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I ntroduction

Le pamier dattier (Phoenix dactylifera L) constitue la principale richesse des Oasis, il
représente une source d’ alimentation pour les populations de sud. En Algérie, les palmeraies
sont situées au Nord du Sahara au niveau des Oasis ou les conditions de culture leur sont
favorables (Benmeddour, 2016). L’ Algérie compte parmi les grands producteurs de dattes en
occupant le cinquieme rang mondia : 13 millions de palmiers et 940 cultivars, avec une
production totale évaluée a 848 199 tonnes (FAO, 2013).

Les dattes font |’ objet d’ une activité commerciale importante, en particulier la variété
Deglet-Nour. Celle-ci détient le monopole dans les marchés nationaux et internationaux. Par
contre, les autres variétés dites communes sont peu connues et représentent environ 30 % de
la production nationale (Noui, 2007). Le patrimoine génétique riche de plus de 900 variétés
est en danger de disparition (Djouab, 2007). Dans les seuls terroirs du Mzab (Ghardaia) on
recense 56 variétés (Rapport LMH, 2015). Cependant cette diversité a tendance a
S appauvrir ayant ainsi un impact dans la mutation des habitudes alimentaires. La diminution
de la diversité est principalement due aux politiques de soutiens des variétés a fort potentiel
commercial et a la méconnaissance des potentialités de valorisation des variétés moins
commercialisées. Pourtant lesimpératifs et enjeux de:

- Lasecurité alimentaire traduite par la suffisance, la qualité nutritionnelle et la sécurité
sanitaires des aliments
- L’adaptation aux changements climatiques, résistance aux ravageurs et aux
contaminants de la chaine alimentaire.
L’ exploration de la biodiversité au service de ces impératifs devrait interpeller les exploitants
et les structures décisionnelles sur les stratégies de développement et I’ orientation de la
production agricole. En effet, la biodiversité est le résultat de I’ adaptation des especes a leur
environnement. La résultante de cette adaptation est la biosynthese de molécules d'intérét
d’ abord pour le végétal et par voie de conséquence pour I’Homme.

C'est dans cette optique que le présent travail vise I'éude et la valorisation de la
biodiversité variétale du fruit du pamier dattier de la valée du M’ zab. Aussi, une dimension
nouvelle est donnée a la valorisation de la biodiversité potentiellement applicable a la
résistance variétale aux contaminants microbiens durant les manipulations post-récolte des
fruits (conditionnement, conservation, transport, commercialisation). En effet, plusieurs
travaux ont éé réalisés afin de comparer la composition des fruits de différentes variétés et
leur effet nutritionnel et énergétique (Gille, 2000) ainsi que leur effet thérapeutique (Selvam,
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2008). Afin d’ approcher la nouvelle dimension (sécurité sanitaire), notre choix s est porté sur
des variétés peu connues: Tamdjouhert, Tamzwert N'tlet et Tazarzaeit, et comparé a des
variétés largement connues par |es consommateurs : Deglet Nour et Ghars.

Aussi, la démarche suivie était de réaliser une caractérisation phénotypique des
variétés étudiées et une comparaison des principaux parametres physico-chimique. S'en est
suivi I'évaluation quantitative et qualitative de composés phénoliques (polyphénols totaux,
flavonoides et flavonols, anthocyanines et proanthocyanines) issus de différents
compartiments du fruit (épicarpe et mésocarpe) et réputés avoir un potentiel antimicrobien.
Enfin, I’évaluation de I’ activité antimicrobienne d’ extraits épicarpiques et mésocarpiques des

fruits des variétés de |’ éude.



Etude
bibliographique



Etude bibliographiqgue

Etude bibliographique
1. Généralitéssur le palmier dattier et la datte

1.1. Historique

Les documents les plus anciens en Mésopotamie (Irak actuellement) montrent que la
culture du pamier dattier se pratique depuis 3500 ans avant J.C. Dans la méme époque, les
dattiers étaient cultivés en Irak occidental, a travers I'Arabie jusqu'en Afrique du Nord. Ce
n'est qu'au milieu du X1X°™ siécle que les plantations furent établies dans les vallées chaudes
de Californie et dans I'Arizona méridional. Au cours des siecles et au Maghreb, le palmier a
fait I'objet de différentes plantations réparties dans des lieux disposants relativement d'eau
(Munier, 1973).

Le palmier dattier fait |’ objet d’ une plantation intensive en Afrique méditerranéenne et
au Moyen-Orient. L’ Espagne est I’ unique pays européen producteur de dattes principal ement
dans la célebre palmeraie d Elche (Toutain, 1996). Aux Etats-Unis d’ Amérique, le palmier
dattier fit introduit au XV111°™ siécle. Sa culture n'a débutée réellement que vers les années
1900 avec I'importation des variétés irakiennes. Le pamier dattier est également cultivé a

plus faible échelle au Mexique, en Argentine et en Australie (Matallah, 2004).

1.2. Définition du palmier dattier

Le palmier dattier Phoenix dactylifera L., provient du mot " Phoenix " qui signifie
dattier chez les phéniciens, et dactylifera dérive du terme grec " dactulos" signifiant doigt,
allusion faite a la forme du fruit (Djerbi, 1994). Le dattier est un arbre probablement
originaire du golfe persique, cultivé dans les régions chaudes et humides. C'est une espece
dioigue, monocotylédone arborescente, appartenant a une grande famille d’ arbres a palmes et
produit des dattes (Gilles, 2000; Mazoyer, 2002). Comme toutes les espéces du genre
Phoenix, il existe des arbres méles appelés communément dokkars ou pollinisateurs et des
arbres femelles nakhla (Chaibi, 2002).

1.3. Définition dela datte

La datte, fruit comestible sucré du pamier dattier, est une baie oblongue dont le
meésocarpe : la pulpe, épaisse et charnue, est recouverte d une fine pellicule (épicarpe). Le
noyau est dur plus ou moins volumineux avec un endocarpe réduit a une mince membrane

(figure 1).
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Le fruit pousse en grappes, communément appelées rameaux. Chague rameau agrége
plusieurs branchettes pendantes sur lesquelles poussent les fruits (Haddouch, 1996). Le
branchage définitif est appelé régime de datte. Bien que généralement de forme allongée,

oblongue ou ovoide, on rencontre également des dattes sphériques (Peyront, 2000).

Figure 1: Datte et noyau du palmier dattier d’ apres (Belguedj, 2001)

1.4. Classification botanique

Selon Vyawahare et al., (2009), la classification du palmier dattier est représenté dans
le tableau suivant :
Tableau | : Classification botanique du palmier dattier.

Regne Veégeta

Division Angiosperme

Classe Liliopsidaea

Ordre Arecales

Famille Arecaceae

Genre Phoenix

Espece Phoenix dactylifera
Nomenclature binomiale Phoenix dactylifera L.
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1.5. Formation et maturation des dattes

Les fleurs fécondées, ala nouaison, donnent un fruit qui évolue en taille, en consistance

et en couleur jusgu’ alarécolte (Gilles, 2000). La datte passe par différents stades d’ évolution
(Sawaya et al., 1983 ; Benchabaneet al., 1996 ; Al-Shahib et Marshall, 2002 ).

De nombreux auteurs ont adapté laterminologie utilisée en Irak. Les différents stades peuvent
étre définis comme suit (Djerbi, 1994) :

Bounoune ou Hababouk : Ce stade commence juste aprés lafécondation et dure environ
cing semaines. A ce stade, le fruit est entierement recouvert par le périanthe et se
caractérise par une croissance lente.

Kimri ou Khalal : Il se caractérise par la couleur verte, un grossissement rapide du fruit,
une augmentation de la concentration en tanins et en amidon, une légére augmentation
des sucres totaux et de la matiére seche. Ce stade dure neuf a quatorze semaines.

Bser : Au cours de ce stade, la couleur du fruit passe du vert au jaune clair, puis vire au
jaune, au rose ou rouge selon les variétés. Cette phase est marquée par une augmentation
rapide de la teneur en sucres totaux, de |’acidité active, par contre la teneur en eau
diminue. Elle dure trois a cinq semaines.

Routab : La couleur jaune ou rouge du stade khalal passe au foncée ou au noir. Certaines
variétés deviennent verdatres comme la khadraoui (Irak) et la Bouskri (Maroc). Ce stade
Se caractérise par :

- Laperte de laturgescence du fruit suite ala diminution de lateneur en eau ;

- L’in-solubilisation des tanins qui se fixent sous I’ épicarpe du fruit ;

- L’augmentation de la teneur des monosaccharides.

Tamr : Cest le stade fina de la maturation de la datte. Le fruit perd beaucoup d eau, ce

qui donne un rapport sucre/eau éleve.
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Bounoune Kimri

Figure 2 : Aspect général des stades de maturation des dattes (Dj erbi, 1994).

1.6. Transformation dela datte

La technologie de la datte recouvre toutes les opérations, qui de la récolte a la
commercialisation, ont pour objet de préserver toutes les qualités de fruits et de transformer
Ceux qui ne sont pas consommes, ou consommables, al’ état, en divers produits, bruts ou finis,

destinés ala consommation humaine ou animale et al’industrie (Estanove, 1990).

Notons gue les produits a base des dattes ont été dé§ja élaborés. On citera a ce titre le Ketchup
(Mikki et al., 1987), les biscuits (Siboukeur, 1997), les glaces (Greiner, 1998), le
Tamarheep (mélange de farine de datte et du lait) (El Nakhal et al., 1987), farine de dattes et
yaourt al’ extrait de dattes (Benamara et al., 2004).

1.7. Agrobiodiversité du palmier dattier en Algérie

En général les pameraies algériennes sont localisées au Nord-Est du Sahara au niveau
des oasis. Le pamier 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). Elle représente actuellement 27 % du patrimoine national avec une production dattier

annuelle de 90000 tonnes suivi de pres par lawilaya d'EI-Oued (Anonyme, 2003).
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2. Composition chimique de la datte

La datte possede une composition originale qui la différencie nettement des autres
fruits, est constituée d’ une partie charnue, la chair ou la pulpe et d’un noyau. C’est un fruit de
grande valeur alimentaire et trés énergétique, elle fournit des calories 4 a 5 fois supérieure a
cellesfournies par d’ autres fruits (Munier, 1973).

2.1. Principaux constituantsdela pulpe

La pulpe de |a datte représente une proportion de 80 a 95 % du poidstotal du fruit, selon
lavariété et |es conditions pédoclimatiques. Elle se distingue par son faible taux d’ humidité et
sa forte teneur en sucres (Y ahiaoui, 1998). Les approximations de composition sont données

dans ce qui suit.

Figure 3 : Composition de la datte (Estanove, 1990).

e |’eau
Lateneur en eau des dattes évolue en fonction du stade de maturation. L” humidité décroit des
stades verts au stades mars (Booij et al., 1992). D'une maniére générale, les dattes présentent
des humidités inferieures a 40 %. Elles sont classées parmi les aiments a humidité
intermédiaire dont la conservation est relativement aisée (Bennamia et Massaoudi, 2006).
Les travaux de Harrak et al., (2005) ont montré gque les teneurs en eau varient selon les

variétés de dattes.

e Lesucre
La datte est tres riche en hydrates de carbones environ 75-80 % au stade Tamr, principa ement

en fructose et glucose assimilés directement par le corps humain (Khanavi et al., 2009). La
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teneur en sucres totaux est trés variable, elle dépend de la variété et du climat. Aussi, la teneur
varie entre 70 et 90 % du poids de la matiere séche (Belguedj, 2001). Al-Shahib et Marshall
(2002) rapportent un contenu en sucres totaux variant entre 44 et 88 % du poids de la pulpe
fraiche. De facon générale les dattes molles sont caractérisees par une teneur élevée en sucres
réducteurs (glucose, fructose) et les dattes seches par une teneur éevée en saccharose (Noui,
2007).

e Lesprotéines
L es dattes présentent des teneurs faibles en composés protidiques, généralement moins de 3%
(matiére seche) (Besbes et al., 2009).
Favier et al., (1993) ont noté la présence des acides aminés suivants dans la datte :
Isoleucine, leucine, lysine, méthionine, cystine, phénylalanine, Tyrosine, Thréonine,
Tryptophane, Valine, Arginine ,histidine, Alanine ,Acide aspartique, Acide glutamique,
Glycocolle, Proline, Sérine.

e Leslipides
La teneur de la pulpe de datte en lipides est trés faible soit 1,25 % du poids frais (Benflis,
2006). La datte renferme une faible quantité de lipides dont le taux varie entre 0,43 et 1,9 %
du poidsfrais (Biglari et al., 2009). Elle est liée alavariété et au stade maturation.

e Lesé@éments minéraux
La quantité en cendres, dans un produit alimentaire, dépend de sa nature, du degré de
maturité, des conditions climatiques et de sa culture (Bensetti, 2005). La caractéristique la
plus remarquable des dattes réside dans la présence de minéraux et d oligoéléments
particulierement abondants dépassant nettement les autres fruits secs (Benchelah et Maka,
2008).

La pulpe de datte est riche en P, en Ca, en K et constitue de ce fait une bonne source minérale
(Siboukeur, 1997 ; Alkaabi et al., 2011) (Tableau Il).
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Tableau Il : Teneur en ééments minéraux des dattes selon; Siboukeur, 1997 ; Alkaabi et
al., 2011).

Eléments Teneur (mg/100g Teneur (mg/100g de
de datte) datte)
(Siboukeur, 1997) | (Alkaabi et al., 2011)

Sodium 2.03 12.19

Calcium 80.50 93.63

Magnésium 17.38 74.69

Fer 2.03 0.3894

Phosphore - 24.55

Soufre - -

Chlore 256 -

Potassium 664 -

Cuivre 1.92 -

Zinc - 0.1329

Manganése 2.1 0.0836

Plomb - 1.95

Cadmium - 0.14

e Lesvitamines
La pulpe de dattes contient des vitamines en quantités variables avec les types de dattes et leur
provenance. En général, elle contient des caroténoides et des vitamines du groupe B en
guantités appréciables, mais peu de vitamine C (Munier, 1973). (Tableau I11)
Tableau 11 : Teneur en vitamines des dattes (Dj er bi, 1994)

Typedevitamine Teneur en mg/100g de dattes
Vitamine A 100-80

Vitamine C 2,7-0,77

Vitamine B7 2,2-0,33

Vitamine B1 0,07

Vitamine B2 0,03

e Lesfibres

La datte est riche en fibres, elle en apporte 8,1 a 12,7 % du poids sec, (Al-Shahib et Marshall,
2003). Laparoi cellulaire de la datte mdre est pauvre en pectines (3 % du poids sec), se sont en
fait des pectines hautement méthylées (Benchabane et al., 2000).

Une portion de 25 g de dattes (3 fruits) fournit 2 g de fibres, ce qui représente de 5 % a 8 % de
la quantité de fibres recommandée par jour par OMS/FAO (L avallee-cote et Dubost-belair,
2000). Du fait de leur pouvoir hydrophile, les fibres facilitent le transit intestinal et exercent un
réle préventif des appendicites, des varices et des hémorroides (Jaccot et Campillo, 2003).
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e Lesenzymes
Les enzymes jouent un réle important dans les processus de la conversion, qui ont lieu pendant
la formation et la maturation du fruit. Parmi ces enzymes . l'invertase. Cette enzyme est
responsable de l'inversion du saccharose en glucose et en fructose et affecte la texture et la
flexibilité de lapulpe (Barreveld, 1993).
Les activités des quatre enzymes suivantes ont un effet particulier sur la qualité de la datte mure
(Yahiaoui, 1998) : I'invertase, la cellulase, la pectinméthylestérase et |a peroxydase.

e Lescomposés phénoliques

Les composes phénoliques, ou polyphénols, constituent une famille de molécules organiques
largement présentes dans le régne végétal. Ce sont des métabolites secondaires produits par les
plantes pour interagir avec les autres végétaux et les animaux. Ils sont synthétisés par plusieurs
voies réactionnelles, les plus importantes sont les voies du shikimate, acétate-malonate et
acétate-mévaonate. Les acides phénoliques et les flavonoides constituent les principales

classes des polyphénols (Benmaddour et al., 2016).

L’analyse qualitative des composes phénoliques de la datte a révélé la présence des acides

cinnamiques, des flavones, des flavonones et des flavonols (Mansouri et al., 2005).

Les polyphénols jouent un grand réle dans la quantité nutritive et hygiénique des aiments,
certain d'entre eux ont des propriétés vitaminiques utilisées par I'industrie pharmaceutique. Ils
interviennent également dans la digestibilité des aiments, dans I'utilisation physiologique des
protéines (avec les quelles les tanins se combinent), ...etc. (Ben Abbes Farah., 2011).

Lestableau IV représente |’ activité de certaines polyphénols.
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Tableau IV : Activités biologiques des composés polyphénoliques d' apres (Frankel et al.,

1995).

Polyphénols

Activités

Auteurs

Acides phénols (cinnamique
et benzoiques)

Antibactériens
Antifongiques
Antioxydants

Didry et al., 1982
Hayaseet al., 1984

Flavonoides

Antitumorales
Anticarcinogénes
Anti-inflammatoires
Hypotenseur et diurétiques

Stavric et al., 1992
Daset al., 1994
Bidet et al., 1987
Bruneton et al., 1993

Antioxydants Aruoma et al. 1995
Anthocyanines Protection des veines et Bruneton et al. 1993
capillaires

Proanthocyanidines

Antitumorales, Antifongiques
Anti-inflammatoires

DeOliveir et al., 1972
Brownlee et al., 1992

La fonction principale attribuée a ces composés chez les végétaux est la protection

contre les pathogénes et les herbivores ainsi que la limitation des dommages dus aux radiations

(Lebham, 2005). Ils sont impliqués dans la réaction de défense du palmier dattier contre le

bayoud, maladie infectieuse due a un champignon telle que Fusarium oxysporum (Daayf et al.,

2003).

Bien que 95 % des constituants sont cités ci- dessus, il existe d’ autres composes sous forme de

tracestelsque: - Les acides organiques : | acide citrique, I’ acide malique ...

- Les substances volatiles : I’ éthanal, I’ isobutanal, I’isopentanol.

- Les pigments : les caroténoides, la chlorophylle... (Benchabane, 1996).

2.2. Principaux constituants du noyau

Le noyau représente 7 a 30 % du poids de la datte. |1 peut étre utilisé dans |'alimentation

humaine et animale. Les données ont montré que les graines de la datte pourraient étre une

matiere premiére potentielle pour I'alimentation des animaux (Al-Hooti et al., 1998).

3. Valeur nutritionnelle de la datte

La datte constitue un excellent aliment, de grande valeur nutritive et énergétique décrite

selon Gilles (2000) de par leur forte contenance en sucres qui leurs conferent une grande

valeur énergétique. Ils ont aussi une teneur intéressante en sucres réducteurs facilement

assimilables par | organisme et des protéines équilibrées qualitativement.
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Le profil vitaminique de la datte se caractérise par des teneurs appréciables en vitamines du
groupe B. Ce complexe vitaminique participe au métabolisme des glucides, des lipides et des
protéines (Tortora et Anagnostakos, 1987).

4. Ecologie microbienne (flore commensale) :

La microflore naturelle des fruits et Iégumes crus est usuellement non pathogene pour
I”"homme et peut étre présente au moment de la consommation. Toutefois, durant la récolte,
transport, traitement ultérieur et manutention. Le produit peut étre contaminé avec des
microorganismes pathogenes par I'intermédiaire de I"homme, I’animal ou environnement
(Ramoset al., 2013).

Concernant les dattes, il n'y a pas une espéce particuliere qui domine et qui peut étre
considérée comme la flore originale des dattes vu la variabilité des espéces fréquemment
isolées des dattes (Abekhti, 2013).

La plus part des éudes ont montré que laflore naturelle des dattes est constituée par des
mi cro-organi smes sous formes de spores, formes vegétatives, levures et moisissures.

D’ autre auteurs ont menée gque les moisissures font partie de la microflore majoritaire de datte
récoltées, mais ce groupe microbien devient minoritaire au cours de la conservation sous froid
ou aprées un traitement physique ou chimique (Hamad, 2012).

Shenas et al., (2002) se sont intéressées au suivi de I’évolution de la microflore des
dattes au cours de la maturation, les résultats obtenus montrérent que le taux de micro-
organismes était tres éevé durant le premier stade de maturation (kimiri) mais il diminua
durant le stade de maturation suivante (rutab) et continuait a décroitre alafin du dernier stade
de maturation (tamar) dont I’ activité d’ eau est faible et letaux de sucre est important.

Les levures qui se trouvent dans les dattes sont celles qui sont capables de croitre dans
des solutions relativement concentrées en sucres telles que Zygosaccharomyces et Hansnula
(Ait-Oubahou et Yahia , 1999). Les moisissures qui attaquent généralement les dattes
incluent Aspergillus sp., Alternaria sp., Semphylium botrysum, Cladosporium sp.,
Macrosporium sp., Cytromyces ramousus, Phomopsis diospyri et Penicillium. Ces
moisissures peuvent engendrer des pertes significatives avant ou juste apres récolte durant les
périodes pluvieuses ou tres humides et attaquer les fruits aux stades Khalal ou Routab
(Djerbi, 1996).
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Le nombre des études consacrées a la qualité microbiologiques des dattes sont rares et font
pour la plupart |’ objet d’un simple dénombrement et description de la microflore associer aux
dattes (Abekhti, 2013). (Tableau V)

Tableau V : Laflore endogene des dattes. (Al-Shaickly et al, 1986).

Bactéries Moisissures Levures
Bacillus megaterium | Aspergillus Zygosaccharomyces cavarae
Lichiniformis | Penallium Globiformis
Pumilus | Alternaria Barkeri
Pasteurii | Pythium Saccharomyces cerevisiae
Cereus Torula spp
Subtilis Mycoder ma Spp
Microccusureae Candida krusei
Luteurs Myoder ma
Varians

La prolifération de souches toxinogénes d Aspergillus parasiticus et la production
d aflatoxine (plus de 300mg au stade Khalah) durant la croissance fongique a 28°C pendant
10 jours a été observée sur huit cultivars (Ahmed et al., 1997).

Rappelons que les dtérations par les microorganismes affectent surtout la qualité
organoleptique (Guiraud, 2003). Sous certaines conditions, elles peuvent provoquer une

production de mycotoxines ce qui rend dangereux leur consommeation.

5. Effet sur lasanté et propriété thérapeutique
Les dattes jouaient un role essentiel dans la sédentarisation des populations dans le désert ou les
conditions de vies sont tres hostiles (Chao and Krueger 2007). Ils présentent également des
propriétés anti-vieillissantes et contribuent a la réduction significative des rides chez les femmes
(Chairaet al., 2009).

La datte est une bonne source de composés phénoliques et de flavonoides. L’ ensemble de ces

composeés phyto-chimiques :

- Inhibent les radicaux libres et protégent ainsi |’organisme contre les cancers et les
mal adies dégénératives (Benmaddour , 2016).
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- Ont des propriétés laxatives et peuvent étre utilisée pour le traitement symptomatique
de la constipation (Selvam, 2008).

- Sont un complément alimentaire idéal pour les personnes souffrant d’ anémie grace a
sarichesse en minéraux (Khare, 2007 ; Selvam 2008).

- Ont des effets anti-inflammatoires, antioxydants, abaissent la tension artérielle et
renforcent le systeme immunitaire...etc Henk et al., (2003).

- Exercent des effets protecteurs contre les maladies hormonodépendantes telle que
I'ostéoporose en modulant la réponse aux oestrogenes endogenes (Scalbert et
Williamson, 2000).

- Interviennent également dans la digestibilité des aiments et dans I'utilisation

physiologique des protéines (Ben Abbes, 2011).

6. Propriétés antimicrobienne de la datte

Sur le plan ethnobotanique, les dattes sont depuis longtemps considérés avoir des
aptitudes antimicrobiennes contre les microorganismes pathogenes (Abekhti, 2013). En
particulier sur la croissance et la germination des spores de Bacillus subtilis, Cet effet
inhibiteur a été comparable a celui des médicaments antifongiques connus tels que
I'amphotéricine B et nystatine (Shraideh et al., 1998).
D’ autres paramétres peuvent également intervenir dans |’ activité antibactérienne tels que les
acides phénoliques et les flavonoides reconnus par leur haute activité pharmacol ogique contre
les maladies coronariennes et le cancer (Saba et al., 2011; Escuredo et al., 2012).
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1. Matériel végétal

L’ éude porte sur cing variétés de datte qui proviennent de la région de la vallée du
M’ Zab, de lawilaya de Ghardaia qui ont été récoltées le 17 septembre 2015.
Les variétés étudiées sont: Deglet Nour, Tamdjouhert, Ghars, Tazarzeit et Tamzwart N'tlet.
L es dattes sont cueillies a pleine maturité (stade Tamr) avec des quantités de 1 kg pour chague
variété et conservés tout au long de la période expérimentale dans le réfrigérateur a une
température de 4°C.
Les échantillons sont fournis par |” association des phoeniciculteurs de lawilaya de Ghardaia.
Le choix de ces variétés entre dans le cadre de la valorisation de la biodiversité locale par

apport aux variétés dominantes (Deglet Nour et Ghars).

Tazarzeit Tamdjouhert

‘ Deglet NouJ{

Tamzwert Ghars
N’telt

Figure 4: Aspect général des variétés de dattes étudiées.
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2. Analyses mor phologiques:

L’ étude des caractéristiques physiques a été réalisée sur 5 fruits ; pour chaque variété
prélevés au hasard, en mesurant :
e Lesdimensionsdu fruit entier et de son noyau (longueur et largeur) au moyen d'un

pied a coulisse.
e Lepoidsdeladatte, de sapulpe et de son noyau au moyen d’ une balance analytique.
e Lesrapports noyau/dattes et pulpe/datte ont été également calcul és.

e Couleur, appréciation visuelle.
3. Analyses physico-chimiques

3.1 Teneur en eau
Elle est obtenue par dessiccation d’ une prise d' essai de 2 g de dattes, dans une étuve a
105°C, pendant 24 h, jusqu’ a obtention d’un poids constant (Audigie et al., 1984).

Lateneur en eau est déterminée par laformule suivante :
H% = P;- (Pz-Po) / P, x 100

Po: poids de boite de pétri videen g ;
P, : poidsfrais de la pulpe, avant étuvage en grammes (g) ;

P,: poids de boite de pétri avec pulpe, aprés étuvage en g.

3.2. Teneur en cendres
Le taux de cendres des dattes est déterminé par incinération de 3 g de la pulpe dans un
four amoufle 2600 °C, pendant 3 h (Audigieet al., 1984).
Lateneur en cendre est calculée par laformule suivante :
Teneur en cendres (%) = G-G1/ g x 100
G : Poids du creuset avec les cendres en gramme ;
Gs: Poids du creuset vide en gramme ;

0. Poids de la prise d' essai en gramme.

3.3. Mesuredu pH et d’aciditétitrable

Dans un bécher de 20 ml, 0,4 g de dattes dénoyautées et broyées sont disperses dans de
I’ eau distillée |égerement chauffée. Apres refroidissement, la solution obtenue sert ala foisa
la détermination du pH et del’ acidité.
Le pH est mesuré a I’aide d’un pH metre préalablement étalonnée (BOECO- Allemagne).

Quant a I’acidité, elle est calculée par titrage en utilisant une solution de NaOH a 0,01 N
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jusgu’apH 8,1 (1SO 750, 1998). Les résultats sont exprimeés en g d’ acide citrique par 100 g
de matiére fraiche, en utilisant laformule suivante :

100

Cruncort % Vigaop X0.064
aciditétitrable( g ): NaOH * VNaoH x

100g Prised’
Cnaon : concentration de NaOH (0,01M) ;
VNaoH : Volume de NaOH (ml) ;
0,064 : indice d’ acidité citrique.
3. 4. Dosage des sucresreducteurs
Les sucres sont extraits en utilisant de I’ éthanol 80 % suivant la procédure de Kader et
al., (1993) : 0,1 g de d échantillon de datte (pulpe ou épicarpe) est mélangée avec 15 ml de

solvant et broyée finement al’ aide d’ un Ulra-turrax (pendant 30 s) puis incubée au bain-marie
a95C° pendant 15 mn. Le surnageant est récupéré par centrifugation a 5000 rpm/10min.

La teneur en glucides est déterminée par la méthode de Dubois et al., (1956). Un volume de
0.3 ml de surnageant est mélangé avec 0,3 ml de phénol (5% m/v) et 1,5 ml d’ acide sulfurique
concentré. Apres incubation a 105 °C durant 5 min, I’ absorbance est mesurée a 490 nm. Les
résultats sont exprimés en mg équivaent glucose par 100 g de matiére fraiche en se référant &
une courbe d’ étalonnage réalisée avec du glucose (Annexe ).

4. Dosages des composées phénoliques

4.1 Préparation des extraits

Dans un bécher de 25 ml, une prise d’ essai de 0,3 g de datte (épicarpe ou mésocarpe) est
mise en contact avec 15 ml de méthanol 60%. Le mélange est broyé al’aide d’ un Ultra-turrax
(iIKa—Allemagne) pendant 30 seconds puis subit une sonication (SONICS, vibra cell-
Allemagne) durant 5 min (Amplitude de 64 %). A I'issue de la sonication, le mélange est
centrifugé a 3000 rpm/20 mn. Le surnageant est filtré sur un papier filtre et conservés a4°C.

4.1.1. Dosage des polyphénols totaux

La teneur en composes phénoliques est estimée par la méthode de Singleton et Ross,
(1965) en utilisant le réactif de Folin Ciocalteu, qui est un acide de couleur jaune constitué par
un mélange dacide phosphotungstique (H3PW1,04) et dacide phosphomolybdique
(H3sPM01,040). Il est réduit, lors de I'oxydation des phénols, en un méange d'oxydes bleus de

tungstene et de molybdeéne, principe de réaction décrit par Riber eau-Gayon, (1968).
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La coloration bleue produite est proportionnelle a la quantité de polyphénols présents dans les
extraits végétaux.

Un volume de 100 pl d’extrait est mélangé avec 750 ul de réactif Folin-Ciocalteu (1/10).

Apres 5 minutes, 400 pl de carbonate de sodium (7,5%) ont été ajoutés. Puis, I’absorbance est
mesurée a 720 nm, apres une heure d’incubation al’ obscurité.

La concentration en polyphénols totaux est déterminée en se référant & une courbe d’ étalonnage
obtenue dans les mémes conditions expérimentales en utilisant I’ acide gallique (Annexe 1) elle

est exprimée en mg équivalent d’ acide gallique par 100g de poids frais.

4.1.2. Dosage des flavonoides

Lateneur en flavonoides est déterminée selon la méthode de Djeridane et al. (2006) : 1
ml de chlorure d’auminium (2 %) est gouté a 1 ml d extrait. Le mélange est incubé a
I’ obscurité pendant 15 minutes a température ambiante, puis |’ absorbance est mesuré a 430
nm. La concentration en flavonoides est déterminée en se référant a une courbe d’ étalonnage
réalisee dans les mémes conditions expérimentales avec la quercétine (Annexe 1) Elle est

exprimée en mg équivalent de quércétine par 100 g de poids frais.

4.1.3. Dosage des flavonols

Lateneur en flavonols est déterminée selon la méthode de Jimoh et al., (2010) : 300 ul
d’extrait sont additionnés a 300 pl de chlorure d’aluminium (2%) et 450 pl d’acétate de
sodium (50 g/l). Aprés une heure d’incubation, |” absorbance est mesurée a 440 nm.
La concentration en flavonols est déterminée en se référant a une courbe d’ éalonnage réalisée
dans les mémes conditions expérimentales (Annexe 1). Les résultats sont exprimés en mg

équivalent de quercétine par 100g de poids frais.

4.1.4. Dosage des anthocyanines
La teneur en anthocyanines est déterminée selon la méthode décrite par Hrazdina et

al., (1982). Le dosage consiste a gjouter 900 pl d’ extrait a 900 pl de méthanol-HCL (0,1 N),
|’ absorbance est mesurée a 530 nm. La teneur en anthocyanines est calculée selon la loi de

Beer-Lambert en utilisant le coefficient d’ extinction molaire de la cyanidine 3- glucoside.

La teneur en anthocyanines, exprimées en mg d’ équivaent cyanidine-3-glucoside par 100 g

de produit, sont calculées selon laformule suivante :
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C (mg/L)= A.MM.1000/ . L.

Ou : MM (poids moléculaire) : 449.2g/ mol du cyanidine -3-glucoside ;
&: (Coefficient d’extinction molaire)=26900 L/mol/cm du cyanidine-3-glucoside ;
1000: Conversion du g en mg;

L: longueur de lacuve en cm.

4.1.5. Dosage des proanthocyanidines

La teneur en proanthocyanidines est déterminée selon la méhode de Maksimovic et
al., (2005) : un volume de 500 pl d’extrait est mélangé avec 3 ml de réactif butanol-HCI (95:5
; v/v) et 100 pl de réactif ferrique (2% de sulfate de fer et d’ammonium dans HC1 a 2M) sont
gjoutées au mélange. L’ absorbance est mesurée a 550 nm, aprés une heure d'incubation au
bain Marie (95°C).
Lateneur en tanins condensés est cal culée selon laformule suivante :

C (mg/L)= A.MM.1000/ &. L.

Ou : MM (poids moléculaire) : 287,24g/moles du cyanidine ;
e: (Coefficient d’extinction molaire)=34000 L/mole/cm du cyanidine-3-glucoside ;
1000: Conversion du g en mg;

L: longueur de la cuve en cm.

5. Détermination de I’ activité antibactérienne

Dans le but d’ évaluer I’ activité antibactérienne des différents extraits de dattes (épicarpe
et pulpe), la technique des disques en papier a éé utilisee. Deux souches bactériennes
provenant du laboratoire de microbiologie appliqué de I’université de Borj Bou-Arrérij, a

SavoIr :

- Salmonelle typhimurium,

- Saphylococcus aureus,

Elles sont repiquées quotidiennement dans des bouillons nutritifs pour des utilisations
ultérieures (de 18 h a 24 h apres repiquage).

L’ activité antibactérienne des extraits a été déterminée selon la méthode décrite par Baydar et
al., (2004). Les disques imprégnés d’ extraits diffusent de maniére uniforme, apres incubation.

IIs s entourent de zones d’inhibition circulaires correspondant a une absence de culture.
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5.1. Préparationsdesextraits

Dans un bécher de 200 ml, une prise d' essai de 10 g de datte (épicarpe ou mésocarpe)
est mise en contact avec 100 ml de la solution méthanol/eau (60/40). Le mélange est broye a
I"aide d’'un Ultraturrax (iKa—Allemagne) pendant 30 seconds puis subit une sonication
durant 5 min (Amplitude de 64%). A I'issue de la sonication, le mélange est filtré avec du
papier filtre. Le solvant d'extraction est éiminé dans un évaporateur rotatif (BOECO-
Allemagne). L’extrait est seché a I’étuve a 40°C pendant 48h pour éiminer le reste du
solvant. Aprés le séchage en pese 200mg de I’ extrait que I’ on fait dissoudre dans 2 ml d’eau
distillée stérile (solution mere a concentration de 100 mg/ml) puis on prépare les dilutions
alant de 107, 102,103 jusqu’ aladilution 10,

5.2. Revification et standardisation desinocula bactériens:

L es souches pathogenes sont revifiés a partir d’un cryotube, inoculées dans le bouillon
nutritif puis incubées a 37°C pendant 18h. Ces suspensions bactériennes ont une densité
optique de 0,08-0,13 &625 nm équivaant 0.5 Mc Farland (10°UFC).

5.3. Miseen évidence du pouvoir antibactérien

La gélose Muller-Hinton est coulée dans les boittes de Pétri, apres solidification, on
procede a un ensemencement en surface al’aide d’ un écouvillon stérile.
Les boittes ainsi inoculées sont séchées a I’ éuve pendant 15 minutes a 37°C. Des disques
stérile de 6mm en papier Wattman ont été préparés et déposés a |’ aide d’ une pince en verre
stérile sur la surface du milieu ensemence, 20 pl de I’ extrait méthanoique aux différentes
concentrations (100, 10, 1, 0.1, 0.01 mg/ml) sont déposés a I’ aide d’ une micropipette sur les
disques correspondant. En paralléle, des disques imprégnés du méthanol-eau (60/40) est
utilisé comme témoin négatif. Les boites de Pétri sont incubées a 37°C pendant 24 248 h.

5.4. Lecturedesreésultats

Aprés 24 heures d'incubation, le diamétre de chague zone d'inhibition (diamétre de
disque compris) est mesuré et noté en mm.
Pour chaque souche testée, 23 boites de Pétri sont ensemencées 2 répétitions pour chague
variétés (pulpe et épicarpe), une pour le témoin extrait méthanoique, 2 pour le témoin des 4

bactéries utilisée).
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6. Etude statistique

Une étude statistique des résultats obtenus a été faite dans but de la mise en évidence
des différences significatives entre les extraits a I’aide du logiciel STATISTICA version 5.5
(comparaison Post Hoc, test LSD). Pour |I'analyse de la variance a un seul critere de
classification (ANOVA), dont le degré de signification des donnés est pris a la probabilité de
P<0.05. Par ailleurs les corrélations réalisées ont été également obtenues gréce a |’ utilisation

du mémelogiciel.
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Résultat et discussions

1. Caractérisation mor phologique

Les résultats des analyses morphologiques sont donnés dans le tableau n° VI suivant,
et indiquent la moyenne obtenue sur 6 fruits.
Tableau n° VI : Résultats de la partie physique.
Tamzwert
Deglet Nour | Ghars Tamjouhert | N'tlet Tazerzeit
'(‘C?:)g“e“r 431£019 |42+026 |426+037 |345+023 4,08+ 0,08
Datte
Largueur (cm) [2,05+0,05 [1,9+0,17 211+0,3 185+0,12 |2,12+0,12
Poids (g) 995+089 |683+0,12 |1055+297 |532+051 |8,87+0,79
Pulpe | Poids(g) 9,01+0,79 |586+0,33 |890+275 4,15+0,51 |7,76 £ 0,80
'(‘Ccr’:)g“eur 278+012 |267+£012 |251+027 |212+021 |2,4+0,09
Noyau
Largeur (cm) |[0,8+0,13 [0,8+0,1 0,95+ 0,12 0,87+ 0,05 [0,98 £ 0,08
Poids (g) 091+0,13 |094+024 |1,62+0,26 1,16 + 0,14 |1,09+ 0,15
9,11+0,68 |13,75+348 |1591+259 2180+ 12,33+ 1,73
N/D (%) T R T 2,59 T
Rapport
90,61+ 0,73 | 85,69+ 4,36 |83,89+26 1790 87,42+ 1,85
P/D (%) T R R 2,62 T
Datte | couleur Marron clair | Marron foncé | Noir rougeétre | Miel Miel ambrée

1.1. Lesdimensions

Les dimensions de la datte entiere sont comprises entre 3,45 cm (Tamzwert N'tlet) et

4,31 cm (Deglet Nour) pour la longueur et entre 1,85 cm (Tamzwert N'tlet) et 2,12 cm

(Tazerzeit) pour la largeur. Ces dimensions s approchent de celles trouvées par Bezato,

(2013) sur 6 variétés de dattes et qui sont de 2,5 a6 cm pour lalongueur et de 1 a2,8 cm pour

lalargeur.

Quant au noyau, les dimensions sont comprises entre 2,12 cm (Tamzwert N'tlet) et 2,78 cm

(Deglet Nour) pour lalongueur et entre 0,8 cm (Deglet Nour) et 0,98 cm (Tazerzeit) pour la

largeur. Ces résultats sont |égérement différents par rapport a ceux de Brahimi et Nacef,
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(2010) sur quatre variétés de dattes et qui varient de 2,25 a 2,52 cm pour lalongueur et entre
0,59 20,72 cm pour lalargeur.

1.2. Poids

Le poids de la datte entiére est de 5,32 g (Tamzwert N'tlet) a 10,55 g (Tamjouhert), la
pulpe varie entre 4,15 g (Tamzwert N'tlet) et 9,01 g (Deglet Nour) et celui du noyau est entre
0,91 g (Deglet Nour) et 1,62 g (Tamjouhert).

Ces résultats sont comparables a ceux de Brahimi et Nacef, (2010) ou le poids moyen de la
datte entiére varie entre 9,54 a 11,759 ; celui de la pulpe: 9,05 a 10,649 et le noyau : 0,93 a
1,19¢g.

Selon Chibane et al., (2007), une datte est dite de qualité physique acceptable quand elle

présente les criteres suivants :

- Un poids supérieur ou égal a6 g;

- Un poids de lapulpe supérieur ou égal a5 g;
- Unelongueur supérieure ou égale a 3,5 cm;
- Undiametre supérieur ou égal a 1,5 cm.

Donc nos échantillons présentent une qualité physique acceptable. A |’ exception de la variété
Tamzwert N'tlet qui ne rentre pas dans ces standards.

1.3. Rapports Noyau/Datte et Pulpe/Datte

Un faible rapport Noyau/Datte « N/D» est un critére de qualité des dattes. Aussi, il est
constaté que le rapport N/D est inversement proportionnel au rapport Pulpe/Datte (P/D). La
variété Deglet Nour offre le pourcentage le plus faible rapport N/D avec 9,11% et un rapport
P/D le plus élevé avec 90,61%.Tandis que la variété Tamzwert N'tlet présente les rapports les

plus élevés avec 21,80% pour le rapport N/D et 77,90% pour le rapport P/D.

Ces résultats se rapprochent de valeurs trouvées par Mimouni, (2015) sur quatre variétés de
dattes dans le Sud-Est algérien avec des valeurs de P/D minimale et maximale respectives de
85,49.% et 92,56% et a ceux de Ben Ismail, (2013) sur 7 variétés Tunisiennes qui sont dans
un intervalle de 74,9 a 92,3%.

Ces rapports constituent une caractéristique d'appréciation de la qualité commerciae
(Dowson et Aten, 1963). La proportion du noyau par rapport a la datte entiere dépend non

seulement de la variété, mais aussi de la composition du fruit, des conditions de culture
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(Mimouni et Siboukour , 2011). Par ailleurs, des facteurs écologiques ont également un

important impact sur la variabilité de ces paramétres (Munier, 1973).

2. Caractérisations physico-chimiques
Les résultats des différentes anal yses physico-chimiques du fuit entier des cing variétés de

dattes étudiées sont résumés dans le tableau n° V1.

Tableau n° VII: Caractéristiques physico-chimiques des variétés de dattes.

Acidité (g acide
Humidité(%) | Cendres(%) | pH citrique/100g)
Deglet Nour 16,71+0,25° |1,45+0,26° |5,88+0,11* |0,68+0,06"
Ghars 19,94+0,16° |1,55+0,04° |[6,1+0,29® |0,51+0,02°
Tamdjouhert 21,23+0,41° |1,19+0,04° |5,94+0,09% |0,68+0,09°
Tamzwert N'tlet | 20,18+0,32° [1,68+0,09° |5,71+0,35° |0,91+0,08
Tazarzeit 20,4+0,26"  |1,50+0,04° |6,41+0,33* |0,59+0,08™

Les valeurs portant la méme | ettre dans chague colonne ne différent pas significativement a p<0,005.
Les résultats sont classés par ordre décroissant (a>b>c>d).

2.1. Teneur en eau

La teneur en eau varie d’'une variété de datte a une autre, elle est plus élevée pour la
variété Tamdjouhert 21,23 % suivie respectivement par la variété Tazarzeit (20,4 %),
Tamzwert N'tlet (20,18%), Ghars (19,94 %) et en fin la variété Deglet Nour (16,71 %). Par
allleurs, I'analyse dtatistique révéle des différences non significatives entre Tazarzeit,

Tamzwert N'tlet et Ghars par rapport a Tamdjouhert et Deglet Nour.

Nos résultats concordent avec ceux de Hammiche et Hamoudi, (2014) qui ont trouvés des
teneurs en eau qui varient entre 7.58 et 24.57% pour huit variétés de dattes cultivées en

Algérie.
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2.2. Teneur en cendres

La teneur en cendres est plus élevée pour la variété Tamzwert N'tlet (1,68 %), suivie
respectivement de la variété Ghars (1,55 %), Tazarzeit (1,50 %), Deglet Nour (1,45 %) et en
fin la variétés Tamdjouhert (1,19 %). L’analyse statistique révele des différences non
significatives entre Deglet Nour et Ghars et Tazarzeit par rapport & Tamdjouhert et Tamzwert
N’ tlet.

Nos résultats sont inférieurs a ceux rapportés par Daas Amiour, (2009) qui ont obtenu
des teneurs qui varient entre 2 & 2.83 %, pour des variétés de dattes provenant de larégion de
Tolga (Biskra). Ainsi ceux d’ Assirey, (2014) qui a obtenu des teneurs qui varient de 1,68 a
3,94% sur des variétés saoudiennes. Par contre nos résultats sont proches des valeurs
trouvées par Acourene et al., (2001) qui ont étudiés 58 variétés de dattes cultivées dans la
région Zibans (Biskra) avec un intervalle allant de 1,10 et 3,69 %.

2.3. pH et aciditétitrable

e LepH desvariétés étudiées est |égerement acide, il varie de 5,71 (Tamzwert N'tlet) &
6,41 (Tazarzeit).

Par ailleurs, I’analyse statistique révéle des différences non significatives entre les variétés :
Deglet Nour, Ghars et Tamdjouhert par rapport a Tazar zeit et Tamzwert N’ tlet.

Ces résultats concordent aux pH de quelques variétés de dattes Algérienne rapportées par
Benmeddour., (2016) qui a obtenu des valeurs (5.15 et 6.81). Cet intervale de pH est
favorable pour la conservation de certaines vitamines du groupe B telles que B1, B2, B5, B9
et B12 (Bourgeois, 2003), vitamines prédominantes dans les dattes. Par contre, ils sont
inférieurs aux pH de quelques variétés de dattes tunisiennes avec 5,63 a 5,79 étudiés par
Besbes et al., (2009).

e L’acidité titrable des variétés étudiées varie entre 0,51 (Ghars) et 0,91 g/100g
(Tamzawert N'tlet). L’analyse statistique révéle des différences non significatives

entre Deglet Nour et Tamdjouhert par rapport aux restes des variéteés.

Ces résultats sont comparables a ceux rapportés par Benahmed, (2007) qui a trouvé des
valeurs alant de 0,52 a 0,95 sur deux variétés Algériennes. Toutefois nos résultats restent
largement inferieurs a ceux rapportés par Al-Fars et al., (2007) qui ont trouve des teneurs
entre 1,9 et 2,7 %.
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2.4. Discussion des résultats des paramétres physico-chimiques

Les variétés éudiées présentent des différences entre les paramétres physico-chimiques
mesurés. En effet, cette variabilité est principalement expliquée par la variabilité génotypique
du fait que ce sont des fruits récoltés dans la méme région, au méme stade de maturité et

conservés dans les mémes conditions.

Bien que des similitudes ont été trouveées entre nos résultats (humidité, cendre, pH et
acidité) et ceux rapportés par la littérature scientifique, de nombreuses différences existent.
Ces derniéres sont principalement dues aux facteurs climatiques, I’ origine géographique, le
type du sol, la diversité variétale, Les conditions de conservation post-récolte influencent
également la composition des fruits (Bensetti, 2005). La différence de composition en acides
organiques peut étre influencée par divers facteurs tels que la variété, stade de croissance et
maturité, la fertilisation et le type de sol, I’ origine géographiques, et le temps de la récolte,
entre autres (Ahmed et al., 1995 ; Youssef et al., 1982).

2.5. Teneur en sucrereéducteurs
Les teneurs moyennes en sucre totaux du mésocarpe et de I’ épicarpe des cing variétés de
dattes étudiées sont représentées dans la figure ci-dessous :
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Figure5: Teneur en sucre réducteurs de cinq variétés de dattes et comparaison entre
I épicarpe et |e mésocarpe du fruit.
Les barres vertical es représentent les écart-types. a>b>c>d représentent les différences significatives

entre les différents extraits épicarpiques et mésocarpiques des cing variétés de dattes étudiées. Les
lettres grecques o et B renseignent sur la significativité des différences entre épicarpe et mésocarpe.
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D’ apres les résultats obtenus, les teneurs en sucres des cing variétés de dattes étudiés varient
de 75,82+1.23 % (extrait mésocarpique de la variété Tamzwert N'tlet) a 92,26+1.99 % (extrait

épicarpique de variété Tazar zeit).

L’ étude statistique révele une différence significative entre les extraits épicarpiques et
meésocarpiques des variétés Ghars, Tamdjouhert et Tazarzeit par rapport aux variétées Deglet
Nour et Tamzwert N'tlet.

Le gradient de la teneur en sucres (épicarpe) de I’ensemble des variétés est : Tamzwert N'tlet
(77,91+1,98) < Tamdjouhert (82,60+1,10 < Deglet Nour (86,64+1,04) < Ghars (91,18+0,98)
< Tazarzeit (92,26+1,99).

Le gradient de la teneur en sucres (mésocarpe) de I'’ensemble des variétés est : Tamawert
N'tlet 75,81+1,23 < Ghars (83,55+2,07) < Tazarzeit (85,25+1,44) < Deglet Nour
(86,52+1,79) < Tamdjouhert (87,54+1,63).

Nos résultats sont supérieurs a ceux rapportés par Amellal, (2008) ou la teneur en sucre
totaux de trois variétés de dattes (de la wilaya de Biskra) varie entre 63,8 a 77,3 % du poids

frais.

Cependant, les teneurs trouvées dans les variétés de I’éude sont proches aux valeurs
rapportées par Estanove, (1990) qui sont compris entre 50 & 90%, et ceux d’Al-Harras et
al., (2014) avec 72-88% de sucre.

De nombreux auteurs, dont Munier, (1973) ; Nixon et al., (1978) ; Sawaya et al., (1983)
s accordent sur le fait que les sucres des dattes varient en fonction de la variété considérée, du
climat et du stade de maturation.

3. Les composées phénoliques

3.1. Polyphénols totaux
Lafigure n° 07 présente les teneurs en polyphénols totaux (PPT) des extraits méthanoiques

des variétés de dattes étudi ées.
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Figure 06 : Teneurs en polyphénols totaux de cing variétés de dattes et comparaison entre
|” épicarpe et |e mésocarpe du fruit.

Les barres vertical es représentent les écart-types. a>b>c>d représentent les différences significatives
entre les différents extraits épicarpiques et mésocarpiques des cing variétés de dattes étudiées. Les
lettres grecques o et P renseignent sur la significativité des différences entre épicarpe et mésocarpe.

Les résultats de dosage des PPT montrent que la variété Tazarzeit contient la teneur la plus
élevée que se soit pour I’ épicarpe (446,057+4,844mg/100g) ou le mésocarpe (415,567+5,493
mg/100g). Lateneur minimale est constatée chez lavariété Ghars, avec une valeur de 292,436
12,327 mg/100g (épicarpe) et 286,133+13,355 mg/100g (mésocarpe).

L' éude statistique révéle une différence significative entre les extraits épicarpiques et
mésocarpiques des variétés Tamdjouhert, Tazarzeit Deglet Nour et Tamzwert N'tlet par

rapport alavariétée Ghars.

Le gradient de la teneur en PPT (épicarpe) de I'ensemble des variétés est: Ghars
(292,436+2,327) <Tamdjouhert (399,590+2,213)<Deglet Nour (423,043+4,241)<Tamzwert
N'tlet (429,786+14,514)<Tazarzeit (446,057+4,844).

Le gradient de la teneur en PPT (mésocarpe) de I'’ensemble des variétés est: Ghars
(286,133+13,355)<Tamdjouhert(339,783+2,827)<Deglet Nour (362,210+17,897)<Tamzwert
N'tlet (376,136+3,688) < Tazarzeit (415,567+5,493).
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Ces résultats sont comparables a ceux obtenues par plusieurs auteurs. Aussi, Benmeddour et
al., (2013) ont trouve des valeurs de 226-955 mg/100 g sur des variétés similaires. Méme
constat pour les travaux de L ouaileche et al., (2015) sur 8 variétés provenant de la région de
Ghardaia avec des teneurs de 169,18 a 381,76 mg/100 g.

Quant aux résultats de Djafri e¢ Mokrane , (2015) qui se sont concentrées sur |’ activité
antioxydante et antibactérienne de I’ écorce de melon (Bejaia) . La teneur en PPT était de
I’ ordre de 288.26 mg /100g et qui sont donc comparable a nos résultats.

3.2. Flavonoides

Les flavonoides sont |es antioxydants les plus abondants dans les aliments (fruits et [égumes).
Ils possedent un groupement hydroxyle libre, en position 5 qui est susceptible de donner avec
le groupement CO, un complexe coloré avec le chlorure d’auminium et forment des

complexes jaunétres par chélation des métaux (fer, aluminium) (Ribéreau-Gayon, 1968).

Lafigure n® 08 présente les teneurs en flavonoides des extraits méthanoiques des variétés de
dattes étudiées.
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Figure 07 : Teneurs en flavonoides de cinq variétés de dattes et comparaison entre |’ épicarpe
et le mésocarpe du fruit.

Les barres verticales représentent les écart-types. a>b>c>d représentent les différences significatives
entre |les différents extraits épicarpiques et mésocarpiques des cinq variétés de dattes étudiées. Les
lettres grecques o et B renseignent sur la significativité des différences entre épicarpe et mésocarpe.

D’ apres les résultats de cet histogramme, on remarque que les teneurs dans I’ épicarpe sont
largement supérieures; avec un intervalle de 413,51+3,438 mg/100g (Tamdjouhert) a
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385,86+1,831 mg/100g (Ghars) ; et celles de mésocarpe avec des teneurs de 43,41+3,029
mg/100g (Deglet Nour) a8,73+0,728 mg/100g (Ghars).

L’ éude statistique réveéle une différence significative entre les extraits épicarpiques et

meésocarpiques des cing variétés de dattes.

Le gradient de la teneur en flavonoides (épicarpe) de I’ensemble des variétés est : Ghars
(385,865+4,54) < Tazarzeit (396,537+3,638)<Deglet Nour(405,995+4,544)<Tamzwert N'tlet
(410,118+3,029)< Tamdjouhert(413,514+3,438).

Le gradient de la teneur en flavonoides (mésocarpe) de I’ensemble des variétés est : Ghars
(8,73+0,728) < Tamdjouhert (15,52+1,1) < Tamzwert N'tlet et Tazarzeit (35,409+1,831) <
Deglet Nour (43,41+3,029).

Ces résultats sont supérieurs a ceux de Benmeddour et al., (2013) et Lemine et al., (2014)
qui ont obtenu des teneurs: 15,22 a 299,74 mg /100 g e 39,5 a 1125 mg/100 ¢
respectivement. Egalement les résultats de L ouaileche et al., (2013) sur 8 variétés de dattes
(28,68 a 95,22 mg /100g) de matiere sec et ceux de Ben Abbes, (2011) avec 41.8 mg /100g
de matiére fraiche dans I’ extrait é&hanoique des dattes .

La teneur en flavonoides de la datte est supérieure a celles de quelques fruits, données : 1,98 ;
322; 7,12; 2,10 et 17,53 mg/100 g du poids frais pour la tomate, la mandarine, le
pamplemousse, la pomme et |a fraise respectivement par Haddadi (2005).

3.3. Flavonols

Les flavonols sont des composés de flavonoides largement répandus (Crozier, 2003).

Lafigure n° 09 présente les teneurs en flavonols des extraits méthanoiques des variétés de
dattes étudiées.
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Figure 09 : Teneurs en flavonols de cing variétés de dattes et comparaison entre |’ épicarpe et
le mésocarpe du fruit.

Les barres vertical es représentent les écart-types. a>b>c>d représentent les différences significatives
entre les différents extraits épicarpiques et mésocarpiques des cing variétés de dattes étudiées. Les
lettres grecques o et B renseignent sur la significativité des différences entre épicarpe et mésocarpe.

D’ apres les résultats de cet histogramme, on remarque que les teneurs dans I’ épicarpe sont
supérieures; avec un intervalle de 90,280,765 mg/100g (Tamdjouhert) a 51,26+2,327
mg/100g (Ghars) ; a celles de mésocarpe avec des teneurs de 47,18+1,448 mg/100g (Deglet
Nour) a23,208+0,221 mg/100g (Tamdjouhert).

L’ étude statistique révéle une différence significative entre les extraits épicarpiques et

meésocarpiques des cing variétés de dattes.

Le gradient de la teneur en flavonols (épicarpe) de I'ensemble des variétés est: Ghars
(51,262+2,327) < Deglet Nour (73,961+0,963)<Tazareit (74,343+2,209) <Tamzwer N'tlet
(86,458+1,379) < Tamdjouhert (90,283+0,765).

Le gradient de la teneur en flavonols (mésocarpe) de I'ensemble des variétés est:
Tamdjouhert (23,208+0,221)< Ghars (28,182+1,546)< Tazareit(34,558+0,584)< Tamzwert
N'tlet (41,316+1,012)< Deglet Nour (47,182+1,448).

Nos résultats semblent plus importante a ceux de Brahimi et Nacef, (2010) avec des teneurs
de 2,56 a 18,26 mg/100g, L aouini, (2014) avec 24.58 a 39.21 mg /100 g de matiére seche sur
trois variétés de dattes de la région du Sud d'Algérie (Oued Souf) et ceux de Ben Abbes,
(2011) qui varie entre 11.32 et 24.67 mg /100 g de matiére fraiche.
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3.4. Anthocyanines
Anthocyanes sont des pigments vacuolaires solubles dans |'eau et peuvent apparaitre en rouge,

violet ou bleu. Ils sont largement distribués dans de nombreux fruits, légumes, grains et

céréales fleurs et sont des avantages potentiels pour la santé Wang et al., (2008).

Lafigure n® 10 présente | es teneurs en Anthocyanines des extraits méthanoiques des variétés
de dattes étudiées.
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Figure 10 : Teneurs en Anthocyanines de cing variétés de dattes et comparaison entre
I épicarpe et |le mésocarpe du fruit.

Les barres vertical es représentent les écart-types. a>b>c>d>e représentent les différences
significatives entre les différents extraits épicarpiques et mésocarpiques des cing variétés de dattes
étudiées. Les lettres grecques a et f renseignent sur la significativité des différences entre épicarpe et
meésocarpe.

D’ apres les résultats de cet histogramme, on remarque que les teneurs dans |’ épicarpe sont
largement supérieures ; avec un intervalle de 0,356+ 0,01 mg/100g (Deglet Nour) a 1,414+
0,026 mg/100g (Tamdjouhert) ; a celles de mésocarpe avec des teneurs de 0,206+0,026
mg/100g (Ghars) a 0,534+ 0,017 mg/100g (Tamzwert N'tlet).

L’ étude statistique révéle une différence significative entre les extraits épicarpiques et

meésocarpiques des cing variétés de dattes.

Le gradient de la teneur en anthocyanines (épicarpe) de I’ ensemble des variétés est : Deglet
Nour (0,356+£0,01)< Ghars (0,618+0,017) < Tazarzeit (0,718+0,017) < Tamzwert N'tlet
(1,336+0,017) < Tamdjouhert (1,414+0,026).
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Le gradient de la teneur en anthocyanines (mésocarpe) de I’ ensemble des variétés est : Ghars
(0,206+0,026)<Deglet Nour (0,239+0,019) < Tamdjouhert (0,262+0,026) < Tazareit
(0,356+0,026) < Tamzwert N'tlet (0,534+0,017).

Ces résultats sont comparable a ceux d’Al-Farsi et al., (2005) et qui varient entre 0,24 et 1,52
mg/ 100 g et d autres études menées par Al-Farsi et al., (2005b) ont montré que parmi les
variétés de dattes fraiche analysés, la plus grande quantité d'anthocyanes est de 1,5 mg/ 100 g
et laplusfableest de 0,87 mg/ 100 g.

Comparant a ceux de Brahimi et Nacef, 2010 qui sont comprises entre 3,56 et 9,14 mg/100g,

nos résultats sembles faibles.

3.5. Proanthocyanines
Lafiguren°1l présente |esteneurs en proanthocyanines des extraits méthanoiques des

variétés de dattes étudiées.
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Proanthocyanines (mg EC /100g)
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Figure 11 : Teneurs en proanthocyanines de cing variétés de dattes et comparaison entre
I épicarpe et |e mésocarpe du fruit.

Les barres vertical es représentent les écart-types. a>b>c>d représentent les différences significatives
entre les différents extraits épicarpiques et mésocarpiques des cing variétés de dattes étudiées. Les

lettres grecques o et B renseignent sur la significativité des différences entre épicarpe et mésocarpe.

D’ apres les résultats de cet histogramme, la variété Deglet Nour représente la teneur la plus
élevée avec 0,758 mg/100g que se soit pour |’ épicarpe ou le mésocarpe tandis que la variété
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Tazarzeit est la plus faible avec une teneur de 0,172 mg/100g pour le |’ épicarpe et 0,082
mg/100g pour le mésocarpe.

L’ éude statistique réveéle une différence significative entre les extraits épicarpiques et
meésocarpiques Ghars, Tamdjouhert, Tamzwert N'tlet et Tazarzeit par rapport a la variétée
Deglet Nour.

Le gradient de la teneur en proanthocyanines (épicarpe) de |I’ensemble des variétés est :
Tazarzeit (0,172+0,018) < Tamzwert N'tlet (0,189+0,005) < Tamdjouhert (0,276+0,018) <
Ghars (0,310+0,026) < Deglet Nour (0,758+0,055)

Le gradient de la teneur en proanthocyanines (mésocarpe) de I’ensemble des variétés est :
Tazarzait (0,082+0,005) < Tamdjouhert (0,101+£0,029) < Tamzwert N'tlet (0,152+0,03) <
Ghars ( 0,27+0,025) < Deglet Nour ( 0,7850,055).

Nos résultats sont inférieurs a ceux de Benmaddour, (2016) sur 10 variétés de dattes étudiées
avec des teneurs de 83 a 525 mg/100g de matiere seche et entre 74 et 394 mg/100g de matiere
fraiche, d El-Arem et al., (2013) pour les variétés Tunisiennes sont entre 54,93 et 102,37
mg/100g, de Brahimi et Nacef, (2010) varient entre 29,08 mg /100g et 4,9mg/100g et
également elles sont inférieurs aux valeurs obtenus par Hammiche et Hamoudi, (2014) sur
huit variétés de dattes Algérienne (Ghardaia) avec 13,86 a 23,59 mg/100g de poids frais.

Cependant, nos résultats sont inférieurs a ceux rapportés par Benmeddour et al., (2013) qui

ont constaté que la teneur en tanins condensés varie entre 82,81 et 525,06 mg / 100 g.

3.6. Discussion des reésultats des teneurs en PPT, Favonoides, Flavonols, Anthocyanines

et Proanthocyanines

Les variétés étudiées présentent des différences entre les teneurs en PPT, flavonoides,
flavonols, anthocyanines et proanthocyanines mesurés. En effet, cette variabilité est
principalement expliquée par la variabilité génotypique du fait que ce sont des fruits récoltés

dans la méme région, au méme stade de maturité et conservés dans les mémes conditions.

Bien que des similitudes ont été trouvées entre nos résultats (PPT, flavonoides, flavonals,
anthocyanines et proanthocyanines) et ceux rapportés par la littérature scientifique, de

nombreuses différences existent.

34



Résultat et discussions

De fait que les polyphénols sont abondants dans les baies, et de nombreux autres fruits, et
sont souvent plus concentrés dans les zones externes du fruit ou légume. (Renard et al.,

2014). Cela explique la concentration élevé dans |’ épicarpe par rapport au mésocarpe.

L'extraction des composés phénoliques a partir dun échantillon est directement liée a la
compatibilité des composants avec le systéme de solvant ains que sa polarité. 1l n’existe pas
un solvant qui permet d extraire tous les composés phénoliques d'un échantillon, car la
polarité de ces composés est variable (Markom et al., 2007 ; Thoo et al., 2010).

Les polyphénols interviennent dans la qualité alimentaire des fruits. Les anthocyanes et
certains flavonoides participent a la coloration des fruits murs, ils conferent aux fruits et
légumes leurs teinte rouge ou bleuté, ils sont aussi responsables des qualités sensorielles et
alimentaires des aliments végétaux. L'astringence et I'amertume des nourritures et des
boissons dépendent de leurs teneurs (Lugasi et al., 2003).

Les anthocyanines sont des pigments tres sensibles au pH ; une bonne extraction de ces
composés exige I'utilisation d’'un solvant acidifié (Sava et al., 2006). quil existe une
corrélation directe entre les niveaux de l'anthocyanine et la couleur des fruits. Les
anthocyanes ont été détectés que dans des dattes fraiches, ce qui indique qu'ils peuvent étre
détruits sur le séchage au soleil (Al Farsi et al., 2005b).

Les difference entre les teneurs en proanthocyanines peut étre attribués au stade de
maturation. Selon Al-Hooti et al., 1997 lateneur en tanins de cinq variétés de dattes cultivées
aux Emirats Arabes Unis est plus élevée au stade Kimri ou €elle varie entre 1,8 et 2,5%, €elle

diminue considérablement avec 0,4 % au stade Tamr.

Ces principaux différence peuvent étre attribuées a plusieurs facteurs dont :
-Les facteurs climatiques et environnementaux : lalumiére, les précipitations, la topographie,

lasaison et letype de sols (Harris, 1977),

-Le patrimoine génétique : la concentration des polyphénols est trés variable d'une espéce a
une autre et d'une variété a autre et diminue régulierement durant la maturation ainsi que la
période de récolte et le stockage par différentes voies du brunissement (M acheix et al., 1990).

-Laméthode d’ extraction et la méthode de quantification (L ee et al., 2003).
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4. Activité antibactérienne
Letableau n° VI présente les résultats des zones d’ inhibition obtenues par I’ utilisation des
extraits méthanoliques (100 mg/ml) des variétés de dattes étudiées (diamétre de disque

inclus: 6 mm).

Tableau VI : Diamétre de zones d'inhibition (en mm) obtenu avec quatre souches

bactériennes.
Salmonélle Staphylococcus
Variété Partie typhimurium aureus

Epicarpe 10,33+ 0,58 14,33+ 0,58
Deglet Nour

M ésocarpe 11,33 + 1,15 13,67 + 1,53*“

Epicarpe 10,00 + 2,00°“ 13,33+ 0,58
Ghars

M ésocarpe 10,67 + 0,58 11,67 + 0,58"F

Epicarpe 13,33 + 0,58*“ 10,67 + 0,58°“
Tamdjouhert

M ésocarpe 12,67 + 1,15*“ 10,67 + 0,58°“

Epicarpe 10,00 + 1,00°“ 10,67 + 1,53°“
Tamzwert N'tlet

M ésocarpe 11,33 + 0,58 12,33 + 0,58 “

Epicarpe 11,67 + 0,58 12,00 + 1,00™“
Tazarzeit

M ésocarpe 11,33+ 0,58 10,67 + 0,58°“

Les valeurs portant la méme lettre dans chaque colonne ne différent pas significativement & p<0,005.
Les résultats sont classes par ordre décroissant (a>b>c>d).

Pour le solvant d'extraction (méthanol/eau; 60/40) aucune zone d'inhibition n'a était

observée vis-avis les deux souches.

L’ effet inhibiteur de la croissance des germes Salmonella typhimurium et Staphyl ococcus
aureus par les extraits de dattes (épicarpe et mésocarpe), est observé avec des diamétres
compris entre 10 a 14.33 mm. Les résultats sur les deux souches sont dével oppés dans ce qui
suit :
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A. Effet d'inhibition sur S typhimurium: les extraits des 5 variétés provoquent
I’ apparition d’ une zone d'inhibition variant entre 10,00 mm (extrait de la variété
Tamzwert N'tlet : épicarpe) et 13,33 mm (variété Tamdjouhert : épicarpe). Toutefois,
des différences significatives sont observées entre les extraits épicarpiques et
mésocarpiques, notamment entre la variété Tamjouhert par rapport aux autres variétés.
Cependant, pour toutes les variétés, les différences entre les extraits issus des

compartiments du fruit (épicarpe, mésocarpe), ne sont pas significatives.

B. Effet d’inhibition sur S aureus: il est égaement observé |'apparition de zone
d’inhibition pour tous les extraits utilisés de diamétre varie de 10,67 + 0,58 mm
(extrait mésocarpique de variété Tazarzeit et I’ extrait épicarpique et mésocarpique de
lavariété Gharse ,Tamdjouhert) a 14,33 = 0,58(extrait épicarpique de la variété Deglet
Nour). Par ailleurs, I'analyse statistique révéle une différence significative entre
I’activité des extraits d épicarpe et mésocarpe de la variété Ghars. En outre, les
différences observeées pour les compartiments des fruits des autres variétés, restent non
significatives.

Par ailleurs, |’ analyse statistique révéle une différence significative entre |’ activité des extraits
d épicarpe et mésocarpe de la variété Ghars. En outre, les différences observées pour les

compartiments des fruits des autres variétés, restent non significatives.

Les résultats de la présente étude sont comparables avec ceux de Al-Qroom et Al-Momani,
(2014) les zones d'inhibition sur trois souches bactériennes sont : Echerichia coli de 10 a 14
mm, Saphylococcus aureus et Salmonella typhimurium de 10 a 18 mm sur trois variétés de
dattes provenant de trois pays différents. Garba et al., (2012) ont également trouvés des
zones d'inhibition allant de 9 a 15 mm sur Echerichia coli. Ceux de Shafi Bhat et Al-
Daihan, (2012) sont denviron 12 mm contre Saphylococcus aureus et 11 mm pour

Echerichia coli.

Nos résultats montrent que Staphylococcus aureus (Gram positive) est plus sensible que
Salmonella typhimurium; ceci peut étre attribué a la différence de la structure de la paroi des
deux souches. En effet, la paroi cellulaire des bactéries & Gram positif est constituée d’ une
seule couche aors que celle des Gram négatif possede une structure multicouche liée par une
membrane cellulaire externe, appelée LPS (lipopolysaccarides), qui est imperméable a
certaines molécules (Balentine et al., 1999 ; Jimoh et al., 2010). En effet, Cooper €t al.,
(1999),0ont révélé que les substances antimicrobiennes agissent a différents niveaux de la

37



Résultat et discussions

cellule alant de la membrane cytoplasmique, aux fonctions respiratoires et aux matériels
génétique et méme enzymatique (Cowan,1999).

Les acides phénoliques (acide caféique, acide cinnamique) sont reconnus pour leur capacité
de cibler les enveloppes des microorganismes, grace a leur groupement hydroxyles libres
responsable de I'inhibition enzymatique, en se liant aux ponts désulfures. En effet, Cowan
(1999) a rapporté que les différentes classes de polyphenols, essentiellement les tanins et les
flavonoides peuvent augmenter la toxicité 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,...et ) bloguent la synthese des acides nucléques
et inhibent les différentes fonctions de la membrane cytoplasmique en réduisant la fluidité de
la couche interne et externe. En outre, le mécanisme des effets antimicrobiens des

polyphénols est sans doute trés complexe.

Parmi les hypotheses avancées, on vaciter :
- Inhibition de la synthese d'acide nucléque,
- dtération des fonctions de la membrane cytoplasmique,
- Séguestration de substrats nécessaires a la croissance microbienne,
-Inhibition du métabolisme  énergétique  microbien (Hilliard, 1995).
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Conclusion

La présente éude a permis la caractérisation phénotypique, physico-chimique et le
dosage des composées phénoliques de cing variétés de dattes (Deglet Nour, Tamdjouhert,
Ghars, Tazarzeit et Tamzwert N'tlet) afin d'en évaluer le potentiel de résistance a la
contamination. Des différences entre les extraits épicarpiques et mésocarpiques ont été
constatées. Pour rappel, les teneurs en polyphénols totaux, les flavonoides, les flavonols, les
anthocyanines, les proanthocyanines, ains que des activités antibactériennes ont été

mesurées.

D’apres nos résultats, les fruits des variétés étudiées présentent des différences
notables concernant les paramétres phénotypiques et physico-chimiques. Aussi, les cing
variétés sont riches en sucres avec des valeurs qui varient entre 75,82 a 92,26 % et des
disparités entre les teneurs en sucres sont trouvées entre les compartiments du fruit (Tazar zeit
Tamjouhert et Ghars). Concernant les teneurs en composees phénoliques, les extraits
épicarpiques révélent genéralement des teneurs plus élevées par apport aux extraits
meésocarpiques. Quant a I’ activité antibactérienne de nos échantillons, I’ effet inhibiteur a été
constaté contre les deux souches bactériennes (Salmonella typhimurium, Saphylococcus
aureus) avec une certaine variabilité d’ un extrait a I’ autre (zones d'inhibitions de 10 a 14,33
mm).

Aussi, nous avons conclu que les extraits des fruits des variétés Tazarzeit,
Tamdjouhert inhibent le développement des salmonelles alors que Deglet Nour et Ghars
inhibent le développement des S aureus. Les différences trouvées dans le potentiel
antimicrobien des extraits de fruits sont certainement dues aux différences qualitatives et
quantitatives en acides organiques, polyphénols totaux, les flavonoides, les flavonols, les
anthocyanines, les proanthocyanines , molécules connues pour leurs propriétés

antimicrobiennes.
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Comme perspectives de notre étude, il serait intéressent d’ approfondir et de perfectionner ce

travail en se penchant sur certains aspects tels que::

e Rédliser une étude de I’ écologie microbienne de différentes variétés de dattes dans
différentes conditions de conservation, de transport et de commercialisation.
e Confirmer nos résultats et éudier I’ activité antimicrobienne sur d’ autres souches.
e Approfondir I’effet du broyage en milieux liquide (ultara-turrax) sur le rendement
d’ extraction de molécules bioactives.
e L’identification des composées responsables de I'inhibition des microorganismes
étudiés.
Enfin nous espérons que la biodiversité variétale soit val orisée sur les marchés nationaux et
internationaux grace aleur qualité nutritionnelle, et potentiel encore peu méconnu.
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Annexe | : courbes d étalonnages utilisées pour e dosage des antioxydants
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Figure 1 : Courbe d’ étalonnage pour le dosage
des polyphénols totaux en utilisant I’ acide
gallique

y = 6,872x + 0,019
R? = 0,990

absorbance a 440 nm
o
N

0 0,05 0,1

concentration mg/ml

Figure 2 : Courbe d’ étalonnage pour le dosage
des flavonoides en utilisant la Quercitine

Figure 3 : Courbe d’ éalonnage pour le dosage des flavonols en utilisant 1a Quercitine.

Annexell : courbe d étalonnage de glucose :
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Figure 1 : Courbe d étalonnage du glucose.
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Annexe |11 : Activité antibactérienne.

Figure n°1 :action de
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Résumé

Labiodiversité du palmier dattier en Algérie est source de diversité dans les apports nutritionnels
et potentiels bioactifs. Notre travail se propose d’ éudier cing variétés de dattes récoltées dans la
vallée du M’Zab(Ghardaia) dans I’ optique d’établir un lien entre la composition des fruits et |la
résistance a des contaminants bactériens. Aussi, une évaluation des caractéristiques phénotypiques, et
physicochimiques est réalisée (pH, acidité, humidité, cendres, sucres). La teneur en composées
polyphénoliques et I’ activité antimicrobiennes contre : Salmonella thyphimurium et Staphyloccucus
aureus est également mesurée. Il est toutefois pris en compte les différences entre les compartiments
du fruit (épicarpe et mésocarpe). Les résultats renseignent sur une variabilité du pH allant de 5,71 a
6,41, de I’ acidité titrable de 0,51 a 0,91 ¢g/100g, de I’humidité allant de 16,71 a 21,23%, des cendres
de 1,19 a 1.55%. Les teneurs en sucre varient de 75,82 a 92,26 % avec une faible variabilité entre
I’ épicarpe et le mésocarpe. Les teneurs en composées phénoliques (polyphénols totaux, flavonoides,
flavonols, anthocyanines, proanthocyanines) sont trés variables d’ une variété a I’autre. Les extraits
épicarpiques en sont généralement plus riches par rapport aux extraits mésocarpiques. L’activité
antibactérienne a été déterminée sur deux souches bactériennes Gram+ et Gram- selon la méthode de
diffusion de disque et tous les extraits ont manifesté un effet inhibiteur sur |es microorganismes.

Mots clés: phoenix dactylifera, biodiversité, polyphénols, épicarpe, mésocarpe, activité
antimicrobienne.

Abstract :

Biodiversity date palm in Algeriais a source of diversity in nutritional intake and bioactive potential.
Our job isto study five varieties of dates harvested in the valley of M'Zab (Ghardaia) with the aim of
linking the composition of fruits and resistance to bacterial contaminants. Also, an evauation of
phenotypic characteristics and physicochemical is carried out (pH, acidity, moisture, ash, sugars).
The polyphenolic compound content and antimicrobial activity against Salmonella typhimurium and
Staphyloccucus aureus is also measured. However, it is considered the differences between the
compartments of the fruit (epicarp and mesocarp). The results provide information about variability
in the pH ranging from 5.71 to 6.41, of the titratable acidity of 0.51 to 0.91 g / 100 g, moisture
ranging from 16.71 to 21.23%, ash from 1.19 to 1.55%. The sugar content ranges from 75.82 to
92.26% with low variability between the epicarp and the mesocarp. The levels of phenolic
compounds (total polyphenols, flavonoids, flavonols, anthocyanins, proanthocyanidins) are highly
variable from one variety to another. The épicarpiques extracts are generaly higher compared to
meésocarpiques extracts. The antibacterial activity was determined on four gram positive and gram
negative bacterial strains according to the disc diffusion method and all samples showed an inhibitory
effect on the microorganisms.

Keywords. phoenix dactylifera, biodiversity, polyphenols, epicarp, mesocarp, antimicrobial activity.



