); Gourchala (2015); Yahaya et al. (2015) signalent la présence des

glycosides cardiotoniques dans les dattes.
I11. Dosage phytochimique

I11.1. Rendement de I’extrait méthanolique

L’extraction méthanolique des polyphénols a partir des noyaux de datte a permis
d’obtenir des extraits riches aux différents composants biochimiques. Les teneurs en

composants des extraits sont reportées en pourcentage de la matiére seche dans la (figure 19).
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NN
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Figure 19 : Rendement d’extraction des fruits de datte des variétés étudiées.

D’apres les valeurs des rendements d’extraction des fruits de datte des variétés étudiées
(figure, 19), on remarque que ’extraction hydro-méthanolique a donné un rendement qui
varie d’une variété a une autre, et les résultats mentionnés ont montré que les variétés sont

riches en différents composant biochimique.

En comparant les teneurs des composants dans les fruits de datte, on remarque que la
variété Gurbai possede la teneur la plus élevée avec un pourcentage de 74, 8 %, puis la variété
Bouzanzal avec une pourcentage de74,08 %, Moukentichi avec pourcentage de 61,36% ,
Tantbouchete avec 32,4%, Menaguar avec 28,6%,alors que la variété Deglet Nour possede la

teneur la plus faible avec un pourcentage de 28,6%.

» Discutions de rendement

Ces résultats sont conformes par le taux de matiére seche (MS) extraite a partir des
différents cultivars varie entre 81% et 93%. Les taux de MS varient d’une plante a une autre,

aussi de solvants d’extraction (Boudechiche et al,. 2009).

Conditions dans lesquels 1’extraction a été effectuée (Benmeddour et al,.2010) rapport
que les facteurs qui influencent le rendement de 1’extraction : le solvant de I’extraction, la

température et la durée de ’extraction.

I11.2. Teneur en phénols totaux

Un dosage des polyphénols totaux a été effectué par la méthode spectrophotométrique et
I’utilisation du réactif de Folin-Ciocalteu. Les résultats obtenus sont exprimés en mg
équivalent d’acide gallique par gramme (mg EAG/g), en utilisant I’équation de la régression

linéaire de la courbe d’étalonnage tracée de 1’acide gallique (Li et al., 2007). .
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Les quantités des polyphénols correspondantes ont été rapportées en mg équivalent acide
gallique par g du poids sec, sont déterminées par une équation de type : (y = 45,07 x +0,0633;
R2=0,9943) (Figure 20).
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1.6 /

1.4 /
1) y = 45.07x+ 0.0633

/ R2 =0.9943

Absorbance 517 NM
o
o =

0.2
0 { T T T T 1

0 0.01 0.02 0.03 0.04 0.05

Concentration d'acide gallique mg/ul

Figure 20 : Courbe d’étalonnage de 1’acide gallique.

Selon (Y=45,07x+0.0634) d’acide gallique on trouve le teneur de notre extrait dans (Figure
21).

20

= Sériel

Teneurs en mg d'acide gallique parg

Figure 21 : Teneurs en polyphénols totaux des extraits étudiés.

D’aprés cette figure, on remarque que la teneur en phénols totaux en équivalent de
I’acide gallique chez les fruits des dattes dans les six extraits analysés. Parmi les extrais

méthanoligeus , I’extrait de Bouzanzal contient la plus grande quantité de composés
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phénoliques (17,12mg EAG/Qg), suivie par I’extrait de Gurbai (6mg EAG/g), puis on observe
chez les extrait de Tantbouchet (2,92 mg EAG/g),tandis que le niveau le plus bas a été
enregistré dans 1’extrait Moukantichi (2,12mg EAG/g) ; les extraits Menaguar (1,52mg
EAG/Qg) et Deglet Nour (1,32mg EAG/g) sont les plus faibles quantités.

> Discutions de Teneurs en polyphénols totaux.

Ces résultats sont en accord avec Bentrad (2018), qui a montré que les teneurs
moyennes en composées phénoliques totaux des graines des neuf cultivars de dattier analysé
sont variables, allant de (3,22 EAG.g! MVS), dans les extraits de Deglet Nour de Tazeur et
El rabii, de Médine renferment de faibles teneurs avoisinant celles de Khardan, les cultivars
Deglet Nour, Takerbouchet, BentKbala, et Ajwa, qui proviennent respectivement de Biskra,
Adrar, Gherdaia, Ain-Salah, et Médine détiennent en moyenne des teneurs intermédiaires
(1,56 EAG .g-1). Le cultiver Tziza semble contenir des ces grains, les teneurs les plus elevées
(3,22 EAG.g-1) en polyphénols totaux.

Mansouri et al. (2005), notent que la teneur en composés phénoliques des dattes
d'Algérie, varie entre (2,49 et 8,36 mg) équivalent de I'acide gallique/100g de dattes. Ces
valeurs sont relativement proches de celles obtenues pour les six variétés. Biglari et al. (2008)
estiment que la teneur en composés phénoliques des dattes Iraniennes varie entre (2,89 et
141,35 mg) équivalent de I'acide gallique /100 g de matiére séche. Saeghi et al,. (2015) ont
trouvé des teneurs en composeés phénoliques varient entre (8,45 et 4,66 mg) équivalent de
I'acide gallique/g du poids sec. Ali Haimoud (2017) rapporte des teneurs allant de (6.53 a
2.06 mg) équivalent de l'acide gallique /100g de matiére séche pour les cultivars Ali
Ourached, Ghars, Deglet Nour, Degla Baida, Tansine, Tanteboucht et Biraya d’Algérie.
Hamad et al,. (2015) ont enregistré des teneurs comprises entre (10,47 et 22,11 mg/100 g) du
poids frais. Al-Farsi et al,. (2007) rapportent que la teneur en composés phénoliques des
cultivars Mabseeli, Um-sellah et Shahal du Sultanat d’Oman varie de (172 a 246 mg)
équivalent de I'acide gallique /100g de matiere séche.

La différence de la teneur en composes phénoliques des dattes est due a plusieurs
facteurs, a savoir, le cultivar de datte, la saison, I’origine géographique, la fertilité du sol, les

conditions de stockage, le temps d’exposition au soleil et le choix du solvant (Al-Farsi et al.,

2007; Besbes et al., 2009).
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V. Evaluation de la capacité antioxydante

La capacité antioxydante de I'extrait méthanolique est exprimée en milligrammes
équivalents acide ascorbique par gramme d’extrait sec (mg EAA/g ES). En utilisant la courbe

d'étalonnage de I'acide ascorbique comme référence.(Figure 22).

90
80 /
§ 70 y= 1329,21x+ 31,655
= R*=0,9973
= 60
2 50
=
£ & Sériel
:.3 40 //
30 - Linéaire (Série1)
20 —— Linéaire (Sériel)
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0 T T T 1
0 0,1 0,2 0,3 0,4

[ C] de I'acide ascorbique (mg/ml)

Figure 22 : Courbe d'étalonnage de I'acide ascorbique pour la détermination de I'activité

antioxydante totale.

IV.1. Résultats d’activité antioxydante

Pour détecter ’activité antioxydante du fruit des six variétés nous avons utilisé la
méthode de DPPH (1,1-diphényl-2- picrylhydrazyle), un radical stable, violet en solution et

présentant un maximum d’absorption caractéristique a 517 nm (Tableau VI).

Tableau VI : Pourcentage d’inhibition du DPPH de I’extrait méthanolique des six Variétés.

Temps Acide
Ascorbique

Extraites

22,94+ 0,25  33,03%0,72  20,81+0,5
31,78+2,08  17,88+0,02  16,15+0,43
8,29+ 0,32 13,77+0,40  50,43+0,03  1C50=0,131
20,99+0,81  22,53+0,26  27,97+0,53
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30,46+0,59 24,46+1,33 23,61+0,033
22,63+0,51 20,18+ 22,26+0,49

0,53

L’¢tude générale de ces résultats a révélé que ’activité antioxydante la plus élevée chez
Tantbouchet est enregistrée dans le temps 45 min avec une valeur moyenne de 33,03+0,72
alors que le temps 30 min enregistré une 1’activité antioxydante avec une moyenne de 22,94+
0,25 et la plus faible est enregistrée dans le temps 60 min avec une valeur moyenne de
20,81+0,5.

Menaguar, I’activité antioxydante la plus élevée est enregistrée dans le temps 30 min
avec une valeur moyenne de 31,78+ 2,08 alors que le temps 45min enregistré une moyenne
de 17,88+0,02 et la plus faible valeur est enregistrée dans le temps 60 min avec une moyenne
del6,15+0,43.

Deglet Nour, I’activité antioxydante la plus élevée est enregistrée dans le temps 60min
avec une valeur moyenne de 50,43+0,03 alors que le temps 45min enregistré ’activité
antioxydante d’une moyenne de 13,77+0,40 et la plus faible est enregistrée dans le temps 30

min avec une moyenne de 8,29+ 0,32.

Moukentichi, I’activité antioxydante la plus élevée est enregistrée dans le temps 60 min
avec une valeur moyenne de 27,97 £0,53 alors que le temps 45min enregistré une 1’activité
antioxydante avec une moyenne de 22,53+0,26 et la plus faible est enregistrée dans le temps

60 min avec une moyenne de 20,99+0,81.

Gurbai, I’activité antioxydante la plus élevée est enregistrée dans le temps 30 min avec
une valeur moyenne de 30,46+0,59 alors que le temps 45 min enregistré une moyenne de
24,46+1,33 et la plus faible est enregistrée dans le temps 60 min avec une moyenne de
23,61+0,033.

Bouzenzel, I’activité antioxydante la plus élevée est enregistrée dans le temps 30 min
avec une valeur moyenne de 22,63+0,51 alors que le temps 60 min enregistré une moyenne

de 22,26+0,49 et la plus est enregistrée dans le temps 45min avec une moyenne de

20,18+0,53 .
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Le pouvoir antioxydant des différents extraits a été déterminé a partir des I1Cso, la
concentration nécessaire pour réduire 50% du radical DPPH®. Plus la valeur d’IC50 est petite,

plus ’activité antioxydante de 1’extrait testé est grande (Mansouri et al,. 2005).

La concentration d’inhibition d’acide ascorbique ICsp est 0,131 mg/ml (Figure 23) sont

activités antiradicalaire est élevés par rapport a 1’activité antiradicalaire des dattes étudiées.
» Discussion de I’antioxydante

Ces résultats sont confirmé par 1’étude de Trichine (2016) qui a trouvé des IC50 des
cultivars Takarmoust et Tamjouhert de Ghardaia de 8.29 et 16.92 pg/ml respectivement. Ces
valeurs sont inférieurs des valeurs trouvées, ceci a montré la capacité des dattes a piéger les

différents radicaux libres dans les différents systemes (Mallhi et al., 2014).

Les résultats sont tres proche a I’étude de Ghiaba et al,. (2011) sur D’activité
antioxydante des extraits méthanoliques de cinq cultivars de dattes avec la concentration
efficace de balayage (IC 50) sur le radical de DPPH vaie de 10.83 a 21.27 mg/l. Les valeurs
d'IC 50 diminuées dans l'ordre Deglet Nour > Ghars > Tamjhourt > Degla-Beida >

Tafezauine.

Aussi sont confirmés par I’é¢tude El Sohaimy et al., (2015) les pourcentages d'inhibition
de I'extrait aqueux des dattes Egyptien étaient de 19.52, 23.22, 33.18, 68.14 et 79.32 pour les
concentrations 6.5, 12.5, 25, 50 et 100 mg respectivement. Le pourcentage d’inhibition de
I'extrait éthanol était 10.00, 13.64, 22.70, 49.29 et 66.51 pour les mémes concentrations. Les
résultats révélés que les fruits de palmier dattier ont un potentiel antioxydant important dans

I’eau et I’éthanol.

Le dosage de I’activité antioxydante par DPPH a montré que certains cultivars de
palmier dattier ont une activité antioxydante, équivalente a celle des témoins utilisés tels que «
Ghers » et « Adoukli », 1’activité antioxydante a été aussi trouvé dans les dattes de palmier
dattier (Mansouri et al., 2005).

Il a ét¢ établi aussi que I’activité antioxydante des dattes est due a la présence de
composés hydrosolubles qui possedent un puissant pouvoir de neutralisation de radicaux
libres, incluant le composés phénoliques, principalement les acides cinnamiques et les
flavonoides (Flavones, flavonols et flavanones) (Biglari et al., 2008; Mansouri et al., 2005;
Vayalil, 2002).
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Toutefois ’effet antioxydant ne peut étre attribué a tous les composés phénoliques a la
fois, en effet, Marfak (2003) a rapporté que plusieurs chercheurs ont confirmé qu’il ya une

relation entre la structure de ces composés et leur effet antiradicalaire.

D’apres Al-Farsi et al. (2005, 2007), les dattes ont été considérées en tant que source
importante d’antioxydants qui sont : les caroténoides, le sélénium et les composés

phénoliques.

Le pouvoir antioxydant de ces extraits est d0 aussi aux caroténoides sensés étres
présents dans les dattes. En effet le taux de caroténoides dans la datte Omanienne varie entre
0.92 et 2.91mg/100g (Al-Farsi et al., 2007).

D’autre part le pourcentage d’inhibition de I’oxydation de I’acide linoléique par I’a
tocophérol est moins élevé que 1’extrait butanolique de Deglet Nour et méthanolique de Mech
Degla, ce qui laisse supposer un effet prooxydant méme partiel de cette vitamine (Cillard et
Cillard, 2006 ; Bentekaya et Hassouna, 2007).

V. Activité Anticoagulante

Le pouvoir anticoagulant des extraits méthanoliques des fruits des dattes a été évalué
in vitro vis-a-vis par la voie de la coagulation voie exogéne, les résultats obtenus sont

regroupés dans le tableau VII.

Tableau VII : Activité anticoagulante des extraits des fruits de datte (Le temps exprimé

par la seconde).

2094+ 21,66+ 24,7003 2742+ 2912+ 26,6204
083 257 1,87 3,73

1304046 2296t 223813 2607152 28,66t 38,63£1,2  30,45:0,45
0,24 2,79 9
24,60+ 24,34+  26,18+13 29,85t 41,3306 67,94+4,53
151 1,39 1,07 7

(Moyenne + SD de trois mesures).
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On peut remarquer clairement que nos extraits polyphénoliques étudiés exercent une

activité anticoagulante.

On note qu’il y a un allongement de TQ d’extraits polyphénoliques des fruits chez
Deglet Nour avec une concentration 24,69 s, Menaguar avec une concentration 24,34 s,
Tantbouchet avec une concentration 26,07 s, Bouzanzal avec une concentration 27,42 s,
Moukantichi avec une concentration 26,62 s, et une concentration plus élevés chez Gurbai
de valeur 41, 33 s, en comparant a celui du témoin (15,46+0,64 s) notés respectivement dans

les concentrations (10ul).

Un allongement de TQ d’extraits polyphénoliques des fruits chez Deglet Nour avec une
concentration 22,96 s, Menaguar avec une concentration 21,66 s, Tantbouchet avec une
concentration 24,7 s, Bouzanzal avec une concentration 28,66 s, Gurbai avec une
concentration 38,63 s, et une concentration plus élevés chez Moukantichi de valeur 67,94 s
en comparant a celui du témoin (15,46+0,64s) notés respectivement dans les concentrations
(20ul).

Plus un allongement de TQ d’extraits polyphénoliques des fruits chez Deglet Nour avec
une concentration 20,94 s, Menaguar avec une concentration 22,38 s, Tantbouchet avec une
concentration 26,18 s, Bouzanzal avec une concentration 29,85s, Gurbai avec une
concentration 29,12s, et une concentration plus élevés chez Moukantichi de valeur 30,45s, en
comparant a celui du témoin (15,46+0,64 s) notés respectivement dans les concentrations
(30ul).

Donc on confirme que il ya une bonne activité anticoagulante chez les dattes par voie

exogene par « TQ » avec les concentrations éleves.
> Discussion de I’activité anticoagulante

Les flavonoides participent a la prévention des maladies cardiovasculaires (Crozier et
al.. 2010). Les flavonoides agiraient en inhibant I'agrégation plaquettaire impliquée dans le
phénomeéne de thrombose qui peut conduire a I'occlusion des artéres (Scalbert et al. 2005).
Des études cliniques réalisées aux Royaume-Uni , I’ Australie, et I’Europe ont montré que les
flavonoides améliorent le fonctionnement de I'endothélium la couche cellulaire qui tapisse les
surfaces des vaisseaux sanguins et qui joue un role essentiel dans le contr6le du bon

fonctionnement du systéme vasculaire en réduisant les risques d'atherosclérose (Peters et al.,

56



Chapitre 04: Reésultats et discussions

2001; Mulvihill, et Huff., 2010 ), une études similaire a été réalisé au Arabie Saoudite

confirment les résultats précédentes (Hakim et al., 2003)

L’alimentation est une composante déterminante dans la prévention primaire de
nombreuses maladies cardiovasculaires chroniques associées aux problemes de coagulation
du sang (Morand et Milenkovic, 2014)

Selon (Ryu et al. 2015) les flavonoides (Catéchine) sont des anticoagulants trés

important pour le traitement de thrombose.
V1. Activité antibactérienne

Les extraits méthanoliques de six variétés des dattes (Deglet Nour ; Menaguar ;
Tantbouchet ; Bouzanzal ; Gurbai ; Moukantichi) sont testé sur deux souches bactériennes
gram (-) P.aeruginosa et E.scherichia, gram (+) S.aureus et B.cereus , les différents types de

souches réagissent différemment a 1’antibiotique étudié.

La méthode de disque a permis de déterminer I’action des extraits dans le méthanol et
Ts ou Gn sur les différentes souches étudiées, celle-ci se traduit par I’apparition d’une zone
d’inhibition autour du disque de papier préalablement imprégné de 1’extrait comme témoin de
I’absence de la croissance bactérienne dans cette zone. Le diametre de la zone d’inhibition
différe d’une bactérie a une autre. La variation de 1’activité antimicrobienne des extraits de SiX

variétés des dattes explique les variations de leurs compositions chimiques.

Les résultats des différents tests réalisés avec les souches bactériennes utilisées vis-a-vis

d’extrait des dattes sur le milieu de culture (MH) sont regroupés dans le tableau (VII1).
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Tableau VIII : Diamétres des zones d’inhibition des différents extraits des fruits et noyaux
de dattes Contre les souches bactériennes.

variétés

Bacillus cereus

Staphylococcus aureus

Dilutions

Sm

%

Y%

Sm

Deglet
Noor

7.1 6.5

7t 6.5

713

88 7.2
7t 5
0.5

Menaguar

F N

6.5+

1.06

6.62 6.7
5

+0.6

712 6.2

0.2 5

710 6.7
5

6.25 7

0

6.37 7.7

04 5

7.25 7,2

0.7 5

0

7+0. 7,7

7 5

Zones d’inhibition mm

Tantbouchet
F N
7.75

0

6.5t 8.5
0

8.00 11
7.8
105 9
+1.0

6

7.62 8.5
+2.3
8+0. 7
4

7.5% 7
1.41

7% 8.5
0.53

Bouzanzal
F N
712 9

+

1.23

725 7.5
+

1.41

7.25 7

+

0.53

8.62 9.7
0.1 5

7

810. 6.2
7 5
7.25 -
1.4

1

6.50 6.2
+0 5
8.87 9.7
+0.1 5

7

58

Gurbai

6.5+
0.2

7.00

1.14

9.60

0.2

7.75

0.70

7.12
0.1

7,65
+0.7

7+0.

75

Moukantich

i

7.25
10.7

8.25
1.8

6.37
10.2

8.37
10.2

8+0.

7.38
10.5

6.87
10.5

8.12
0.5

6.75

6.25

6.75

6.75

7.25

6.25

7.75

7.25

Gentamic
ine

(+)

Gn (25)

Gn (29)
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s

S %

8

S

S

S %

w
v
8
s

%

Y%

Pseudomonas aeruginosa

(o]

6.1
2+

0.2
7.7

0.4
7.5
$0.
70

6.8
7%
04

6.8
7+
0.6

7.3
7%
1.2

8.5

6.5

6.5

9.5

11.
25

8.55
13.5

7.4t
1.6

6.12

0.2

6.05

0.1

6.2
5t
0.4

7.2
5%
1.8

6.7
5%
0.7

6.5

6,5

6.75

6,5

6.25

8.75
10.4

8.25
0.7

6.25
10.1

7.25
10.4

6.87
0.5

6,75

6,5

6.5

6.5

7.5

6.90
0.4

910

6.75

0.4

6.62
10.1

7.75
*1.0

7.5%
0.35

6.87
0.5

Résultats et discussions

5.7
5

6.5

8+0.

70

9.25
1.0

8.75

3.9

7.40
10.5

7.40

1.23

6.90
10.5

6.52
+0.9

7

75

75

7.4%
0.4

7.8t
1.1

6.87

0.4

6.75

0.4

8+0.

8.25
0.3

8.25
10.5

6.75
0.3

Gn
(25)

Gn
(28.
5)

Les résultats de I'activité antibactérienne sont résumés dans le tableau (VII);

entierement, nous avons constaté que les extraits méthanolique des dattes ,présentaient des

zones d'inhibition d'environ 6 a 11.75 mm contre certaines bactéries, indiquant une activité a

large spectre contre les bactéries tant positives que négatives.

On utiliser I’antibiotique(Gentamicine) pour les quatre souches.

> Discussion d’activité antibactérienne

e Avec Bacillus cereus
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La souche Bacillus cereus est a été sensible a 1’extrait méthanolique des fruits et noyaux
Pheenix dactylifera L. avec un diamétre de zone d’inhibition dans les fruits (9mm) avec la
solution mere, tandis que les dilutions 72 , ¥4 et ¥ ont donné des zones importantes avec les
diameétres suivants (7.12 mm,9.25 mm et 6.12 mm) respectivement, et dans les noyaux une
zone de (9 mm) avec la solution mere , et des zones moins importantes (6.5mm, 7.25 mm)
sont enregistrés pour les deux dilutions 2 et ’s ,contrairement sur dilution %4 nous avons
remarqué une absence de zone chez la variété Deglet Noor.

Pour la fruit de Menaguar la zone d’inhibition dans les fruits (6,5mm) avec la solution
mere , tandis que les dilutions 2, % et s ont donné des zones importantes avec les diamétres
suivants (6,62 mm,7,12mm et 7mm) respectivement, et dans les noyaux aucun zone chez le
solution mére , et des zones moins importantes (6,75mm, 6,25 mm,6,75mm) sont enregistrés
pour les dilutions Y2, Y4 et '%.

La zone d’inhibition dans Tanntbouchet fruits a donnéla valeur de (6 ,75mm) avec la
solution mere, tandis que les dilutions Y2, ¥4 et %% ont donné des zones importantes avec les
diamétres suivants (6,5 mm, 8mm et 10,5mm) respectivement, et dans les noyaux aucun zone
chez le solution meére, et des zones moins importantes (8,5mm, 11 mm, 9mm) sont enregistrés
pour les dilutions %2, Y4 et Y.

Bouzenzel la zone d’inhibition dans ces fruits a indiqué la valeur de 7,12mm avec la
solution mere, tandis que les dilutions '%, ¥4 et ’s ont donné des zones importantes avec les
diamétres suivants (7,25mm, 7,25mm et 8,62mm) respectivement, et dans les noyaux la zone
chez le solution mére est (9mm), et des zones moins importantes (7,5mm, 7mm, 9,75mm)
sont enregistrés pour les dilutions Y2, Y4 et Y.

Pour le fruit de Gurbai la zone d’inhibition dans les fruits (6,5mm) avec la solution
mere, tandis que les dilutions %4, % et % ont donné des zones importantes avec les diameétres
suivants (7mm, 9,60mm et 7,75mm) respectivement, et dans les noyaux la zone chez le
solution meére est (8mm), et des zones moins importantes (8,5mm, 9mm, 7,75mm) sont

enregistrés pour les dilutions 72, % et '.

Concernant Moukentichi la zone d’inhibition dans les fruits (7,25mm) avec la solution
mere, tandis que les dilutions %2, ¥4 et s ont donné des zones importantes avec les diameétres
suivants (8,25mm, 6,37mm et 8,37mm) respectivement, et dans les noyaux la zone chez le
solution mere est (6,75mm), et des zones moins importantes (6,25mm, 6,75mm, 6,75mm)

sont enregistrés pour les dilutions Y2, Y4 et Y.

« Avec Staphylococcus aureus
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Staphylococcus aureus est sensible a 1’extrait méthanolique des fruits et noyaux
Pheenix dactylifera L. avec un diamétre de zone d’inhibition dans les fruits (7mm) avec la
solution mére , tandis que les dilutions Y%, 74 et s ont donné des zones importantes avec les
diamétres suivants (7 mm,8,87mm et 8,87mm) respectivement, et dans les noyaux une zone
de (9 mm) avec la solution mere , et des zones moins importantes (6,5mm,6 mm, 7,25mm)

sont enregistrés pour les deux dilutions 'z ,% et % ,chez la variété Deglet Noor.

Menaguar la zone d“inhibition dans les fruits (6,25mm) avec la solution meére , tandis
que les dilutions %4, ¥4 et ¥ ont donné des zones importantes avec les diamétres suivants
(6,37mm,7, 25mm et 7mm) respectivement, et dans les noyaux la zone chez le solution mere
est (7mm) , et des zones moins importantes (7,75mm, 7,25 mm,7,75mm) sont enregistrés pour

les dilutions %, V4 et Y.

Pour le fruit de Tanntbouchet la zone d’inhibition de 7,62 mm avec la solution meére,
tandis que les dilutions Y5, Y4 et & ont donné des zones importantes avec les diamétres
suivants (8mm, 7,5mm et 7mm) respectivement, et dans les noyaux la zone chez le solution
meére est(8,5mm) , et des zones moins importantes (7mm,7 mm, 8,5mm) sont enregistrés pour

les dilutions %, V4 et Y.

Bouzenzel la zone d’inhibition dans ces fruits a donné la valeur (§mm) avec la solution
meére, tandis que les dilutions Y%, ¥ et Y% ont donné des zones importantes avec les diamétres
suivants (7,25mm, 6,5mm et 8,87mm) respectivement, et dans les noyaux la zon est
(6,25mm) chez la solution mére, et des zones moins importantes (6mm, 6,25mm, 9,75mm)

sont enregistrés pour les dilutions %5, % et %.

Et Gurbai la zone d’inhibition dans les fruits aucun résultat avec la solution mere,
tandis que les dilutions 2, % et & ont donné des zones importantes avec les diametres
suivants (7,12mm, 7,65mm et 7mm) respectivement, et dans les noyaux la zone chez la
solution mere est (8,5mm), et des zones moins importantes (7mm, 6mm, 6mm) sont

enregistrés pour les dilutions 72, % et '.

Concernant Moukentichi la zone d’inhibition dans les fruits (8mm) avec la solution
mere, tandis que les dilutions %2, % et % ont donné des zones importantes avec les diamétres
suivants (7,38mm, 6,87mm et 8,12mm) respectivement, et dans les noyaux la zone chez la
solution mere est (7,25mm), et des zones moins importantes (6,25mm, 7,75mm, 7,25mm)

sont enregistrés pour les dilutions %, % et %.
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e Avec Escherichia coli

Nous avons remarqué que la souche Escherichia coli est sensible a I’extrait
méthanolique des fruits et noyaux Phenix dactylifera L. avec un diametre de zone
d’inhibition dans les fruits (6mm) avec la solution mére , tandis que les dilutions Y4 , % et %
ont donné des zones importantes avec les diametres suivants (6,12 mm,7,75 mm et 7,5 mm)
respectivement, et dans les noyaux une zone de (8,55 mm) avec la solution mere , et des zones
moins importantes (6mm,6,5mm, 6,25mm) sont enregistrés pour les deux dilutions %2 ,% et %

.chez la variété Deglet Noor.

Menaguar a donné une zone d’inhibition de 8,55mm avec la solution mére, tandis que
les dilutions %2 , Y% et % ont donné des zones importantes avec les diamétres suivants
(7,4mm,6,12mm et 6,05mm) respectivement, et dans les noyaux la zone chez le solution mére
est(6,5mm) , et des zones moins importantes (6,5mm, 6,5 mm,6,75mm) sont enregistrés pour

les dilutions %, V4 et Y.

Pour le fruit de Tanntbouchet la zone d’inhibition dans les fruits (6 ,5mm) avec la
solution mere, tandis que les dilutions 2, % et & ont donné des zones importantes avec les
diametres suivants (8,75mm, 8,25mm et 8mm) respectivement, et dans les noyaux la zone
chez le solution méreest(6,5mm) , et des zones moins importantes (6,75mm,6 mm, 6,5mm)

sont enregistrés pour les dilutions Y2, Y4 et Y.

Plus Bouzenzel a indiqué une zone d’inhibition de valeur 11,75mm avec la solution
mere, tandis que les dilutions %, Y4 et % ont donné des zones importantes avec les diamétres
suivants (6,90mm, 9mm et 6,75mm) respectivement, et dans les noyaux aucun zone chez la
solution mere, et des zones moins importantes (6mm, 6mm, 8mm) sont enregistrés pour les
dilutions %, Y4 et %.

Pour le fruit de Gurbai la zone d’inhibition de 8mm avec la solution mere, tandis que
les dilutions Y2, ¥4 et & ont donné des zones importantes avec les diamétres suivants (9,25mm,
8,75mm et 7,40mm) respectivement, et dans les noyaux la zone chez la solution mére est
(7mm), et des zones moins importantes (6mm, 7mm, 7mm) sont enregistrés pour les dilutions
Yo, Va et .

Moukentichi la zone d’inhibition de 7,4mmavec la solution mére, tandis que les
dilutions 2, Y4 et Y& ont donné des zones importantes avec les diameétres suivants (7,8mm,

6,87mm et 6,75mm) respectivement, et dans les noyaux la zone chez la solution mére est
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(6mm), et des zones moins importantes (6,75mm, 9,75mm, 6mm) sont enregistrés pour les
dilutions %, V4 et Y.

e Avec Pseudomonas aeruginosa

Nous avons remarqué que la souche Pseudomonas aeruginosa est sensible a 1’extrait
méthanolique des fruits et noyaux Phenix dactylifera L . avec un diamétre de zone
d’inhibition dans les fruits (6mm) avec la solution meére , tandis que les dilutions %2 , % et '%
ont donné des zones importantes avec les diamétres suivants (6,87mm,6,87mm et 7,37 mm)
respectivement, et dans les noyaux une zone de (6mm) avec la solution mére , et des zones
moins importantes (6.5mm, 9,5 mm,11,25mm) sont enregistrés pour les deux dilutions %2, et

Y% ,chez la variété Deglet Noor.

Pour la fruit de Menaguar la zone d’inhibition dans les fruits (6,75mm) avec la solution
mere, tandis que les dilutions %2, %4 et s ont donné des zones importantes avec les diametres
suivants (7,25mm,6mm et 6,75mm) respectivement, et dans les noyaux la zone chez le
solution mere est (6,25mm) , et des zones moins importantes (6,5mm, 6,25mm,8,5mm) sont

enregistrés pour les dilutions ', V4 et %.

Pour le fruit de Tanntbouchet la zone d’inhibition dans les fruits (6 ,5mm) avec la
solution mere, tandis que les dilutions Y4, % et % ont donné des zones importantes avec les
diamétres suivants (6,2mm, 7,25mm et 6,87mm) respectivement, et dans les noyaux la zone
chez le solution mére est (6mm), et des zones moins importantes (6,5mm, 6,5 mm, 7,5mm)

sont enregistrés pour les dilutions Y, % et %.

Bouzenzel la zone d’inhibition dans les fruits (6,62mm) avec la solution meére, tandis
que les dilutions Y2, Y4 et % ont donné des zones importantes avec les diametres suivants
(7,75mm, 7,5mm et 6,87mm) respectivement, et dans les noyaux la zone chez le solution
meére est (6,5mm), et des zones moins importantes (7mm, 8,25mm, 8mm) sont enregistrés

pour les dilutions 2, Y4 et '%.

Gurbai la zone d’inhibition dans les fruits (7,4mm) avec la solution mére, tandis que
les dilutions Y%, % et & ont donné des zones importantes avec les diameétres suivants (6,9mm,
6,52mm et 7mm) respectivement, et dans les noyaux la zone chez la solution mere est (6mm),
et des zones moins importantes (6mm, 7mm, 7,5mm) sont enregistrés pour les dilutions Y2, ¥4
et Y.
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Et Moukentichi la zone d’inhibition dans les fruits (8mm) avec la solution mére, tandis
que les dilutions 2, Y et & ont donné des zones importantes avec les diameétres suivants
(8,25mm, 8,25mm et 6,75mm) respectivement, et dans les noyaux la zone chez la solution
mere est (7mm), et des zones moins importantes (10mm, 9,5mm, 7,5mm) sont enregistrées

pour les dilutions Y2, Y4 et Y.
> Discussion d’activité antibactérienne

Ces résultats sont tres proches a résultats de Haroun et Khesrani (2016), dattes
(épicarpe et pulpe) de cinq variété (Deglet Nour,Ghars, Tamdjouhert, Tamzwert N tlet et
Tazarzeit). Effet d’inhibition sur S. typhimurium avec les 5 variétés a montré une zone
d’inhibition variant entre 10,00 mm (extrait de la variét¢ Tamzwert N’tlet : épicarpe) et 13,33
mm et pour I’effet d’inhibition sur S.aureus a montré 1’apparition de zone d’inhibition pour
tous les extraits utilisés de diametre varie de 10,67 + 0,58 mm. Les résultats montrent que
Staphylococcus aureus (Grampositive) est plus sensible que Salmonella typhimurium; ceci
peut étre attribué a la différence de la structure de la paroi des deux souches (extrait
mésocarpique de variété Tazarzeit et 1’extraité picarpique et mésocarpique de la variété

Gharse, Tamdjouhert) a 14,33 + 0,58(extraitépicarpique de la variété Deglet Nour).

Ainsi que Shafi Bhat et al. Daihan, (2012) ont indiqué une zone environ 12 mm contre

Staphylococcus aureus et 11 mm pour Echerichia coli .

Figure 23 : Résultats des six variétés (fruit) chez Bacillus cereus.
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Figure 25 : Résultats des six variétés (fruit) chez Staphylococcus aureus.
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Figure 27 : Résultats des six variétés (noyaux) chez Bacillus cereus.
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Figure 29 : Résultats des six variétés (noyaux) chez Staphylococcus aureus.
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Figure 30 : Résultats des six variétés (noyaux) chez Pseudomonas aeruginosa.
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Conclusion

Conclusion

Le présent travail est apporté un supplément de connaissance sur la caractérisation
morphologique et phytochimique des fruits et noyaux de datte de six variétés des dattes
Tantbouchet , Deglet Nour, Bouzanzal , Gurbai, Menaguar et Moukantichi, les plus connus

dans 1’ Algérie, ce qui peut contribuer a mettre en relief la possibilité de sa valorisation.

L’étude de la caractérisation morphologique des fruits et noyaux des dattes des six
variétés obtenues a permis de distinguer les caractéres variétaux important dans la

systématique des dattes entre les six variétés selon la forme, couleur, longueur, largeur...etc.

Les résultats de la caractérisation phytochimique a montré que le fruit est trés riche
en flavonoides, glucosides, alcaloides, stéroides, coumarines, et phénols. Les noyaux sont

riches en les tantines, quinones libres, phénols, coumarines, flavonoides, et stéroides.

Les résultats de rendement ont montré que la variété Gurbai a possedé la valeur la
plus élevée avec un pourcentage de74, 8 %, puis la variété Bouzanzal avec un pourcentage
de74, 08 % et Moukentichi avec pourcentage de 61,36%. Teneur en polyphénols le plus élevé
a été indiqué chez Bouzanzal avec 17,12mg EAG/g, et Gurbai avec 6mg EAG/g.

La capacité antioxydante de I'extrait méthanolique a été efficace dans le temps 30 min,
et 45 min chez le variété Deglet Nour, et Menaguar, par apport au acide ascorbique qui a été
ICs50=0,131s.

Anticoagulante des variétés étudiées la meilleure concentration est 30 ul, chez tous les

extraits méthanolique des variétés.

L’activité antibactérienne a montré un effet active des extraites méthanoliques (fruits)

contre les souches bactérienne tels que : Bacillus cereus et Echerichia Coli .

L’activité antibactérienne a montré un effet active des extraites méthanoliques
(noyaux) contre les souches bactérienne tels que : Pseudomonas aerginosa et Bacillus

Cereus.

En perspective et afin de sauvegarder la biodiversité végétale de la palmeraie du Sud-
est algérien et d’assurer sa durabilité, un certain nombre d’orientations est a prendre en

considération :
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Conclusion

On doit élargir la gamme des variétés dites commerciales a travers des essais

d’exposition des variétés de datte a travers d’autres continents autre que I’Europe ;

Pour les cultivars agés, voire en voie de disparition, il faut envisager un programme

de leur multiplication par vitro culture.

La vulgarisation des activités agroécologiques permettant la contribution a la,
conservation du patrimoine phytogénitique a travers les écoles, les médias écrits et

audiovisuels.

Il est souhaitable d’approfondir les connaissances de fruits et noyaux des dattes et de
faire des tests plus approfondies sur les autres activités biologiques comme (anti-
inflammatoire, activité antidiabétique, activité antianémique et pour quoi non
I’anticancéreuse....) et essayer d’intégrer dans I’industric agro-alimentaire, les produits

cosmétique et pharmacologique afin de valoriser cette ressource biologique.
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Annexe | : Matériel de laboratoire.

Annexes

Tableau I : Les matérielles et les solvants de laboratoire.

Annexes

Les verreries

Les produites chimique

- Béchers

- Boites de pétries
- Entonnoir

- Eppendorf

- Eprouvette

- Erlenmeyer

- Flacons

- Micro pipette

- Papier d'aluminium
- Papier film

- Papier filtre

- Papier Whatmann
- Pipettes

- Pipettes pasteure
- Spatule

- Tubes & visse

-Pied a coulisse électronique de
précision.

-support

-verres a montre

-Erlen meyer

-Entonnoir

-barreau magnétique

-tube a essai

-tubes secs a bouchons

-pince

-Méthanol

-éthanol

-chloroforme

-acide gallique

acide ascorbique
-folin-ciocaltau

-iodure de potassium

- iode

-acide chlorhydrique (HCL)
-hydroxyde d’ammonium
-1’éther diéthylique

-alcool chlorhydrique
-alcool isoamylique
-chlorure ferrique (FeCL3)
-liqueur de Fehling

-KOH ; NaOH ; NH40H ; H2S04 -
NH40H ; anhydride acétique

-Carbonate de sodium
-DPPH

-DMSO

-céphaline kaolin
-chlorure de calcium
-thromboplastine calcique
- ’eau physiologie

-Muller-Hinton
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-boites de pétri en verre

> Appareillage :

« Balance » « Etuve » « Support »

« Agitateur » « Rota vapeur » « L’héte »

L_-_

« PH métre » « Chambre noire(UV) » «Vortex »

« Balance de précision » « Densitchek » « Bec bunsen »
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« Spectrophotométre » « Bain marie » « Autoclave »

« Centrifugeuse » « Plaque chauffante avec « Plaque chauffant »

Agitation »

Annexe Il : Caractérisations phytochimique.

> Les caractérisations morphologiques (fruits et noyaux)

Deglet Nour Tantbouchet

Bouzanzal Gurbai Moukantichi
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FigureO1 :Caractéristiques morphologiques des variétés étudiees (fruits).

« Deglet Nour »

« Menaguar »

« Tontebouchet»

« Bouzanzal »

« Gurbai »
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« Moukentichi »

Figure02 : Caractéristiques morphologiques des variétés étudiées (Noyaux).

> Screening phytochimique (fruits et noyaux)

Deglet Nour Moukantichi Bouzanzal

Tantbouchet Gurbai Menaguar

Figure 03 : Résultat du test des alcaloides.

Deglet Nour Moukantichi Bouzanzal
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Tantbouchet Gurbai Menaguar

Figure 04: Résultats du test des flavonoides.

Deglet Nour Bouzanzal

Tantbouchet Gurbai Menaguar

Figure 05: Résultat du test des phénols.

Moukantichi Bouzanzal

Tantbouchet Gurbai Menaguar
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Figure 06: Résultat du test des saponos.

Deglet Nour Bouzanzal

Tantbouchet Gurbai Menaguar

Figure 07: Résultat du test des glycosides.

Moukantichi Bouzanzal

Tantbouchet Gurbai Menaguar
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Figure 08: Résultat du test des coumarines.

Deglet Nour Moukantichi Bouzanzal

Tantbouchet Gurbai Menaguar

Figure 09: Résultat du test des tanins.

Deglet Nour Moukantichi Bouzanzal

Tantbouchet Gurbai Menaguar
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Figure 10: Résultat du test des quinones.

Deglet Nour Moukantichi Bouzanzal
Tantbouchet Gurbai Menaguar

Figure 11: Résultat du test des anthraquinones.

Deglet Nour Moukantichi Bouzanzal

Tantbouchet Gurbai Menaguar
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Figure 12: Résultat du test des stérols et triterpenes.

Deglet Nour Moukantichi Bouzanzal
Tantbouchet Gurbai Menaguar

Figure 13: Résultat du test des alcaloides.

Moukantichi Bouzanzal

Tantbouchet Gurbai Menaguar

Figure 14: Résultats du test des flavonoides.
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Deglet Nour Moukantichi Bouzanzal

Tantbouchet Gurbai Menaguar

Figure 15: Résultat du test des phénols.

Deglet Nour Moukantichi Bouzanzal

Tantbouchet Gurbai Menaguar

Figure 16: Résultat du test des saponines.
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Deglet Nour Moukantichi Bouzanzal

Tantbouchet Gurbai Menaguar

Figure 17: Résultat du test des glycosides.

Pour le résultat du test des coumarines, On observe une fluorescencnce intense est
observée pour les résidus des variétés (on prélever 4 variétés observés sous UV, et é variétés

selon le méme protocole chez les fruits) (Figure06).

Deglet Nour Moukantichi Bouzanzal

Tantbouchet Menaguar Gurbai

Figure 18: Résultat du test des coumarines.
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Deglet Nour Moukantichi Bouzanzal

Tantbouchet Gurbai Menaguar

Figure 19 : Résultat du test des tanins.

Deglet Nour Moukantichi Bouzanzal

Tantbouchet Gurbai Menaguar

Figure 20: Résultat du test des quinones.
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Deglet Nour Moukantichi Bouzanzal

Tantbouchet Gurbai Menaguar

Figure 21: Résultat du test des anthraquinones.

Deglet Nour Moukantichi Bouzanzal

Tantbouchet Gurbai Menaguar

Figure 22: Resultat du test des stérols et triterpenes.
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Figure 24 : Résultats d’activité antioxydante.

Figure 25 :Résultats d’activité anticoagulant..
> Les réactive utilisé
Macération des Extraites methanoliques( fruits et noyaux)

IMIBENANOL ..ottt e e e 250ml
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IMIBENANON ..o et e e .100ml

» Pour Pactivité anticoagulante (fruit)

> Pour Pactivité antibactérienne (fruits et noyaux)
Préparation de I’extrait

T L SRS 100mg

> Pour ’intervalle de la concentration des souches bactériennes est entre [0,5-0,63].

101



