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L',étude de la fraction lipidique des huiles du noyaux de deux variétés de palmier-

dattier (Ksseba, Bent Qbata), nous a permis de déterminer les teneurs en huile' ainsi les

principaux indices (caractéristiques) physico-chimiques des huiles' les valeurs trouvées

appartiennent à l'intervalle des huiles végétales alimentaires'

Une quantité des stérols a été déterminée par une méthode spectrométrique simple, les

vareurs montrent que res huiles des noyaux étudiées sont riches en stérols. La valorisation des

tourteaux nous a conduits à confirmer que les noyaux des dattes étudiés contiennents des

quantités importantes des protéines'

Les résultats obtenus de la quantification des polyphénols, montrent que les noyaux

des dattes sont riches en composés phénoliques totaux, en parallèle montrent que sont aussi

pauvres en flavonoides par rapport aux pulpes'

MOtS cléS : palmier-dattier, noyaux, lipides, stérols, protéines, composés phénoliques'
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Les activités agricoles et agro-industrielles génèrent des quantités importantes de

déchets qui constituent une nuisance certaine pour l'environnement. Ces déchets, riches en

matière organique, peuvent être recyclés et transformés par des procédés biotechnologiques

qui constituent une solution de choix pour remédier aux problèmes de pollution'

La palmerie algérienne, qui représente le pivot de l'écosystème oasien à travers

l'importance de sa production, génère à chaque compagne des quantités importantes de

déchets. En effet, selon les statistiques du FAO (2007),la production nationale a atteint

5Z6.gZt toniles er 2002 doni 30 à 50 % soat aonstitrrés de déehcts ct des datt-es de frible

valeur marchande, soit environ 160.000 tonnes qui pourraient être valorisés [1].

Notre travail est consacré à la valorisation phytochimique de deux variétés de dattes

locales, il est s,intitule « Une étude comparative des lipides et des polyphénols de deux

variétés des dattes cornmunes de la région ouargla ». Cette valorisation consiste à étudier les

principales caractéristiques physico-chimiques des huiles extraites et aussi étudier les extraits

phénoliques.

plusieurs raisons ont incitées à entreprendre cette étude, parmi lesquelles il faut citer :

/ Notre payé est classé parmi le plus grands payés producteur de dattes ;

./ La disponibilité du palmier-dattier au niveau des régions du sud et notamment

dans la région d'Ouargla ;

/ La valorisation des noyaux des dattes comme des déchets alimentaires pour

difTerents usages que se soit dans le domaine alimentaire ou pharmaceutique, et

en cosmétologie...etc;

/ L,utilisation des noyarx des dattes en médecine traditionnelle à des usages

divers.

Le mémoire contient deux parties, la première partie consiste à une étude

bibliographique, elle comporte trois chapitre :

Le premier chapitre : dans ce chapitre on s'intéresse à donner quelques connaissances

sur le palmier-dattier de point de vue botanique, et sur la valeur nutritionnelle des dattes et la

composition des noyaux et leurs utilisation'

Le deuxième chapitre: est consacré àla définition, le rôle et la classification des

lipides, des stérols et des protéines des dattes'

Le troisième chapitre : est consacré pour étudier les composés phénoliques, ses

propriétés et classifications et surtout les flavonoides'
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La deuxième partie consiste à une étude expérimentale, elle comporte deux chapitres'

Le premier chapitre concerne l'extraction des huiles des noyaux, la détermination des

principales caractéristiques physico-chimiques des huiles obtenues et la quantification des

stérols, dans le même chapitre on a quantifié les taux des protéines dans les tourteaux des

noyaux des esPèces étudiées.

Nous terminons cette étude par un deuxième chapitre qui sera consacré à l'extraction

et la quantification des phénols totaux et des flavonoides présents dans les pulpes et noyaux

des dattes investiguée.
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I.1. Le palmier dattier

I.1.1. Origine

Le palmier dattier à une origine ancienne. Il est connu depuis I'antiquité ; considéré

par les Egyptiens comme un symbole de fertilité, il est représenté par les carthaginois sur les

pièces de monnaies et monuments, et utilisé par les Grecs et les Latins comme ornement lors

de célébration triomPhales.

Le dattier apparaitdans I'imaginaire des peuples ayant une grande longévité' Il est une

espèce cultivée depuis très longtemps, les plus anciens témoignages de sa culture se situant

entre 4000 et 3000 ans avant J.C. la culture du palmier dattier est pratiquée depuis I'antiquité

en Afrique méditerranéenneo du sud de l'Atlas jusqu'en Egypte. La limite septentrionale de

son aire de culture suit sensiblement le versant saharien du grand Atlas, I'Atlas saharien au

Maghreb et le virage méditerranéen de Lybie et d'Egypte [2]'

I.1,2. Taxxuomie

Le palmier dattier a été dénommé Phoenix dactylifera L' par Linné en 1734' Le

palmier dattier (.Phoenix dactylifera. L.) provient du mot latin phoinix qui signifie dattier chez

les phéniciens, et dacÿlifera dérive du grec daktulos c'est-à-dire doigts, allusion faite à la

forme du fruit [3'41.

o Positionsystématique

Le palmier dattier est une plante Angiosperme monocotylédone, classée dans [3'41 :

'/ Le grouPe des sPadiciflores

{ Embranchement : Phanérogames

r' Sous-embranchement : Angiospermes

./ Classe : Monocotylédones

/ Ordre : palmales

{ Famille : palmacées

'/ Sous- famille : coryPhoidées

'/ Geure : Phoenix

/ Espèce : DactYliferaL-



I.1.3. DescriPtion botanique

a) Le système racinaire

Le système racinaire du palmier dattier est fasciculaire, les racines ne se ramifient pas

et nont relativement que peu de radicelles. Le bulbe ou plateau racinal est volumineux et

émerge en partie au dessus du niveau du sol. Le système présent quatre zones d'enracinement

[3,4]:

Zonel : Ce sont les racines respiratoires, localisées à moins de 0'25 m de profondeur qui

peuvent émerger sur le sol.

zone2 z Cesont les racines de nutrition, allant de 0,30 à 0,40 m de profondeur'

Zone l: Ce sont les racines d,absorption qui peuvent rejoindre le niveau phréatique à une

profondeur varie d'un mètre à 1,8 m'

Zone 4 z Ce sont les racines d'absorption de profondeur' elles sont caractérisées par un

géotropisme positif très accentué. La profondeur des racines peut atteindre 20 m'

b) Le tronc

C'est le stipe ou tige; monopodique de forme généralement cylindrique' de couleur

brune, lignifié et non ramifié. L,élongation du palmier dattier se fait dans sa partie coronaire

grâce au bourgeon terminal ou phyllophore ; Sa hauteur peut atteindre 20 mètres.



Généralités sur le palmier dattier
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X'igure (I.1) : Figuration schématique du dattier



c) Les palmes

Une palme, ou

pétiollaire, ou Kornaf,

fibrillium, ou /i/ [5].

Djérid est une feuille comPosée,

engaine partiellement le tronc et

pennée îigure (I.2). La base

est en partie recouverte Par le

Figure (I.2) : Schéma d'une Palme

d) Organes floraux

Le palmier dattier est une plante dioique ; les inflorescences mâles et femelles sont

portées par des palmiers différents. Les inflorescences en forme de ggappes d'épis de 0'25 à 1

mètre de long proviennent du développement des bourgeons situés à I'aisselle des palmes'

apparus depuis un an.

Les fleurs femelles ont une couleur entre ivoire et vert clair. Elles sont de 3 à 4 mm et

globulaire. Les fleurs males sont blanc ivoire. Elles sont un peu plus allongées que la fleur

femelle [4,51.

e) Le fruit

La datte est une baie, de forme généralement allongée, leurs dimensions sont très

variables de 1,5 à 8 cm de longgeur et d'un poids de 2 à 20 g' Leur couleur va du blanc

jaunâtre au sombre très foncé presque noir, en passant par les ambres' rouges et bruns' La

datte contient une seule graine dite "noyau". La partie comestible de la datte, est dite "chair"

ou "pulpe" [61.
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fl La graine

une seule, lisse ; sa consistance est dure et cornée ; relativement petite, sa couleur est

d,un brun léger, fusiforme et pointu aux deux extrémités. un sillon ventral peu profond et un

embryon dorsal [7!.

I.f.4. Utilisation du palmier dattier

Le palmier dattier fournit des fruits, très énergétiques, mais bien d'autres choses' Plus de

130 usages sont identifiés auprès des populations oasiennes [8]:

/ Ses dattes servent à la production de miel (Rob), d'alcool et de vinaigre'

{ son bois est précieux tant comme combustible que comme bois d'æuvre dans des

régions où les arbres sont très rares'

r' Ses feuilles fournissent une matière première pour la fabrication de divers objets de

vannerie. Entières, elles sont utilisées pour couvrir les toits ou fixer les dunes (Afreg)'

r' Le rachis sert pot[ la confection des articles de meubles.

./ La base des pétioles (Kornaf) sont utilisées dans la construction ou dans des travaux

artistiques d'ébénisterie (à Mettili, à côté de Ghardaia, par exemple)'

{ Le bourgeon terminal, cofllme pour beaucoup de palmiers, peut être consommé

comme chou Palmiste.

/Ilestaussisouventemployécommearbred'ornement'

,/ Dans certains pays d'Afrique du Nord le palmier dattier est utilisé pour extraire le

legmi de son tronc, de la même façon que l'eau d'érable est extraite de l'érable en

AmériqueduNordpourlafabricationdusiropd,érable.



Chapitre I Généralités sur le palmier dattier

I.2. Les dattes

I.2. l. Description morphologique

La datte est une baie contenant une seule graine, appelée communément noyau'

La datte est composée d'un mésocarpe charnu protégé par un fin péricarpe'

L'endocarpe se présente sous la forme d'une membrane très fine entourant la graine' cette

demière est de forme oblongue, lisse ou pourvue de protubérances latérales en arêtes ou

ailettes, avec un sillon ventral assez profond et un embryon dorsal dur formant un ensemble

globulaire en dépression protégé par un albumen dur et corné de nature cellulosique (figure

I.3) [41.

Mésocarpe (chair)

Endocar

Graine (noYau)

Périanthe**r

Epicarpe (peau)

Figure (I.3) : CouPe d'une datte

I.2,2. Fornoatiou et évolution de la datte

Le poids, les dimensions, la forme et la couleur de la datte varient selon les cultivars et les

conditions de culture [5'41:

/ Leur poids : de quelques grammes à plus de 50 grammes'

'/Leurlongueur:trèsvariable,delà18centimètres'
/ La couleur peut être jaune plus au moins claire, jaune ambré, brun plus au moins

prononcé, rouge ou noir.

/ La consistance constitue aussi une caractéristique du cultivar ; la datte peut être molle'

demimolle;demisècheetsèche(drrre);lachairdesdattesduresaunaspectfarineux.

/**''
*



l.2.3.LacomPosition de la datte

La datte est composée d'un noyau entouré de chair' La proportion du noyau par

rapport à la datte constitue une caractéristique variétale; une donnée d'appréciation des

qualités commerciales ; un critère de sélection pour le prospecteur.

Lachairdeladatteestcomposéedesucre,d'eau,decellulose'd'élémentsminérauxet

de produits divers : protides, lipides, pectines, tanins, vitamines, produits aromatiques etc' la

consistance de sa chair tableau 0.f) [5'41'

Tableauo.l):Compositiondelachairdedattefraîchedelavariétédegletnour(%)

Perrot et lecoq Balland Husson

20 23.8s
Eau

r.l5 1.18
Cendres r.90

1.78 2.20 1.45
Protides

0.29 6.60
Lipides

Glucides 67.56 73.00 66.32

3.5s 7.22
Cellulose

Les dattes sont particulièrement riches en éléments minéraux et constituent de ce fait

un aliment intéressant tableau (I'2) I4l'

Tableau (I.2) : Teneur en éléments minéraux de la datte

f""e"" "" 
mÿ100g de datte

Eléments
4.8-4.1

Sodium §a)
754-649

Potassium (§
58.8-58.3

Calcium (Ca)
58.5-50.3

Magnésium (Mg)
2-1.3

Fer (f,'e)

0.21-0 .18
Cuivre (Cu)

63.8-54.8
Phosphore (P)

51.8-43.8
Soufre (S)

Chlore (Cl) 290-268



La pulpe de datte contient un certain nombre de vitamines ; les caroténoïdes et les

vitamines sont en quantité appréciable ; au contraire la teneur en vitamine C, est relativement

faible Tableau (I.3) l4l.

Tableau (I.3) : Teneur en vitamines

Nom de la vitamine Teneur en mg /100 g de datte

100-80Vitauoine A
0.07Vitamine Br

0.03Vitamine 82

2.7-0.77Vitamine C

Vitamine Bz 2.2-0.33

I.3. Les noyaux

I.3. 1. Description morphologique

Le noyau ou graine de forme allongée est de grosseur variable ; son poids moyen

oscille autour du gramme. Il représente de 7 à30% du poids de la datte et est constitué d'un

albumen corné de consistance dure protégé par une enveloppe cellulosique figure (I'4) I3l'

Tégumen

Albumen

Figure(I.4) : CouPe du noYau

Wrmbryon*****

wsiron
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Généralités sur le palmier dattier

I.3.2. Composition du noYau

Le tableau suivant présent les principaux constituants des noyaux de dattes

Tableau (I.4) : Composition et valeur fourragère des noyaux de dattes (%) de variétés

Mauritaniennes (1) et Irakiennes (2)

7.16 6.46
Eau

r.22 t.l2
Cendres

8.86 8.49
Lipides

6.54 5.22
Protides

58.90 62.st
Glucides

17.32 16.20
Cellulose

Valeur fourragère 1.09

I.3.3. Utilisation des noyaux de dattes

Le noyau est utilisable dans l'alimentation humaine : après torréfaction, il peut en effet

constituer un succédané du cafe et donne une décoction d'une save,r et d'un arôme agréable

(café décaféine). Il est surtout utilisé comme provende pour les animaux ; sa valeur fourragère

équivaut à celle du Kilogramme d'orge. Il constitue donc d'un sous-produit des plus

inJéressanls.

La digestibilité des noyaux est souvent améliorée par réduction de ces derniers en poudre fine'

La présente invention se rapporte à l'utilisation dans une composition' ou pour la

préparation d,une telle composition, d'une quantité efficace d'un extrait de noyaux de dattes ;

l'extrait où la composition étant destinés à :

,/ Traiter de manière curative etlou préventive les manifestations cutanées du

vieillissement;

/ Diminuer les rides etlou les ridules ;

/ Lisser la peau.

1.1
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Chapitre I Généralités sur le palmier dattier

pour donner un ordre de grandeur, dans les compositions cosmétiques ou

dermatologiques, I'extrait de noyau de dattes est utilisé en une quantité représentant de

0.0001% à ZO% du poids total de la composition, et préferentiellement en une quantité

représentant de 0.001% à 5% du poids total de la composition.

Ces compositions comprenant, de façon connu, les adjuvants nécessaires à leur

formulation, tels que solvants, épaississants, diluant, antioxydants, colorants, filtres, pigments,

charges, conservateurs, parfums, absorbeurs d'odeur. Dans tous les cas, ces adjuvants' ainsi

que leurs proportions, seront choisis de manière à ne pas nuire aux propriétés recherchées'

Ces adjuvants peuvent, par exemple, correspondre à 0.01% à 20o/o du poids total de la

composition [4' 3' 91.

t2
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II.1. Les lipides

II.1.1. Définition

Les lipides sont lés dérivés naturels des Acide Gras, résultant de leur condensation

avec des Alcools ou des Amines. Du grec" lipos" graisse c'est une classe des molécules

biologiques hydrophobes constituées par des acide gras aliphatiques et leurs esters à nombre

égale ou supérieur à quatre atomes de carbone et d'autre constituants mineurs [fO'f U'

Les trois principaux lipides de l'organisme sont [11] :

./ Les triglycérides ou (triacylglycérol) ;

/ Les phospholiPides ;

'/ Les stéroïdes.

ll.l.Z.Rôte biologique des lipides

Les lipides naturels jouent de nombreux rôles dans le monde vivant [12'131 :

,/

Réserves intracellulaires d'énergie

Matériaux de str,ucture

o Couches de protection de cellules

o Composant des membranes biologiques

Molécules en concentration faible qui peuvent être :

.Desprécurseursd'activitébiologique:hormonesstéroidesmédiateurs

extracellulaires et messagers intracellulaires vitamines liposolubles'

o Sensibles à des stimuli comme celles des photorecepteurs'

Les lipides représentent environ 20 Yo du poids du corps'

Ils sont une réserve énergétique mobilisable : 1g lipides -+ 9 Kcal

I1s ont un rôle de précurseurs : stéroides, vitamines, prostaglandines'

Deux acides gras polyinsaturés sont des facteurs nutritionnels essentiels car ils ne sont

pas synthétisés par l'organisme et doivent lui être apportés par L',alimentation'

ce sont des acides gras indispensables : acide linoléique et acide linolénique'

Les membranes ont une structure lipidique'

Les plaques d'athérome constituées de dépôt lipidique entraînent le durcissement des

artères (Athérosclérose)'

13



Généralité sur les lipides et les protéingl

II.1.3. Propriétés des liPides

La dçnsité in&rieure à un- t

,/ Inflammable;

/ Ce sont des substances organiques :

o insolubles dans I'eau ;

o solubles dans les solvants non polaires coûrme le chlorofonne ou l'éther ;

,/ Constitués de longue chaines hydrocarbonées aliphatiques des acides gras, et parfois

cyclique [14'151.

If.1.4. Classification

On distingue différentes classes des lipides

II.l.4.l. Les tipides simples ou ternaires

Les lipides simples, encore appelés homolipides sont des corps temaires (C' H' O)' Ils

sont des esters d'acides grcs que l'on classe en fonction de I'alcool [12] :

oAcylglycérols(ouglycérides)sontdesestersduglycérol;

o Cerides sont des esters d'alcools à longue chaîne (alcool gras) ;

o Stérides sont des esters de stérols (alcool polycyclique)'

Il.l.4.l.l. Les GlYcérides

L,alcoolestérifiantlesacidesgrasestlesglycéroh[r0|

CH"_O-CO-Rl'
CHOH

I

cH2oH

monoglycéride

CH,_O-CO_RlI'cH-o-co-R2
I

cH2-o-co-R3

Trigly céride hétérogéne

cHr-o-co-R
I

CHOH
I
tcH2-o-co-R

diglycéride homogéne

Figure (II.1) : Structures des Glycérides
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II.1.4.1.2. Les Cérides

Esters d'acide gras avec un

constitutions de cires [161.

/*
H3C-(CHrn-Q.

\

alcool aliphatique, autre que le glycérol. ces esters sont les

r0-üà-(cr{r{-ctL
+

Alcool gras

H3C -(CHJ,-Ç -O -(CHrn,-CH3
o
Céride

Figure (II.2) : Structure des Cérides

II.1.4.1.3. Les stérides

Dans les quelles I'alcool est un stérol [10]'

o
ilR-C

Figure (II.3) : Structure des Stérides

It.1.4.2. Les tipides comPlexes

Ils sont constitués des mêmes éléments que les lipides simples, mais ils contiennent en

plus dans leur molécule de l'azote ou du phosphore ou du soufre ou des oses (un seul ou

plusieurs de ces élément à la fois) [f0l'
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Généralité sur les li

fi.1.4.2.1.Les GlYceroPholiPide

a) Acide PhosPhatidique

Lesacidesphosphatidiquessontdesestersphosphoriquesdediglycérides,leur

structure générale est la suivante [10!:

îo cllr-o-c-Rrlll----
R 

-Ô-o-Ît ?cH2-o-î-o,
OH

Figure (II.4) : Structure d'Acide phosphatidique

b) Phosphatidyl-cholines (Lecithines)

Leur structure générale est celle d,un acide phosphatidique dont, de plus, une fonction

acide estérifie un alcool azoté'la Choline' ce qui conduit à [10]:

o
il

O ÇlHz-O-C-Rz
[ ^ .l--- ÇHrR2-Ô-o-1' Î

cHz-O-|-cnr-cH2-Ni-cH3-l \
O- CH:

Figure (II'5) : Structure des Lecithines

Les lécithines sont des substances jaunes, cireuses solubles dans le benzène' l'éther'

mais insolubles dans l'acétone, ce qui permet de les séparer des autres lipides'
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c) Phosphatidyle-Ethanolamines (Cephalines)

Les Céphalines, extraites du cerveau par Thudichun ont la structure suivante [10]:

o
il

CH2-O 
-C -R IOCHilt

Rr-ç-o-çH o
ilP-O-CHz-CHz-NH:CHr-O -P --l
o-

Figure (II.6) : Structure des Cephalines

d) PhosphatidiYl-Serines

ces composés sont parfois définis avec les précédents dans le groupe de céphalines'

La structure des Phosphatidyl-Serines est la suivante [10]:

OCH

*,-[-o-{,

o
il

ÇHz-O-C-R2
otiicH2-o-P-o-cH2-ffia .""

Figure (II.7) : Structure des Phosphatidiyt-Serines

e) PhosphatidYle-Inostides

Ce sont des lipides complexes contenant du glycérol, des acides gras' de I'acide

phosphorique et de l'Inositol. On y trouve parfois également des acides aminés ou des oses'

Les Monophospho-Inositides ont la structure suivante [10]:
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cH2-o-co-Rr
t-cH-o-co-R2
I

HH

cH3-(c ,.z). -_-cH-fi-i-+ ',2oH
HÔ H:N

CHz-O-P.-q
//\OH

H

Figure (II.S) : Structure des Phosphatidyle-Inostides

Q Acétal-Phosphatides (Plasmalogémes)

Ces composés peuvent libérer, l'hydrolyse, des fonctions aldéhydiques ce qui a permis

leur mise en évidence dans le cytoplasme pæ coloration. Leur structure est la suivante [10]:

ïcHz-o-c-Rr
l- ôH
IcH-o-co-R2
I
I

CHz -O - P.-O -CH2 -CHz -NHr*' //\oo-
Figure (II.9) : Structure des Acétal-phosphatides

11.1.4.2.2. Les SphingoliPides

On donne le nom de Spaingosinelipides à des lipides complexes qui contiennent dans

leur structure une molécule de Sphingosine. La molécule de Sphingosine est un Amino-glycol

éthylénique (Thudichum en 1879). Sa structure a été établie grâce aux travaux de klenz, puis

de Carter et Stotz [101.

X'igure 0I.10) : Structure des sphingosines
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a) Céramides

Les céramides: sphingosine + acide gras (oléique essentiellement) [161

HOHC 

-CH 

: CH - (CHz) r z- CH3

I

cH -NH- CO - (CHùt 
-CH - 

C H- (CH ùt 
- 

CH3

I

cH2oH

Figure (II.11) : Structure des Céramides

b) Cérébrosides

Les cérébrosides: sphingosine + acide gras * ose

HOHC -CH 
: CH - 

(CHz) n- Ct13

I

CH-NH-CO- (CHù22-C113
I

H.C-O
ÇH20H

Figure (II.12) : Structure des Cérébrosides

c) Ganglusides

@ nepresente une chaine linéaire ou branchée d'Hexose d'Hexosamine ou d'acide N-

acétyla-neuraminique [1 01.

HOHC - Crh- cIJ,z- (cHz) r z - 
cH:

ICH-NH-CO- (CHù22-CH3
IcH2o-8

Figure (II. 13) : Structure des Ganglusides
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La nomenclature générale des acides gras

t_t "'. I

n : nombre d'atome de carbone

II.2. Les acides gras

II.2.1-, DéIiuitiou

Les acides gras molécules peuvent abondant sous forme libre dans les matières grasse

fraîche. Ils sont des acides le plus souvent mono carboxyliques à nombre d'atome de carbone

pair supérieur ou égal à 4, saturés ou non. Généralement non ramifiés parfois cyclique ou

porteurs de fonctions autres que la fonction acide. Ils sont incolores, à une température

ordinaire. Ils sont à l'état liquide, si le nombre d'atome de carbone de leur chaine est inférieur

à 10 [11, 10,141.

utilise la représentation suivante :

X : ucmbre de double liaison car-bone-carbone dans la chaine

11.2.2. Classification des acides gras

Les acides glas sont classés en trois grcups essentiels selon leur structure chimique [111.

11.2.2.1. Acide gras saturé

Les acides gras saturés ont comme formule brute général CH3(CH2) , COOH. La plus

part de AG retrouvés a l'état naturelle sont a nombre paire de carbone et a chaine linéaire.

Le point de fusion des acides gras augments avec la longueur de la chaine carboné

ainsi les acides gras à courte chaine sont liquides à température ambiante alors que les acides

gras pourvus de 10 atomes de carbone sont solide'

11.2.2.2. Les acide gras insaturé

Les acides gras insafurés peuvent contenir entre let

cas monoisaturés ou polyinsaturés, à titre d'exemple

suivauts :

./ Acide oléique C1s :1

{ Acide linoléique Cn:2

/ Acide linolénique Crs :3

6 doubles liaisons et sont dite selon le

il est fréquent de rencontrer les AG
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11.2.2.3. Les acides gras cycliques

Sont rarement rencontrés. ils consistent

Acide sterculique
cH3-(CHù7 -(cHùt

Acide chaulmoogrique I Hc 
-(cHz)rz-cooH

Acide hydnocarPique I sc-(cHz)ro-cooH

Figure (II.14) : Les acides gras cycliques

ll.2.3.Propriétés physico-chimiques des acides gras

II.2.3.1. Propriétés PhYsiques

a) Solubitité

Les acides gras a courte chaine sont solubles dans l'eau mais dés que le nombre

d,atomes de carbone de la chaine augmente, les acides gras sont insolubles dans l'eau' se

sont solubles dans des solvants organique coflrme le benzène, l'éther ou ciloroforme [10]'

b) Point de fusion et point d'ébullition

La présence de doubles liaisons dans un acide gras abaisse son point de fusion par

rapport à celui de l'acide gras saturé correspondant'

Le point d,ébullition des acide gras est d'autant plus élevé que la chaine est plus

longue, la présence de double liaison est pratiquement sans influence [10!'

CH"

/_\

ta
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Généralité sur les I

Tableau (II.1) : Quelques exemples de Ia variation de point d'ébullition

Acide gras Nombre d'atomes de Point d'ébullition

(2mm de mercure)carbone et de double liaison

Cr+:0 1270C
Acides myristique

Cro: 0 148"C
Acide palmitique

Crs: 0 166"C
Acide stéarique

Crs: 1 165'C
Acide oléique

C$:2 1640C
Acide linoléique

Acide linolénique Crs: 3 163'C

11.2.3.2. Propriétés chimiques

a) Propriétés liées à la fonction acide

o f,'ormation de sels (Saponification)

Avec la soude ou la potasse, les acides gras constitutifs des graisses forment des sels

ou« savons » solubles dans I'eau [161.

. Foruûatiou d'ester§

Les acides gras réagissent avec les alcools pour donner des esters [16]'

b) Propriétés dues a la présence de la double liaison

o Addition des halogènes

Les halogènes (brome et iode) se fixent sur les 2 carbones porteurs de la double

liaison.il se fixe 2 atomes d'iode (oulmolécule) par double liaison [16]'

ffi :- (cH)r- fi: fi'-(cHr7- 
cooH * r, ncH3- (cHr' - j - j - (cH)7 - cooH

II
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r Addition d'hYdrogène :

Les acides gras insaturés peuvent ftxer 2 atomes d'hydrogène par double liaison et

former les acides gras saturés correspondants [16]'

o Oxydation:

Les acides gtas insaturés s'oxydent facilement à l'air (rancissement)' D'où l'emploi

d'antioxydant pour conserver les huiles [16]'

11.2.4.RôIe biologique des acides gras

Les acides gras sont des constituants des lipides des membranes, mais ils représentent

également la forme majeure de réserve d'énergie comparés au glycogène [9]:

ellssontquantitativementbeaucoupplusabondants

o Leur oxydation produit plus d'énergie :

- 1g d'acide gras Produit 9K cal'

1g de glycogène Produit SKcal'

II.3. Stérols

fI.3.1. Dé-fiuitiou

Se sont des alcools aromatiques, les stérols constituent une fraction importante de

l,insaponifiable, les lipides végétaux comprennent en général de deux à cinq stérols

majoritaires, le stérol le plus abondant dans la règne végétar et sont conteste les sitostérols'

suivi du campestérol, du stigmastérol, de I'Isofucostérol et dans règne animal en trouve le

Cholestérol. Le noyau fondamental des stérols est une structure cyclo-pentano

perydrophenanthrenique, portant des substituants méthyles I I 4, 1 1'l0l'

Figure (II.f O : Cyclo-pentano -perydrophenanthrenique
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II.3.2. Propriétés physiques et chimiques des stérols

II.3.2.1. Propriétés PhYsiques

Aspect physique: composés cristallisés, d'un blanc briltant' Point de fusion : ont un

point de fusion oscillant entre 120 et l70oc augmente généralement avec le nombre d'atome

de carbone [111.

11.3.2.2. ProPriétés chimiques

Propriétés dues à la fonction alcool (formation des esters) si par exemple les stérols

sont souvent unis à des acides gras et réalisent alors la formation ce qu'on appelle des

stérides.

Propriétés due aux doubles liaisons: fixation d'iode ou de brome [11]'

II.3.3. Rôle biologique des stérols

Les stérols jouent un rôle très important dans le corps humain ce sont [14]:

Les précurseurs des hormones stéroidiennes (hormone génitale ou corticosurrénal) et

acide biliaires, vitamine D, hétéroside cardiotonique de la digital et strophantus, saponine,

certaine composante du venin de crapaud'

II.3.4. Cholestérol

II.3.4.1. Défiuitilo

Le cholestérol est le principal stérol d'origine animale, présent dans les structures

membranaires en association avec des lipides simples et complexes (tissu nerveux' rein' peau'

foie...).Ilesttransportédanslesangdansleslipoprotéines[12,14].
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11.3.4.2. RôIe biologque

./ Précurseur des hormones stéroides, des acides biliaires, de la vitamine D'

,/ Rôle anti-hémolytique [171.

II.4. Les protéines

II-.4.1. Détbitilu

Les protéines sont l'élément de base de toutes cellules vivantes ; elles constituent la

seule source d'Azote, élément chimique indispensable à la vie.

Les protéines contiennent les quatre éléments C, H, O, N, un grand nombre contient de

soufre sont des grandes molécules ou des macros molécules de masses molaires supérieures a

loa formé par la condensation d'un grande nombre d'unité cent environ à plusieurs millier

appelles des aminoacides [18].

11.4.2. Structure des Protéines

Le niveau de base de la structure des protéines, appelé « structure primaire >>' est la

séquence linéaire des acides aminés. Toutefois, une protéine ne garde jamais une forme

strictement linéaire. L,énergie contenue dans les liaisons hydrogène, les ponts désulfurent,

l,attraction entre les charges positives et négatives, et les radicaux hydrophobes ou

hydrophiles, imposent à la protéine une structure secondaire en hélice alpha ou en feuillet

bêta. Les molécules deviennent encore plus compactes en adaptant une structure tertiaire'

Lorsqu'une protéine est constituée de plus d'une chaine polypeptidique' coiltme

l,hémoglobine et certaines enzymes, on dit qu'elle a une structure quaternaire [l8l'

f igure (II.fO : Structure de cholestérol
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II.4.3. Rôle biologque des protéines

Les protéines possèdent un rôle structurale et fonctionnelle et de réserve « il n y a pas

de vie sans eau mais non plus sont protéine >>. Du point de vue qualitatif les protéines

participent à tout l'événement physiologique. Elles jouent un rôle essentiel dans les

fonctionnements des cellules vivantes. Les enzymes sont des protéines catalyseurs biologique,

elles ont on rôle clef dans toutes les réactions qui se déroulent à l'intérieur de la cellule

(synthèse des métabolites, formation des composés riche en énergie, élimination des déchets

et des toxines). Les histones dans les chromosomes participent au contrôle de l'expression

génétique. L'actine et myosine protéine de concentration musculaire [18!'

ILS. Les acides aminés

II.5.1Définitiou

Les acides aminés sont des molécules polyfonctionnelles qui comportent au moins une

fonction acide carboxylique, et une fonction amine'

Ce sont des acides o amines (alpha amine) ce qui signifié que les groupes carboxylique et

amine sont portés par le même atome de carbone figure (II.17). Cet atome de carbone est un

carbone asymétrique ou carbone chiral [f9l'

H
I

HzN-C- COOH
l(c')
R

------ 
H rN+-

H
I

C. 
- 

COO

l( ")
R

Bigure (II.1A : Formule générale d'un acide amine

II.5.2 Principaux acides aminés

La vingtaine d'acides aminés codés se distinguent par la nature du radical R, appelée

chaîne latérale. On a coutume de les classer en fonction de ce radical en [18]:
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/ Acides monoamines monocarboxyliques aliphatiques : où R est un radical

hydrocarboné (glycine, alanine, valine, leucine, isoleucine et proline)'

{ Acide monoamine monocarboxyliques aliphatiques hydroxylés: où R possède une

fonction alcool primaire ou secondaire (serine, thréonine, hydroxyproline)

/ Acide aminés carboxyliques soufrés: où R contient du soufre (cystéine, cystine et

méthionine).

{ Acide monoacminés dicarboxyliques : où R présente une fonction carboxylique (acide

aspartique et glutamique).

,/ Acide monocarboxyliques dibasiques : où R possède un groupement fonctionnel

basique : amine, imidazole ou guanidyle (lysine, histidine et arginine)'

II.5.3 Propriétés des acides aminés

./ caraetère amphotère: les acides a amine possède un groupement carboxylique'

groupement amine sur même atome de carbone, ils répondant donc à la définition des

ampholytes le mode de dissociation de deux groupements ionisables est fonction de

PH.

/ Solubilité: les acides amines solubles dans I'eau à des degrés divers seul la ÿrosine et

cystéine sont fortement peut soluble. Elle est faible dans l'éthanol sauf pour le proline

et hydroxy proline, et très faible ou nulle dans les solvants organiques apolaires'

/ Absorption dans l,uv: Les solutions des acides aminés présentent un fort pouvoir

absorbant au dessous de 190 nm [19]'

II.5.4 Rôte biologqo" des acides aminés

t Jouent un rôle métabolique important en tant que précurseur à d'autres constituants

cellulaires ;

t Ces sont des unités des bases des protéines ;

{ participent à des réactions conduisant à la synthèse des composés importants pour

l'organisme (protéines, pigment, hormones, nucléotides....ect) ;

{Ilspeuventêtredégradésetrejoindreainsilemétabolismeglucideoulipidique,

d'où la notion d'un acide amine glycoformateur et cétoformateur [19]'
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[I.1. Les composés Phénoliques

Les polyphénols sont des métabolites secondaires présents chez toutes les plantes

vasculaires, Ils constituent un des grcupes le plus nombreux et largement distribué des

substances dans le royaume des végétaux avec plus de 8000 structures phénoliques présents

dans tous les organes de la plante. Ils résultent biogénétiquement de deux voies synthétiques

principales : la voie shikimate et acétate-

L'élément structural de base est un noyau benzoique auquel sont directement liés un ou

plusieurs groupes hydroxyles, libres ou engagés dans une autre fonction chimique (éther,

mét§lique, estero sucre...).

Les fonctions principales attribuées à ces composés chez les végétaux sont la

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

aux radiations UV [61.

III.2. Les différentes classes de composés phénoliques

Les composés phénoliques constituent un ensemble de molécules très largement

répandues dans règne végétal, on les trouve dans les plantes, depuis les racines jusqu'aux

fruits [20,81.

Le terme << composés phénoliques » désigne de nombreuses substances regroupées

en famille, les déferents composés d'une même famille se différencient par la nature et la

position des substituant fixés sur un squelette aromatique commun.

III.2.I. Les phénols simPles

Les phénols simples ayant un squelette C6 âroûatique liée à un ou plus des groupes

hydroxyle figure (III.1), non présent naturellement chez les végétaux, sauf hydroquinone qui

trouve dans plusieurs familles corlme Ericaceae, Rosaceae [2f r8l.
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."tL+
Phoroglucinol OH

Hydroquinone

Figure (III.1) : Structures des phénols simples

111.2.2. Les composés non flavonoides

Les composés non flavonoides regroupement les acides phénoliques ainsi que les

stibiées. Ils ne possèdent pas de squelette << flavones >>

111.2.2.1. Les acides phénoliques

Les acides phénoliques (Ca-Cr) sont les dérivées de l'acide benzoique composé d'un

squelette de sept atomes de carbone fÏgure (III.2) et qui soit ensembles d'hydroxyle à l'état

libre ou ce forme liée avec ester ou sucre [20122]'

OH

I

ü

Catéchol

Figure (III.2) : Structure de l'acide hydrox benzoique

R1 RiTAcide hydrox benzoiique

Acide hydrox benzo'ique

Acide protocatechique OH

OCH: HAcide vanillique

OH OHAcide gallique

Acide syringique
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Chapitre III

D',autres composés phénoliques sont également présents, comme les dérivés

hydroxcinnamiques possédant une structure de type (Cr-C:) figure (III'3) et qui sont très

répandus dans les plantes supérieurs, I'acide p-couramique étant le plus important [20]'

Figure (III.3) : Les acides hydroxycinnamiques

Acides hydroxycinnamiques RilR1

Acide p-couranique

Aeide cafeique

Acide férulique OCHs

Acide sinnamique OCH3 OCHr

III.2.3. Les comPosés flavonoides

Les flavonoïdes sont caractérisés par un squelette de base constitué de quinze atomes

de carbone (Ce-Cs-Ce) comportant deux cycles benzénique A et B reliés entre eux par une

chaine à trois atomes de carbone ligure (III.4). Ces composés phénoliques sont differenciés

par le niveau d,oxydation du cycle pyrane, on peut aussi distinguer les anthocyanes, les

flavonols, et d,autres classes, telles que les flavones, les flavonones et dihydrochalcones [20,

8,22,211.

Figure (III.4) : Structure de base des flavonoides
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Ill.2.3.1.Propriétés des flavonoides

Comme on a cité les flavonoides sont présents en toutes les parties des végétaux

supérieurs. Sont plus spécifiques de certains tissus, comme par exemple les anthocyanes sont

plutôt localisés dans les parties externes des fruits, fleurs et feuilles. Les chalcones se

retrouvent plus fréquemment dans les pétales des fleurs. Se sont des pigments naturels au

même titre que les chlorophylles (couleur verte) et les caroténoides (nuance jaunes et

orangées).

De nos jours, les propriétés des flavonoides sont largement étudiées dans le domaine

médical où on leur reconnaît des activités antivirales, anti-tumorales, anti-inflammatoires,

anti-allergiques et anti-cancéreuses. La famille des flavonoides peut se diviser en six classes

qui diftrent par leurs structures chimiques [23]'

III.2.3.2. elassificatiou des fl,avouoides

Selon l'état d'oxydation du cycle centrale, et dépendant le nombre, I'emplacement et la

nature des substitutions. On peut classés les dérivés flavonoides cofllme suit [8'201:
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Isoflavones

oHo

Flavonols

Flavanones

oHo

Chalcones

oHo

OH

Flavane-3-ols Aurones

Figure (IILS) : Les déférentes classes des flavonoides
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II-L3. -_Les tanins

Les tanins sont des polyphénols que I'on trouve dans de nombreux végétaux tels que les

écorces d,arbre et les fruits (raisin, datte, café, cacao...etc.). Leur structure complexe est

formée d,unités répétitives monomériques qui varient par leurs centres asymétriques, et leur

degré d,oxydation. Les Tanins sont divisés en deux groupes [18]:

/ Les tanins condensés, formés de proanthocyanidines (sous forme d'oligomères);

./ Les tanins hydrolysables, esters des acides phénols et de glucose'

III.3.1. Les tanins condensés (flavan-3-ols)

Les tanins condensés, appelés aussi polyphénols ou proanthocyanidine sont des

polymères flavonoiques. Ils sont constitues d'unités de flavan-3-ols liées entre elles par des

riaisons carbone-carbone, l,unité de base être le catéchol ou l'epicatechol. Les tanins

condensés à la différence des galliques et ellagiques ne s'hydrolysent pas' mais forment à

ébullition des composés insolubles appelés phlobaphènes ou rouge de tanins' les

proanthocyanidines ont été isoles ou identifiées dans tous les gloupe végétaux gymnospelmes

et fougères compris figure (III-6).

Figure (III.6) : Structure des tanins condensés
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III.3.2. Les tanins hydrolysables

Ces composés phénoliques présentent des propriétés semblables à celles des

proanthocyanidines mais ce ne sont pas des flavonoides. I1 s',agit d'esters d'acide gallique et

de glucose.

OH

OH

$s?P",
::,+", **

Olt tlt Otl

TH
HO

OH

HO

F,igure(III.7):Strucfuredebasedestaninshydrolysables

III.4. Les rôles des composés phénoliques

Le rôle des composes phénoliques est maintenant reconnu dans différents aspects de la

vie de la plante et dans I'utilisation que fait I'homme des végétaux' Ils peuvent en effet

intervenir [23]:

/ Dans certains aspects de la physiologie de la plante (ligrification, régulation de la

croissance, interactions moléculaires avec certains microorganismes symbiotiques ou

parasites...) ;

/ Dans les interactions des plantes avec leur environnement biologique et physique

(relations avec les bactéries, les champignons, les insectes, résistance aux UV), soit

directement dans la nature soit lors de la conservation âpres récolte de certains

végétaux ;

/ Dans les critères de qualité (couleur, astringence, amertume, qualités nutritionnelles"')

qui orientent les choix de l'homme dans sa consommation des organes végétaux

(fruits, légumes, tubercules...) et des produits qui en dérivent par transformation ;
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Chapitre III Les composés phénoliques

Dans les variations de certaines caractéristiques des végétaux lors des traitements

technologiques (preparation des jus de fruits, des boissons fermentées...) pendant

lesquels apparaissent fréquemment des brunissements enzymatiques qui modifient la

qualite du produit fini ;

Dans la protection de lhomme vis-à-vis de certaines maladies en raison de leur

interaction possible avec de nombreuses enzymes et de leurs propriétés antioxydants.
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Chapitre IV Bxgaslisn et quantification des fractions lipidiques et protéiques des noyaul

-

IV.l. Traitement des échantillons

IV.1.1. Récolte des échantillons

Les deux échantillons de dattes << Bent Qbala » et << Ksseba >> sont récoltés de la région

de Hassi beu Atrdallah au mois d'Octobre 2009.

IV.l.2. Séchage des échantillons

Une quantité de chaque espèce de bonne qualité sont décortiquées et mises à l'étuve

pendant 24 heures à une température de 50-60'C pour éliminer les traces doeau-

Avant toute procédure expérimentale, les échantillons sont bien broyés avec un

broyeur et conservé à l'abri de la lumière et de l'humidité [241.

IV.r3. Détermination de la teneur en noyaux de dattes étudiées

On pèse 10 dattes de chaque échantillon, puis on sépare les noyaux et on pèse le poids

des noyaux d'un même échantillon.

La teneur en noyaux de dattes est déterminée par ceffe relation :

teneur (o/o)
p oids de noy aux (pulP e s)

100

IV.l.4. Résultats et discutions

Le tableau (IV.l) regroupe les résultats obtenus.

Tableau (IV.l) : Teneur en noyaux de dattes étudiés

Variétés Bent Qbala Kssebu

Poids de 10 dattes (g) 78.763 34.217

Poids de pulpes de 10 dattes (g) 68.2s12 27.6683

Poids de noyaux de 10 dattes (g) 10'5115 6.s487

Rapport : pulpe/datle (o/o) 86.6s 80.86

Rapport : noyau/datte (o/o) 13.35 19.14
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-

On remarque d'après les données du tableau (IV.l) que le poids de 10 dattes de la

variété Bent Qbalo est plus grand que le poids de l0 dattes du Ksseba, la même remarque

pour le poids de pulpe et le poids de noyau. On expliquant ça par la taille difFerente entre les

deux dattes. La teneur en pulpe de deux variétés est élevée par rapport à la teneur en noyau,

donc en peut déduire que les deux variétés ont une importance économique.

frl.z. Extraction des lipides

On pèse une quantité bien déterminée de chaque vanété (poudre de noyau),

l,extraction de lipides a été réalisée en utilisant le montage de soxhlet pour une durée de 6

heures à l'aide de l'éther de pétrole comme solvant'

L'extrait obtenu (huile*solvant) aété séché par sulfate de sodium anhydre sec NazSO+

et filtré. Après l'évaporation de l'éther de pétrole sous pression réduite par un évaporateur

rotatif à  s"C,I'huile obtenue est ensuite stockée dans des flacons en verre fumé afin

d'empêcher leur dégradation [241.

IV.2.1. Détermiuatioo de Ia teneur eu huile

Chaque extrait est pesé et nous avons calculé la teneur en huile de chaque échantillon

à l'aide de la relation suivaoJe :

Teneur enlruile (o/o)'=
poids d' huile extrait
poids d'échantillons

x 100
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lV .2.2, Résultats ct discutious

Les résultats obtenus sont illustrés dans le tableau (IV'2)

Tableau (IV.2) : Teneur en huile des échantillons étudiés

Echantillons Bent Qbala

§oyaux)

Ksseba

§oyaux)

r28.4078 129.6577
Masse total (g)

5.9025 6.3675
Masse d'huile (g)

Teneur (7") 5.00

Les extraits lipidiques obtenus présentent une odeur agréable, un aspect solide à la

température ambiante et de couleur jaune foncé'

A la lumière des résultats donnés dans le tableau (IV.2), les teneurs en huiles dans les

variétés étudiées sont très voisines, on note 4.6Yo dans les noyaux de Bent Qbala et 5'00%

pour la vanété Ksseba. Si nous comparons nos résultats en huile par rapport à d'autres huiles

des grains cités dans le tableau (IV.3) [25] on peut dire que nos variétés sont relativement

pauvres en matière grasses.

A partir de ces résultats on ne peut pas considérer que l'huile des noyaux de palmier

dattier corlme une so*rce importante des huiles végétales arimentaires mais elle peut être a

des autres applications dans I'industrie cosmétique et dans le domaine pharmaceutique'

Tableau (IV.3) : Teneur en huile de quelques grains végétaux

4.6

Huiles Teneur en huile (7o)

35-70Huile d'olive
50Iluile de palmes

45-55Huile d'arachides
20Huile de soja

Huile de touruesol
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Chapitre IV Extraction et quantification des fractions lipidiques et protéiques des noyaux

IV.2.3. Caractéristiques physico-chimiques des huiles étudiées

IV.2.3.1. Caractéristiques chimiques

Nous avons déterminé quelques indices chimiques qui caractérisent les matières

grasses, ces indices permettent par des méthodes rapides et normalisées d'évaluer la qualité

d'une huile. Nous avons déterminé les indices : d'acidité, de saponification, d'iode qui sont en

relation directe avec la nature chimique d'une huile.

Leur détermination à été effectue en appliquant les méthodes conformes à la norrne

française (AFNOR, 1984) [261.

a) Indice d'acide (IA)

L'indice d'acide d'un corps gras est la quantité de potasse exprimée en milligramme

nécessaire pour neutraliser les acides gras libres contenus dans un gftlmme de corps gras.

C'est un dosage qui nous permet de connaître le pourcentage des acides libres.

R-COOH + OH- R-COO- + HzO

La détermination de l'indice d'acide est réalisée, en utilisant la norme (AF'NOR NFT 60-

204) 1261.

On prend 0.5 g d'huile et on ajoute l0 ml de solvant chloroforme pour solubiliser

l'huile, plus quelques gouttes de phénolphtaléine comme indicateur. On titre avec une

solution éthanoïque d'hydroxyde de potassium 0.1 N jusqu'au changement de couleur (rose).

L'indice d'acide est calculé par la relation suivante :

v. N.56. 1
IA _-

m

I.A : indice d'acide

N : normalité de solution éthanoïque de KOH

V : volume de la solution éthanoiQue de KOH exprimé en ml

m : masse de la prise d'essai d'huile en gramme

56.1 : masse molaire de KOH (g/mol)
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Chapitre IV Extraction et quantification des fractions lipidiques et protéiques des noyaux

b) Indice de saponification (IS)

Il correspondant au nombre de milligramme d'hydroxyde de potassium nécessaire

pour la saponification d'un gramme de corps gras suivant la réaction chimique suivante :

ÇH2-O-CO-R

cH-o-co-R + 3(K. + oH-) <----+ cH-oH + 3(RCOO- + rf)

CH:-O-CO-R
1.",-o,

La valeur de l'indice de saponification nous permet d'estimer les longueurs des

chaines de carbone des acides gtas constifuants l'huile d'une part, et de calculer les masses

moléculaires moyennes des acides gras et des triglycérides qui renferment l'huile.

La détermination de l'indice de saponification est réalisée en utilisant la norme (AFNOR.

NFT60-206) [26] en suivant les étapes suivantes :

Une quantité entre 0.2 - 0.3 g d'huile est saponifiée à reflux par 20 ml de KOH

éthanoique (0.1 N) pendant 30 min. L'excès du KOH est neutralisé par de l'acide

hydrochlorique HCI (0.1 N) en présence de phénolphtaléine comme indicateur coloré. Un

essai à blanc est réalisé dans les mêmes conditions sans l'huile. L'indice de saponification est

calculé par la relation suivante :

r§: (vo - v).N.s6.1
m

IS : Indice de saponification

V6 : volume de HCI dans le teste à balans en ml

V : volume de HCI en ml nécessaire pour neutraliser la potasse

m : masse prise d'essai en gramme

N : normalité de la solution potassique

56.1 : masse molaire de KOH (ÿmol)

rH,-OH
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Chapitre IV Extraction et quantification des fractions lipidiques et protéiques des noyaux

c) Indice d'Iode (II)

L'indice d'iode d'une matière grcsse est le nombre de gramme d'halogène exprimé en

iode fixé par l0Ogrammes de colps gras. Le principe de sa détermination est basé sur la

fixation d'halogène par les doubles liaisons des acides gras insaturés, il permet donc d'évaluer

le taux des insaturations moyennes de l'huile.

L'équation de dosage est la suivante :

R-CH: CH-R' + 12 R.CHI-CHI.R'

L'indice d'iode permet de classer les huiles selon la siccativité.

,/ Huiles siccatives II > 180

/ Huiles demies siccatives II: 130

./ Huiles non siccatives II < 90

La norme (AFNOR NFT 60-203) 126l est utilisée pour la détermination de II en suivant le

mode opératoire :

Une quantité de 0.2 g d'huile est solubilisée dans 15 ml de chloroforme CHCI:. A

cette solution on ajoute 15 ml de réactif de Wi-is (solution de concentration de 0.1 M de

monochlorure d'iode ICI). Le mélange est bouché et mis à l'obscurité pendant lheure. On

ajoute au mélange précédent 10 ml de solution d'iodure de potassium KI (10%) et 150 ml

d'eau distillée puis on dose l'excès d'iode par une solution de thiosulfate de sodium NazSzO:

(0.1 N) jusqu'à l'apparition de couleur jaune pale puis on ajoute de l'amidon comme

indicateur coloré.

L'indice d'iode est calculé survanl la relatiou süvante :

II: (v o - v). c.L2. 6e

m
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Chapitre IV Extraction et quantification des fractions lipidi@

II : iudice d'iode

V6 : volume de thiosulfate de sodium dans le test à blanc exprimé en ml

V : volume de thiosulfate de sodium nécessaire pour la neutralisation de I'excès d'iode

exprimé en ml

C : conccnlration molarrc de la solution de thiosulfate de sodium

m : masse prise d'essai d'huile en gramme

d) Indice d'ester (IE)

L'indice d'ester est le nombre de milligramme d'hydroxyde de potassium nécessaire à

la saponification d'un gramme de l'huile neutralisée qui ne contient pas des acides gras.

L'indice d'ester est calculé par la relation suivante :

IE:IS_IA

IE : indice d'cster

IS : indice de saponification

IA : iudice d'acide

lY .2.3.2. Caractéristiques physiques

a) Indice de réfractioo qo'o

L'indice de réfraction des huiles varie en fonction de leur insaturation. Il est mesuré

suivant la norme ISO 6320 à 20 oC pour les huiles fluides et à 40 oC pour les graisses.

L'indice de réfraction est mesuré à l'aide de réfractomètres, de type Abbe, thermostatés. Il

est lié à la température (0,000 35 par degré au voisinage de 20 "C) 1271.
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Chapitre IV Extraction et quantification des fractions lipidiques et protéiqugr deqlg4ql

Pour ramener à 20C la lecture de l'indice de réfraction mesuré à une température

donnée on appliquant la formule suivante :

nÿ0 : floo + @-20)x0.00035

nr'o t indice de réfraction à 20oC

[oe : indice de réfraction à la température de l'échantillon

O : température de l'échantillon ('C)

0.00035 : variation de I'indice de réfraction en fonction de la température par degré.

b) La densité relative

C'est une propriété physique qui définiée par rapport à l'eau. La densité d'un corps

solide ou liquide est le rapport de la masse volumique du colps à la masse volumique de I'eau.

La détermination de la masse volumique est réalisée à l'aide d'un densimètre

électronique, dont le fonctionnement est basé sur la variation de fréquence d'un oscillateur

non amorti assimilable à un diapason rempli de liquide [271.

La densité relative à20"C est calculée par la relation suivante :

ddo : doo + (O - 20) x0.00068

da2o : la densite à20"C

dlo : la densité correspond à la température de l'échantillon

0 : la température de l'échantillon ('C)

0.00068 : coeffrcient de variation de la densité par rapport à la variation de la température par

degré.
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Chapitre IV Extraction et quantification des fractions lipidiques et protéiques des noyaux

Les résultats obtenus sont résumés dans le tableau (IV.4).

Tableau (IV.4) : Caractéristiques physico-chimiques des huiles étudiées

Variétés Bent Qbolo Kssebo

IA 0.e537 1.009s

IS 249.83 262.88

u 41.83 54.56

IE 248.87 262.98

1.475t r.4737

-iT 0.8815 0.8874

A partir des valeurs des indices de saponification des huiles étudiées en

estimation sur la masse moléculaire moyenne des higlycérides ltlffiret

moléculaire moyenne des acides gras constitutrfs Ù|ffir.

Ces valeurs sont calculées par les deux relations expérimentales suivantes :

peut faire une

sur la masse

wrilgv : 3x56110
IS

M*foy:ry

Les résultats obtenus sont résumés dans le tableau OV.s)

Tableau (IV.s) : Masses moléculaires moyennes de TG et AG des huiles étudiées

variétés Bent Qbala Ksseba

twr*y (ÿmol) 673.778 640.330

Mîfiy (ÿmol) 22t.926 200.776
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Chapitre IV Extraction et des fractions li des noyaux

c) Résultats et discussion

Nous avons comparé nos résultats avec ceux que l'on a rencontrés dans la littérafure

comme le montre le tableau (IV.6) [25], nous avons obtenus des résultats analogues ceux de

nos prédécesseurs ; les petites différences peuvent s'expliquer pN la disparité d'origine des

échanjillons d'hlile et leurs {Eodc d'exAaction et de çon-servation.

A partir des résultats de deux tableaux (4 et 5), on peut identifier la qualité et les

acides gras des huiles étudiées :

,/ Pour les propriétés physiques

Les valeurs des densités et des indices de réfraction sont très proches aux autres huiles

végétales, colnme il est indiqué dans le tableau (IV.6).

Les valeurs de l'indice de réfraction de l'ensemble des échantillons ont une valeur

comprise entre 1.473791 et 1.475192. Les valeurs de la densité relative sont respectivement

0.8815 pour l'huile de Bent Qbala et de 0.8874 pour l'huile de Ksseba.

{ Pour les propriétés chimiques

A partir des valeurs des indices d'acides qui varient entre 0.9537 et 1.0095, on déduit que

les huiles extraites sont pauvres en acides gras libres puisque (IA< 2), donc on peut dire que

ces deux hrriles sonl alimeotarres.

Les valeurs des indices d'iode des huiles étudiées indiquent dans le tableau (IV.4) varient

de 41.83 et54-567, ce qui permet de classer nos huiles parmi les huile non siccatives. On

estime I'existence d'une moyenne insaturations des acides gras constitutifs, si l'on compare

avec l'huile de Lin dont l'indice d'iode est204, qui est riche en acides gras insaturés, et celle

de Palme dont I'indice d'iode est 20, qui est riche en acides gras saturés.

Les valeurs des indices de saponifications des huiles étudiées sont comprises entre 249.83

et 262.88, ce qui donne une estimation sur la masse moléculaire moyenne des triglycérides

Mrr#ry (640.330 à 673.778 ÿmol) et la masse moléculaire moyenne des acides gras

constitutifs Mf,fry QA0.776 à 221.926 ÿmol). Les valeurs calculées indiquent une forte

prépondérance d'acide gras de longueur des chaînes moyennes entre 16 et 18 atomes de

carbones car leurs masses moléculaires sont très proches aux masses moléculaires des

acides : stéarique, oléique et linoléique qui sont respectivement 283, 282 et 280 ÿmol.
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Chapitre lV Exüaction et q,,

Tableau (IV.6) : Caractéristiques physico-chimiques pour quelques huiles connues

lluile Indice

d'iode

Indice de Indice de

saponification réfraction (25oC)

Densité relative

(25oC)

Ricin 8l -91 176-186 1.473-1.477 0.94s-0.965

Noix de coco 7.5-10.5 250-264 r.448-t.45 (40"C) 0.917-0.919

Maîs 103-128 187-r93 1.470-1.474 0.915-0.920

Coton 99-1 13 189-198 t.463-1.472 0.916-0.918

Lin 170-204 188-196 1.477-1.482 0.931-0.936

Olive 80-88 188-196 1.466-1.468 0.909-0.915

Palme 44-54 19s-245 1.453-1.4s6 0.89860.910(37.8"C)

Soja t20-l4l 188-195 1.471-1.475 0.91760.921

Tournesol t25-r36 188-194 t.47L-t.475 0 .915-0 .919

IV.3. Quantification des stérols

Il s'agit d'un dosage spectrophotométrique suivant le test de Liebermann-Burchard

t2930] basé sur une réaction colorée spécifique des 3 p-hydroxstéroides possèdent une

double liaison en position en 5 - 6. Les stérols forment un complexe stable avec l'anhydride

acétique en milieu acide qui absorbe dans le visible à une longueur d'onde de 550nm. (Le

réactif spectral de Liebermann est constitué par 60 ml d'anhydride acétique et l0 ml d'acide

sulfurique concentré et 30 ml d'acide acétique).

IV.3.1. Courbe d'étalonnage de cholestérol

A partir d'une solution chloroformique de cholestérol de concentration 0.5 mÿml,

nous avons préparé une série de gamme de solution afin de tracer une courbe d'étalonnage

liant la densité optique en fonction de la concentration. On prend I ml de chaque solution et

on ajoute 2 ml du réactif de Liebermann puis on laisse la coloration se développe et se

stabilise pendant 30 min à l'obscurité.

On mesurant I'absorbance à 550 nm de chaque solution en fonction de la

concentration A: f (C), nous obtenons la courbe (IV.l) :
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Figure (IV.l) : Courbe d'étalonnage du cholestérol

Les échantillons sont traités de la même manière et la teneur en stérol sera déterminée

à partir de courbe étalonnage. Les résultats obtenus sont mentionnés dans le tableau (IV.7).

IV.3.2. Résultats et discussiou

A partir de résultats de tableau (IV.7) on trouve que la quantité de stérols dans les

deux hüles étudiées de Bent Qbala et Ksseba est respectivement 8.45735 mÿg et 12.6859

mglg. Donc cette analyse montre que les huiles étudiées contiennent des quantités importantes

en stérols. Comparé à d'autres travaux [281.

Tableau (IV.7) : Concentrations des stérols dans les huiles étudiées

Ec
o
rô
rô
o
IJ
Ê
oll
o
1^
.ct

Huile Concentration (mg /g)

Bent Qbala 8.45735

Ksseba 12.6859

47



Chapitre lV Extraction et
#

IV.4. Quantification de protéines

IV.4.1. Extraction des protéines

L'extraction des protéines a été réalisée en deux solvants à savoir :

NaCl 0.5M

Eau distillée

A partir de deux grammes de tourteaux delipidé, les protéines sont extraites par

macération à froid pendant 48 heures et en utilisant 100 ml de solvant. Après filtration, le

volume de l'extrait est ajusté à 130 ml par de I'eau distillée [311.

1Y.4.2. Dosage des protéines

Le dosage est basé sur la présence des liaisons peptidiques. Cette méthode est

couramment utilisée pour sa rapidité et sa simplicité. Les liaisons peptidiques forment avec le

réactif de Gornall un complexe stable de coloration violette qui absorbe de la lumière visible

à 540 oru.

Le réactif de Gornall composé de sulfate de cuivre (coloration bleu du réactif dû aux ions

C.r*'), hydroxyde de sodium et le tartrate double de sodium et potassium qui chélate les ions

de (Cu*2) pour éviter leur précipitation en milieu très alcalin d'hydroxyde cuivre insoluble et

en présence de l'iodure de potassium pour éviter la réduction de cuiwe [311.

IV.4.3. Préparation de Ia courbe d'étalonnage

A partir d'une solution mère d'albumine de concentration 20 ÿl préparé dans une

solution, on prépare des solutions fille à des concentrations de I ÿl jusqu'à 20 gll- A une

quantité de I ml de chaque solution on ajoute 5 ml de réactif de Gornall après incubation

pendant 30 min à l'obscurité. Les valeurs de l'absorbance sont lues à l'aide d'un

spectrophotomètre à 540 nm.

Une courbe d'étalonnage figure (IV.2) a été obtenue en traçant la variation de

l'absorbanoe an foaction de la soneentration.
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F'igure (IV.2) : Courbe d'étalonnage de I'albumine

IV.4.4. Résultats et diseussion

A I'aide de la courbe d'étalonnage de l'albumine figure (IV.2), nous avons quantifié

les protéines dans les extraits. Le tableau (IV.8) regroupe les valeurs obtenues.

Tableau (IV.8) : Pourcentage massique des protéines dans les tourteaux étudiés (mÿS)

Noyaux NaCI HzO

E
E
(,tlô
I
tr
Gtl
o
ttltt

Bent Qbala 83.54

73.48 81.22
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Chapitre IV Extraction et quantification des fractions lipidiques et protfiques des noyaux

Les résultats obtenus montrent que les protéines des extraits des noyaux des dattes

étudiées sont plus extractibles par l'eau distillée que dans NaCl, car on note que la quantité la

plus faible en protéine vaut 7.3 Yo pour les noyaux de Ksseba dans le cas où le chlorure de

sodium est utilisé cofilme solvant et la quantité la plus élevée en protéine vaut 8.3olo pour les

noyaux de Bent Qbata dans le cas où l'eau distillée est utilisée cornme solvant. Ce

qu'explique la présence des protéines moyennement polaires dans les noyaux.

Si on compare nos résultats avec ceux de la littérature [32l.on trouve qu'il y a

une petite diffirence. Cette difference peut-être attribue aux : origine géographique, le climat,

espèce étudiée, méthodes d'extraction et les méthodes de quantification.
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V.1. Extraction des composés phénoliques

Les polyphénols présents dans les pulpes et les noyaux de dattes sont extraire de la

manière suivante [33]:

Macération de 20g des tourteaux délipidés des échantillons dans un mélange

Méthanov eau distillée (160 /40 vA/) pendant 48h à une température ambiante'

Après filtration le solvant est évaporé sous pression réduite' Les composés

phénoliques sont extraits par 3x30 ml d'acétate d'éthyle en présence de 3 ml d'une solution

aqueuse d'acide orthophosphorique (2%) et 3 ml d'une solution de sulfate d'ammonium

(20%)et des gouttes d'éthanol (Pour éliminer la mousse) '

Aux extraits acétates d,éthyle on ajoute le sulfate de sodium anhydre pour éliminer

toutes traces d,eau. Après filtration et évaporation sous vide, le résidu sec (polyphénols) est

solubilisédansleméthanoletonobtientunextraitphénolique.

Les extraits phénoliques obtenus sont conseryés pour des éventuelles analyses comme

la quantification des polyphénols et flavonoides'
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20 g de l'échantillon en Poudre

Résidu (poudre déliPidés)

Filtrat mélange

Extraction avec l'éther de Pétrole

Macération dans un mélange

Hydro-alcoolique Pendant 48 h

Evaporation de solvant

ExtractionliquideJiquideavecl'acétated'éthyle3fois

Extrait phénolique brut

Séchage avec NazSOa puis filtration

Evaporation d' acétate d' ét§le

L'extrait concentré solubilisé dans 5 ml de méthanol

Figure (V.l) : Méthode d'extraction des composés phénolique
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V.2. Quantification des composés phénoliques

Cette analyse permet d'avoir une estimation de la

totaux dans chaque extrait. Le dosage de phénols totaux

adaptée de Singleton-Rossi (1965) [33] avec le réactif

flavonoides ont été quantifiés par le dosage directe par le

une méthode adaptée de Lamaison et Camat (1990) [34]'

Extraction et uantification des

teneur en composés Phénoliques

a été effectué Par une méthode

Folin- Ciocalteu, tandis que les

tri-chlorure d'aluminium d'aPrès

V.2.1. Dosage de Phénols totaux

Le dosage de phénols totaux a été effectué on utilisant le réactif de Folin-Ciocalteu qui

est formé d'acide phosphomolybdique (H:PMorzO+z) et l'acide phosphotungstique

(HrPWrzO+o) qui sont réduit par les phénols en oxydes bleus de tungstène (WeOzr) et de

molybdène (Moeoz:). La coloration des oxydes est mesurée dans le spectre visible à 760 nm

ce qui nous a permet de lier l'absorbance en fonction de la concentration des composés

phénoliques réducteurs.

V.2.1.1. Courbe étalonnage d'acide gallique

une courbe d'étalonn age a été obtenu à partir des solutions d'acide gallique des

concentrations massiques allant de 0'03 jusqu'à 0'3 mÿml'

l00pldechaquesolutionontétésintroduitsàl'aided,unemicropipettedansdestubes

à essai, puis on ajoute 0.5 ml d'une solution de réactif de Folin-ciocalteu dilué 10 fois dans

l'eau distillée. Après incubation pendant deux minutes, 2 ml de carbonate de sodium Na2CO3

à20% sont ajoutés [331.

Les solutions sont maintenues à l'obscurité pendant 30 min à température ambiante'

L'absorbance de chaque solution a été déterminée à 760 nm'
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Figure(v.2):Courbed,étalonnagedel,acidegallique

Les extraits phénoliques des quatre échantillons sont traités de la même façon que

cerle décrite dans la préparation de courbe d,étalonnage. A partir de cette courbe figure (v.2)

nous avons pu déterminer la quantité des phénols totaux exprimée en miiligrammes par

gramme de la matière sèche équivalente en acide gallique' Les résultats obtenus sont

présentés dans le tableau (V.1)'

Tableau (v.1) : Quantité des phénols totaux dans les extraits phénoliques

Extraits Quantité des Phénols totaux

(ms/s)

0,1 0,15 0,2 0,25

Concentration (g/l)

Pulpes Bent Qbala 0.875

Ksseba 0.5801

Bent Qbala 4.9585
Noyaux

Ksseba 4.3516
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V .2,L.2. Résultats et discussion

Les valeurs obtenues sont calculées en équivalent d'acide gallique'

La quantification des polyphénols totaux de deux variétés de dattes à montrer que la

quantité de polyphénols est variable suivant le genre d'échantillon où la quantité prend les

valeurs 0.5801 à 0.875 mg/g pour les pulpes de Ksseba et Bent Qbala respectivement' et

4.3516à 4.9585 mÿg pour les noyaux de Ksseba et Bent Qbala respectivement'

L'ensemble de résultats montre que les noyaux de dattes sont plus riches en

polyphénols par rapport aux pulpes'

V .2.2. Dosage des fl avonoiides

Le trichlorure d'aluminium forme un complexe très stable avec les groupements

hydroxydes oH des flavonoïdes. ce complexe jaune absorbe la lumière visible à une longueur

d'oude 410 nm.

Les flavonoïdes sont estimés par une spectroscopie uV, dont la Rutine est utilisé comme

un standard à une longueur d'onde 410 nm'

V.2.2.1.La courbe d'étalonnage de Rutine

La rutine a été utilisée comme étalon pour tracer la courbe étalomage, une solution de

0.1 g/1 de rutine a été préparée dans le méthanol. Elle a été diluée pour obtenir des solutions

de concentration allant de 0.02 jusqu'à 0'l g/l'

1 ml de chaque solution ainsi préparé e a été mélangé avec 1 ml d'une solution

méthanolique de chlorure d'aluminium AlCl3 (10%) et I ml d'une solution d'acétate de

sodium cH:cooNa (0.1 N). Après incubation dans I'obscurité à température ambiante

pendant 30 min. l,absorbance du mélange de la réaction a été mesurée à 410 nm [3al'

En utilisant les valeurs des absorbances obtenues pour les concentrations de rutine en

méthanol ainsi préparées nous avons ttacélacourbe d'étalonnage figure (v'3)'
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Figure (V.3) : Courbe d'étalonnage de Ia rutine

Les extraits phénoliques des quatre échantillons sont traités de la même façon que

cerle décrite dans ra préparation de courbe d'étalonnage. A partir de cette courbe ligure (v'3)

nous avons pu déterminer la quantité des flavonoides exprimée en milligrammes par gramme

de la matière sèche équivalente en rutine. Les résultats obtenus sont présentés dans le tableau

(v.2).

Tableau (V.2) : Quantité des flavonoides dans les extraits

Extraits Quantité des flavonoiides

(me/s)

Bent Qbala 0.2099
Pulpes

Kssebq 0.3012

Bent Qbala 0.0829
Noyaux

Ksseba 0.0750

56



Y,2,2, -2. 
Rés ultats et dis e ussion

A la lumière des résultats consignés dans le tableau (V.2), on trouve que dans les

pulpes la quantité des flavonoides est comprise entre 0'2099 mg/get 0'3012 mÿgpow Bent

ebata et Kssebarespectivement, et pour les noyaux la quantité est varie entre 0.0750 mglg et

0.0829 mÿg pour Ksseba et Bent Qbala respectivement'

Donc on remarque que la quantité des flavonoides dans les pulpes de dattes est plus

élevée que la quantité des flavonoides dans les noyaux'

V.3. Comparaison entre la quantité des phénols totaux et des flavonoildes

Nous présentant dans l'histoglamme suivant figure (v.4) les differentes valeurs du

contenu en phénols totaux et en flavonoides pour chaque extrait'

x Flavonoides

Phénols totaux

Figure fr'.4) comparaison du contenu en potyphénols et flavonoîdes des variétés

étudiées

En générale la quantité des flavonoides très faible dans les extraits phénoliques par

rapport à la quantité des phénols totaux dans les variétés étudiées, on expliquant cette

différence par le manque d'exposition Ces noyaux à la lumière et l'air au cours de la

maturation des fruits, car ils sont gardés dans les dattes' Donc les flavonoïdes sont

responsables à la coloration des fleurs et des feuilles dans les plantes'
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Dans le cadre de notre travail. nous nous sommes intéressés de contribuer à la

valorisation de deux variétés des dattes locales ( Ksseba et Bent Qbala) par l'étude des

principaux constituants des huiles des noyaux extraites et l'étude des extraits phénoliques des

noyaux et des PulPes.

Lapremièreétapequiconsisteàdéterminerlaquantitéd,huileprésentedansles

noyaux, nous avons obtenues des rendements varient entre 4 - SYo,ces résultats nous a permis

de confirmer que les noyaux des dattes étudiées sont relativement pauvres en matière grasse'

comparé à d'autre huiles des grains végétaux'

La détermination des caractéristiques physico-chimiques (les indices) des huiles

obtenues donne des résultats qui sont en accords avec les norrnes intemationales, donc on peut

direquenoshuilessontdeshuilesvégétalesalimentaires.

La quantification des stérols donne des valeurs comprises entre 8 - 13 mglg, d'après

ces résultats on conclu que les huiles des noyaux étudiées sont riches en stérols, comparant à

d'autres travaux.

L'évaluation des tourteaux des extraits en protéines est aussi déterminée' Les valeurs

trouvées des taux des protéines comprises entre 7 - 8.5yo, indiquent que les noyaux des dattes

sont en Possession en Protéine'

Dansunedeuxièmeétapenousavonsévaluelesquantitésdescomposésphénoliques

de nos extraits en adaptant la méthode de Singleton et Rossi, qui donne des valeurs comprises

entre 0.5 - 0.8 mg/g pour les pulpes et entre 4 - 5 mglg pour les noyaux' Cette étape nous a

permis de confirmer que les noyaux sont riches en polyphénols par rapport aux pulpes'

EnparallèIe,l'analysequantitativeducontenuenflavonoidesréaliséeenutilisantla

méthode colorimétrique du chlorure d'aluminium donne des valeurs comprises entre 0.2099 -

0.3012 mg/g pour les pulpes et entre 0.0750 - 0.0829 mÿg pour les noyaux' Cette étape nous

a permis de confirmer que les noyaux sont pauwes en flavonoides par rapport aux pulpes' on

expliquant cette pauvreté par le manque d'exposition des noyaux à la lumière et I'air au cours

de la maturation des fruits, car ils sont gardés dans les dattes' Donc les flavonoides sont

responsables à la coloration des fleurs et des feuilles dans les plantes'
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Conclusion générale

Ces résultats contribuent donc à mieux connaitre les deux variétés des dattes, et nous

enco,rageons à poursuiwe nos recherches pour identifier et étudier I'activité antioxydante des

fractions lipidiques, protéiques et phénoliques'
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Annexe I

BENT QBALA

1. Caractéristiques générales

Disribution geographique

Dates de rnaturité

Date de récolte :

Utilisation de la Datte

Mode de conservation
Appreciation

Digestibilité
Commercialisation

Sensibilité à la fusariose :

f,'ruit
Forme dufruit:Ovoirde.
Taille du fruit : Peüte à moYenne.

Poids de 20 ftuits :135 à215 g

Couleur « Bser >> : jaune.

Couleur « Tmar » : Ambree.

Aspect de l'epicarPe : Lisse.

Altération: Aucune.

Consistance: Molle.

Plasticité : Souvent tendre.

Texture : Fibreuse.

Gout:Parfrrmé.
Forme du calice : Proeminent.

Palme

l,ongueur de la palme : 500 cm.

Largeur de la palme : 112cm.

Densité des permes sur 50 cm :23.

Densité des épines sur 50 cm : 17.

Longueur des epines du milieu '. 12 cm.

i4ô ,:.tt

frequent au Mzab. Peu fréquent à Ouargla et rare à Oued Righ et

aluZibat
Août à Octobre.

Octobre à Novembre.

Fraiche et conservée.

Ecrasé ou Congelé.

Excellente.

Froide.

importânte au À[zab, faible ailleurs.

sensible.

importante.

Graine
Forme: ovoïde.

Taille: Moyenne.

GraineÆruit : ll2à213
Poids de 20 graines : ll à24 g

Couleur : Beige ou nurron
Surface : lisse.

Forme de sillon :variable.

Pore germinatif : Central.

Protubérances : Jamais.

Pédoncule: Court.

Tégument : Sowent adhérent.

Spadice

Longueur: l50cm.
Orientation : Dressee.

Couleur : Jaune-verdiitre.

syn.BENT KBALA

Capacité à rejeter

Obs. Supplémentaires : les rejets sont très demandés au Mzab'

2. Caractères morphologiques

L

3. Observation particulières : La plus appreciee au Mzab'

Caractéristiques générales et morphologiques des parties de palmier dattier de variété Bent Qbala [351



Annexe II

KSSEBA {#"S

1. Caractéristiques générales

Distibution géographique : fréquent au Mzab. Peu fréquent dans l'Atlas et rare à Metlili,
Oued RigtL Ouargla et au Ziban.

Dates de rnaturité : Aout-Septembre.

Date de recolte : Septembre-Novembre.

Utilisation de la Datte : Fraiche à Metlili et fraiche et conservée ailleurs.

synTISIBBI

Mode de conservation

Appréciation

Digestibilité
Commercialisation

Sensibilité à la fusariose

EÆrasé, plié ou dans des sacs.

Excellente anMzù, Metlili et dans Aflas. Bonne à commune

ailleurs.

souvent froide.

: importante.

sensible dans l'Atlas. Tolerant à Metlili, et inconnue ailleurs.

Graine
Forme: ovoïde.

Taille :Moyenne.
Graine/Fruit : ll2 à213.

Poids de 20 graines : 15 à29 g.

Couleur: variable.

Surface : lisse.

Forme de sillon : variable.
Pore germinatif : Souvent centrale.

Protubérances : Jamais.

Pédoncule : Court.

Tégument : Sowent adherent.

Spadice
Longueur: 150cm.

Orientation: oblique.
Couleur: ormge.

Capacité à rejeter : importante au Mzab. Moyenne ailleurs.

Obs. Supplémentaires : les fruits se conservent bien sur l'arbre.

2. Caractères morphologiques

X'ruit
Forme du fruit : Ovoïde.

Taille du fruit : Moyenne.

Poids de 20 fruits : lO7 à23A g.

Couleur << Bser » :jaune.
Couleur << Tnur »> : bmne ou rouge.

Aspect de l'épicarpe : ridé ou plisse.

Altération : Présence de collet.

Consistance : Demi-molle à sèche.

Plasticité : tendre ou Elastque.
Texhrre : Souvent fibreuse.

Gout: Parftrmé,

Forme du calice : Proeminent

Palme

Longueur de lapalme : 470 cm.

Largeur de la palme : 100cm.

Densité des pennes sur 50 cm :30cm.

Densité des épines sur 50 cm : 20.

Longueur des épines du milieu : 10 cm

3. Observation particulières : cultivar ügoureux

&w
t

..,- I
.*,*, ..;flF*.& IÊri&.:*ii*-

Caractéristiques générales et morphologiques des parties de patmier dattier de variété Ksseba [351



Annexe III

Tableau I : Evaluation de la production de dattes par pays (Qx) de l'année 2000 à2007

(Source :F40, 2007)

AIgérie

Bahrein

Djibouti

Égypte

Iraq

Jordan

Koweit

Libye

Maroc

Mauritanie

Oman

Palest,T.O.

Qatar

Soudan

Syrie

Tunisie

2m0

365616

16508

7Z

1006710

932000

1321

10155

120000

74000

22400

280030

3852

161l6

332320

305 I

r 05000

2001

437332

16508

80

ttt3z70

907000

l4l4

10376

1.10000

324t0

20000

298006

38 19

13109

330000

392t

tD62A

2002

118,427

14500

80

1090004

866000

2rc6

12577

200000

33200

24000

238611

505 1

14845

330000

1453

1208 I 0

2003

492217

14000

124

t 121890

868000

1 897

15811

200000

54110

20000

219770

3657

t6579

328000

4000

t16970

2W4

142600

14000

105

1r66182

875000

4068

16000

150000

6940t

24040

23 1000

501 5

18222

336000

3500

r22000

2005

516293

15000

lt3

1 170000

404000

3115

15800

150000

47s00

22000

247331

3608

t9844

32820tJ

3500

I 13000

2006

491188

n97A

115

1328720

.132000

3965

16000

170000

45470

20000

258738

2443

21564

332000

3260

125000

2to7

526921

13293

80

t313696

440000

6532

14500

175000

74300

22000

25587t

240{)

21564

332000

3800

t24000



Annexe IV

Figure : Structures de base des composants standards utilisés comme réference

cholesterol

Rutine

gallic acid
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Résumé

L'étude de la fraction lipidique des huiles du noyaux de deux variétés de palmier-

dattier (Ksseba, Bent Qbala), nous a permis de déterminer les teneurs en huile, ainsi les

principaux indices (caractéristiques) physico-chimiques des huiles, les valeurs trouvées -
appartiennent à I'intervalle des huiles végétales alimentaires.

Une quantité des stérols a été déterminée par une méthode spectrométrique simple, les

valeurs montrent que les huiles des noyaux étudiées sont riches en stérols. La valorisation des

tourteaux nous a conduits à confirmer que les noyaux des dattes étudiés contiennents des

quantités importantes des protéines.

Les résultats obtenus de la quantification des polyphénols, montrent que les noyaux

des dattes sont riches en composés phénoliques totaux, en parallèle montrent que sont aussi

pauwes en flavonoides par rapport aux pulpes.

Mots clés : palmier-dattier, noyaux, lipides, stérols, protéines, composés phénoliques.


