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Introduction

Le palmier dattier (Phcenix dactylifera L.) est considéré comme [I’arbre des
régions désertiques du globe connues pour leur climat chaud et sec. En raison de
ses vertus alimentaires, écologiques, sociales et économiques, le palmier dattier est
I’arbre fruitier le plus apprécie par les populations des oasis (Trichine., 2010).

L’Algérie avec la richesse et la diversité du patrimoine de palmiers dattiers, plus de 13
millions de palmiers et 940 cultivars sont recenses avec une production totale de
dattes évaluée a 440 000 tonnes/an (Hannachi et al.,1998; MA/DSAEE, 2001),
compte parmi les grands producteurs de datte en occupant le 7°™ rang mondial. La
production de dattes en Algérie a connu une hausse avec plus de 8,5 millions pour
I’année2012, contre 7,8 millions lors de la compagne 2010-2011, ainsi que 6,5 millions
durant la saison 2009-2010 (Dounia B., Iman B. 2015).

Ces derniéres années ont connu une exploitation appréciable des palmiers, les fruits
notamment (Ben Abbes, 2011). La datte (Phoenix dactylifera L.) est le fruit du
palmier dattier, produit dans les régions sahariennes et considéré comme un aliment
de grande importance pour la population habitant ces regions (Daas Amiour, 2009).

L’objectif principal de notre eétude consiste a la recherche du pouvoir antioxydant des
extraits bruts de trois variétés de dattes, Degla Baida, Tekerbouchet et Timjouhert,

provenant de la région de Laghouat en utilisant le méthanol comme solvant d’extraction .

La présente etude a été scindée en trois parties :

La premiére partie : est consacrée a I'étude bibliographique, le palmier dattier (Phcenix

dactylifera L), la datte, les antioxydants et le stress oxydatif.

La deuxiéme partie : decrit les principales les procédures expérimentales.

Dans la troisieme partie : nous discutons les résultats obtenus. Enfin, une récapitulation

succincte des résultats ainsi que les perspectives ouvrant la voie a des études ultérieures,

sont regroupées dans la conclusion.
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I- Palmier dattier
1-Historique

Le palmier dattier est I’'un des arbres fruitiers le plus anciennement cultivé. Les
documents les plus anciens en Mésopotamie (Irak actuellement) montrent que sa culture se
pratique depuis 3500 ans avant (J.C). Dans la méme époque, les dattiers étaient cultivés en
Irak occidental, a travers I’ Arabie et jusqu’en I’ Afrique du Nord (Fig 01).

Ce n’est qu’au milieu du XIX éme siecle 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 les lieux
disposants relativement d’eau. Le palmier dattier permet une pérennité de la vie dans les
régions désertiques. Ses fruits sont un excellent aliment grace a leurs effets toniques et
légérement laxatifs (Hassina et Hayet, 2018).

& asl

=

. =

Figure 01 : Palmier dattier Phoenix dactylifera L.
2-Généralités
Phoenix dactylifera est une espece dioique, monocotylédone, appartenant a la famille
des Palmaceae, et a la sous-famille des Coryphineae. La famille des Palmaceae
compte environ 235 genres et 4000 especes (Munier, 1973).
Le palmier est une composante essentielle de I’écosystéme oasien (Toutain et al.,
1990), grace a sa remarquable adaptation aux conditions climatiques, la haute valeur
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nutritive de ses fruits , les multiples utilisations des ses produits (Bousdira et al., 2003 ;
Bakkaye, 2006) et sa morphologie favorisant d’autres cultures sous-jacentes (El
Homaizi, 2002).

3-Etymologie

Le palmier dattier est une mono cotylédone nommée Phoenix dactylifera par Carl von
Linné en 1753'. Phoenix dérive de phonix, un mot grec pour désigner le dattier. Dactylifera
dérive du grec dactulos qui signifie doigt, en relation avec la forme du fruit. (Amin B,
2009).

gourmand

niveau du sol

Figure 2 : Schéma du palmier dattier (Munier, 1973).
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4- Systématique

Le genre Phoenix comporte au moins douze especes, parmi eux est dactylifera
(Nixon, 1950), Sa position systématique actuelle, basée sur des données récentes de
International Code of Botanical Nomenclature:

Embranchement Angiospermes

Classe Monocotylédones

Ordre Arecales

Famille Acéracées

Sous- famille Coryphoidées

Tribu Phoenicées.

Genre Phoenix

Espéce Phoenix dactyliféra L (Fadlaoui, 2017).

5- Production de dattes et répartition géographique du palmier dattier

La production est estimée a 492.217 tonnes dont 244.636 tonnes (50 %) de dattes demi
molles (Deglet Nour), 164.453 tonnes (33 %) des dattes seches (Degla Beida et analogues)
et 83.128 tonnes soit 17 % des dattes molles (Ghars et analogues). Actuellement, la
palmeraie algérienne est constituée de plus de 11 millions de palmiers répartis a
travers 09 wilayas sahariennes : Biskra, EI-Oued, Ouargla, Ghardaia, Adrar, Bechar,
Tamanrasset, Illizi et Tindouf. Le palmier dattier se trouve également dans d’autres
wilayas situées dans des zones de transition entre la steppe et le Sahara que I’on
considere par rapport aux palmeraies sahariennes, de « marginales » (Buelguedj, 2007).

En Algérie, la superficie occupée par le palmier dattier couvre 103.129ha. Elle differe
d’une wilaya a une autre. La superficie la plus importante concerne les wilayas de Biskra et
d’El-Oued atteignant toutes les deux 53.533ha soit 52%, soit plus de la moitié de la
superficie totale par le palmier dattier (Djoudi, 2013).

I1-La datte
1-Le fruit « la datte :Tmar »

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

2003). Elle est de forme généralement allongée, oblongue ou arrondie, ovoide, parfois

4
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sphérique. Cas de la variété TANTEBOUCHET, elle est composée d'un noyau, ayant une
consistance dure, entouré de chair (Rima A, 2013) (Fig 3).

Figure 3 : Variété de Datte (TANTBOUCHET).

2-Morphologie

La partie comestible de la datte, est dite « Chair » ou « pulpe », donc elle se compose de :
(Hassina A et Hayet R,2018).

- Partie comestible, représentée par le mésocarpe dont la consistance peut étre selon les
variétés, le climat ainsi que la période de maturation :

* Molle ; le mésocarpe est tres humidifié avec peu de saccharose (31% d’eau).

* Demi molle ; telle que la Deglet Nour (18% d’eau).

 Séche ; telle que la Deglet Beida, Hamraia et la Mech Degla (12% d’eau) (Fig 04).

- Partie non comestible : formée par la graine ou le noyau, ayant une consistance dure.
Le noyau représente 10% a 30% du poids de la datte (fig. 05) (Hassina A et Hayet
R,2018).



Chapitre | généralité sur les palmiers est les dattes

Epicarpe_ [peau] .

MOYAL DE PROFIL
ET DE DOS

COUPE
DI NOYAL

FRUIT ET GRAIME DU DATTIER

Figure 04 : Fruit et graine du dattier (Munier, 1973).

3-Composition biochimique
3.1 Composition biochimique de la partie comestible « pulpe »

La datte est constituee de deux parties, une qui est comestible, représentée par la pulpe
(mésocarpe), et I’autre, non comestible, qui est le noyau, ayant une consistance dure. Ce
dernier représente 10 a 30% du poids de la datte, il est constitué d’un albumen
protége par une enveloppe cellulosique. Selon Estanove (1990), la datte se compose
essentiellement d’eau, de sucres réducteurs « glucose et fructose » et de sucres non
réducteurs, « saccharose ». Les constituants non glucidiques représentent les protides, les
lipides, la cellulose, les cendres (sels minéraux), les vitamines et les enzymes.

L'eau : La teneur en eau des dattes évolue en fonction du stade de maturation.
L’humidité décroit des stades verts au stades mars (Booij et al., 1992).la teneur en eau
varie d’une classe a une autre, les dattes de consistances molles ont une humidité
supérieure a 20%, par contre les dattes seches ont une humidité inférieure a 20% et les
dattes de consistance demi-molles ont une humidité variant entre 20-30% (Munier ,1973).

Les sucres totaux et sucres réducteurs : Les sucres sont les constituants majeurs de la
datte. L’analyse des sucres de la datte a revélé essentiellement la présence de
trois types de sucres : le saccharose, le glucose et le fructose (ESTANOVE.,,
1990 ; ACOURENE et al., 1997).

Les fibres : La datte est riche en fibres, elle en apporte 8.1 & 12.7 % du poids sec (Al-
Shahib et Marshall, 2002).

Les protéines : Les dattes sont caractérisées par une faible teneur en protéines. Elle
varie entre 0,38 et 2,5% du poids sec (RAZI., 1993).
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Les acides gras : La datte renferme une faible quantité de lipides. Leur taux varie entre
0,43 et 1,9 %du poids frais, qui se concentre dans I’épicarpe (OULAMARA., 2001).

Les éléments minéraux : L’étude de 58 variétés de dattes cultivées dans la région
des Ziban, montre que le taux de cendres est compris entre 1,10 et 3,69 % du poids sec, la
datte est I’un des fruits les plus riches en éléments minéraux, essentiellement le potassium,
le magnésium, le phosphore et le calcium (Tableau 1) (ACOURENE et al., 1997).

Tableau 1 : Teneur en sels minéraux pour 100g des dattes dénoyautées (SIBOUKEUR, 1997).

Eléments minéraux Teneur en mg

Potassium 649 -754
Chlore 268 -290
Calcium 58.3 -67.8
Phosphore 54.8 -63.8
Magnésium 50.3 -58.5
Soufre 438 -51.10
Sodium 4.1 -4.8

Fer 1.3-2.0
Cuivre 0.18 -0.2

Les vitamines : 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 quantités appréciables, mais peu de vitamine C (Munier, 1973).

Les composés phénoliques : L’analyse qualitative des composés phénoliques de la
datte a révélé la présence des acides cinnamiques, des flavones, des flavonones et des
flavonols (Mansouri et al , 2005).

Les enzymes : Les enzymes jouent un rble important dans le processus de conversion
se produisant pendant le stade de formation et la maturation du fruit (Ben Abbes, 2011).
Bien que 95% des constituants sont cites ci- dessus, il existe d’autres composés sou forme
de traces dans la partie comestible tels que :

- Les acides organiques : I’acide citrique, I’acide malique.
- Les substances volatiles : I’éthanol, I’isobutanol, I’isopentanol.

- Les pigments : les caroténoides, la chlorophylle. (Benchabane, 1996).
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3.2 Composition biochimique de la partie non comestible « Noyau »
Le noyau presente 7 a 30% du poids de la datte. Il est composé d’un albumen blanc, dur et
corné protégé par une enveloppe cellulosique (Espirad, 2002). Le tableau 6 révéle la

composition biochimique des noyaux de dattes irakiennes

Tableau 02 : Composition biochimique des noyaux de dattes Irakiennes (Munier, 1973).

Constituants Teneur en %
Eau 6.46
Glucides 62.51
Protides 5.22
Lipides 8.49
Cellulose 16.20
Cendres 1.12

4. Les variétés des dattes etudiées
4.1 Variété Tekerbouchet

Elle est composée d'une pulpe, ayant une consistance demie molle (Djouab, 2007). La
forme de cette variété est Arrondie. A maturité, la datte est d’une couleur noire ambrée
avec un épicarpe lisse légerement peu plissé, le mésocarpe présente une couleur beige et

une texture fibreuse (Figure 05).

Datte
entiére

Noyau
Pulpe

Figure 05 : Caractéristiques morphologiques de datte de variété Tekerbouchet (Meriem, 2020).
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4.2 Variété Timjouhart

La datte est de forme ovoide Allongee, légérement aplatie du coté périanthe. Au
stade Tmar, la couleur est Marron foncé avec des fibres beige sur un c6té, avec un
épicarpe peu lisse, brillant et de consistance demi molle. Le mésocarpe est fin, de texture
Fibreuse (Figure 06) (Djouab, 2007).

Pulpe

Figure 06: Caractéristiques morphologiques de datte de variété Timjuhart (Meriem, 2020).

4.3 La Degla Baida (garbai)

Elle a une forme sub-cylindrique et a maturité compléte, sa couleur est beige.
L’épicarpe est épais et lisse. Le mésocarpe est charnu, de consistance seche et de

texture farineuse (Belguedj, 1996).

Figure 07 : La variété de dattes (Degla-Baida) (Meriem, 2020).
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I- Les antioxydants
Les agrumes sont importants en raison de leurs propriétés nutritionnelles et anti-oxydantes.

Les antioxydants les plus connus sont les caroténoides (surtout ple -carotene),
I’acide ascorbique, les tocophérols (vitamine E) et les polyphénols. Ces derniers incluent
les flavonoides, les tanins et les acides phénoliques (Hercberg et al, 2004).

Les antioxydants sont des composes qui peuvent atténuer, inhiber ou prévenir
I’oxydation des matiéres oxydables en éliminant les radicaux libres et en diminuant le
stress oxydatif (Kim et Lee., 2004). Les antioxydants sont classes selon différents criteres:

e Leur origine : naturelle ou synthétique.

e Leur nature : hydrosoluble ou liposoluble.

e Leur mode d’action : primaires ou secondaires.

1. Les antioxydants synthétiques

Les plus utilises dans I’industrie agroalimentaire sont: butylate hydroxyanisol
(BHA), butylate hydrox toluéne (BHT), propylée gallate et le ter butyle hydroxyquinone.
Mais leur emploi est astreint a des reglements rigoureux a cause des soupgons qui planent
sur leur toxicité (troubles Hépatiques et cancers) (Gulcin Et Al., 2010).

2. Les antioxydants naturels

IIs incluent des espéces chimiques différentes (composes phénoliques, vitamines...etc.)
qui sont d’origine végétale pour la plupart (Berger, 2005).

I1- Le stress oxydant

Dans les circonstances quotidiennes normales, des radicaux libres sont produits en
permanence et en faible quantité, et cette production physiologique est parfaitement
maitrisée par des systéemes de défense, d'ailleurs adaptatifs par rapport au niveau de
radicaux présents. Dans ces circonstances normales, dit que la balance antioxydants/pro-
oxydants est en équilibre. Si tel n'est pas le cas, que ce soit par déficit en antioxydants ou
par suite d'une surproduction énorme de radicaux libres, I'exces de ces radicaux est appelé
stress oxydant (Favier, 2003).

Chaque individu ne possede pas le méme potentiel antioxydant selon ses habitudes
alimentaires, son mode de vie, ses caractéristiques genétiques ou I’environnement dans
lequel il vit (Diallo, 2005).
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Chapitre 11 les oxydant, les antioxydants et le stress oxydatif

1. Les maladies liées au stress oxydatif

En faisant apparaitre des molécules biologiques anormales et en sur exprimant certains
genes, le stress oxydant sera la principale cause initiale de plusieurs maladies:
cancer, cataracte, sclérose latérale amyotrophique, syndrome de détresse respiratoire
aigu, cedeme pulmonaire, vieillissement accéléré, Alzheimer, Parkinson, infections
intestinales, rhumatisme, I’athérosclérose, le diabete (Atawodi, 2005 ; Georgetti et al.,
2003).
2. Les radicaux libres

Un radical libre est une espece, atome ou molécule, contenant un électron non
apparié. Ce déséquilibre n’est que transitoire et il est comblé soit par I’acceptation d’un
autre électron soit par le transfert de cet electron libre sur une autre molécule. Ces
especes radicalaires tres instables et tres réactives sont produites d’une maniére continue
au sein de notre organisme, dans le cadre de nombreux phénomeénes biologiques. Par
exemple, lors de la respiration cellulaire, I’oxygene moléculaire se transforme en
diverses substances oxygénées, communément appelées radicaux libres de I’oxygéne
ou especes reactives oxygénées (ERO) (Gutteridge, 1993). Sa durée de vie est tres

courte (quelques millisecondes voir quelques nanosecondes) et il est symbolisé par
un point qui indique o0 I’électron libre se situe (exemple :"OH) (Mac Laren,

2007;Sayreetal.,2008;Gotetal.,2008).
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Chapitre 111 les composes phénolique et les flavonoides

I- Composés phénoliques
1. Définition

Les composés phénoliques sont des meétabolites secondaires synthétisés par les
vegétaux, non essentiels a la survie de la plante. Au niveau végétal, les composes
phénoliques sont un moyen de défense contre le rayonnement U.V, les agressions par
les pathogénes et ils contribuent a la pigmentation des plantes (Manach et al.,
2004; Ignat et al., 2011). lls sont caractérises par la présence d’un cycle aromatique
et d’un ou plusieurs groupements phénoliques dans leur structure (Figure 08) et se
différencient par le nombre et I’enchainement des noyaux aromatiques, le nombre et
la position des groupes hydroxyles ainsi que la présence de divers substituant (groupes

alkyles, glygosyles, acides organiques...) (Macheix et al., 2006; Hollman et al., 2010).

Tableau 3 : Les principales classes de composés phénoliques (Harborne, 1980; Macheix et al,
1990).

Squelette

O H carhoné

G Phénols simples Catéchol

Classe Esemple origine

G- [Acides hydroxybenzolques  |p-Hydroxybenzolque  |Epices, fraise

GGy |Acides hydroxycinnamiques [Acides caféique, férulique | Citrus

Coumarines Scopolétine, esculétine | Citrus

Ci=C,  |Naphtoquinones Juglone Noix
Ci-G-Cy [Stilbénes
(-G~ G [Flavonoldes

Resvératrol Vigne

o Flavonols Kaempférol, quereétine | Fruits, légumes, fleuss
+ Anthoeyanes Cyaniding, pélargonidine |Fleure, fruits rouges
Figure08. Structure du phénol §8 b s
¢ Flavanols Catéchine, épicatéchine  [Pomme, raisin
¢ Flavanones Naringéning Citrus
lsoflevonoldes Déidzéine Soja, pois
(Cy-Cilp  |Lingnanes Pinorésinol Pin
(Cy-Cy)s |Lignines Bois, noyau des fruits
(Cig)y | Tannins Raisin rouge, Kaki
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Chapitre 111 les composes phénolique et les flavonoides

2. Classification des composés phénoliques

IIs forment une immense famille de plus de 8000 composés naturels qui sont divisés en
plusieurs catégories : les flavonoides, les tanins, les acides phéenoliques, les coumarines,
les lignanes et d’autres classes existent en nombres considérables (Dacosta, 2003). Les
plus importants sont: les acides phénols, les flavonoides et les tanins (Lounis, 2012).
2.1. Les acides phénoliques
Un acide-phénol (ou acide phénolique) est un composé organique possédant au
moins une fonction carboxylique et un hydroxyle phénolique (Ignat et al.,2011).il sont
présentés par deux sous-classes, les acides hydroxybenzoique et les acides
hydroxycinnamiques.
2.1.1. Les dérivés de I’acide hydroxybenzoique
Ils dérivent de I’acide benzoique et ont structure de base de type C6-C1 (Ignat et al, 2011).
Ces acides hydroxybenzoique sont tres communs, aussi bien sous forme libre que sous

forme d’esters ou d’hétérosides (Bruneton, 2015) (Figure 09).

Figure 09 : exemple de dérivés de I’acide benzoique identifiés chez des plantes halophytes
(Ksouri etal ., 2012).

Squelette B Composé R, R R R,
R2 Rl
; { 0 Acide vanillique H OCH: OH H
RI— {;,1—5: _ .
ol Ll Acide gallique H OH OH OH

2.1.2. Les dérivés de I’acide hydroxycinnamique
Ils ont une structure de base de type C6-C3 (Ignat et al ., 2011). Les fonctions
phénol(OH) de ces dérivés peuvent aussi étre méthyles (-O-CHj3) (Figure 10).

Figure 10 : exemple de dérivés de I’acide hydroxycinnamique rencontrés chez des plantes (Ksouri
et al, 2012).

Squelette de base _ Composé R, R Ri
oM Acide p-coumarique H OH H
”“-”‘*‘“f’L*f:- Acide férulique OCH;  OH H
Ry Acide caféique OH OH H

13



Chapitre 111 les composes phénolique et les flavonoides

2.2. Les flavonoides

Du latin flavus (jaune), sont des substances généralement colorées répondues chez les
végetaux ; on les trouve dissoutes dans la vacuole a I'état d'hétérosides, ou comme
constituants de plastes particuliers, les chromo plastes (Guigniard, 2001).

Les flavonoides sont les composés les plus abondants parmi tous les composés
phénoliques. Ce sont des pigments quasiment | universels des végétaux. lls interviennent
aussi dans les processus de défense contre le rayonnement UV, les herbivores et les
attaques microbiennes (Bruneton, 2015).

Le terme flavonoide regroupe une trés large gamme de composés naturels poly
phénoliques. On dénombre pres de 6500 flavonoides répartis en 12 classes (Stockigt et al,
2002) et leur nombre ne cesse d’accroitre. Par définition, les flavonoides sont des
composés qui ont en commun la structure en C6-C3-C6 Du di-phényle-propane (figure
11), les trois carbones servant de jonction entre les deux noyaux benzéniques notés A et B

forment généralement un hétérocycle oxygéne C (De Rijke et al ., 2006).

Figure 11 : structure de base des flavonoides.

On peut distinguer dans les flavonoides lato sensus.les flavonoides (stricto sensu) qui
regroupent les flavones, les flavonols, les flavonones, les di-hydro flavonols, les aurones et

chalcones ; des dérivés flavaniques, isoflavonoide et anthocyanosides (figure 12).
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Chapitre 111 les composes phénolique et les flavonoides

& i = o SO

Chaleone Flavanon:s Flavone
a = o ] —
[ 1 [ | I
- “ OH S o a e 1
(=]
Dihvdroflavonol Flavanol Flavonol
7
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e — -
I T j = P Y|
Isoflavone Anthocyanidol

Figure 12 : squelette de base des sous classe de flavonoides (Fiorucci, 2006).

2.3. Tanins

Ils sont d’origine végeétale et non azotée qu’on trouve dans de nombreux végétaux tels
que les écorces d’arbres, les fruits (raisin, datte, café, cacao...) et les feuilles de thé. Se
sont des composés poly phénoliques, solubles dans I’eau de masse molaire entre
500-2000 D, de structures variées ayant en commun la propriété de précipiter les
alcaloides, la gélatine et les protéines. (Vermerris et al., 2006). En distingue
habituellement, chez les végétaux supérieurs, deux groupes de tanins différents par

leur structure ; les tanins hydrolysables et les tanins condensés (Bruneton, 1999).
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Matériel et méthodes

I- Matériels
1.1. Matériel biologique

Nous avons effectué des expérimentations sur trois variétés de la datte Deglet Nour
(Phoenix dactylifera L.) : Timjouhart , Degla baida (garbai) , et Tekerbouchet. Ces
variétés de datte ont été achetées du marché local de la région de Laghouat.
1.2. Produits chimiques

Le méthanol (99.5%), pyrogallol , I’acide sulfurique (H,SO4 ) , I’ABTS (2, 2-azino-bis-
(3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid)) , persulfate de potassium (K,S,0g ), le DPPH (2,
2-diphényl-1-picrylhydrazyl) , chlorure de fer (FeCl; ), Na,HPO,, KH,PO,, NaOH,
acide trichloracétique , acide hydrochlorique, I’acide gallique, le carbonate de sodium
, le Folin Ciocalteu, le nitrite de sodium, et le chlorure d’aluminium (AICl3) sont
fournis par Fluka. Tous les autres produits chimiques utilisés dans ce travail sont de
grade analytique.

I1- Méthodes

2.1 Préparation de I’extrait méthanolique

La méthode de (Ladoh Yemeda Et Al., 2014) a été adoptée pour I’extraction des
composes phénoliques totaux. L’extrait brut des échantillons étudies est obtenu par
maceération (Figure 13). Ce type d’extraction est un simple contact entre le support
solide et le solvant, 20 g de poudre ont été mélange avec 100 ml du méthanol a 99%. Le
mélange a été mis sous agitateur magnétique a température ambiante pendant 24h. Apres

la macération, le mélange a été filtre a I’aide d’un papier wattman. Le filtrat correspond a

la fraction méthanolique.

(A) (B) (©)

Figure 13 : extraction par macération.
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Le rendement d’extraction est déterminé a I’aide de I’équation suivante:

masse u résidu sec aprés évaporationdu solvant

100

Le rendement(%) = — - :
masse de la datte utilisée pour I'éxtraction

Le rendement d’extraction est exprimé en gramme de résidu sec par 100 grammes de la
matiére végétale initiale.

2.2. Tests phytochimique

L analyse phytochimique consiste & la mise en évidence des différentes familles de
composés chimiques présents dans I’extrait méthanolique des différentes variétés de
datte par la réalisation de réactions chimiques caractéristiques.

Les tests sont basés sur des essais de solubilité, des réactions de coloration et de
Précipitation.

2.2.1. Les composés réducteurs

Leur détection consiste a traiter 1ml de I’extrait (50ul d’extrait + 0.95 ml méthanol)
avec 2 ml de la liqueur de Fehling (Iml de solution A + 1ml de solution B), puis
chauffer dans le bain marie (70°, 2 min). Un test positif est révélé par la formation
d’un précipité rouge brique (Trease et Evans, 1987).

2.2.2. Les tannins

La présence des tannins est mise en évidence en ajoutant & 1ml de [I’extrait
méthanolique, 2ml d’eau et 2 a 3 gouttes de solution de FeCl; diluée (1 %). L apparition
d’une coloration bleue-noire caractérise la présence des tannins galliques, verte ou bleue-
verte celle des tannins cathéchiques (Trease et Evans, 1987).

2.2.3. Terpenoide

La réaction de détection des Terpenoide consiste a traiter 5ml de I’extrait
Méthanoique avec 2ml de chloroforme et 3 ml de H,O,. L apparition d’une coloration
Rouge-brique indique la présence des Terpenoide. ( Lerato N et al., 2017).

2.2.4. Coumarine

Un volume de 3ml de NaOH 10% est additionné a 2ml de I’extrait.la formation

d’une couleur jaune indique la présence de coumarine. ( Lerato N et al., 2017)

2.2.5. Flavonoide

Leur détection consiste a traiter 1ml de I’extrait dilué dans I’eau distillée (5 fois) avec
quelques gouttes d’AlCIl;. La formation d’une couleur jaune indique la présence de

flavonoide.
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2.3. Dosage de quelques constituants phytochimiques
2.3.1. Dosage des phénols totaux
Principe :

La teneur phénolique totale est habituellement déterminée colorimétriquement avec un
spectrophotometre en utilisant I’essai de Folin-Ciocalteu. Les composés phenoliques
réagissent avec le réactif de Folin-Ciocalteu. Le mélange d’acide phosphotungstique
(H3PW1904) et d’acide phosphomolybdique (H3PMO1 9O40) est réduit, lors de I’oxydation
des polyphénols, en un mélange d’oxyde bleu de tungstene et molybdéne. La coloration
produite, dont I’absorption maximum est comprise entre 725 et 750 nm est proportionnelle
a la quantité de polyphénols présents dans les extraits végétaux.

(Boizot et Charpentier, 2006). La quantification des polyphénols a été faite a I’aide
d’une courbe d’étalonnage linéaire, réalisée dans les mémes conditions que

I’échantillon, en utilisant I’acide gallique comme standard (Figure 14).

Y=1L12X
0,8 4

0.6 4

04 4

Absorbance @ 765 nm

0,0

0,0 0.2 0.4 0.6 0.8

Acide gallique {mg/ml}

Figurel4 : Courbe d'étalonnage de l'acide gallique pour le dosage des polyphénols totaux.

18



X/
L X4

Matériel et méthodes

«» B. Protocole

La méthode adoptée pour le dosage des polyphénols totaux est celle décrite par
Waterhouse (2001). Un volume de 40 ul de léchantillon convenablement dilué ou
de solution de standard, est introduit dans un tube a essai contenant initialement 3.16 ml
d’eau distillée. On ajoute ensuite 200 ul du réactif de Folin -Ciocalteu et on I’agite.
Aprés 3 minutes, une solution de Na,CO3; d’une concentration de 200g/1 (600 ul) est
ajoutée tout en agitant. Apres une incubation de 30 min a 40° C, I’absorbance est
mesurée a 765 nm a l’aide d’un spectrophotométre UV-Visible, contre un blanc
(Le méme melange excepté I’échantillon qui est remplacé par le méthanol).

Les résultats sont exprimés en milligramme équivalent d’acide gallique par 100g de la
matiére végétale séche en poudre (mg EAG/100g MS). Tous les essais sont reproduits au
moins deux folis.

2.3.2. Dosage des flavonoides

Principe : L’estimation de la teneur en flavonoides totaux dans les extraits est déterminée
par la méthode de Bahorun et al, (1996). Les flavonoides possédent un groupement
hydroxyl (OH) libre, en position 5 qui est susceptible de donner avec le groupement
CO, un complexe coloré avec le chlorure d’aluminium (Boulekbache, 2005). La
formation d’un complexe jaunatre, lors de I’ajout du chlorure d’aluminium, est due a la

fixation des ions AP

sur les atomes d’oxygene, présents sur les carbones 4 et 5 des
flavonoides. La quantité des flavonoides dans un extrait devrait étre déterminée selon le
flavonoide prédominant, cependant la quercétine est largement utilisée comme standard
pour la détermination de la teneur des flavonoides dans un échantillon (Bahorun et al .,
1996).

Protocole expérimentale : La teneur totale en flavonoide des extraits est mesurée
selon la méthode spectrophotométrique décrite par (Kim et al, 2003). 25ul de I'extrait
(300 pL I'extrait + 700pL méthanol) sont ajoutés a 300 ul de nitrite et 300 ul de chlorure
d’aluminium a 10%. Les tubes a essai sont incubés a la température ambiante
pendant 5 min, puis 0,1 ml dhydroxyde de sodium (2%) est ajouté. L'absorbance du
mélange est lue a 510 nm a I’aide d’un spectrophotometre UV/Vis. La teneur en
flavonoides a été calculée a partir d’une courbe d’étalonnage

(y= ax+b) réalisée par la quercétine a différentes concentrations dans les mémes
conditions que les échantillons (Fig.15). Les résultats sont exprimés en milligramme
équivalent de quercétine par gramme de la plante.
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Figure 15 : Courbe d'étalonnage de quercétine (mg/ml) pour le dosage des flavonoides.

2.3.3. Dosage des caroténoides

Les extraits méthanoliques des trois espéces des dattes (10 mg/ml) ont été analysés a
I’aide de spectrophotomeétre UV-Vis a différentes langueurs d’ondes [470 a 653 et a 666
nm]. Les concentrations des caroténoides et des chlorophylles o et bétaient déterminées

par les équations rapportées par Lichtenthaler et al , (1985) comme suit :

Chlorophylle o (mg/ml)=15.65 Absggs - 7.340 AbSes3
Chlorophylle b (mg/ml)= 27.05 Absgsz — 11.21 AbSees

129.2«Ch

Chlorophylle totaux (mg/ml)= 1000 Abs47 - 2.860Ca — 245

2.4. Evaluation des activités antioxydante et antiradicalaire

Différentes méthodes ont été utilisées pour évaluer I’activité antioxydante et
antiradicalaire des extraits méthanoliques des trois variétés de dattes.
2.4.1. Piégeage du radical 2.2 diphényle-1-picrylhydrazyl (DPPH?¢)
Principe :

Le DPPH (2,2 diphényl-1-picrylhydrasyl) est généralement le substrat le plus utilisé
pour I’évaluation rapide et directe de I’activité antioxydante en raison de sa stabilité en

forme radicale libre et la simplicité de I’analyse. Il absorbe dans le visible a la longueur
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d’onde de 515 a 520 nm (Bozin et al., 2008). Pour le test antiradicalaire, nous avons
utilisés du 1-1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl (DPPH).

Le DPPH, radical libre de couleur violette est réduit en un composé de couleur jaune en
présence de composés anti-radicalaires. L’intensité de la coloration, mesurée au
spectrophotometre a 517nm, est inversement proportionnelle & I’activité anti -radicalaire

des composés dont on souhaite déterminer leurs activités (Arab et al, 2013).

l : HOR—

NO3 MO

L. 1-Dwphényl-2-pacry lhyvdmeyl (DPDVHE) (DPFFH-H

violet jaune

Figure 16 : Réaction d’un donneur d’hydrogéne (antioxydant) avec le radical DPPH e
s Meéthode

Dans un tube a essai, une quantité de 2.9 ml de DPRHOOuM (40 mg/100mL)
préparé dans du méthanol pure a été ajoutée a 100 pl d’extrait méthanolique des dattes a
des concentrations croissantes. Apres incubation pendant 20 min a température ambiante et
a I’abri de la lumiere I’absorbance des échantillons est lue a I’aide d’un spectrophotométre
calibré a 517 nm (Williams et al, 1995).

Expression des résultats :

Calcul des pourcentages d’inhibition :

Nous calculons ainsi les pourcentages d’inhibition par la formule suivante :

¢AC : Absorbance du controle ;

AT : Absorbance du test effectué

Calcul des ICsq : IC5o ou concentration inhibitrice de 50 % (aussi appelée ECsg
pour Efficient concentration 50), est la concentration de I’échantillon testé nécessaire pour

réduire 50% de radical DPPH'. Les ICs, sont calculées graphiquement par les régressions
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linéaires des graphes tracés, pourcentages d’inhibition en fonction de différentes
concentrations des fractions testées (Bertoncelj et al., 2007 ; Marxen et al., 2007 ;
Scherer et al., 2009 ; Fabri et al., 2009).

Calcul de I’activité antiradicalaire (Scavenging activity) : Nous pouvons déduire
I’activité anti-radicalaire de nos extraits en calculant I’inverse des valeurs des ICsg
trouvées (Maisuthisakul et al, 2007).

2.4.2. Puissance antioxydante de réduction du fer (analyse FRAP) :
% Principe

L'analyse FRAP mesure la capacité des antioxydants a ramener le complexe ferrique de la
tripyridyl-s-triazine 2.4.6 [Fe(lll) - (TPTZ)2]3+ intensément au complexe ferreux
coloré par le bleu [Fe (1) - (TPTZ) 2]2+ dans un milieu acide (Benzie et Strain, 1999).
Les valeurs sont calculées en mesurant l'augmentation de I'absorbance a 593 nm et
en la rapportant a une solution etalon d'ions ferreux ou a une solution étalon
d’antioxydants (Tsao et al., 2003).

Un point a prendre en compte est la production concomitante de Fe(ll), qui est un
prooxydant bien connu, et peut avoir comme conséquence la génération des radicaux
additionnels dans le milieu de réaction. En plus, les composés qui absorbent a la méme
longueur d’onde peuvent s'y méler, entrainant une surestimation des résultats (Ou et al .,
2002).

% Méthode

Le test FRAP a était réalisé selon la méthode de Benzie et Strain (1996) modifiée.
Les solutions méres comprennent le tampon d'acétate de 300 MM a pH 3.6 et le TPTZ a
10 mM. Préparer dans une solution d'acide chlorhydriqgue a 40 mM, et 20 mM de
(FeCl3,6H,0). La solution fraiche de travail a été préparée en mélangeant 100 ml de
solution tampon d’acétate avec 10 ml de mélange TPTZ a 10 mM, et 10ml de FeCl; .6H,0
en un rapport de volume (100:10:10). Cette solution finale est incubée a 37°C avant
utilisation. Dans des tubes a hémolyse, 70 pl d’extrait méthanolique de chaque variété
de datte est mélangés avec 2.1 ml de la solution FRAP. Apres agitation au vortex, les tubes

sont incubés a I’abri de la lumiere pendant 30 min. Lire la couleur du produit
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(complexe ferrique tripyridiyltriazine) a 593 nm. Les résultats ont été exprimés en
umoles équivalent des standards (BHA, Vit C et trolox) par g de résidu sec.

2.4.3. Test ABTS
% Principe

Ce test est basé sur la capacité d’un antioxydant a stabiliser le radical cationique
ABTS™ de coloration vert bleu en le transformant en ABTS incolore. Le radical préformé
ABTS™ est généré en présence de la peroxydase (Fig 17).

ABTS + peroxydase + H, O, —ABTS™ (I’absorbance de I’ABTS-+ est mesurée) .

En présence d’un antioxydant (extraits phénoliques), le passage du radical ABTS™ a la
forme non radicalaire s’accompagne de la disparition de la coloration vert-bleu intense qui
peut étre suivie par mesure de la densité optique a une longueur d’onde de 734 nm (Chen
et al, 2004). Ce test est simple opérationnel, reproductible, et diverse, et utiliser dans

différents milieu.

CH; CH; CH;  CH o
CH, CH (H,  CH,
! ° b N N
- o eel
Q: F\\#« @ 0:5 S S S0,
HO.S S S S04
ABTS ABTS”

Figurel? : Structure des formes réduite et du radical cation de I’ABTS (Prouillac, 2006).

< Méthode

Le test ABTS a était effectué selon la méthode décrite par Re et al. (1999). Les
solutions stockes contenant 7 mM ABTS et 2.4 mM de persulfate de potassium. La
solution de travail est ensuite préparé en mélangeant les deux solutions stockes en
quantités equivalentes et les laissées réagir pendant 12 heures a tempeérature ambiante a
I’abri de la lumiére.

La solution ainsi obtenue est diluée en mélangeant 1 ml de I’ABTS  avec 60 ml de
méthanol pour avoir une absorbance de 0.8 mesurée a I’aide d’un spectrophotomeétre a 734
nm.

Dans des tubes a essai on mélange 0.9 ml de solution ABTS avec 100 ul de

différentes concentrations d’extrait méthanolique pour chaque variété de datte. Apres
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20 min d’incubation a I’abri de la lumiere et a température ambiante, I’absorbance
des échantillons est lue a 734 nm. Les pourcentages d’inhibition du radical d'’ABTS

ont été calculés par I'équation suivante :

A0-AE
( A

Inhibition de I’ABTS (%) = o

)*100

Avec :

A0 : Absorbance de la réaction de commande (en absence d’extrait).

AE : Absorbance en présence de I’extrait.

La concentration en extrait provoquant l'inhibition de 50 % (IC 50) a été calculée a partir
du graphe de I'effet de balayage d’ABTS contre la concentration en extrait, comparée avec

I’acide ascorbique comme standard.
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Résultat et discussion

I- Rendement d’extraction

Le méthanol est un solvant tres efficace pour I’extraction des composés phénoliques
relativement polaires et des polyphénols des plantes (Zeng et al, 2012).

D’apres( le Tableau 4) le rendement d’extraction des composés phénolique des dattes
est plus ou moins élevé et varie selon la variété. Un rendement d’extraction le plus
élevé est obtenu avec la datte Timjouhert (78.72%) tandis que la date Degla baida

(garbai) a le rendement d’extraction le plus faible (19.00%).

Tableau 4: Les rendements d’extraction des extraits méthanoliques de trois variétés de datte
(Phoenix dactylifera L.) d’Algérie.

) Rendement d’extraction
Variété de .
Photo (9/100 g de la matiere
datte _
fraiche)

Timjouhert 78,72
Degla baida

) 19,00
(Garbai)
Tekerbouchet 63,94

I1-Tests phytochimiques

Les tests phytochimiques consistent a détecter les différentes familles des
composés existantes dans la plante par les réactions qualitatives de caractérisation. Ces
réactions sont basées sur des phenomeénes de précipitation ou de coloration par des
réactifs  spécifiques a chaque famille de composé. Les résultats des tests
phytochimiques sont regroupés dans (le tableau 5).

Dans les trois variétés des dattes, la recherche des composés réducteurs, des
flavonoides, des terpenoide, des tannins, coumarine ont montrée des différentes résultats

positifs et négatif. On remarque I’absence totale des tannins dans les trois variétés de
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datte. Les extraits méthanoliques de timjouhart et Takerbouchet sont les plus riches en
coumarine. De plus, I’analyse phytochimique montre la présence des composés réducteurs,

des Terpenoide et flavonoide dans toutes les variétés de datte.

Tableau 5 : Résultats des tests phytochimiques sur sept variétés des dattes.

Variété de datte Deglabaida Timjouhart Takerbouchet

Sucre réducteur ++ +++ +++
Terpenoide +++ ++ ++
Tannins - - -
Coumarine + ++ ++
Flavonoide + ++ +++
- : Test négatif + + : Test positif
+ : Test faiblement positif + + + : Test fortement positif

I11- Teneur en polyphenols totaux, en flavonoides et en caroténoides

Il a été reporté que I’activité antioxydante des extraits de veégétaux est parfaitement
corrélée avec leur teneur en composés phénoliques, en flavonoides et en caroténoides
(Velioglu et a., 1998). Les résultats du dosage de ces constituants phytochimiques sont
regroupés dans le Tableau (6). D’aprés ces résultats, on constate que Tekerbouchet est la

variété de datte la plus riche en polyphénols et flavonoides.

Tableau 6: Les teneurs en polyphénols totaux, flavonoides et en caroténoides des extraits

méthanoliques de trois variétés de datte (Phoenix dactylifera L.) d’Algérie.

) Polyphénols totaux  Flavonoides totaux Caroténoides
Variété de datte
(mg EAG/100 gmr (mg EQ/100g) totaux (mg/mL)
Takerbouchet 56,14+1,34 44,49+1,60 495,72+2,94
i +

Degla baida 2522+1.92 30.4240,57 543,23+5,49

(Garbai)
Timjouhert 38,89+1,65 41,17+0,27 334,70+14,86

+ MF : Matiére Fraiche, EAG : Equivalent Acide Gallique, EQ : Equivalent Quercétine
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Zineb G et al. (2012) ont trouve que la teneur des phénols varie de 41.8 a 84.73 mg
EAG/100g dans des variétés de dattes d’Algérie. .Ces teneurs étaient beaucoup plus ou

moins comparables par rapport a nos résultats.

De plus, Benmeddour et al. (2012) ont trouve que la teneur des phénols varie de 2,25 a
9,54 mg EAG/g dans des variétés de dattes d’ Algerie. Ces teneurs étaient beaucoup plus ou
moins comparables par rapport a nos résultats. Cette grande différence de la teneur en
composé phénolique est probablement due aux conditions de stockage des dattes, de
leur origine, et au taux différent de matiére fraiche des échantillons. La méthode et les
conditions d’extraction des composés phénoliques peuvent influer également les

résultats.

Macheix et al. (1990) signalent que la concentration des polyphénols est trés variable
d'une espece & une autre et d'une variété a autre et diminue régulierement durant la
maturation et le stockage par différentes voies du brunissement des dattes (Amiot et al,
1995 ; Nicolas et al, 1994).

Zineb et al. (2012) ont trouvé que la teneur en flavonoides varie de 7.52 a 14.1 mg
EAG/100g dans des variétés de dattes d’Algérie. Ces teneurs étaient beaucoup plus ou
moins comparables par rapport a nos résultats. De plus les variétés de datte, Degla Baida,
et Tekerbouchet possedent la teneur la plus élevée en caroténoides (543.23 a 495.72 mg/g
résidu sec) tandis que timjouhart a la teneur la plus faible (334.70 mg/g résidu sec)
(Tableau 6).

D’aprés Abbés(2013) l'augmentation du contenu en caroténoides peut étre due a
I'nydrolyse de la pectine et de la cellulose avec la libération des caroténoides dans les

chloroplastes et dans les fluides cellulaires.

Ben-Amotz et al. (1998) suggerent que la différence en teneur en caroténoide entre les
variétés de datte peut étre expliquée par la variété, la maturation et les conditions du

stockage des dattes.
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IVV- Détermination du pouvoir antioxydant et antiradicalaire
1. Test de piégeage du radical DPPH

Le DPPH’ est un radical libre stable capable d’accepter des électrons ou d’atome
d’hydrogéne radicalaire pour se transformer en molécule stable (Yim et al, 2010). La
couleur du DPPH change du violet vers le jaune lorsqu’il est réduit par ces processus soit
d’un donneur I’hydrogene ou d’électrons. Les substances qui provoquent cette réaction
sont considérées comme des antioxydants et par conséquent des piégeurs de radicaux
libres. Le test de DPPH a éte réalisee afin d’évaluer les propriétés antioxydants et
antiradicalaires des extraits méthanoliques des dattes par la mesure de la diminution
de I’absorbance du radical DPPH aprés exposition aux piégeurs des radicaux. L’étude de
la capacité de piégeage de DPPH’ est une méthode largement utilisée pour évaluer I’activité
antioxydante dans un temps court. Nous avons constaté que le taux d’inhibition du
DPPH augmente avec I’augmentation de la concentration de I’extrait méthanolique de
datte (Kanoun, 2011). Ce résultat confirme que cet extrait contient des donneurs
d’hydrogéne ou d’électrons capables de piéger le radical DPPH. Le piégeage ce radical
libre dépend aussi de la concentration de I’extrait méthanolique de datte. La Figures (18)
montre que le taux d’inhibition du DPPH augmente avec I|’augmentation de la
concentration de I’extrait méthanolique de datte. L’ extrait méthanolique de Takerbouchet
inhibe le radical DPPH de fagon plus importante par rapport aux autres extraite ceci est
démontré par I’allure exponentielle du graphe avec I’apparition d’une phase stationnaire
qui indique une réduction totale du radical DPPH (Kanoun, 2011).

Dans le but d’une comparaison entre le pouvoir antioxydant des extraits méthanoliques
de différentes variétés de dattes d’Algérie les valeurs ICsy ont était calculées ou ICsq est la
concentration de I'extrait nécessaire pour réduire la concentration initiale de DPPH a 50%
dans les conditions expérimentales. L'activité de piégeage du radicale DPPH est plus
élevée pour une valeur ICsy plus faible (Nandhakumar, 2012).

L’acide ascorbique est utilisé comme antioxydant standard et sa valeur d’ICso ainsi
calculée est 0.12 mg/ml. Il possede donc une activité anti-radicalaire tres puissante
par rapport aux extraits méthanoliqgues des trois variétés de datte étudiées
(Bougandoura, 2011).
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Figure 18: Pourcentage d’inhibition du radical libre DPPH" en fonction des concentrations des

extraits méthanoliques de trois variétés de datte (Phoenix dactylifera L.) d’Algérie (A) et d’acide

D’apres les valeurs d’ICso (Tableau 7), on remarque que I’extrait méthanolique de datte
Takerbouchet donne une activité de piégeage de DPPH la plus élevée (CEsp = 9.99

mg/ml).

ascorbique (B).

Tableau 7 : Les valeurs d’ECs, des activités antioxydantes de I’extrait méthanolique de trois

variétés de datte (Phoenix dactylifera L.) d’Algérie et de I’acide ascorbique obtenues par les tests
DPPH, ABTS et FRAP.

DPPH ABTS FRAP
(ECs0; mg/ml)? (ECso; mg/mL) (ECso; mg/mL)
Timjouhert 13.57+0.07 4.34+0.11 47,42+0,45
Degla baida (Garbai) 17.70+0.11 4.85+0.20 58,07+1,02
Takerbouchet 9.99+0.01 1.45+0.00 32,62+0,31
Acide ascorbique 0.12 0.0016 0.08

L’extrait méthanolique de datte Degla baida posséde I’activité de piegeage de DPPH la

plus faible (IC50=17.70 mg/ml). Ces résultats correlent parfaitement avec les teneurs en

caroténoides et en composes phénoliques des différents extrait méthanoliques des variétés
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de dattes étudiées (Bulda et al, 2008). Les valeurs d’ICsy des extraits méthanoliques de

dattes d’Algerie sont dans la gamme des valeurs trouvées par Zineb G et al (2012).

La capaciteé de piégeage du radical DPPH par I’extrait méthanolique des dattes peut étre

expliqué par la présence des composés plus donneur d’hydrogene ou aux composes

phénoliques non polaires comme les caroténoides et les tocophérols (Barros et al, 2008).
2. Test de piégeage du radical ABTS

Le radical cation ABTS™ est une méthode spéctrophotométrique courante pour la
détermination du pouvoir antioxydant des composés. Ce chromogene (bleu vert) est facile
a utiliser, possede une sensibilité élevée et permet I’analyse rapide de I’activité
antioxydante d’un grand nombre d’échantillons. La Figure (19) montre que la capacité de
piégeage de I’ABTS™ par Iextraits méthanoliques de variétés Takerbouchet est
significativement élevée par rapport aux autre variétés de datte. Par conséquent, cette

variétés de datte puissent contenir des composés phénoliques de poids élevé et peuvent étre

considéré donc comme une excellente source de piégeur du radical cationique (Yim et al,
2010).

120

—e— Timjouhert
—O— Takerbouchet
100 { | —@— Garbai

80

60

% Inhibition du radical ABTS

40 4

20 4

Pourcentage d'inhibition du radical ABTS (%)

T T T T T ) ) ) ) )
0 5 10 15 20 25 30 0
0 0,0005 0,001  0,0015 0,002  0,0025
Extrait méthanolique (mg/mL)

Acide ascorbique (mg/mL)
(A) (B)

Figure 19: Courbes représentants la variation du pourcentage de réduction d’ABTS en fonction de
la concentration des extrais méthanoliques de trois variétés de datte (Phoenix dactylifera L.) (A) et

de la concentration d’acide ascorbique (B).

3. Evaluation du pouvoir réducteur de I’ion ferrique (FRAP)
La méthode de FRAP permet de mesurer I’habilité d’une molécule antioxydante a

réduire I’ion ferrique a pH faible (Singleton et al, 1999). D’apres les resultats indiqués sur
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la Figure (20), on remarque que les extraits méthanoliques de datte Tekerbouchet a un

pouvoir antioxydant le plus élevé par rapport aux autres variétés de datte donc ils sont

capables de réduire I’ion Fe** en Fe?*. Le pouvoir antioxydant de ces variétés de datte est

dd a leur richesse en composés phénoliques et en flavonoides qui possédent des propriétés

antioxydants (Goh et al, 2010). D’apres les résultats regroupés dans (le Tableau 8), I’acide

ascorbique posséde un pouvoir antioxydant plus élevé par rapport aux extraits

méthanoliques des variétés de datte etudiées.
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Figure 20: Résultats du pouvoir réducteur du fer des extraits méthanoliques de trois variétés de
datte (Phoenix dactylifera L.) (A) et d’acide ascorbique (B).
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Conclusion

Ce travail consiste portera sur I’étude phytochimique et I’évaluation des activités
antioxydants et antiradicalaire des extraits de trois variétés des dattes d’Algérie
(Timjouhert , Takerbouchet , Degla baida) en utilisant le méthanol comme solvant
d’extraction.

Le dosage des principaux constituants phytochimiques tels que : les polyphénols, les
flavonoides et les caroténoides montrent que Tekerbouchet est la variété de datte la plus
riche en polyphénols et flavonoides. De plus, Degla baida possede la teneur la plus élevée
en caroténoides. Cette richesse est corrélée aux capacités antioxydants.

L’extrait méthanolique de la datte de Tekerbouchet semble avoir les activités les plus
élevées puisqu’il possede les valeurs d’CEszq les plus faibles.

On peut dire que les dattes d’Algérie peuvent étre considérées comme étant une
excellente source naturelle d’antioxydants trés utiles dans le domaine agroalimentaire
comme conservateurs.

Cette étude n’a pas exploré toutes les propriétes biologiques des dattes. Par
conséquent, il serait intéressant, dans un avenir plus ou moins proche, de compléter notre
étude par la réalisation d’autres activités biologiques des extraits méthanoliques des

différentes variétés de datte comme I’activité antimicrobienne.
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Résumé : L’objectif principal de ce travail est I’étude phytochimique et la détermination
du pouvoir antioxydant et anti-radicalaire des extraits méthanoliques de trois variétés de
dattes commercialisées dans la région de Laghouat (Takerbouchet, Degla baida, (Garbai) et
Timjouhert). Des rendements d’extraction élevés ont éteé obtenus avec le méthanol comme
solvant. La varieté Takerbouchet est la plus riche en polyphénols et en flavonoides tandis
gue la variété Degla baida est la plus riche en caroténoides.

Les résultats des tests de piégeage des radicaux libres DPPH et ABTS et de la réduction du
fer montrent que I’extrait méthanolique de la variété Takerbouchet a le pouvoir anti radicalaire
et antioxydant le plus élevé. Les activités anti-oxydantes et anti-radicalaire des différentes
variétés de datte sont liées a leur teneur en composés phénoliques et en flavonoides. Les dattes
d’Algeérie sont une excellente source naturelle d’antioxydants.

Mots clés : Dattes, extrait méthanolique, pouvoir anti-oxydants, anti- radicalaire.

Abstract. The main objective of this work is the phytochemical study and determination of
the antioxidant and anti-free radical power of methanolic extracts from three varieties of
dates marketed in the Laghouat region (Takerbouchet, Degla baida, (Garbai) and
Timjouhert). High extraction yields were obtained with methanol as a solvent. The
Takerbouchet variety is the richest in polyphenols and flavonoids while the Degla baida
variety is the richest in carotenoids.

The results of the DPPH and ABTS free radical scavenging and iron reduction tests
show that the methanolic extract of the Takerbouchet variety has the highest anti-free
radical and antioxidant power. The antioxidant and anti-free radical activities of the
different varieties of dates are linked to their content of phenolic compounds and
flavonoids. Algerian dates are an excellent natural source of antioxidants.

Keywords: Dates, methanolic extract, antioxidant power, anti-radical.
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