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 هلخص

: باث الوضادة للأكسذة هي تووس دقلت ًوس. تن دساست تأثيش ًسبتالوشك لاصتحسيي ظشوف استخ هي اجلهزا العول  سيش

. تن الحصول DPPHاختباس  لاص و رلك باستخذامستخالاحشاسة  ودسجت الزهي و عيٌت / هزيب :تأثيش ًسبتو ،هاءهزيب / 

و  سي لفحلدقلت ًوس بوٌطقت حا صٌفلل٪ 07٪، 07)الأستوى(  هزيب: علي أعلي قوى هثبطت في الششوط التاليت: ًسبت

دسجت  يه  C °07بقي الأهثل. تساعت  80و. وقذ تن اختباس فتشاث هختلفت 1g/10mlسائل / صلب   ًسبتبغشدايت، ٪ 07

 .وٌاسبت لاستخشاج أفضل الوشكباث الوضادة للأكسذةالحشاسة ال

 .لاصظروف الاستخ, تحسين سذةكللأ الوضادة وركباثالتوور دقلت نور,  :الوفاتيح الكلواث

 

Résumé 

Ce travail est conduit à optimiser les conditions d’extraction des composés antioxydants à partir de 

dattes variété Deglet-Nour .  L’effet du rapport solvant/eau, échantillon/solvant de la durée 

d’extraction et de la température d’extraction ont été étudiés en utilisant le test chimique DPPH. Les 

pouvoirs d’inhibition les plus élevées ont été obtenues dans les conditions suivantes : rapport 

solvant/eau 70%, 60% pour le cultivar de DNHL et 80% pour celui de Ghardaïa avec un  rapport 

solide/liquide de 1/10. Différentes durées ont été testées celle de 48h demeure l’optimale. 30°C  est la 

température adéquate pour une meilleure extraction des composés antioxydants. 

Mots clés : datte Deglet Nour, composés antioxydants, optimiser, Conditions d’extraction. 

 

Abstract 

This work is conducted to optimize the extraction conditions of antioxidant compounds from 

Deglet-Nour variety dates. The effect of the solvent / water ratio, sample / solvent of the 

extraction time and the extraction temperature were studied using the DPPH chemical test. 

The highest inhibition powers were obtained under the following conditions: solvent / water 

ratio 70%, 60% for the DNHL cultivar and 80% for that of Ghardaïa with a solid / liquid ratio 

of 1/10. Different durations have been tested that of 48h remains the optimal. 30 ° C is the 

appropriate temperature for better extraction of antioxidant compounds. 

Key words: date Deglet Nour, antioxidant compounds, optimizing, extraction conditions. 
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I- Introduction générale 

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) est considéré comme l'arbre des régions désertique 

du globe connues pour leur climat chaud et sec. En raison de ses utilités alimentaires, 

écologiques, sociales et économiques, le palmier dattier est l'arbre fruitier le plus apprécie par 

les populations des oasis (Tirichine, 2010). 

Arbre antique et mythique, le palmier dattier (Phoenix dactyliferaL.), avec son fruit la datte 

recèlent des ressources dont l’importance n’est plus à démontrer. Symbole de l’agriculture 

oasienne, il est créateur de centre de vie et la source de valeurs inestimables: valeurs 

économiques, religieuses, morales et écologiques (Munier,1973; Toutain et al., 1996). 

Dans les palmeraies du Sud-Est algérien un nombre important de cultivars du palmier dattier a 

été reconnu et identifié par les phoeniciculteurs locaux. Leurs fruits se distinguent les uns des 

autres par différents critères ou descripteurs tels que le gout, la forme, la couleur, le mode de 

conservation, l'utilisation en industrie agroalimentaire (Tirichine, 2010). 

Les dattes, fruits du dattier (Phoenix dactylifera L.) sont pour les populations sahariennes, ce 

que le fruit de l’olivier est aux populations méditerranéennes, ce pendant ils sont très exploité 

en Afrique méditerranéenne, en particulier dans le Sud algérien, constituent un aliment 

fondamental pour les musulmans durant toutes les saisons, et, particulièrement, pendant le 

mois sacré de Ramadhan, et ce par sa richesse en différents éléments nutritifs tels que les 

composés phénoliques considérés comme antioxydants indispensables à notre santé. En 

moyenne plus de 7.5 millions de tonnes de dattes sont récoltées chaque année (FAO, 2012). 

L’Algérie occupe une place importante parmi les pays producteurs et exportateurs de dattes, 

elle représente 9% de la production mondiale.  

Cet aliment complet, la première substance sucrée connue par l'humanité, est l'un des mets les 

plus raffinés et recherchés par l'homme depuis les temps les plus reculés, autant pour son goût 

incomparable que pour ses vertus nutritionnelles et thérapeutiques indéniables. En plus de leur 

utilisation dans l’alimentation, les dattes sont utilisées traditionnellement dans le domaine 

médicinal pour leurs contenance en composés bioactifs (Benchelah et Maka, 2008). Les 

dattes sont un tonique musculaire et nerveux, indiquées en cas d’asthénies, de 

déminéralisation, de tuberculose et d’anémie (Delille, 2007). 
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Pour être valorisés, les composés bioactifs doivent d‘abord être séparés de leur matrice 

végétale d‘origine. L‘obtention de ces molécules nécessite de nombreuses étapes souvent 

longues et couteuses, telle que l‘extraction.  

Dans ce contexte, l‘objectif de ce travail a été d’optimiser les conditions d‘extraction des 

composés bioactifs (antioxydants) de deux cultivars de la variété  deglet-Nour récoltés de la 

wilaya de Ghardaia où l’Algérie est l’un des plus importants pays producteurs de cette datte et 

ceci en  réduisant les quantités de solvant, d‘énergie, du temps et d‘échantillon consommées. 

Afin d’évaluer les meilleures conditions pour l’extraction des antioxydants des dattes des deux 

cultivars de la variété deglet-Nour , quatre paramètres ont été étudiés : 

 

 rapport solvant : acétone /eau. 

 le rapport liquide (solvant) /solide (matière sèche). 

 le temps d’extraction.  

 La température d’extraction. 

L’évaluation a porté sur l’activité antioxydante de tous les extraits en utilisant la méthode de 

piégeage du radical libre DPPH pour chaque paramètre étudié.  
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II- Matériels et Méthodes 

II-1- Matériel végétal et réactifs chimiques 

II-1-1- Matériel végétal 

Les deux échantillons de dattes de Deglet-Nour sont récoltés au stade de maturité en 

novembre 2016 dans la wilaya de Ghardaïa (la commune de Ghardaïa à 600 km au sud 

d’Alger et de la commune de Hassi l’Fhel à 113 km au sud de Ghardaïa). Les échantillons 

sont transportés au laboratoire  où ils sont dénoyautés, découpés, séchés dans l’étuve à 40°C 

pendant 15 jours,  Ils sont ensuite bien broyés et conservés à l’abri de la lumière, de 

l’humidité et de la chaleur dans des contenants en verre. 

Classification 

mbranchement : Phanerogames. 

Sous embranchement : Angiospermes. 

Classe : Monocotyledones. 

Groupe : Phoenocoides. 

Famille : Arecaceae. 

Sous-famille : Coryphoideae. 

Genre : Phoenix. 

Espece : Phoenix dactylifera L. 

Étymologie 

Son nom arabe signifie « datte de lumière » ou 

« datte lumineuse », en référence au caractère 

translucide de la chair de la datte à maturité. 

La Deglet-Nour est parfois considérée comme 

la « reine des dattes » ou un « soleil en 

miniature » 

Nour :-Description de Deglet 

Variété commerciale par excellence. C’est une 

datte demi-molle, considérée comme étant la 

meilleure variété de datte du fait de son aspect, 

son onctuosité et sa saveur. A maturité la datte 

est d’une couleur brune ambrée avec un épicarpe 

lisse légèrement plissé et brillant, le mésocarpe 

présente une texture fine légèrement fibreuse 

(Boudrar et al.1997 ; Kendri, 1999 ). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure1 : a- Deglet-Nour  (commune de 

Ghardaia :  DNG) 

b- Deglet-Nour  (commune de Hassi l’Fhal : 

DNH) 

a 

b 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Arabe
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II-1-2- Réactifs chimiques 

Tous les produits utilisés dans ce travail sont d’un grade analytique élevé (Tableau 1) 

Tableau 1 : réactifs utilisés dans le travail 

Produit chimique Firme 

Acétone,  méthanol, Diphénylpicryl-

hydrazyl (DPPH) 

Sigma-Aldrich 

 

Acide ascorbique (vitamine C) Prolabo 

 

II-2- Méthodes 

II-2-1- Optimisation des conditions d’extraction des antioxydants 

L'extraction est une étape très importante avant l’analyse quantitative et qualitative 

proprement dite. Elle est influencée par la méthode choisie en fonction des composés 

phytochimiques à étudier. D'autres facteurs, comme le pH, la température, les intervalles de 

temps, le nombre et les étapes d'extractions individuelles, jouent également un rôle important 

dans cette procédure. Dans notre étude, pour l’extraction des antioxydants, l’extraction solide-

liquide est la procédure suivie (macération). Les solvants d'extractions les plus communément 

utilisés sont les alcools (méthanol, éthanol), l'acétone, et l’acétate d'éthyle. Cependant, pour 

les composés très polaires    tels que les acides phénoliques (benzoïque, cinnamique) 

considérés comme des antioxydants puissants ne pouvant être extraits complètement avec les 

solvants organiques purs les mélanges solvant organique -eau sont recommandés (Naczka et 

Shahidi, 2004). 

Pour évaluer les meilleures conditions pour l’extraction des composés antioxydants des deux 

échantillons de dattes de la variété Deglet-Nour, quatre paramètres ont été étudiés : le rapport 

solvant/eau, le rapport liquide /solide,  le temps d’extraction et la température. 

afin de valider notre protocole d’extraction ; pour cela 1g de la matière végétale sèche mis en 

contact avec  le système de solvant  acétone/eau , ce dernier à différentes dilutions, il s’agit 

de : 100%, 90%, 80%, 70% et 60%; en outre, différents volumes pour chaque dilution 

(rapport masse/solvant) (10ml, 20ml, 30ml, 40ml et 50ml) ont été testés et cela après 48 

heures de macération à température ambiante. Différents temps d’extraction (8 heures, 16 

heures, 24 heures, 32 heures, 40 heures, 56 heures et 64 heures) et différentes températures 
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(30°C, 40°C et 50°C,), ont été testées sur l’optimum des deux paramètres: rapport acétone/eau 

et les différents volumes de dilutions. L’évaluation de chaque extrait a porté sur l’activité 

antioxydante qui a été réalisée par un test chimique in vitro. Dans ce test chimique, on 

s’intéresse à mesurer l'activité de balayage du radical libre par les fractions antioxydantes en 

employant le 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH). 

II-2-2- Evaluation de l’activité antioxydante des extraits Test DPPH 

Le 2,2-diphényl-1-picryl-hydrazyl (DPPH
•
) est un radical organique stable de couleur violet 

intense. Les antioxydants donneurs de proton, tels que les polyphénols, sont capables de 

réduire ce radical. La mesure de l’efficacité d’un antioxydant (capacité à fixer des radicaux 

libres, donc arrêter la propagation de la réaction en chaine) se fait en mesurant la diminution 

de la coloration violette, due à une recombinaison des radicaux DPPH (Tirzitis et al, 2010 ; 

Prior et al, 2005). La réduction du radical libre DPPH· par un antioxydant peut être suivie par 

spectrophotométrie UV-Visible, en mesurant la diminution de l’absorbance provoquée par la 

présence des extraits (Brand-Williams W.; et al, 1995), (Figure 2). 

 

 Figure 2 : Réduction de radical libre DPPH˙ en présence d’antioxydant   

Pour réaliser ce test, 100µl de chaque fraction est additionné à 1ml d’une solution de DPPH 

méthanolique (150 μM). Le mélange réactionnel a été secoué immédiatement, puis il est 

maintenu à l’obscurité pendant 30 minutes à une température ambiante pour que la réaction 

s’accomplisse. L’absorbance du milieu réactionnel a été mesurée à 517 nm contre un blanc 

dans un spectrophotomètre UV-Visible de type Shimadzu 1601.  

L’évaluation de l’activité antioxydante de nos extraits est faite par rapport à l’acide 

ascorbique utilisé comme antioxydant dans l’industrie agroalimentaire. Il est nécessaire de 

mettre en évidence l’efficacité de cet antioxydant à ce test, et cela en traçant une courbe 

d’étalonnage.  Une gamme de 7 concentrations allant de 0.02 à 0.1 mg/ml a été préparée à 

NO2

NO2

NO2

NN
.

Antioxydant

NO2

NO2

NO2

NNH

H
.
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partir d’une solution mère de 0.1 g/l. La lecture se fait après 30 minutes d’incubation à 

l’obscurité. 

A partir de la pente de la courbe d’étalonnage de l’acide ascorbique obtenu à 517 nm, nous 

avons déterminé les coefficients de l’activité antioxydant des extraits étudiés exprimée en 

valeur d’ACAC (Ascorbic acid Equivalent Antioxidant Capacity). Nous avons aussi exprimé 

les résultats en pourcentage d’inhibition PI% calculé suite à la diminution de l’intensité de la 

coloration du mélange selon l’équation: 

 

  

 

PA : Pourcentage antiradicalaire. 

Abs Control : l’absorbance de la solution de DPPH à 517 nm. 

Abs Extrait : l’absorbance du DPPH en présence de l’extrait testé à 517 nm. 

 

III- Résultats et discussion 

III-1-  Optimisation de l’extraction des composés antioxydants 

Chaque cultivar de datte de la variété Deglet Nour choisi pour l’extraction a subi 

rigoureusement le même traitement d’extraction. Les extraits obtenus de couleur jaune au 

jaune clair.              Les pourcentages d’inhibition (PI%) des extraits sont calculé d’après la 

formule présidant  (Figure 3) 

 

Figure 3:  Courbe d’étallonage de la vitamine C 

 
R² = 0,9859 

0
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Abs 𝐶𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙
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 III-1-1-  Rapport acétone/eau  

Les résultats obtenus ont montré que le pouvoir d’inhibition des composés antioxydants 

varient en fonction du rapport solvant/eau et en fonction des différentes dilutions (rapport 

masse /solvant) utilisés pour l’extraction (Tableau 2).  

Tableau 2 : les valeurs du PI et du VCAC pour le rapport acétone/eau et ses différentes 

dilutions (rapport masse /solvant) – DNHL et DNG 

PI % 

DNHL 

VCAC g/g PI %  

DNG 

VCAC g/g Rapport 

 masse /solvant 

Rapport solvants 

acétone/eau 

11.84 0.013 6.10 0.007 1g/10ml  

8.62 0.009 3.44 0.004 1g/20ml 100% 

7.81 0.008 1.47 0.002 1g/30ml  

8.35 0.009 1.92 0.002 1g/40ml  

4.80 0.005 0.35 0.0004 1g/50ml  

89.11 0.1 75.35 0.085 1g/10ml  

70.99 0.08 47.45 0.054 1g/20ml  

66.25 0.075 36.50 0.041 1g/30ml 90% 

54.23 0.061 24.78 0.028 1g/40ml  

43.26 0.049 93.22 0.105 1g/50ml  

84.07 0.095 90.02 0.102 1g/10ml  

86.51 0.098 83.32 0.094 1g/20ml  

90.47 0.102 39.43 0.044 1g/30ml      80% 

72.90 0.082 31.90 0.036 1g/40ml  

57.02 0.064 44.43 0.050 1g/50ml  

91.50 0.103 87.92 0.099 1g/10ml  

91.30 0.103 80.05 0.090 1g/20ml  

78.86 0.089 65.12 0.074 1g/30ml 70% 

62.22 0.07 37.67 0.042 1g/40ml  

45.01 0.05 29.77 0.033 1g/50ml  

90.96 0.102 86.12 0.097 1g/10ml  

90.07 0.101 84.15 0.095 1g/20ml 60% 

89.97 0.101 68.30 0.077 1g/30ml  

73.01 0.082 50.16 0.057 1g/40ml  

46.64 0.053 39.04 0.044 1g/50ml  

 



16 
 

Les valeurs les plus élevées sont obtenues quand le rapport acétone/eau est de 70% pour 

l’échantillon de DNHL et de 80% pour celui de DNG, elles sont respectivement 91.50% et 

90.02%. Les PI% les plus faibles ont été obtenues lorsque le milieu d’extraction est 

entièrement fait de l’acétone (100%) avec les valeurs en activités antioxydantes de 0.35% et 

4.80% pour DNHL et DNG respectivement. Ces résultats font la confirmation des travaux de 

Naczka et al.  où il a été observé  que le solvant pur  présentait des capacités d’extraction plus 

faible pour les polyphénols, particulièrement les tanins considérés comme antioxydants 

puissants (Naczk et al., 1992). Concernant les proportions 90% et 60%, les pourcentages 

d’inhibition prennent des valeurs intermédiaires. Ces résultats sont comparables à ceux 

obtenus par plusieurs auteurs (Chrinos et al., 2007 ; Kim et al., 2007 ; Spigno et al., 2007) 

sur les dattes lyophilisées. 

Nos résultats affirment que la combinaison de l’acétone avec l’eau fait améliorer l’extraction 

des composés antioxydants telle que les phénols glycosylés, théorie démontrée par les travaux 

de (Chrinos et al., 2007 ; Kim et al., 2007 ; Spigno et al., 2007 ; Tabart et al., 2007).  

En comparant les pourcentages d’inhibition des radicaux libres les plus élevés des deux 

échantillons, il est remarquable qu’ils représentent des valeurs très proches (Tableau 2). 

 

III-1-2-  Rapport solide/liquide 

L’impact de rapport solide/liquide sur l’extraction des antioxydants des dattes de la variété 

Deglet-Nour est mesuré avec les rapports 1/10, 1/20, 1/30, 1/40 et 1/50; m/v (Tableau 2). En 

augmentant le rapport solide/liquide, celui-ci a un effet négatif sur l’extraction. En effet, le 

rapport solide/liquide de 1/10 est celui qui permet d’extraire le meilleur taux quel que soit le 

paramètre rapport acétone/eau. Effectivement, le rapport solide/liquide de 1/10 est préférable 

pour assurer l’homogénéité et le passage du solvant à travers la totalité des particules ce qui 

permet d’obtenir les meilleur pouvoirs d’inhibition avec 90.02% pour DNG et 91.50% pour 

DNHF (Tableau 2). Des études menés par Telli et al., montrent que l’augmentation du 

rapport solide/liquide a un effet positif sur l’extraction à savoir : le rapport 1/3, 1/4, 1/5, 1/6 et 

1/7 dont le rapport de 1/6 qui permet d’extraire la meilleur quantité (ou qualité) en 

antioxydants quel que soit le solvant étudié (méthanol, acétone et éthanol) (Telli et al., 2010). 

Au-delà de ce rapport, les PI% diminuent, ce qui n’est pas compatible avec nos résultats. 

Par contre des résultats similaires aux notre sur l’effet du rapport solide/liquide pour 

l’extraction des polyphénols ont été rapportés pour les noyaux de dattes  (Al-Farsi et Lee 

2007), pour l’écorce de la pomme (Jerez et al., 2006) et pour les feuilles d’Inga Edulis (Silva et 

al., 2007). Un autre rapport similaire était l’optimal rapport pour l’extraction des antioxydants 
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de deux variétés de Cistus cultivé à Tunis en utilisant l’éthanol 70% pendant 24h à 

Température ambiante (Mahmoudi et al., 2016). Ajoutant que  Ben saci et al  ont réussi 

d’extraire des antioxydants de pulpe de quelque variétés de datte a un grand potentiel oxydatif 

vis-à-vis du DPPH par un similaire rapport solide /liquide de 1/10 avec l’acétone 70% et le 

méthanol 80% durant 24h à température ambiante (Ben saci et al., 2015). Concernant les 

rapports 1/20, 1/30, 1/40 et 1/50  qui sont marqués par des faibles valeurs de l’activité 

antioxydante pour les deux cultivars, ces résultats peuvent être dû à l’intervention d’un autre 

paramètre n’étant pas pris en considération dans cette étude.  

 En combinant entre les deux paramètres : rapport (acétone/eau) et rapport (solide/liquide), il 

en résulte que ceux : (70%, 1/10), (70%, 1/20), (60%, 1/10) des extraits de DNHL et celui de 

(80%, 1/10) de DNG s’avèrent  les rapports optimaux donnants des extraits riches en 

antioxydants pour les deux cultivars. 

Ces rapports sont  maintenus dans les étapes suivantes de cette étude. 

 

III-1-3-  Temps d’extraction 

La durée d’extraction correspond au temps nécessaire au solvant pour pénétrer dans la 

matière végétale et extraire la totalité des substances naturelles. Ce paramètre dépend donc 

du type de solvant et de la matière végétale ainsi que de sa structure. Dans ce contexte et afin 

d’optimiser le temps d’extraction des composés antioxydants des deux cultivars de DN par 

macération en utilisant les rapports cités au-dessus, des expériences ont été réalisés pour 

différentes durée (de 8h à 64h avec un intervalle de 8h pour chaque test).  

Les potentiels antioxydant des extraits acétoniques de pulpe des deux cultivars de Deglet-

Nour présentés dans le Tableau 3 indiquent que ceux-ci augmentent quand le temps 

d’extraction évolue de 8 h à 48 h avec des pourcentage allant de 89.30% à 90.61%,  de 

51.81% à 87.75% et de 85.37% à 90.66% en utilisant respectivement un rapport 70% 1/10, 

70% 1/20 et 60% 1/10 pour le site de Hassi l’Fhal en parallèle un pourcentage allant 80.77% à 

91.71% pour celui de Ghardaïa. De 48h à 64h les deux cultivars indiquent des pourcentages 

d’inhibition en diminution avec des valeurs très proches.  

A la lumière de ces résultats, la prolongation du temps d’extraction des antioxydants par le 

solvant examiné, fait donc accroître leur PI%. Plusieurs chercheurs ont attiré l’attention à la 

possibilité de l’oxydation des composés antioxydants à savoir les polyphénols si le temps 

d’extraction est long, ce qui est en accord avec les résultats escomptés (teneurs basses) 
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(Nazcet Shahidi, 2004 ; Nazck et Shahidi, 2006 Chirinos et al., 2007 ; Druzynska et al., 

2007 ; Silva et al., 2007). 

Tableau 3 : les valeurs des PI des deux cultivars de DNHL et DNG en fonction du temps 

 

  Cultivar DNHL  Cultivar DNG 

Temps   h PI Rapport : 

acétone/eau : 

solide/liquide 

70% : 1/ 10 ml 

PI Rapport : 

acétone/eau : 

solide/liquide 

70% : 1/ 20 ml 

PI Rapport : 

acétone/eau : 

solide/liquide 

60% : 1/ 10 ml 

PI Rapport : 

acétone/eau : 

solide/liquide 

80% : 1/ 10 m 

8 90.37 56.31 85.37 80.77 

16 90.01 60.32 89.77 84.44 

24 90.63 60.06 88.59 85.31 

32 89.30 51.81 89.62 78.90 

40 90.21 84.46 88.77 90.34 

48 90.61 87.75 90.66 91.71 

56 90.56 87.70 89.60 85.03 

64 89.59 87.53 89.63 80.58 

 

Par conséquent, de nombreux paramètres ont une influence sur la cinétique d’extraction tel 

que  le coefficient de la diffusion du solide dans le liquide du soluté (entre le solvant et le 

solide), la surface totale mise en contact avec le solvant, le volume de solvant et les 

dimensions et la géométrie des particules solides (Telli et al., 2010; Spigno et al., 2007), la 

durée de 48 heures a été choisie comme le temps optimal d’extraction adéquat pour récupérer 

les fractions antioxydants de pulpe de Deglet-Nour pour quatre différents rapports étudiés. 

III.1.4. Température de l'extraction  

Il a été démontré dans plusieurs travaux qu’en augmentant la température, le rendement 

d’extraction des composés antioxydants augment mais au-delà d’un certain seuil, le 

rendement diminue ou ne change plus (Ruenroengklin et al., 2008 ; Kossah et al., 2010). 

Nous avons donc voulu vérifié la température optimale qui apportait d’assez bons résultats. 

On a procéder à l’extraction des antioxydants des dattes de la variété  Deglet-Nour à des 

températures de 30°C et 40°C et ceci après optimisation des autres conditions (Rapport : 
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acétone/eau : solide/liquide 70% : 1/ 10 ml, rapport : acétone/eau : solide/liquide 70% : 1/ 20 

ml, rapport : acétone/eau : solide/liquide 60% : 1/ 10 ml pour l’échantillon de DNHL et le 

rapport : acétone/eau : solide/liquide 80% : 1/ 10 ml pour celui de DNG) . Les résultats 

trouvés sont indiqués dans le Tableau 4, ils montrent qu’il n’y a pas une grande différence 

entre les pourcentages d’inhibition des deux  températures testées (40°C et 30°C)  avec des 

valeurs qui s’échelonnent entre 81.96% et  90.36% pour tous les rapports étudiés, malgré cela 

il est à confirmer que la température 30°C favorise une meilleure extraction en composés 

antioxydants grâce à leur légère dominance en ces pourcentages.  

Tableau 4 : les valeurs des PI pour les combinaisons temps-température et rapport des deux 

cultivars : DNHL et DNG  

  Extraction 

pendant 48h 

  

  Cultivar 

DNHL 

 Cultivar DNG 

Temperatures 

(°C) 
PI Rapport : 

acétone/eau : 

solide/liquide 

70% : 1/ 10 ml 

PI Rapport : 

acétone/eau : 

solide/liquide 

70% : 1/ 20 ml 

PI Rapport : 

acétone/eau : 

solide/liquide 

60% : 1/ 10 ml 

PI Rapport : 

acétone/eau : 

solide/liquide 

80% : 1/ 10 m 

30° 90.36 87.39 88.65 87.88 

40° 88.66 81.96 87.13 89.44 

 

En fait, la température est un accélérateur d'extraction, elle augmente la solubilité et la 

diffusivité des composés antioxydants dans le solvant et réduit sa viscosité. La chaleur facilite 

l’extraction, aussi elle augmente la perméabilité des parois cellulaire. Toutefois, en raison de 

la sensibilité de certains composés antioxydants à la chaleur, une température élevée peut 

conduire à leur décomposition thermique et leur dégradation chimique et enzymatique (Spigno 

et al., 2007). 
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IV- Conclusion 

Le palmier dattier est un important arbre fruitier, non seulement à cause de son importance 

économique, mais aussi par la haute valeur nutritionnelle de ses fruits, qui représentent une 

excellente source de glucides et antioxydants. 

Pour une extraction efficace et optimale des composés antioxydants de dattes de la variété 

Deglet-Nour de la région de Hassi l’Efhal et celle de Ghardaïa, en résumant les différentes 

étapes d’extraction menées sous différentes conditions, certaines conclusions s’imposent : 

 Les meilleurs rapports de solvants pour l’extraction des composés antioxydant de 

dattes sont 70% et 60% pour le cultivar de Hassi l’Efhal et 80% pour celui de 

Ghardaïa. 

 L’addition de l’eau au système d’extraction fait améliorer le rendement en ces 

composés puisque les teneurs les plus faibles ont été obtenues lorsque le milieu 

d’extraction est entièrement fait de l’acétone (100%).  

 Le rapport solide /liquide affecte de façon significative le pouvoir d’inhibition de nos 

extraits; le meilleur rapport trouvé est 1/10. 

 Pour tester l’impact du temps d’extraction, différentes durées ont été choisies (8h à 

64h avec un intervalle de 8h). Le taux maximal d’extraction est obtenu à 48h. 

 La température optimale pour l’extraction des composés antioxydant des dattes 

Deglet-Nour est 30°C.  

D’autres paramètres qui ne sont pas étudiés dans ce travail et qui ont une influence sur le 

rendement d’extraction des antioxydants, peuvent servir de perspectives pour optimiser au 

mieux l’extraction en vue de son utilisation industrielle. D’autres critères peuvent être ajoutés 

tels que la maturité des dattes,  le  rendement en polyphénols totaux et ces différentes 

familles, d’autres activités antioxydantes et différentes activités biologiques. 
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