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Introduction

L’oxygéne, molécule indispensable a la vie susceptible d’entrainer des effets

dommageable dans I’organisme via la formation des radicaux libres oxygénés activé.

Le stress oxydant correspond a un déséquilibre entre la génération d’espece oxygéné activé et
les défenses antioxydantes de 1’organisme. Notre mode de vie (tabagisme, alcoolisme,
obésité, exercice physique intense) augmente de fagon anormale la production des EOA. Ceci
peut contribuer a ’apparition de diverses pathologies liées au vieillissement comme le cancer

et les maladies cardiovasculaires (HALENG et al., 2007).

Pour se protéger des effets déléteres des EOA, 1’organisme dispose d’un ensemble
complexe de défenses antioxydantes. On distingue deux sources d’antioxydants : ['une est
apportée par I’alimentation sous forme de fruits et légumes riches en vitamines C, E,
caroténoides, ubiquinone, flavonoides, glutathion ou acide lipoique; I’autre est endogene et se
compose d’enzymes (superoxyde dismutase, glutathion peroxydase et catalase), de protéines
(ferritine, transferrine, céruléoplasmine, albumine). A cela s’ajoutent quelques oligoéléments
comme le sélénium, le cuivre et le zinc qui sont des cofacteurs d’enzymes antioxydantes

(GOUDABLE et FAVIER, 1997; PINCEMAIL et al., 2001; HALENG et al., 2007).

Les métabolites secondaires synthétisés par les plantes pour se protéger contre les stress
externes et les microorganismes pathogeénes. Ils ont des effets, anti-inflammatoire anti-
cancérogéne et antioxydant et peuvent protéger l'organisme contre les maladies
cardiovasculaires, ces composés sont divisés en différentes classes: polyphénols, alcaloides,

terpénoides et caroténoides (BRUNETON, 1999).

Depuis la plus haute antiquité, les plantes ont fait partie de la vie quotidienne de

I’homme, puisqu’ils s’en sert pour se nourrir et se soigner (FELLAH et al., 2006).

Phoenix dactylifera L., communément appelé palmier dattier, est une espece des
régions Sahariennes, elle est I'une des premicres plantes qui ont une longue tradition

d'utilisation dans le maintien de la vie humaine (SADEGHI et al., 2015) .

Le fruit du palmier dattier, la datte, est constituée d’un épicarpe, d’un endocarpe et

d’un noyau (MUNIER.1973). Les aspects nutritionnels et biochimiques des dattes ont été
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rapportés par de nombreux chercheurs. Ils sont riches en sucres simples tels que le glucose et
le fructose et constituent une bonne source de fibres et de certains minéraux essentiels, mais
faibles en acides gras et en protéines. Outre la valeur nutritionnelle, les dattes sont riches en
composés phénoliques possédant une activité antioxydante (MANSOURI et al., 2005;
HARRAK et al,. 2005 ;SALAH et al., 2011). Les études sur les effets biologiques ces
composants phénoliques restent peu nombreuses et ne concernent que quelques cultivars dans

leur majorité (MOHAMED et al., 2014).

Le présent travail a pour objectif la recherche des métabolites secondaires et 1’étude de
I’activité biologique de deux cultivars de dattes de faible valeur marchande, Takermoust et

Tamjouhert de la région de Ouargla a fin de contribuer a leur valorisation.

Ce travail est divis€ en trois chapitres, le premier chapitre est une synthése
bibliographique sur le palmier dattier et les dattes. Le second chapitre décrire le matériel
végétal et les principales méthodes d’étude phytochimique et les activités biologiques. Les
principaux résultats obtenus suivie des discussions sont présentés dans le dernier chapitre.

Enfin une conclusion qui est une réflexion acheve ce travail.



Chapitre I
Geéngralite sur le palmier

dattier et les dattes



Chapitre 1 Généralité sur le palmier dattier et les dattes

1.1.- Palmier dattier

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) provient du mot latin phoinix, qui signifie
dattier chez les phéniciens et dactylifera vient de latin dactylus qui signifiant doigt allusion
faite a la forme du fruit. C’est une plante Monocotylédone cultivée dans les régions arides et

Sahariennes (figure 1) (MUNIER, 1973).
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Figure 1.- Palmier dattier (MUNIER, 1973)



Chapitre 1 Généralité sur le palmier dattier et les dattes

I.1.1.- Morphologie

Le palmier dattier est constitué de :

I.1.1.1.- Tronc (stipe)

Le tronc est généralement, monopodique et recouvert a sa surface par la base des
palmes coupées, relativement tronconique. Sa hauteur peut atteindre plus de 30 metres

(SEDRA, 1994).

I.1.1.2.- Palmes

Les palmes sont des feuilles composées pennées disposées sur le tronc en hélice plus
au moins longues et plus ou moins flexibles en fonction des cultivars et des conditions de

culture (HANNACHI et al., 1998).

I.1.1.3.- Systéme racinaire

Le systéme racinaire est de type fasciculé, repartit en 4 zones. Les racines
respiratoires, les racines de nutrition, les racines d’adaptation et les racines d’adaptation de

profondeur (MUNIER, 1973).

I.1.1.4.- Inflorescence

Le palmier est une plante dioique, les sexes sont donc séparés en palmier femelle

donnant les fruits et palmier male dit pollinisateur produisant du pollen (BELABASSI, 1988).

I.1.1.5.- Régime

Les fruits sont plus ou moins insérés sur les épillets qui sont groupés pour former le

régime (MUNIER, 1973).

1.1.1.6.- Fruit

Le fruit est résulte de la fécondation de la fleur femelle par la fleur male qui

caractérisée par sa couleur, ses dimensions, son diametre et son poids (MUNIER, 1973).
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1.1.2.-Position systématique

Le genre Phoenix comporte au moins douze especes, la plus connue est I’espéce Phoenix
dactylifera L. Selon MALLHI et al. (2014), la classification du palmier dattier dans le régne

végétal est rappelée ci-contre:

Reégne: Plantae
Sous-régne: Tracheobionta
Division: Magnoliophyta
Classe: Liliopsida
Sous-classe: Arecidae
Ordre: Arecales

Famille: Arecaceae

Genre: Phoenix

YV V.V V V V V V V

Espéce: Phoenix dactylifera L.

I.1.3.- Ecologie

Le palmier dattier est un espéce thermophile. Son activité végétative se manifeste a
partir d’une température de +7 a +10° C, selon les individus, les cultivars et les conditions

climatiques locales (MUNIER, 1973).

Le palmier dattier est une plante résistante a la séchresse mais qui a besoin d’eau. Les
données d’irrigation a 1’héctare varient suivant les sols, les régons et le niveau des nappes
souterraines ( de 15 a 18000 m® & 30 & 40000 m® par hectare et par an), un hectare de palmier,

en culture de rente, comptant en moyenne 100 pieds (RIEDACKER, 1990).
I.1.4.- Répartition géographique

Le palmier dattier est considéré comme un symbole de vie du désert a cause de sa tolérance a
des températures ¢élevées, a la sécheresse et a la salinité beaucoup plus que d’autres especes

(EL-JUHANY, 2010).
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I.1.4.1.- Dans le monde

Le palmier dattier peut étre cultivé sur les cing continents du monde, principalement entre
les 39° de latitude Nord et les 20° de latitude Sud. Cependant, la principale région de
production est le Moyen-Orient et 1’ Afrique du Nord, ou 89% des dattes sont produites. Ces
derniéres années, il y a eu une augmentation du nombre de dattes plantées dans cette région.
Le nombre total de palmiers dattiers aux Emirats arabes unis, par exemple, est passé de 10
millions en 1999 a 43 millions de palmiers en 2010. De méme, le Sultanat d’Oman prévoit
d’ajouter 1 million de palmiers dattiers d’ici a 2015. Les grands projets visant a introduire le
palmier dattier dans les zones séches aux ressources limitées, comme en Namibie et en Inde,
ont influencé la distribution et l'extension de la culture du palmier dattier vers de nouveaux

territoires (MANICKAVASAGAN et al., 2012).
1.1.4.2.- En Algerie

Les palmeraies algériennes sont localisées au Nord-Est du Sahara au niveau des oasis. 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%, Adrar 22%, El-oued 21% et Ouargla 15% (ANONYME, 2002).
I .2.- Datte

La datte fruit du palmier dattier est une baie contenant un seul graine, appelée noyau.
La pulpe de la datte est constituée d’un mésocarpe charnu de consistance variable qui est

protégé par un fin péricarpe (MUNIER, 1973) (figure 2).

L i vy i vl

I.i..-l_,"’-_L-ﬂ._;f Fe=r gidthe

Figure 2.- Coupe d’une datte (MUNIER, 1973)

6



Chapitre 1 Généralité sur le palmier dattier et les dattes

I.2.1.- Caractéristiques morphologiques

Les dattes sont en général de forme allongée, ovoide, ou arrondie. Leurs dimensions
sont treés variables selon les cultivars, de sept a huit centimeétres de longueur. Leurs poids
varient de sept & huit grammes (MUNIER, 1973). La couleur de la datte varie du blanc,
jaunatre au noir (ESPIRAD, 2002).

I.2.2.- Classification

Les dattes sont classées en trois catégories, d’apres leur consistance : molles, demi-

molles et seches (MUNIER, 1973; BENCHELAH et MAKA, 2006):

-Dattes molles : sont a chair trés aqueuse lorsqu’elles sont fraiches (cultivar Ghars). Elles

sont a base de sucre invertis (fructose, glucose).

-Dattes demi-molles : la teneur en eau de la chaire est moins élevée que les dattes molles.

Elles sont a base de saccharose par excellence (cultivar Deglet-Nour).

-Dattes seéches: sont de consistance dure et de pulpe naturellement seche. Elles sont riches en

saccharose (cultivar Degla-Beida) (MUNIER, 1973).

I.2.3.- Formation et maturation

Le fruit du palmier dattier passe par différents stades d’évolution qui durent environ sept
mois. Au cours de la croissance de la datte, plusieurs changements internes et externes sont

observés (AHMED et al., 1995) (figure 3).

1.2.3.1.- Hababouk : ce stade commence juste apres la fécondation. Le fruit pése un gramme,
sa couleur est blanchatre, 1égerement verte (figure 3), sa croissance est lente (PEYRON,

2000).

1.2.3.2.- Kimri : le stade Kimri ce caractérise par une ¢lévation rapide du poids et de la taille,
une accumulation des sucres réducteurs et des sucres totaux, une grande acidité et une teneur

en eau ¢levées (BALIGA et al., 2011).

I.2.3.3.- Khalal : le stade Khalal se caractérise par un poids et une taille maximale du fruit,

une augmentation de la concentration du saccharose et une diminution de la teneur en eau, Au
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cours de ce stade, la couleur du fruit passe du vert au jaune clair (AHMED et al., 1995)

(figure 3).

1.2.3.4.- Routab : le stade Routab se caractérise par une augmentation de la teneur des

monosaccharides et les dattes deviennent molles (DJERBI, 1994).

I.2.3.5.- Tmar : c’est le stade final de la maturation du fruit. Le fruit perdu une quantité
importante d’eau ce qui permettra d’éviter la fermentation et d’assurer la conservation du fruit

(BALIGA et al., 2011; AHMED et al., 1995).

0600 ®

Halvalssak Fuulak Tamar

Figure 3.- Stades d’évolution de la datte (BALIGA et al., 2011)

1.2.4.- Composition biochimique
La datte est constituée de deux parties, une qui est comestible, représentée par la pulpe

(Mésocarpe); et 1’autre, non comestible, qui est le noyau, ayant une consistance dure. Ce

dernier représente 10 a 30% du poids de la datte (MUNIER, 1973).

1.2.4.1.- Composition biochimique de la partie comestible

ESTANOVE (1990), rapporte que la datte se compose essentiellement d’eau, de

sucres réducteurs « glucose et fructose » et de sucres non réducteurs, « saccharose ».

Les constituants non glucidiques représentent les protéines, les lipides, la cellulose, les

cendres (sels minéraux), les vitamines et les enzymes (Tableaux 01 et 02) (MUNIER, 1973).
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Tableau 01.- Composition biochimique des dattes (AL-FARSI et LEE, 2008)

Généralité sur le palmier dattier et les dattes

Composé Teneurs
Glucose (g/100 g) 17.6-41.4
Fructose (g/100 g) 13.6 -36.8
Fibres (g/100 g) 3.57-10.9
Lipides (g/100 g) 0.1-14
Protéines (g/100 g) 1.1-2.6
Rétinol (A) (ng/100 g) 3.0-44.7
Thiamine (B1) (ug/100 g) 50-120
Riboflavine (B2) (ng/100 g) 60 - 160
Niacine (B3) (ng/100 g) 1274 - 1610
Pyridoxine (B6) (ug/100 g) 165 - 249
Acide folique (B9) (ng/100 g) 39-65
Acide Ascorbique (C) (ug/100 g) 400 — 16.000

Tableau 02.- EIéments minéraux des dattes (AL-FARSI et LEE, 2008)

Eléments minéraux Teneur (mg/100g)
Potassium 345-1287

Sodium 1-261

Calcium 5-206

Magnésium 31-105

Phosphore 35-74

Cuivre 0.01-0.8

Fer 0.10-1.5

Zinc 0.02-0.6
Manganese 0.01-0.4
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1.2.4.2.- Composition biochimique de la partie non comestible "Noyau "

AL-HOOTTI et al. (1998) rapportent que le noyau de dattes renferme des protéines, des
glucides, des lipides, des minéraux (K, P, Ca, Na, Fe, Mn, Zn, Cu) et des acides gras.

1.2.5.- Métabolites secondaires de la datte

1.2.5.1.- Polyphénols

Les composés phénoliques constituent une des principales classes des métabolites
secondaires synthétisés dans le régne végétal forment un trés vaste ensemble de substance,
I’¢élément structural de base est un noyau benzénique auquel est directement lié au moins un

groupe hydroxyle, libre ou engagé dans une autre fonction: éther, ester, hétéroside
(BRUNETON, 1999) (figure 4).

MANSOURI et al. (2005) ont étudié le profil phénolique de sept variétés de dattes
algériennes. Ils ont signalé la présence de 1’acide férulique, de I’acide coumarique, de 1’acide

sinapique et de quelques dérivés de 1’acide cinnamique.

EBenzoic Acids

Gallic Acid: R, = H, R, = R; = R

o - hydroxybenzoic acid: R, = R, =R, =H, R; = OH
Syringic Acid: R, = H, R, = = L 5
Protocatechuic acid: R; = R, =H, R, R, = OH

R4
R=_35 /Li

4l

— -
Rz =

Ra

= TOH

Cinnamic acids

Caffeic acid: R1 = R4 = H, R2 = R3 = OH
Ferulic Acid: R, =R, =H, R, = 0OCH,;. R; = OH
o - coumaric acid: R; = OH, R, = R; = R, = H

2 - Coumaric acid : R1 = RZ =R4 =H, R; = OH
Sinapic acid: R, = H R, =R, = OCH, , R, = OH

Figure 4.- Acides phénoliques identifiés dans les dattes (VAYALIL, 2012)
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1.2.5.2.- Flavonoides

Les flavonoides sont formés d’un squelette a 15 atomes de carbone (C6-C3-C6)
(Figure 5), correspondant a la structure du diphénylpropane, au sein des flavonoides, on

trouve les flavones, les flavonoides et les tanins condensés (COLLIN ET CROUZET, 2011).

BENCHABANE (1997) rapporte que la couleur jaune des dattes au stade de Kimri il
est attribuée aux flavones alors que la couleur rouge ambrée du cultivar Deglet-Nour est
attribuée aux anthocyanes. De nombreux effets bénéfiques sur la santé sont attribués aux

flavonoides, en raison de leur capacité antioxydante élevée (MEDIC-SARIC et al., 2004).

Ly 75

| g

i |
—

Figure 5.- Structure des flavonoides identifiés dans les dattes (BALIGA et al., 2011)

1.2.5.3.-Tanins

On distingue habituellement, chez les végétaux supérieurs, deux groupes de tanins
différents par leur structure : les tanins hydrolysables et les tanins condensés (BRUNETON,
1999).

Plusieurs auteurs ont signalé la présence des procyanidines dans les dattes (figure 6)
(BALIGA et al., 2011; HAMMOUDA et al., 2015). Ce sont des polymeres flavaniques qui
comportent unités de flavan-3-ols liées entre elles par des liaisons carbone-carbone

(BRUNETON,1999).
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Figure 6.- Structure des tanins identifiés dans les dattes (BALIGA et al., 2011)

1.2.5.4.- Caroténoides

Les caroténoides sont des molécules lipidiques appartenant a la famille des terpénes.
BALIGA et al. (2011) rapportent que les dattes contiennent la lutéine et la B-caroténe et la
néoxanthine (figure 7). L’action des caroténoides dans la prévention des maladies liée a leur

pouvoir anti-oxydant (DI MASCIO et al., 1991).

La teneur en caroténoides dans trois variétés de dattes d’Oman, Fard, Khasab et

Khalas varie entre 1,31 et 3,03 mg/100g (AL-FARSI et al., 2005).
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Figure 7.- Caroténoides identifiés dans les dattes (VAYALIL, 2012)
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1.2.5.5.- Alcaloides

Les alcaloides sont des substances organiques d’origine végétale, basiques constitués
d’un seul atome d’azote, cette atome est inclus dans un systéme hétérocyclique donnant des

réactions de précipitation avec certains réactifs (BRUENTON, 1999).

La présence de ce métabolite a ¢été confirmée par des tests phytochimiques réalisées par

GOURCHALA (2015) pour les cultivars H’mira d'Adrar, Ghars et Deglet-Nour de Ghardaia.

1.2.5.6.- Terpénoides

Les terpénoides sont des composés organiques, dérivant d’unités isopréniques a 5

atomes de carbone. Ces lipides existent dans toutes les plantes (BRUENTON, 1999).

DAAS AMIOUR (2009) révele la présence des triterpénes dans les extraits éthéropétroliques
et dichlorométhaniques des trois cultivars des dattes Deglet-Nour, Ghars et Mech-Degla de la

région de Tolga.

1.2.5.7.- Coumarines

Les coumarines sont largement présentes dans le régne végétal, ont une structure de

base (C6-C3) (BRUNETON, 1999).

GOURCHALA (2014) confirme l'existence des coumarines chez les variétés Deglet-

Nour, Ghars, Tamesrit de Ghardaia et Tinissine et H’mira de Adrar.

1.2.5.8.- Saponosides

Sont des substances végétales glycosidiques composés de carbone, d’hydrogene et

d’oxygéne (HOPKINS, 2003).

DAAS AMIOUR (2009) confirme la présence des saponosides dans les extraits

butanolique et aqueux de la variété Ghars de la région de Tolga.
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1.2.6.- Activités biologiques des composés phénoliques

1.2.6.1.- Activité antioxydante

Le stress oxydatif est causé par les radicaux libres présents dans le corps qui endommage les
cellules et les tissus. Les antioxydants sont les produits chimiques qui absorbent les radicaux

libres et empéchent le corps de nombreuses maladies (OZTURK et HAKEEM, 2018).

Les polyphénols possédent un trés grand nombre de résidus hydroxyles, qui sont
autant de munitions pour lutter contre les radicaux libres et stopper la réaction en chaine

(ROLLAND, 2004).

De nombreuses herbes possedent des composés actifs qui possédent une activité
antioxydante. Le palmier dattier contient de nombreux composés phénoliques qui jouent un

role crucial dans le piégeage des radicaux libres (OZTURK et HAKEEM, 2018).

Des études ont démontré que les extraits aqueux de dattes réduisent le stress oxydant

et diminuent la peroxydation lipidique et protéique chez les rats (AI-FARSI et al., 2005).

1.2.6.2.- Activité antimicrobienne

Les dattes sont riches en composants phytochimiques qui changent au cours de la

maturation et peuvent posséder une activité antimicrobienne (SALEH et OTAIBI, 2013).

SAMAD et al. (2016) rapportent que I’activité antimicrobienne des dattes est due a la
présence des antioxydants a savoir les tanins, les alcaloides, les flavonoides . Tous ces
composés sont révélés capables d'inhiber la croissance des micro-organismes et de lutter
contre l'infection bactérienne. Ces composés peuvent agir individuellement comme composés
biologiquement actifs ou fournir un effet synergique pour obtenir les propriétés

antibactériennes (SAMAD et al., 2016).

I.2.7.- Valeurs nutritives des dattes

La datte constitue un excellent aliment, de grande valeur nutritive et énergétique
(GILLES, 2000). Elle renferme des sucres, des fibres, des protéines, des vitamines, surtout de
groupe B et des minéraux tels que le calcium, le sodium, le potassium et le fer (SPILLER et

SPILLER, 2005).
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1.2.8.- Valeurs thérapeutiques des dattes

Depuis D’antiquité, la datte et son noyau ont été utilisés dans la médecine
traditionnelle, dans les régions sahariennes, plus précisément dans les Oasis, ou le palmier

dattier fut cultivé (RAHMANI et al., 2014).

La consommation régulicre de la datte est bénéficial en améliorant la toux, le
rhumatisme, la sensation briilante, la néphropathie, la gastropathie, la bronchite et la débilité

sexuel (SELVAM, 2008).

La pulpe de la datte est considérée comme antitussive, adoucissant, laxatif, diurétique et

fortifiant (BALIGA et al., 2011).

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

(BENMADDOUR, 2016).
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I1.1.- Présentation de la cuvette de Quargla

La cuvette de Ouargla fait partie du Sahara septentrional algérien; 1’'un des plus grands déserts
du monde (HOUARI, 2014). Elle est située au Sud-Est du pays, a environ 800 Km de la
capitale Alger, couvrant une superficie de 163.230 km? (ROUVILLOIS-BRIGOL, 1975). Elle

est limitée :

e Au Nord par les wilayas, d’El-Oued et Djelfa.
e AuD’Est: par la Tunisie.
e Au Sud: par les wilayas de Tamenrasset et Illizi.

e A 1’Ouest : par la wilaya de Ghardaia.

Ouargla posséde un des climats les plus rudes du Sahara nord-oriental. Climat trés contrasté
malgré la latitude relativement septentrionale, caractérisé par I’aridité, des températures tres
¢levées, la faiblesse des précipitations et I’importance de I’évaporation due a la sécheresse de
I’air. La température annuelle moyenne est 23,8 °C. Le mois le plus chaud est le mois de
Juillet (34 °C). Les températures les plus basses sont enregistrées en Janvier 12,6 °C (ONM,

2017).

Dans la cuvette de Ouargla, les cultures sont en général celles que 1'on retrouve dans les
autres oasis sahariennes mais avec des nuances dues aux caractéristiques du climat
(principalement la température), a la nature des eaux du sol, particuliérement chargé en sel
dans les zones irriguées et enfin aux traditions des cultivateurs ouarglis. La culture
fondamentale, dans la cuvette d’Ouargla est la culture de palmier (ROUVILLOIS-BRIGOL,
1975).

Le patrimoine phoenicicole de la cuvette de Ouargla comporte 2628814 palmiers pour une
superficie de 22512,41 ha. Le nombre de palmiers productifs est estimé a 2352656 palmiers
(DSA, 2018).

I1.2.- Présentation de la station d’étude

La palmeraie du quartier Beni Brahim d’ EI-KSAR de Ouargla, est choisie comme
station d’étude. I s’agit d’une ancienne palmeraie rappelant 1’aspect de foréts par la densité

de leurs plantations et I’existence des strates arbustive et arborée trés diversifiées (figure 8)

(IDDER et al,. 2011).
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Figure 8.- Photos satellitaire de la palmeraie de EL-KSAR (IDDER et al,. 2011)

I1.3.- Matériel

Le matériel utilis¢ dans cette étude concerne le matériel végétal et les souches

bactériennes testées.

I1.3.1.-Matériel végétal

Le matériel se compose des cultivars de dattes communes de faible valeur marchande
Takermoust (figure 9) et Tamjouhert (figure 10) récoltés a la palmeraie d’EL-KSAR de
Ouargla (Algérie), en mois de Septembre et Octobre 2018.

Le choix des cultivars est orient¢ par leur disponibilité¢, leur abondance et leur

appréciation par la population de Ouargla (Annexes 01 et 02).
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Takermoust : est une datte demi-molle de

couleur rouge noiratre et de gout parfumé.

La taille de la datte est de 24.63 + 1.26mm.

Le diameétre de la datte est de 31.49 + 2.26

mm.

Le poids de la datte est de 9.63 £ 0.93 g.

Le poids de la pulpe est de 8.66 £ 0.86 g.

Figure 9.- Dattes du cultivar Takermoust

Le poids du noyau est de 0.98+ 0.162 g.

Tamjouhert : est une datte demi-molle de

couleur marron et de gout parfumé.

La taille de la datte est de 22.64 + 0.81 mm.

Le diameétre de la datte est de 38.72 £ 1.46

mm.

Le poids de la datte est de 11.72 + 0.84 g.

Le poids de la pulpe est de 10.77 = 0.89 g .

Figure 10.- Dattes du cultivar Tamjouhert
Le poids du noyau est de 1.03+0.18 g.

I1.3.2.-Echantillonnage

Les dattes des différents cultivars utilisées pour la présente étude, sont prélevées au

stade plein maturité, correspondant au stade Tmar.

Pour chaque échantillonnage, 5 kg de dattes ont été prélevés par arbre sur des régimes
d’orientations différentes. Le nombre de pieds de palmiers retenus par cultivar est de dix
palmiers dattiers. Les dattes sont placés dans des boites en plastique et conservés a une

température de 4 °C.
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I1.3.3.- Souches bactériennes cibles

Quatre souches bactériennes ont été testées. Les souches ont été fournies par I’Institut Pasteur

(tableau 3) (Annexes 09).

Tableau 3.- Souches bactériennes testées

Souche GRAM
Escherichia coli ATCC 25992 Négatif
Staphylococcus aureus ATCC 43300 | Positif
Bacillus cereus ATCC 10663 Positif
Streptococcus Sp421 Positif

I1.4.- Méthodes d'analyse

I1.4.1.- Préparation des extraits des dattes

La méthode utilisée est I'extraction par macération. Elle consiste a laisser le matériel

végétal en contact prolongé avec un solvant a la température ambiante.

100g de pulpe de dattes coupées en petits morceaux sont macérés dans 300 ml d'un
mélange méthanol/eau dans les proportions (80/20) (V/V) pendant 24 heures (MANSOURI et

al., 2005) Apres filtration, le solvant est évaporé a I’aire libre (figure 11) (annexe 03).

11.4.2.- Calcul de rendement de I’extraction

Le rendement désigne la masse de I’extrait déterminée apres évaporation du solvant. Il

est exprimé en pourcentage par rapport a la masse initiale des dattes soumises a 1’extraction.
Le rendement d’extraction est calculé par la formule suivante:

M extrait
R(%)=___ X100

échantillon

M cxirait : masse de 1’extrait apres évaporation du solvant en gramme

19



Chapitre 11 Matériel et méthodes

M ¢chantilion : masse des dattes soumises a l'extraction en gramme

100 g de dattes

Macération MeOH/H20 (80 /20, v /v)
pendant 24h

Filtration

(papier filter)

Evaporation a I’air libre

Extrait brut

Figure 11.- Différentes étapes d’extraction des métabolites secondaires

I1.4.3.- Analyse qualitative des extraits de dattes

L’analyse qualitative permet de mettre en évidence la présence de quelques groupes
chimiques dans les extraits de dattes. L’analyse est réalisée par des tests phytochimiques des

réactions colorées et par CCM.

11.4.3.1.- Tests phytochimiques

Les tests phytochimiques sont réalisés a l'aide des réactifs de caractérisation
classiques. Le principe est basé soit sur la formation des complexes insolubles, en utilisant les
réactions de précipitation, soit sur la formation des complexes colorés en utilisant des

réactions de coloration (annexe 04).

11.4.3.1.1.- Test des flavonoides

Les flavonoides sont révélés a partir d’un mélange de I’extrait et de chlorure
d’aluminium a 1%. L’apparition d’une couleur jaune indique la présence des flavonoides

(flavonols, flavones et chalcones) (KHAN et al., 2011).
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L’identification des flavonoides est effectuée aussi par un mélange d’hydroxyde de
potassium (KOH) et de I’extrait. La coloration jaune foncée indique la présence des

flavonoides (KHAN et al., 2011).

11.4.3.1.2.-Test des tanins

Les tanins sont mis en évidence a partir d'un mélange de extrait et quelques gouttes (1
a 2) de solution de chlorure ferrique FeCl; (1%). Apres agitation, 1’apparition d’un couleur
bleu-noiraitre indique la présence de tanins galliques ou bleu-vert indique la présence de

tanins catéchiques (HUSSAIN et al., 2011).

11.4.3.1.3.- Test des coumarines

Les coumarines sont révélées a partir d’un mélange de 1’extrait et de NaOH a 10%. La

formation d’une couche jaune indique la présence des coumarines (BRUNETON, 1999).

11.4.3.1.4.- Test des anthocyanes

Les anthocyanes sont recherchés par l'addition d’H,SO4 a 10% a l'extrait. Aprés
agitation, le mélange est ajouté a 1 ml de NH4OH a 10%. La présence d’anthocyanes est

affirmée par une coloration bleue (DIALLA, 2000).

11.4.3.1.5.- Test des alcaloides

Les alcaloides sont caractérisés a 1’aide des réactifs de Wagner :

L’extrait est mélangé avec HCI (2N). Aprés agitation, le mélange est traité par le réactif de
Wagner. L’apparition d’un précipité blanc jaune indique la présence d’alcaloides (BENZAHI,
2001; CHAOUCH, 2001).

11.4.3.1.6.- Test des terpenoides

Le test est réalis€ par un mélange de 1’extrait, de chloroforme et d’acide sulfurique
concentré. L’apparition d’une couche de couleur brun-rougeatre a I’interphase indique la

présence des terpenoides (KHAN et al., 2011).
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11.4.3.1.7.- Test des saponosides

Les saponosides sont mis en évidence par un mélange de I'extrait et de 1’eau distillée.
L'apparition d'une mousse persistante supérieure a 1 cm apres agitation pendant 15 secondes

indique la présence de saponosides (HUSSAIN et al., 2011).

11.4.3.1.8.-Test des anthraquinones

Le test est réalis¢ par un mélange de 1’extrait et ’ammoniaque (NH4OH) a 10%.
L’apparition d’une couleur rose ou violet indique la présence des anthraquinones (KHAN et

al., 2011).

11.4.3.1.9.- Test des stérols et terpénes

Les stérols et les terpénes ont été révélés par un mélange d’anhydride acétique, de I’extrait et
de chloroforme. Aprés I’addition de I’acide sulfurique concentré (H,SO,) au mélange, la
formation d’un anneau rouge-brunatre indique la présence des stérols ou rose (violette)

indique la présence des terpeénes ou des triterpenes (KHAN ez al., 2011).

11.4.3.1.10.- Test des glycosides cardiotoniques

Les glycosides cardiotoniques sont recherchés dans les extraits a partir d’un mélange
de chloroforme et de I’extrait. La formation d’une couche rougeatre foncée apres 1’addition de
l'acide sulfurique concentré avec précaution, indique la présence des glycosides

cardiotoniques (HARBONE, 1973).

11.4.3.1.11.-Test des stéroides

Cing (5) millilitres d’anhydride acétique sont ajoutés a 5 ml de I’extrait et 0,5 ml

I’acide sulfurique concentré. Le changement de la couleur au violet qui vire au bleu

puis au vert indique la présence des stéroides (KHAN et al., 2011).

11.4.3.1.12.- Test des huiles essentielles

Le test a été réalisé par un mélange de 1’extrait, d'hydroxyde de sodium (10%) et de
quelques gouttes d’HCI a (10%). La formation d’une précipité blanc indique la présence des

huiles essentielles (MOJAB et al., 2003).
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11.4.3.2.- Chromatographie sur couche mince (CCM)

La technique de chromatographie sur couche mince est utilisée pour la caractérisation

du contenu en métabolites secondaires des extraits de dattes.

La chromatographie sur couche mince est une méthode analytique utilisée pour la
séparation, identification des constituants d’un mélange complexe par entrainement a 1’aide
d’une phase mobile le long d’une phase stationnaire, en se basant sur les phénomeénes

d’adsorption et de partage (RIOV et GOTTLIEB, 1980).

L’analyse est réalisée sur des plaques de gel de silice (60 F,s4, support en aluminium, 20%20,

Merck). La phase mobile est constituée par un systéme de solvants (tableau 4) (annexe 06).

Tableau 4 - Systémes de solvants et révélateurs utilisés pour la CCM

Systéme de solvant Proportions Systéme de révélation

Butanol/acide acétique/eau (6/1,5/2,5) (V/V/IV) e Chlorure d’aluminium (5%) dans
éthanol

e UV

e Vanilline sulfurique

e Chlorure de fer (10%)

11.4.3.2.1.- Dépot de I’échantillon

Deux (2) ul de chaque extrait et de témoin sont déposés sur les plaques qui sont ensuite
introduites dans la cuve préalablement saturée par la vapeur de systéme de solvant. Apres
migration du solvant, les plaques sont séchées (MENDHAM et al., 2006). Les
chromatogrammes sont révélés soit dans le visible soit sous UV a 254 nm et a 365 nm avec ou

sans révélations.

Les rapports frontaux des spots obtenus apres la séparation des extraits sont calculés

selon la formule suivante:
Rf=d/D

d: distance parcourue par la tache D: distance parcourue par le solvant
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I1.4.4.- Analyse quantitative des extraits de dattes
I1.4.4.1.- Dosage des composés phénoliques

Le dosage des composés phénoliques des dattes étudiées est réalisé par la méthode de
Folin-Ciocalteu. Le réactif est un mélange d’acide phosphotungstique et phosphomolybdique
qui peut étre réduit par les phénols en oxyde de tungsténe et de molybdéne de coloration bleue

(COLLIN et CROUZET, 2011).

A 100 pl de l'extrait sont ajoutés 500 ul du réactif de Folin-Ciocalteu dilué¢ 10 fois
(1:10) et 2 ml de la solution da carbonate de sodium (20%). Apres incubation a l'obscurité
pendant 30 minutes, l'absorbance est mesurée a 760 nm a l'aide du spectrophotométre UV-
visible modele DR 5000 HACH LANGE. La concentration en composés phénoliques est
déterminée a partir d'une courbe d'étalonnage de 1'acide gallique et exprimée en milligramme

d'équivalent de I'acide gallique/100 g de dattes (Annexes 05 et 07).
11.4.4.2.- Dosage des flavonoides

La méthode du trichlorure d'aluminium est utilisée pour déterminer la concentration en
flavonoides dans les différents extraits de dattes. Le principe est basé sur la formation d’un
complexe stable de couleur jaune des flavonoides en présence de trichlorure d’aluminium. Ce
complexe peut étre dosé par spectrophotometre UV-visible a 410 nm (OUCHEMOUKH et
al., 2012).

Un (1) ml de I'extrait est ajouté a 1 ml de la solution de trichlorure d'aluminium a 2%. Apres
10 minutes d'incubation, 1'absorbance est lue a 410 nm (OUCHEMOUKH et al., 2012). La
concentration en flavonoides est déterminée a I'aide d'une courbe d'étalonnage de la rutine.
Les résultats sont exprimés en milligramme d'équivalent de la rutine/100g de dattes (Annexe

07).
11.4.4.3.- Dosage des tanins condensés

Le dosage des tanins condensés est réalisé par la méthode de butanol-HCI. La méthode
est basée sur la transformation des proanthocyanidines en anthocyanidines par la rupture des
liaisons interflaviniques en milieu acide (HCI) suivie d'une oxydation en présence de Fe™

(COLLIN et CROUZET, 2011).
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A 0,5 ml de chaque extrait sont ajoutés 3 ml de la solution de butanol-HCI (95:5)
(V/V) et 0,1 ml de la solution de sulfate de fer a 2%. Le mélange est incubé a 90 °C pendant
une heure. L'absorbance est lue a 530 nm. Les concentrations sont déterminées par référence
d'une courbe d'étalonnage de la catéchine et sont exprimées en milligramme d'équivalent de

catéchine/100g de dattes (Annexe 07).

I1.4.5.- Activité biologique des extraits de dattes

L'é¢tude de l'activité biologique des extraits de dattes est réalisée par 1'évaluation de

leur activité antioxydante et le test de leur activité antibactérienne.

I1.4.5.1.- Activité antioxydante

L'activité antioxydante des extraits de dattes est testée par les tests de

phosphomolybdate et de DPPH.

11.4.5.1.1.- Test de phosphomolybdate

Le test de l'acide phosphomolybdique permet d'évaluer 1'activité antioxydante totale

des extraits de dattes.

Le test repose sur la réduction de phosphate-Mo (VI) en phosphate-Mo (V) par les
antioxydants et la formation d'un complexe de phosphate/Mo (V) de couleur vert bleuatre a

pH acide (PHATAK et HENDRE, 2014).

Quatre (4) ml de réactif de phosphomolybdate composé d'un mélange d'acide
sulfurique (0,6 M), de phosphate de sodium (0,028 M) et de molybdate d'ammonium (0,004
M) sont ajoutés a 400ul de 'extrait. Apres l'incubation dans un bain marie a 90 °C pendant 60
minutes, l'absorbance est mesurée a 695 nm. L'acide ascorbique est utilis¢ comme étalon et
les résultats sont exprimés en milligramme d'équivalent d'acide ascorbique par 100 g de dattes

(Annexe 05).

11.4.5.1.2.- Evaluation de 'activité anti-radicalaire

L'évaluation de l'activité anti-radicalaire des extraits de dattes est effectuée par le test

du radical libre DPPH (1,1-diphényl-2-picrylhydrazyl) (AWAD et al., 2011).
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Le test du DPPH est basé sur la réduction du radical violet (picrylhydrazyle) par les
antioxydants, en hydrazine (picrylhydrazine) de couleur jaune pale (figure 12). Le

changement de la couleur indique I'activité anti-radicalaire (l'activité¢ de piégeage du radical

libre de I'échantillon) (ALAM et al., 2013; ROLLAND, 2004).

NO;, ¢ Y NO,
V! = AH \ H
NO,—({ H—N-N = NO N-N +A
NO; ( D NO,
DPPH- DPPHH
Diphenylpicrvlhydrazyl (radical libre) (Violet) Diphenylpicrvlhydrazine (non radicalaire)
(Jaune pale)

Figurel2.- Réaction de réduction du DPPH' (ALAM et al., 2013)

Cinquante (50) pl de I'extrait a différentes concentrations ou le standard sont ajoutés a
1,95 ml de la solution de DPPH (2,4 mg/100ml dans le méthanol). Le mélange est incubé a
'obscurité pendant 30 minutes et I'absorbance est lue a 517 nm. L'acide ascorbique est utilisé

comme standard (Annexe 05).
Les résultats sont exprimés en pourcentage d'inhibition en utilisant la formule suivante:
Pourcentage d'inhibition (%) = [(AbScontrsle — AbSéchantilion/ AbScontrote)] % 100

ADbSconirsle: absorbance du contrdle
ADbSschantilion: absorbance de 1'échantillon.

La concentration effective ICs est déterminée. Elle correspond a la réduction de 50%
de l'activit¢ du DPPH dans le milieu réactionnel. La capacité antioxydant est d'autant plus

élevée que la ICs est petite.

11.4.5.2.- Activité antimicrobienne

L'activité antimicrobienne des extraits de dattes est évaluée par la méthode de

diffusion en milieu gélosé (Annexe 08).
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11.4.5.2.1.- Préparation de milieu de culture

Le milieu de culture utilisé est Miiller Hinton. 11 est fondu dans un bain marie a 95 °C

puis coulé dans des boites de pétri de 90 mm de diamétre a raison de 15 ml par boite.
11.4.5.2.2.- Préparation des extraits

Les extraits de dattes sont dissous dans le diméthyl sulfoxyde (DMSO) de
concentration de 1 mg/ml. Des dilutions des extraits sont préparées pour obtenir des
concentrations de 0.062, 0.125, 0.25 et 0.5 mg/ml a partir de la solution mére (GHEDADBA
etal., 2015).

11.4.5.2.3.- Préparation de I’inoculum

Deux a trois colonies pures et bien isolées de chacune des souches bactériennes a
tester sont prélevées a partir d'une culture jeune a 24 heures sur une gélose nutritive et
déposées dans 5 ml d'eau physiologique stérile. L'ensemencement se fait par inondation de

facon a couvrir la surface gélosée. Les boites ensemencées sont séchées a 35 °C pendant 15

minutes (DAAS AMIOUR et al., 2014).
11.4.5.2.4.- Dépot des disques

Des disques de papier Wattman n° 3 de 6 mm de diameétre sont imprégnés des extraits
a tester avec différentes concentrations puis déposés a la surface de gélose inoculée, a l'aide
d'une pince stérile.

Des disques imprégnés de DMSO (témoins négatif) et d’antibiotiques (témoins positif)
sont déposés a la surface de la gélose inoculée. Les boites de pétri sont incubées a 37 °C

pendant 24 heures.

Les zones d’inhibition sont mesurées a l'aide d’un pied a coulisse. Un extrait est
considéré actif si le diametre de la zone d'inhibition est supérieur a 6 mm (DAAS AMIOUR et

al., 2014).
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Chapitre 111 Résultats et discussion

I11.1.- Rendement de l'extraction par méthanol/eau

Le rendement en extraits brut obtenu par macération des dattes dans le mélange

méthanol/eau des deux cultivars de dattes étudiés est représenté dans la figure 13.

Les résultats obtenus montrent que le cultivar Takarmoust présente un rendement
supérieur (34,49 %) au rendement du cultivar Tamjouhert (27,42 %). Le rendement du
cultivar Tamjouhert est proche aux rendements trouvés par ALI HAIMOUD (2017) pour les
cultivars Hamraya (27,28+0,23%) et Ghars (27,63+0,87%) dela région d’El-Oued.
TIRICHINE (2016) estime des rendements inferieurs pour les cultivars Takarmoust et

Tamjouhret de Ghardaia avec respectivement 17,43% et 20,34%.

Le rendement de I’extraction dépend de plusieurs parameétres a savoir, le matériel
végétal étudié (taille des particules), les caractéristiques physico-chimiques des solvants
utilisés et notamment de leur polarit¢ (ALI HAIMOUDE, 2017; LEE et al., 2003). 11 dépend

aussi aux les conditions et la durée de stockage, période de récolte et a la méthode et les

conditions dans lesquels I’extraction a été effectuée (BENMEDDOUR et al., 2013). TELLI et
al. (2010) rapport que les facteurs qui influencent le rendement de I’extraction : le solvant de

I’extraction, la température et la durée de I’extraction.
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Figure 13- Rendement d’extraction par méthanol/eau des cultivars Takarmoust et Tamjouhert
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I11.3.- Analyse qualitative

II1.3.1. Tests phytochimiques

Le tableau 5 montre la présence des flavonoides, des tanins, des
terpenoides, des stérols, des glycosides cardiotoniques, des coumarines et I’absence des
alcaloides, des saponosides, des stéroides, des anthocyanes, des anthraquinones et les huiles

volatils dans les extraits des cultivars Takarmoust et Tamjouhret.

Tableau 5- Screening photochimique des extraits des cultivars Takarmoust et Tamjouhret

Groupes chimiques Tamjouhret Takarmoust
Flavonoides + +
Tanins + +
Alcaloides - -
Coumarines + +
Anthocyanes - -
Terpénoides + +
Saponosides - -
Stérols et terpenes + +
Stéroides - -
Anthraquinones - -
Glycosides cardiotoniques + +
Huiles essentielles - -

+ présence; - absence

Les flavonoides sont notés dans les extraits des deux cultivars des dattes
étudiés (tableau 5). OLUFUNSO ONI ef al. (2015), ont révélé la présence des flavonoides
dans les dattes du Niger. YAHAYA et al. (2015), signalent ’absence de flavonoides dans les
dattes du Nigéria.
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Les flavonoides sont des produits naturels et substances anti-oxydantes capables de
piéger les radicaux libres (COLLIN et CROUZET, 2011). Ils interviennent dans la réduction
de certaines maladies chroniques et la prévention de certains troubles cardiovasculaires et
processus cancéreux. Les flavonoides peuvent aussi prévenir le développement du diabéte en
inhibant I’enzyme aldose réductase. Ils peuvent étre anti-inflammatoires, anti-allergiques,
hépatoprotecteurs, antispasmodiques, hypocholestérolémiants, diurétiques, antibactériens et

antiviraux (BRUNETON, 1999).

Les tanins sont présents dans les deux cultivars de dattes étudiés (tableau 5). Les
tanins sont notés par (AWAD et al., 2011) chez les cultivars «Helali», «Medjool», «Lonet-
Mesaed», «Khenazi» et «Barhee» d’Arabie Saoudite. Ils  sont signalés aussi par

GOURCHALA et al. (2013) chez deux cultivars d’ Algérie (Ghars et Tamesrit).

Les tanins imperméabilisent les couches les plus externes de la peau et des muqueuses.
Ils ont un effet vasoconstricteur sur les petits vaisseaux superficiels, ce qui limite les pertes en
fluides et empéche les agressions extérieures, ils favorisent la régénération des tissus en cas
de blessure superficielle ou de bralure, ils ont un effet antidiarrhéique, antiseptique,
antibactérien et antifongique, ces propriétés sont par ailleurs ajoutées a leur effet antioxydant

di a leur noyau phénol (BRUNETON, 1999; KRIEF, 2003).

L’absence des alcaloides est confirmée par 1’absence de précipité jaune apres
I’addition de réactif de Wagner (tableau 5). L’absence des alcaloides dans les dattes a été

raportée par DAAS AMIOUR (2009).

Les deux cultivars étudiés ne renferment pas des saponosides (tableau 5). DAAS
AMIOUR (2009) signale la présence des saponosides dans le cultivar Ghars et leur absence

dans les cultivars Mech-Degla et Deglet-Nour.

Les deux cultivars de dattes renferment les stérols (tableau 5). BALIGA et al. (2011)
rapportent que la datte renferme des stérols comme le campestérol, le stigmasterol, le -

sitosterol et I’isofucosterol.

On remarque d’apres le tableau 5, que les terpénoides sont présents dans les deux
cultivars étudiés. Les stérols et les terpénes ont été retrouvés par (MASMOUDI-ALLOUCHE
et al. (2016) dans les cultivars Ruchdi, Deglet Nour, Kentichi et Ftimi de Tunisie.
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Les terpénoides ont des propriétés pharmacologiques intéressantes. Ce sont des
substances anticancérigénes, antipaludiques, anti-ulcer hépatique, antimicrobiennes,

diurétiques, antipaludiques antituberculeuses (SAXENA et al., 2013).

L’existence des coumarines dans les deux cultivars de dattes est confirmée par la
I’apparition de couleur jaune apres l'addition de I’ammoniaque (NH4OH) (tableau 5).

L’existence des coumarines dans les dattes a été rapportée par GOURCHALA (2015).

Les coumarines posseédent des propriétés anti-oedémateuses, immunostimulantes et
vasodilatatrices coronariennes (BRUNETON, 1999. Les coumarines ont un effet
antispasmodique, anti-inflammatoire et analgésique (HAN et al., 2005). Ils sont capables de
prévenir la peroxydation des lipides membranaires et de capter les radicaux hydroxyles,

superoxydes et peroxyles (IGOR, 2002).

Les métabolites secondaires de type glycosides cardiotoniques témoignent leurs présence
dans les deux cultivars (tableau 5). SALEH et al. (2011); GOURCHALA (2015); YAHAYA

et al. (2015) signalent la présence des glycosides cardiotoniques dans les dattes.

Les glycosides cardiotoniques ont une action directe sur le cceur. Ils aident a
maintenir le rythme cardiaque en cas d’affaiblissement. Ces glucosides sont également

diurétiques (BRUNETON, 1999).

Les deux cultivars de dattes ne renferment pas des stéroides (tableau 5).

Les anthocyanes sont absents dans les deux cultivars de dattes (tableau 5). Leur absence

est confirmée par I’absence de couleur bleue avec I’ammoniaque.

Les anthraquinones sont absentes dans les deux cultivars. Leur absence est confirmée par le

test négatif des extraits avec I’ammoniaque (NH4OH).

Les huiles volatiles sont absentes dans les deux cultivars de dattes (tableau 5).

YAHAYA et al. (2015) signalent la présence des huiles volatiles dans les dattes du Nigéria.

Les composés phytochimiques présents dans les plantes sont généralement responsables

de leurs activités pharmacologiques et biologiques (FRANKEL, 2005).
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Al FARSI et LEE (2008), montre que la pulpe de fruit de datte est riche en compose
phytochimiques comme des composés phénoliques, stérols, caroténoides, anthocyanes et

flavonoides. Ces composés peuvent étre utilisées dans les industries pharmaceutiques

(LAOUINTI et al., 2012; MASMOUDI-ALLOUCHE et al., 2016).

I11.3.2.- Chromatographie sur couche mince

Dans le but de la chercher des métabolites secondaires présentent dans les extraits de dattes,
une chromatographie sur couche mince a été réalisée. Les témoins utilisés sont des composés
phénoliques. L'acide gallique est un acide phénolique, la rutine et la catéchine sont des

flavonoides.

Le systéme de solvant n-butanol/Acide acétique/Eau (6/1.5/2.5) révele la présence un tache de
grise avant la révélation pour les deux cultivars Tamjouhert et Takarmoust (figure 14). Le
cultivar Takarmoust présente tache de (Rf =0.19) et le cultivar Tamjouhret présent tache de
(Rf =0.23). Apres révélation par vanilline sulfurique, deux taches de couleur marron foncée
chez les deux cultivars Takarmoust (Rf =0.31, Rf= 0.19) et Tamjouhr et (Rf =0.35, Rf=0.23)

sont apparus (tableau 6).

TAM
RF

0.35
0.23

TAK
0.19
0.31

Figure 14.- Chromatographie sur couche mince des extraits de dattes (révélation par vanilline

sulfurique) A=acide gallique, R= Rutine, C= catéchine, TAM=Tamjouhert ,TAK=Takarmoust

32



Chapitre 111 Résultats et discussion

Les taches identifiées peuvent étre dues a la présence des stérols et des terpénes dans les deux
cultivars étudiées. MAMYRBEKOVA-BEKRO et al. (2012) rapportent que la vanilline

sulfurique est le révélateur spécifique aux stérols ,terpenes et flavonoides.
Tableau 6.-CCM des extraits bruts, révélé avec vanilline sulfurique; développant

n-butanol/Acide acétique/Eau (6/1.5/2.5)

Avant révélation Aprés révélation
Témoins/Extrais
Rf Couleur Rf Couleur
Acide gallique 0.81 marron 0.81 marron clair
Rutine 0.56 jaune 0.56 jaune
Catéchine 0.75 jaune claire 0.75 jaune
0.19
Takermoust 0.19 grise marron foncé
0.31
0.23
Tamjouhert 0.23 grise marron foncé
0.35

Le systeme de solvant n-butanol/Acide acétique/Eau (6/1.5/2.5) révele la présence
d’une seule tache de couleur grise chez les cultivars Takarmoust et Tamjouhert avant la
révélation. Apres révélation par chlorure de fer, le cultivar Takarmost présente une tache de
de couleur marron (Rf =0.19) (figure 15). Le cultivar Timjouhret présente aussi une tache de

couleur marron (Rf=0.23) (tableau 7).
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|  Rf023

| s Rf0.19

Figure 15.- Chromatographie sur couche mince des extraits de dattes

(Révélation par chlorure de fer)

G=acide gallique, R= rutine, C= catéchine, TAK=Tamjouhert, TAK= Takermoust

Le chlorure de fer est utilis¢ pour révélé la présence des tanins, la couleur bleu-noiratre
indique la présence de tanins galliques ou bleu-vert indique la présence de tanins catéchiques.

(HUSSAIN et al., 2011).
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Tableau 7.- CCM des extraits bruts, révélé avec chlorure de fer; développant n-butanol/Acide

acétique/Eau (6/1.5/2.5)

Résultats et discussion

Témoins/Extrais Avant révélation Apreés révélation

Rf Couleur Rf Couleur
Acide gallique 0.81 marron 0.81 marron
Rutine 0.56 jaune 0.56 jaune
Catéchine 0.75 jaune claire 0.75 jaune claire
Takermoust 0.19 grise 0.19 Marron claire
Tamjouhert 0.23 grise 0.23 Marron claire

Le systéme de solvant n-butanol/acide acétique/eau (6/1.5/2.5) révele la présence d’une seule
tache de couleur grise avant et marron claire apres révélation par le trichlorure d’aluminium

(figure 16) chez les deux cultivars Takarmoust (Rf =0.19) et Tamjouhret (Rf =0.23) (tableau

8).

O
&)

RF0.29

RFD.19

Figure 16.- Chromatographie sur couche mince des extraits bruts, révélé par AICl;

G=acide gallique, R= rutine, C= catéchine, TAK=Takarmoust ,TAM=Tamjouhret

Le trichlorure d'aluminium révélé les flavonoides en jaune (KHAN et al., 2011).
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Tableau 8.-CCM des extraits bruts, révélé par AlCls: développant n-butanol/Acide
acétique/Eau (6/1.5/2.5)

Témoins/Extrais Avant révélation Apres révélation

Rf Couleur Rf Couleur
Acide gallique 0.81 marron 0.81 marron
Rutine 0.56 jaune 0.56 jaune
Catéchine 0.75 jaune claire 0.75 jaune claire
Takermoust 0.19 grise 0.19 Jeune claire
Tamjouhert 0.29 grise 0.29 Jaune claire

Deux taches de couleur grise pour les cultivars Takermoust (Rf =0.19) et Tamjouhert (Rf
=0.23) dans le systéme de solvant n-butanol/acide acétique/eau (6/1.5/2.5) est révele sous UV
a 254 nm (figure 17). Les deux cultivars présentes deux taches de couleur violette sous UV
a254 nm de (Rf= 0.19, 0.81) et (Rf= 0.23, 0.81) respectivement pour Takermoust et
Tamjouhert (tableau 9).

RFO.81

Rf0.23
Rf.19

Figure 17.- Chromatographie sur couche mince des extraits bruts, révélé par UV a 254 nm

G=acide gallique, R= rutine, C= catéchine, TAK=Takarmoust ,TAM=Tamjouhret
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Tableau 9. -CCM des extraits bruts, révélé sous UV a 254 nm; développant n-butanol/Acide

acétique/Eau (6/1.5/2.5)

Avant révélation UV a 254 nm
Témoins/Extrais
Rf Couleur Rf Couleur
Acide gallique 0.81 marron 0.81 violet
Rutine 0.56 jaune 0.56 marron
Catéchine 0.75 jaune claire 0.75 violet
0.23 0.19
Takermoust grise violet
0.19 0.81
0.23 0.23
Tamjouhert grise violet
0.19 0.81

I11.3.4.- Dosage des composés phénoliques

Les résultats de dosage des composés phénoliques des extraits

Tamjouhert et Takermoust sont représentés dans le tableau 10.

des cultivars

Tableau 10.- Teneur en composés phénoliques, flavonoides, tanins et activité antioxydate

totale des extraits bruts des cultivars Tamjouhert et Takermoust

Parameétre cultivars

Takermoust Tamjouhert
Composés phénoliques® 4.84+£0.14 6.94 + 0.30
Flavonoides” 1.17 +0.08 1.03+0.04
Tanins condensés” 2.32+£0.01 1.97+0.1
Activité antioxydante totale® 20.74 £2.92 17.47+1.28

“mg équivalent de 1’acide gallique /100g des dattes

bmg équivalent de la rutine/100g de dattes

‘mg équivalent de catéchine /100g des dattes

Ymg équivalent de I’acide ascorbique /100g des dattes
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I apparait d’apres les résultats que la teneur en composés phénoliques est élevée chez le
cultivar Tamjouhert avec 6.94 + 0.30 mg équivalent de 1'acide gallique/100g de dattes que le

cultivar Takermoust.

MANSOURI et al. (2005), notent que la teneur en composés phénoliques des dattes d'Algérie,
varie entre 2,49 + 0,01 et 8,36 £ 0,59 mg équivalent de I'acide gallique/100g de dattes. Ces
valeurs sont relativement proches de celles obtenues pour les deux cultivars de dattes de la
cuvette de Ouargla Takermoust avec 4.84 + 0.14 mg équivalent de 1'acide gallique/100g de
dattes. GHIABA et al. (2011) ont trouvés une teneur élevée pour le cultivar Tamjouhert de
Ouargla avec 41,8 mg équivalent de 1'acide gallique /100 g du pois sec. TRICHINE (2016)
estime des teneurs en composés phénoliques ¢€levées avec respectivement 123.44 + 2.54 et
223.92 + 20.30 mg équivalent de I'acide gallique /g du pois sec pour les cultivars Tamjouhert
et Takermoust. BIGLARI et al. (2008) estiment que la teneur en composés phénoliques des
dattes Iraniennes varie entre 2,89 et 141,35 mg équivalent de l'acide gallique /100 g de
matiere seche. SADEGHI et al. (2015) ont trouvé des teneurs en composés 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 + 0.18 a 2.06 £ 0.06 mg équivalent de l'acide
gallique /100g de matiere seche pour les cultivars Ali Ourached, Ghars, Deglet-Nour, Degla
Baida, Tansine, Tantebouchte 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

matiére seche.

D’aprés ALI HAIMOUD (2017), les résultats du dosage des composés phénoliques
n’indiquent pas les valeurs exactes des teneurs en composés phénoliques. La faible spécificité

du réactif de Folin-Ciocalteu est I'inconvénient principal du dosage colorimétrique.

La différence de la teneur en composés phénoliques des dattes est due a plusieurs facteurs, a
savoir, le cultivar de datte, la saison, I’origine géographique, la fertilit¢ 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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I11.4.2- Dosage des flavonoides

La teneur en flavonoides est de 1.17 £ 0.08 mg équivalent de la rutine/100g de dattes pour le
cultivar de Takermoust et de 1. 03 = 0.04 mg équivalent de la rutine/100g de dattes pour le

cultivar Tamjouhert (Tableau 10).

Les teneurs en flavonoides des dattes étudiées sont proches au celles estimées par ALI
HAIMOUD (2017) pour les cultivars de dattes d’El-Oued. Elle est cependant plus faible que
les teneurs rapportées par TRICHINE (2016) pour les cultivars Tamjouhert et Takermoust
sont respectivement de 58.94 + 8.12 a 64.33+ 0.51 mg d’équivalent de catéchine/g du poids
sec. GHIABA et al. (2011) ont trouvés que la teneur en flavonoides de cultivar Tamjouhert
est de 11.40 = 0.58 mg équivalent de la rutine/100 g de dattes. BIGLARI et al. (2008)
estiment des teneurs en flavonoides des dattes d’Iran variant entre 1,62 a 81,79 mg équivalent
de catéchine/100g du poids sec. HAMAD et al. (2015), notent que la teneur en flavonoides
varie entre 1,22 et 2,82 mg/100 g de matiere seche. LOUAILECHE et al. (2015) rapportent
teneurs allant de 28,68 a 95,22 mg équivalent de quercétine /100 g de matiére seche.
SADEGHI et al. (2015) estiment des teneurs en flavonoides variant de 19 & 66 mg équivalent
de catéchine/100 g de pois sec de dattes. MASMOUDI-ALLOUCHE et al. (2016) rapportent
que la teneur en flavonoides des dattes de Tunisie varie entre 1,18 et 26,09 d'équivalent de

quercétine/g du pois sec.

I11.3.6.- Dosage des tanins condensés.

Les teneurs des dattes étudiées en tanins condensés sont représentées dans le tableau 10.

La teneur des dattes en tanins condensés est de 2.32 + 0.01 mg équivalent de catéchine/100g
de dattes pour le cultivar Takermoust et de 1.97 £ 0.1 mg équivalent de catéchine/100g de
dattes pour le cultivar Tamjouhert. Les teneurs en tanins condensés des dattes étudiées sont
plus faibles que celles estimées par BENMEDDOUR et al. (2013) (82,81 et 525,06 mg
équivalent de catéchine /100 g du pois sec) pour les dattes de Tolga (Biskra). DAAS
AMIOUR et al. (2014), estiment que la teneur en tanins condensés varie entre 2,27 et 114,08
mg/100 g de poids frais. BAMMOU et al. (2016) ont trouvés que la teneur en tanins

condensés varie entre 92,141 et 57,564 mg équivalent de catéchine/100 g du pois sec.
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I11.4.- Activité antioxydante des extraits de dattes

I11.4.1.- Test de phosphomolybdate

L’activité antioxydante totale des extraits bruts des dattes est mesurée par la méthode de
phosphomolybdate. L’activité antioxydante du cultivar Takermoust est élevée, soit 20.74
+2.92 mg équivalent de 1’acide ascorbique/100g de dattes a 1’activité antioxydante du cultivar
Tamjouhert avec 17.47+ 1.28 mg ¢équivalent de D’acide ascorbique/100g de dattes
(Tableau 10). L’activit¢ antioxydante élevée de cultivars Takermoust peut étre due aux

composés phytochimiques révélés par les tests phytochimiques.

Selon KCHAOU et al. (2013), Pactivité antioxydante totale de six cultivars de dattes de
Tunisie est comprise entre 17,49 + 3,19 et 109.67 = 2.04 mg équivalent de 1’acide
ascorbique/g du poids frais. LOUAILECHE et al. (2015), estiment que l'activité antioxydante
des dattes de Ghardaia varie entre 95,41 et 205,47 mg équivalent de I’acide gallique/100 g de
matiere séche. D'aprés ABBES et al. (2013), l'activité antioxydante des trois cultivars de
dattes tunisiennes Allig, Kentichi et Deglet Nour est respectivement de 118,75, 131,77 et
135,97 mg équivalent de 1’acide ascorbique/100 g de matiere fraiche. ALI HAIMOUD et al.
(2016) estiment des valeurs allant de 42,83 + 0,77 a 90,25 £ 0,79 pumol de I’acide
ascorbique/g de D’extrait pour les dattes d’Algérie avec 24.65+ 2.43 pmol d’acide

ascorbique/g d’extrait pour le cultivar Tamjouhert.

L’activité antioxydente totale des dattes peut étre apportée par les composés phénoliques
présentes dans les dattes, tels que les acides phénoliques, les anthocyanes, les tanins, les

caroténoides et les flavonoides (AL-FARSI et al., 2005).

111.4.2.- Evaluation de ’activité antiradicalaire

Le radical libre DPPH est employé pour déterminer 1’activité anti-radicalaire des extraits des
dattes étudiées. La couleur mauve de DPPH deviendra jaune lorsque son €lectron singulet sera

jumelé (FAVIER, 2003).

L’extrait brut des dattes du cultivar Tamjouhert manifeste la grande capacité anti-radicalaire
avec un pourcentage d’inhibition de 57,76% a 10 mg/ml due a sa teneur élevée en
polyphénols. L’extrait brut du cultivar Takermoust présent une capacité anti-radicalaire de

53.9 % a 10 mg/ml (figure 18).
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Figurel8.-Activité anti-radicalaire des extraits de dattes

La capacité antioxydant des différents extraits a ét¢ déterminée a partir des ICs, c’est
la concentration nécessaire pour réduire 50% du radical DPPH®. Plus la valeur d’ICs est

petite, plus I’activité antioxydante de I’extrait testé est grande (MANSOURI et al., 2005).

Il apparait d’aprés les résultats que le cultivar Tamjouhert présente une activité anti-

radicalaire €élevée avec une ICsode 7.4 mg/ml. Le cultivar Takarmoust présente une 1Cs, égale
a 8.7mg/ml (tableau 11).

Tableau 11.- Concentration inhibitrice (ICsp) de DPPH (mg/ml) des extraits de dattes

Cultivars Concentration inhibitrice
(ICs0)

Tamjouhert 7.04

Takarmoust 8.7

Acide ascorbique 0.07

La concentration d’inhibition de 1’acide ascorbique (ICsp) est 0.07 mg/ml (Figure 19). Sont

activité anti-radicalaire est élevée par rapport a I’activité antiradicalaire des dattes étudiées.
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La comparaison de nos résultats avec ceux rapportés par la littérature montre que les résultats

varient d’une étude a une autre.

TRICHINE (2016) trouve des ICsy des cultivars Takarmoust et Tamjouhert de Ghardaia
respectivement de 8.29 et 16.92 pg/ml. Ces valeurs sont inferieurs de aux valeurs trouvées
dans cette étude. GHIABA et al., (2010) estiment que 1'ICsy du cultivar Tamjouhert de
Ouargla est de 14.48 + 1.42 mg/l. MASMOUDI-LALLOUCH et al. (2016) ont évalués
I’activité anti-radicalaire de quatre cultivars de dattes de Tunisie, I’ICsy trouvée est de
123.41+0.15 pg/ml pour le cultivar Ruchdi, de 107.414+0.03 pg/ml pour le cultivar Deglet
Nour, de 123.21+0.14 pg/ml pour le cultivar Kentichi et de 89.14+0.41 pg/ml pour le cultivar
Ftimi. Les ICsy trouvés par ALI HAIMOUD (2017) sont de 397.44+1.14 pg/ml pour le
cultivar Tamajort et de 206+£2.64 pg /ml pour le cultivar Ali Ourached. SALEH et al. (2011)
ont testé D’activité antioxydante des extraits méthanoliques de trois cultivars d’Arabie
Saoudite Khalas, Sukkari et Ajwa, les ICsy trouvées sont respectivement de 9.10, 4.10 et 3.80
mg/ml. De méme, SAMAD et al. (2016) ont évalué¢ I’activité antioxydante de I’extrait
méthanolique et acétonique des dattes du cultivar Mariami d’Iran par plusieurs méthodes,
avec la méthode de DPPH, I'ICs, trouvée est respectivement de 1188.95 £ 2.79 et 130.77 +
2.62 ng /ml.
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Figure 19.- Activité anti-radicalaire de 1’acide ascorbique

Ceci montre la capacité des dattes a piéger les différents radicaux libres dans les différents

systtmes (MALLHI et al., 2014).

42



Chapitre 111 Résultats et discussion

II1.6.- Evaluation de ’activité antibactérienne des extraits de dattes

L’activité antibactérienne des extraits bruts des cultivars de dattes de la cuvette de
Ouargla Tamjouhert et Takermoust contre quatre souches bactériennes : Escherichia coli
ATCC 25992, Bacillus cereus ATCC 43300, Staphylococcus aureus ATCC 10663 et
streptococcus Sp421 est reportée dans le tableau 12. Les résultats obtenus montrent que les
extraits bruts des dattes des deux cultivars Takermoust et Tamjouhert ont des activités
d’inhibition différentes contre la croissance bactérienne selon la souche bactérienne (Figures

20 et 21).

ST L TS

Figure 20.- Effet de I’extrait de Takermoust sur les souches bactériennes
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Strepto Sp

Figure 21.- Effet de I’extrait de Tamjouhert sur les souches bactériennes

Les extraits des dattes testés présentent une activité antibactérienne contre les bactéries

a GRAM négatif plus que les bactéries a GRAM positif.

Cependant, E.coli parait la souche la plus sensible aux extraits de dattes avec des zones
d’inhibition de 11,5 et 08 mm par rapport aux bactéries a GRAM négatif (Tableau 12).

B.cereus est la bactérie la plus résistante parmi les autres bactéries 8 GRAM positif.

L’extrait des dattes du cultivar Takermoust présente 1’activité antibactérienne la plus élevée

avec une zone d’inhibition de la croissance de la bactérie E. coli ATCC 25992 de 11.5 mm.

La souche bactérienne Bacillus cereus ATCC 43300 est le germe le plus résistant aux extraits

des dattes étudiées.

Streptococcus Sp421 est résistante a I’extrait des dattes du cultivar Takermoust. Elle est
sensible a I’extrait des dattes du cultivar Tamjouhert avec un diamétre de la zone d’inhibition

de 11 mm (tableau 12).

44



Chapitre 111 Résultats et discussion

Tableau 12.-Activité antibactérienne (zone d’inhibition en mm) des extraits des dattes.

Extrais de dattes

Concentrartions de D’extrait du | Concentrations de Dextrait du
Souches cultivar Tamjouhert (mg/ml) cultivar Takermoust (mg/ml)
0.062 | 0.125 0.25 0.5 0.062 0.125 0.25 0.5
E. coli ATCC 25992 - - - - 7.5 08 09 11.5
B. cereus ATCC 43300 - - - - - - - -
S.aureus ATCC 10663 - - - - - 08 09 10.5
Streptococcus Sp421 - - - 11 - - - -

L’effet inhibiteur de la croissance du germe E.coli est donné par I’extrait brut du cultivar
Takermoust pour les concentrations de 0.062, 0.125, 0.25 et 0.5 mg/ml avec respectivement
des diametres de la zone d’inhibition de 7.5, 8, 9, 11.5 mm. GARBA et al. (2012) ont trouvés

des zones d’inhibition allant de 9 a 15 mm pour Escherichia coli.

La souche Staphylococcus aureus ATCC 10663 est sensible a extrait brut du cultivar
Takermoust avec des diamétres de la zone d’inhibition de 8, 9 et 10.5 mm respectivement
pour les concentrations de D’extrait de 0.125, 0.25 et 0.5 mg/ml. SHAFI BHAT et
ALDAIHAN

(2012) signalent des diamétres de d’inhibition de la croissance de

Staphylococcus aureus de 12 mm et de 11 mm de Echerichia coli.

D’aprés les résultats obtenus, les bactéries réagissent différemment avec les antibiotiques
testés. En effet, les antibiotiques ont exercé un effet inhibiteur sur les bactéries testées avec
des diameétres des zones d’inhibition allant de 26 a 34 mm (tableau 13), la grande zone
d’inhibition a été constatée avec I’ Amoxicilline contre Bacillus cereus ATCC 43300 avec un

diamétre de 34 mm.

En comparant les diamétres des zones d'inhibition des extraits bruts des dattes étudiées a
celles des antibiotiques, nous avons constaté que les antibiotiques ont présenté un effet

antibactérien plus important que les extraits testés.
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Tableau 13.- Diamétres des zones d’inhibition des antibiotiques

Diamétre des zones
Antibiotiques Souches bactériennes
d’inhibition (mm)
E. coli ATCC 25992 26
Amoxicilline B. cereus ATCC 43300 34
S.aureus ATCC 10663 26
Oxacilline Streptococcus Sp421 33

I’activité antibactérienne des extraits de dattes des cultivars Tantebouchte, Biraya,
Degla Baida, Deglet-Nour, Ali Ourached, Ghars, Tansine, Figheth, Hamraya et Tamajort
d’El-Oued a été étudiée par ALI HAIMMOUD (2017) contre six souches de bactéries
pathogenes Staphylococcus aureus ATCC638P, Bacillus spizizenii ATCC6633, Listeria
monocytogenes ATCC15313, Pseudomonas aeruginosa ATCC27853, Escherichia coli
ATCC8739 et Salmonella typhimurium ATCC14028. Elle a trouvé que les diametres des
zones d’inhibition varient entre 8.00+00 et 20.73+1.10 mm, et que I’extrait méthanolique du
cultivar Tamjouhert est révélés inactif contre les bactéries pathogeénes Staphylococcus aureus

ATCCG638P et Escherichia coli ATCC&739.

BOUHLALI et al. (2016), sur sept cultivars marocaines, rapportent que les diamétres
d’inhibition de la croissance des souches bactériennes Pseudomonas aeruginosa, Escherichia

coli, Bacillus cereus et Staphylococcus aureus varient de 7,66 &+ 0,44 a 14,66 + 0,44 mm.

SALEH et OTAIBI (2013) signalent que les diametres d’inhibition de la croissance de sept
souches de bactéries pathogenes varient entre 8,5 £ 0,5 et 37,5 £ 0,5 mm pour les extraits des

dattes d’Arabie Saoudite (Khulas, Sheshi et Rezaz).

AYACHI et al. (2009) ont démontré que les extraits méthanoliques de trois variétés des dattes
algériennes (Deglet-Nour, Ghars et Mech-Degla) possedent un effet antibactérien modéré
contre Salmonella typhimurium et Escherichia coli, avec des diamétres des zones d’inhibition

de 8.5 et 9.5mm respectivement.

La méthode d’évaluation de ’activité antibactérienne, I’effet de la matrice biologique, le type
et la structure moléculaire des composants actifs, la dose ajoutée, le type des micro-
organismes ciblés sont des facteurs pouvant largement influencer I’activité antibactérienne

(COWAN, 1999).
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COWAN (1999) rapporte que les différentes classes de polyphenols, essentiellement les
tanins et les flavonoides peuvent augmenter la toxicit¢ des extraits envers les
microorganismes en fonction du site, la conformation spatiale et le nombre de groupement
hydroxyles, les flavonoides de structure différentes (robinétine, myricétine) bloquent la
synthése des acides nucléiques et inhibent les différentes fonctions de la membrane

cytoplasmique en réduisant la fluidité de la couche interne et externe.

L’action inhibitrice des flavonoides sur la croissance bactérienne était étudiée par KETRZYN
et al. (2007), qui ont démontré que de nombreux composés flavoniques (apigenine,
kaempferol et d’autres) sont doués d’un effet important sur différentes souches bactériennes a

GRAM négatif (Escherichia coli) et a GRAM positif (Staphylococcus aureus).

En effet, activité¢ des extraits de dattes sur Staphylococcus aureus et Escherichia coli peut
étre due aux flavonoides qui possédent une activité¢ antibactérienne selon BRUNETON

(1999).
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Conclusion

L’objectif de ce travail est I’étude de la composition chimique et 1’activité biologique
des extraits bruts de deux cultivars de dattes locaux de la cuvette de Ouargla Takermoust et

Tamjouhert.

Le rendement le plus élevé a été enregistré avec ’extrait du cultivar Takermouset

(34,49%), le rendement du cultivar Tamjouhert est de 27,42 %.

L'analyse qualitative des extraits a mis en évidence la présence des flavonoides, des
tanins, des coumarines, des terpenoides, des stérols, des glycosides cardiotoniques et
I’absence des alcaloides, des saponosides, des anthocyanes, des stéroides, des anthraquinones
et des huiles essentielles dans les deux cultivars. Les extraits des dattes des cultivars

Takermoust et Tamjouhert contiennent des phytocomposés bioactives.

La chromatographie sur couche mince révele la présence quelques composés non

identifiés.

L’analyse quantitative des extraits de dattes des cultivars Takermoust et Tamjouhert
est représentée par le dosage des composés phénoliques, des flavonoides et des tanins
condensés. Le dosage montre une différence dans les teneurs entre les cultivars. L’extrait brut
du cultivar Tamjouhert est a teneur élevée en composés phénoliques, soit 6.94 + 0.30 mg
équivalent de I’acide gallique/100g de dattes. Le cultivar Takermoust est a teneur ¢élevée en

flavonoides et en tanins.

L’évaluation de I’activité antioxydante par les tests de 1’acide phosphomolybdique et
DPPH, montre que les deux cultivars possédent une activit¢ antioxydante. L’activité
antioxydante total du cultivar Takermoust est plus élevée que le cultivar Tamjouhert. Le test
au DPPH montre que I’extrait brut du cultivar Tamjouhert est plus actif comme piégeur du

radical DPPH qui peut étre du a sa teneur ¢élevée en composés phénoliques.

Le test de I’activité antibactérienne des extraits de dattes a montré 1’activité de
I’extrait du cultivar Takermoust vis-a-vis des deux souches: Escherichia coli et
Staphylococcus aureu. Le maximum d’inhibition a ét¢ donné avec Escherichia coli (11,5 mm
de diametre d’inhibition). Le cultivar Tamjouhert a révélé une activité contre Streptococcus

Sp (11,5 mm de diameétre d’inhibition). Cette activité pourrait étre expliquée par la présence
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des composés phénoliques comme les flavonoides et les tanins qui sont connus par leur

propriété antibactérienne.

L’analyse des extraits bruts des dattes des deux cultivars de dattes Takermoust et
Tamjouhert de faible valeur marchande montre que les deux cultivars renferment des

métabolites secondaires qui ont des intéréts médicaux et peuvent protéger 1’organisme contre

plusieurs maladies.

Il serait intéressant de réaliser des ¢tudes plus approfondies sur les métabolites

secondaires et les activités biologiques des dattes étudiées.
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Annexe 1. Analyse morphologique de la taille et le diamétre
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Annexe 2. Caractéristiques morphologiques et organoleptiques des deux cultivars étudiés

Caractere du fruit Cultivars

Takermoust Tamjouhert
Forme de la datte Arrondie Ovoide
Couleur Marron Rouge foncé
Aspect de 1’épicarpe Lisse Lisse
Epaisseur de I’épicarpe Epais Epais
Consistance Demi-molle Demi-molle
Plasticité Tendre Dur
Texture Fibreuse Fibreuse
Goit Parfumeé Parfumé
Epaisseur de I’endocarpe Fine Fine
Forme du calice Proéminent Proéminent
Forme du noyau Ronde Ovoide
Couleur du noyau Beige Beige
Surface de noyau Lisse Lisse
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Annexe 3. Extraction des métabolites secondaires

Annexe 5. Analyse des extraits de dattes

Dosage des composés phénoliques
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Annexe 4. Screening phytochimique

Annexe 6. CCM des extraits de dattes
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Annexe 7. Courbes d’étalonnage
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Annexe 8. Evaluation 1’activité antimicrobienne

Préparation les extraits a différent concentration
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Fixation les disques

Annexe 9. Souches bactériennes utilisées

Streptococus sp 421
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Staphylococus aureus

Escherichia coli
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Composition chimique et activité biologique de dattes de cuvette de Ouargla

Résumé

La présente étude a pour objectif 1’analyse chimique et I’évaluation de 1’activité anti-oxydante et antibactérienne
des extraits bruts de deux cultivars de dattes locaux de la cuvette de Ouargla: TAKERMOUST et
TAMIJOUHERT. L’activité antioxydante a été déterminée par la méthode de I’acide phosphomolybdique et le
test du DPPH. L’activité antibactérienne a été testée par la méthode de diffusion en milieu gélosé contre quatre
souches bactériennes. L’analyse qualitative des extraits de dattes a révélé la présence des flavonoides, des
tannins, des coumarines, des terpénoides, des stéroides et des glycosides cardiotoniques et 1’absence des
alcaloides , des saponosides, des anthocyanes, des anthraquinones et des huiles essentielles dans les deux
cultivars étudiés. Le cultivar TAMJOUHERT présente une teneur en composés phénoliques élevée avec 6,94
équivalent d’acide gallique/100 g de dattes. Le test du DPPH a révélé une activité anti-radicalaire élevée pour le
cultivar TAMJOUHERT avec une ICs égale a 7.4 mg/ml. Par ailleurs, le test de 1'activité antibactérienne vis-a-
vis des quatre souches: S. aureus, E. coli, S. sp et B.cereus, a révélé ’activité de 1’extrait brut du cultivar
Takarmoust contre S.aureus et E. coli avec un maximum d’inhibition de 11,5 mm. Cependant, la souche
bactérienne B.cereus est le germe le plus résistant aux extraits des deux cultivars étudiés.

Mots clés : Datte, activité antioxydante, activité antibactérienne, cultivars locaux, Ouargla .
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Chemical composition and biological activity of Ouargla bowl dates
Abstract

The present study aims at the chemical analysis and the evaluation of the antioxidant and antibacterial activity of
the raw extracts of two cultivars of local dates of the bowl of Ouargla: TAKERMOUST and TAMJOUHERT.
Antioxidant activity was determined by the phosphomolybdic acid method and the DPPH test. The antibacterial
activity was tested by the diffusion method in agar medium against four bacterial strains. Qualitative analysis of
date extracts revealed the presence of flavonoids, tannins, coumarins, terpenoids, steroids and cardiotonic
glycosides and the absence of alkaloids, saponosides, anthocyanins, anthraquinones and essential oils in both
cultivars studied. TAMJOUHERT has a high phenolic content with 6.94 equivalents of gallic acid / 100 g of
dates. The DPPH test revealed a high anti-radical activity for the cultivar TAMJOUHERT with an IC50 equal to
7.4 mg / ml. Furthermore, the antibacterial activity test against the four strains: S. aureus, E. coli, S. sp and B.
creus, revealed the activity of the crude extract of cultivar Takarmoust against S. .aureus and E. coli with a
maximum inhibition of 11.5 mm. However, the B.cereus bacterial strain is the most resistant germ to the extracts
of the two cultivars studied.

Key words: Date, antioxidant activity, antibacterial activity, local cultivars, Ouargla.




