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Introduction

La flore Algérienne regorge de plusieurs espéces de plantes ou de fruits encore peu ou
pas etudiées, pourtant tres riches en composés phytochimiques dont les polyphénols, les
flavonoides, et les stérols dotées de plusieurs propriétés biologiques notamment antioxydantes
constituant une alternative aux antioxydants synthétiques qui présentent des effets secondaires
inévitables (Farag et al., 2003).

Avec plus de 900 cultivars (Hannachi et al., 1998), Le palmier dattier (Phoenix
dactylifera) constitue la principale richesse des oasis Algériennes couvrant167663 hectares
avec une production de 1058559 tonnes en 2017 occupant ainsi le 3 *™rang mondial aprés
1‘Egypte et I‘Iran (FAO, 2018).

Les dattes assurent une certaine securité alimentaire pour les populations sahariennes
compte tenu de leurs grande valeur nutritionnelle (Saada et al ; 2012). En outre, les dattes
communes et a faible valeur marchande présentent des aptitudes technologiques et
pharmacologiques qui permettront d‘aboutir a de multiples nouveaux produits a forte valeur

ajoutée (Benamara et al., 2017).

La valorisation de ces derniéres acquiere un intérét croissants se matérialisant par la
mise en ¢évidence d‘innombrables substances nutritives et bioactives dans ces fruits
(Mohamed et al; 2015). Toutefois, d‘autres recherches sont encore nécessaires afin de
contribuer a une meilleure connaissance de leurs propriétés physicochimiques et
phytochimiques tout en considérant 1‘intérét potentiel qu‘elles peuvent avoir en tenant compte

de leur usage traditionnel seul et/ou combiné a d‘autres especes végétales.

D‘autre part, les ¢tudes portant sur 1‘association des dattes a d‘autres especes végétales
avec tous ce qu‘elles peuvent impliquer comme synergisme, aussi difficiles peuvent 1‘étre,
méritent un grand intérét scientifique et ouvre de nouvelles perspectives dans leur valorisation
pour le développement de nouvelles combinaisons alimentaires a fort potentiel phytochimique

voire d‘une industrie en plein essor des nutraceutiques.

Dans cette optique, nous avons choisis dans cette étude la combinaison entre les dattes
et les graines de Lepidium sativum appellée «Hab el Rshad» et qui sont tres populaires en
médecine traditionnelle Algérienne et mondiale et reconnues pour plusieurs propriétés
médicinales antioxydantes, anti-inflammatoires, contre les troubles des voies respiratoires,

pour la guérison des fractures, contre 1‘arthrose (Ait-yahia et al ; 2018, Anu et al ; 2013). Ce
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qui nous a conduits a poser la question : Est-ce-que 1‘association des pulpes de dattes avec les

graines de L.S puisse leurs apporter une valeur ajoutée ?

Pour répondre a cette question, on s‘est fixé comme objectifs :

» L‘étude morphométrique et physico-chimique de 16 variétés de dattes dans le but de
contribuer a 1°élaboration d‘un inventaire ;

> La caractérisation morphologique et physico-chimique des graines de Lepidium
sativum ;

> Le criblage phytochimique des extraits aqueux et méthanoliques des graines de
Lepidium sativum et des pulpes de trois variétés de dattes (Hmira, Tamesrit et Deglet
nour) séparément_et mélangés.

» La quantification des polyphénols totaux, des flavonoides et 1‘évaluation des activités
antioxydants des extraits méthanoliques des graines de Lepidium sativum, des dattes et

leurs mélanges
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Chapitre | Lepidium sativum

1. Généralités

Le cresson (Lepidium sativum L.) est une plante annuelle & croissance rapide
appartenant a la famille des Brassicacées, originaire d‘Egypte et d‘Asie occidentale, mais
largement cultivée dans les climats tempérés du monde entier pour diverses utilisations

culinaires et médicinales (Prasad et al., 2012, Wadhwa et al., 2012).

Les graines de cresson sont de petites tailles, ovales, pointues et triangulaires a une
extrémité, lisses, de couleur brun rougeatre. Un sillon est présent sur les deux surfaces
s‘étendant jusqu‘a deux tiers vers le bas, une légére aile comme une extension présente sur les
deux bords de la graine. En trempant dans I'eau, I'enveloppe de la graine gonfle et se recouvre
d'un mucilage transparent et incolore (Bigoniya et al., 2011) . La longueur et la largeur des
graines sont respectivement de 298 + 3,2 um et de 100 = 1,9 um (Gokavi et al., 2004).

Mucilage
and testa

Radicle
iCl

Micropylar
endosperm

<7 Chalazal
> ,\j endosperm

X D]
Cotyledons

500 um

Figure 1 : Structure des couches couvrant la graine de Lepidium sativum (Wadhwa et al.,
2012).

2. Classification taxonomique de Lepidium sativum (Raval, 2016)

Régne : Plantea :

Sous-régne : Tracheobionta
Superdivision : Spermatophyta
Division : Magnoliophyta

Classe : Magnoliopsida

Sous Classe : Dilleniidae

Ordre : Capparales

Famille : Brassicaceae

Genre : Lepidium

Espece : Lepidium Sativum Linn
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3. Composition des graines de Lepidium sativum

La composition des graines de cresson varie en fonction des pratiques agronomiques,
du stade de cueillette des graines et des conditions climatiques et géologiques de la zone de
récolte des graines.

La composition approximative (%) des GLS (Tableau n°02) indique la présence de
quantités appréciables de protéines (24,2), de lipides (23,2), de glucides (30,7), de fibres
(11,9), de cendres (7,1) et d*humidité (2,9).Les graines de LS constituent une bonne source de
potassium, calcium, phosphore et magnésium. Cependant, les teneurs en zinc et en manganese
sont faibles. Tous les acides aminés essentiels sont présents dans les GLS, a I'exception du
tryptophane et des acides aminés soufrés. La composition en acides gras révele une teneur

élevée en acide linolénique et en acide oléique (Gokavi et al., 2004, Zia et al., 2012).

Tableau n°02 : Profil d'acides aminés, teneur en minéraux et profil d'acides gras des
graines de cresson (Gokavi et al., 2004, Zia et al., 2012).

Profil d'acides aminés (g /100 g de protéines)
Acides aminés essentiels : /
Histidine 3,87+0,14
Thréonine 2,66 + 0,09
Arginine 4,51+0,03
Valine 8.04 +0.03
Méthionine 8.04 +0.03
Phényl alanine 5,65+ 0,03
Isoleucine 5.11 £ 0.03
Leucine 8,21 +0,01
Lysine 6.26 +0.39
Acides aminés non essentiels : /

Acide aspartique 9,76 + 0,03
Acide glutamique 19,33+0,19
Sérine 4,96 + 0,09
Glycine 5,51+ 0,07
Alanine 4,83 +0,02
Tyrosine 2,69 0,09
Proline 5.84+0.38
Teneur en minéraux : (mg/ 100 g)

Calcium 266.35

Cuivre 5,73
Fer 8.31
Magnésium 339.23
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Manganese 2.00
Phosphore 608.63
Potassium 1236.51
Sodium 19. 65
Zinc 6.99
Profil en acides gras (%) ; /
Acide palmitique (16: 0) 10,30+ 0,12
Acide palmitoléique (16: 1) 0,70+0,30
Acide stéarique (18: 0) 1,90 £ 0,19
Acide oléique (18: 1) 30,50+0,16
Acide linoléique (18: 2) 8.60+0.38
Acide linolénique (18: 3) 32,18 +0,59
Acidearachidique (20: 0) 2,10+ 0,57
Acide éicosaénoique (20: 1) 13,40 £ 0,66

4. Effets thérapeutiques

Un certain nombre d‘études ont mis en évidence les usages medicinaux de Lepidium

sativumcomme antioxydants (Agarwal et al., 2011), diurétiques (Patel et al., 2009), anti-

inflamatoire (Al-Yahya et al., 1994), contre 1‘arthrose (Raval et al., 2009), pour la guérison

des fractures (Abdullah, 2007), contre les troubles des voies respiratoires (Najeeb et al.,
2012), antidiarrhéique (Najeeb et al., 2012) et autres.

5. Développement de nouveaux produits alimentaires enrichis en GLS

En raison de leurs propriétés nutritionnelles et fonctionnelles, les graines de LS sont

utilisés pour l'enrichissement d‘autres aliments, dont :

>
>
>

Pain au cresson (Agarwal et al., 2013).

Biscuits enrichis en omega-3 (Umesha et al., 2014).

Amélioration de la rhéologie de la pate et des parameétres de qualité du pain riz-blé
(Sahraiyan et al., 2012).

Développement de biscuits riches en fer (Varsha et al., 2007).

Boissons a base de graines de cresson (Mohite et al., 2012)

Huile végétale mélangée avec de I'huile de cresson riche en acide a-linolénique
(Umesha et al., 2012).
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Chapitre 11 Materiels et méthodes

1. Objectif de I’étude

Notre étude a pour principal objectif 1°‘évaluation du potentiel phytochimique du mélange pulpe de

dattes et graines de Lepidium Sativum utilisées associées en médecine traditionnelle Algérienne.

2. Lieu et période de travail

Notre travail a été réalisé dans le laboratoire de Technologie Alimentaire et laboratoires de
biochimie et biotechnologie végétale de la faculté des sciences de la nature et de la vie « Université

Ibn Khaldoun-Tiaret ». 1l s'est étalé sur une période de deux mois (10 février jusq‘aul8 avril 2019).

3. Matériel végétal

Le matériel végétal qui a servi pour les différentes analyses était constitué de seize variétés de
dattes provenant de différentes régions : Biskra, Ouedsouf, Ouargla (Tableau n°03). Elles ont été
récoltées en pleine maturité au stade « tmar » pendant la saison 2018, elles étaient conservées a 4C°

dans des sacs hermétiques jusqu‘a leur analyse.

Tableau n°03 : Les variétés de 1‘étude : appellations, provenance et quantité.

Appellations des variétés Provenance Quantité
Faghous, Aadma, Tantbouche, Tamajhor, Bla aalfa, )
i Biskra 1kg
Hmira, Degla bayda, Deglet-nour
Okrob, Halwadiji Biskra 5009
Kantichi, Degla bayda, sayf , Ghars, Deglet-nour Oued souf 1kG
Tamesrit Ouargla 2Kg

Les graines de Lepidium sativum ont été achetées sur le marché local de la région de
Tiaret en février 2019 et identifiés par Dr. Ait Hamou, enseignant en botanique a 1’université Ibn
Khaldoun de Tiaret.

Les graines de Lepidium sativum ont été d‘abord triées et nettoyées et conservés a 1‘abri
de la lumiére et de 1‘humidité a température ambiante et fraichement broyées sous forme de

poudre juste avant leur analyse.
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3.1. Echantillonnage

Les seize (16) variétés de datte ont été utilisées pour la mise au point d‘un inventaire,
trois d‘entre elles a savoir, Deglet-Nour, Tamesrit et Hmira pour effectuer des analyses
phytochimiques qualitatives et quantitatives de leurs extraits séparées et des extraits des
mélanges de chaque variété avec les GLS.

Le choix des variétés Deglet-Nour et Hmira a été fait en raison de leur large
consommation a travers le territoire Algérien. Tandis que le choix de la variété Tamesrit en se

basant sur les études antérieurs trés encourageantes.
3.2. Appareillages et produits chimiques

Les produits chimiques ainsi que les appareils utilisés pour les différentes analyses sont
indiqués dans le Tableau n°04

Tableau N° 04. Produits chimiques et appareils

Appareillage

Produits chimiques

pH-meétre (HANNA)

Balance analytique(KERN)

Etuve (MEMMERT)

Four & moufle (HERAEUS)
Spectrophotometre (BIOCHROM)
Dessicateur

Centrifugeuse (SIGMA LABO
RZENTRIGEN)

Agitateur (IKARCT BASIC)
Plaque chauffante (STUART)
Rota vapeur (HEIDOLPH)

Vortex (TECNO KARTELL)

Pied a coulisse (MASTERCRAFT)

Bain marie

Acide Gallique (C6H20H 3COOH)
Carbonate de sodium (NaCO3)

Eau distillée (H20)

Méthanol (CH30H)

Réactif de Folin Ciocalteu (H3PH012040)
+ (H3PW12040)

Acide nitrique

Acide chlorhydrique (HCI)

Hydroxyde de Sodium (NaOH)

Phénol phtaléine (C20H1404)

Réactif de Wagner (lodure de potassium
;lode)

Acide sulfurique (H2S04)
Ammoniaque (NH40H)

Chlorure de ferrique (FeCL3)

Ethanol absolu

Chloroforme

Anhydride acétique

Chlorure d’aluminium (CL CL3)
Vitamine C

10
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4. Méthodologie

Le protocole expérimental de notre étude est résumé dans la figure n°02

Phoenix dactylifera : Lepidium sativum :
16 variétés Graines

Caractéristiques Analyses
morphologiques ~ physicochimiques
» Phoenix dactylifera : pulpe
» Phoenix dactylifera : Dattes ~ Lepidium sativum : graines
entiéres et noyaux v Teneur en eau.
v Longueur. v Teneur en cendre.
v Diameétre. v pH.
v Poids de pulpe. v Acidité titrable.

v' Poids du noyau.
> Lepidium sativum : graines
v  Aspect.
v'Couleur.
v Texture.
v Forme.

( Phoenix dactylifera: ( Mélange

itipe Pulpe de Phoenix Lepidium

Choix 3 variétés dactylifera sativum:
— v i ’
Tamesrit. o @

v" Hmira. : Graines
v Deglet Nour. Graines de

\ Lepidium sativum

) 4

Préparation des extraits )

]

v v
( Aqueux ) | Méthanoliques |
Screening \ [ v Dosages des
phytochimique polyphénols totaux.

v Dosage des
flavonoides.

v" Tanins.
v’ Saponosides. v' Evaluation de
v~ Alcaloides. I'activité anti-

v Stéroides. oxydante FRAP.

v Mucilage.
v" Anthocyanes.
v Terpenoides. /

Figure n°2 : Protocol expérimental

11
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4.1 Analyses morphologiques

Cas dattes

Elles regroupent les caractéristiques morphomeétriques réalisées sur un lot de vingt

dattes prélevées aléatoirement, ils concernent :

La longueur et la largeur du fruit entier mesurées a 1‘aide d‘un pied a coulisse.
Les poids de la datte entiere, de la pulpe et du noyau sont déterminés a 1‘aide d‘une balance

analytique.

Cas Lepidium sativum

Les parametres physiques (forme, couleur, texture) ont été réalisés sur des graines par analyse
visuelle.

Les graines ont été déposées sur une feuille de papier millimétré pour estimer leur taille
approximative.

Le poids de 100 graines choisies aléatoirement a éteé déterminé avec une balance analytique.

4.2 Analyses physicochimiques
42.1.pH

Principe

Le pH des dattes de 1’étude est déterminé selon la méthode préconisée par la norme
AFNOR, (1972). La pH métrie est une méthode potentiométrique ; elle mesure la différence
de potentiel entre deux électrodes dans la méme sonde .celle-ci est liée directement au pH de

la solution dans laquelle est immergée.
Mode opératoire

Cas pulpe

A 10g de broyat de pulpe de dattes fraiches sont ajoutés trois fois leur volume d‘eau
distillée, ensuite placer sous agitation a température 60c® dans un bain marie pendant 30 min

Lire le pH a I‘aide d“un pH métre.
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Cas Lepidium sativum

Peser 5g de la graine, les concasser a 1‘aide d‘un mortier, puis ajouter 100 ml d‘eau
distillée. Agiter le tout pendant 5 min Etalonner le pH-métre avec les deux solutions tampons.

Rincer 1électrode avec 1‘eau distillée et la plonger dans la solution préparée et faire la lecture
4.2.2 Acidité titrable
Principe

L’acidité est déterminée selon la méthode de (Nielsen et al., 2010). L acidité titrable
présente la somme des acides minéraux et organiques, présents dans le produit. Elle est

exprimée en fonction de 1‘acide dominant.
Mode opératoire

Introduire 5g de broyat de pulpe de dattes dans une fiole de 50 ml, ajouter 25ml d‘eau
distillée chaude (50-60c°), homogénéiser le mélange. Chauffer a reflux au bain marie pendant
30 min, laisser refroidir, compléter jusqu‘a 50ml, filtrer. Au filtrat sont ajoutées quelques
gouttes de phénophtaléine ; titrer avec NaOH 0,1 N a une prise d‘essai de 25ml ; Prélever le

volume de NaOH utilisé.
Expression des résultats

L‘acidité est déterminée selon la formule suivante :

Acidité titrable = (V.N.10.F)/P) .100

V : volume d‘hydroxyde de sodium.
N : normalité de 1‘hydroxyde de sodium (0 ,1).
F : facteur de conversion de 1°acide malique qui est égal a 0,067.

P : prise d‘essai.
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4.2.3 Teneur en eau
Principe

La teneur en eau des dattes de 1‘étude est déterminée selon la méthode préconisée par
NF V 03-707 (2000). Elle consiste a sécher un poids déterminé de datte dans 1°étuve a une

température 103°, jusqu'a ce que la masse de 1‘échantillon soit constante (Williams, 1984).

Mode opératoire

> Cas pulpe

Sécher les capsules vides a 1‘étuve durant 15 mn a 103 + 2°C ; Laisser refroidir dans
un dessiccateur ; Peser 5g de pulpe de datte de chaque variété coupé en petits morceaux.
Déposer 1‘échantillon dans la coupelle et 1°‘ensemble est placé dans 1‘étuve a 105¢° pendant
24h, sortir la coupelle de 1‘étuve et faire refroidir dans un dessiccateur puis peser. Répéter

jusqu‘a poids constant.

» Cas Lepidium sativum

Sécher des capsules vides a 1‘étuve durant 15 mn a 103 + 2°C. Laisser refroidir dans
un dessiccateur. Peser dans chaque capsule préalablement tarée 5 g de poudre de graines et les
placer dans I‘étuve réglée a 103 £2°C pendant 3 heures. Retirer les capsules de 1‘étuve, les
placer dans le dessiccateur. Peser les capsules aprés refroidissement. L opération est répétée

jusqu'a I‘obtention d‘un poids constant (en réduisant la durée de séchage a 30 mn).
Expression des résultats

La teneur en eau et détermine selon la formule suivante :

TE%=(M1-M2/M1-M0) x100

TE% :teneur en eau
Mo : capsule vide.
M1 : la prise d‘essai plus la capsule.

M2 : aprés étuvage.
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4.2.4 Teneur en cendres
Principe

La teneur en cendres des dattes de 1I’étude est déterminée selon la norme francaise
(V05-113,1972). Il consiste en une incinération pour la destruction de toute matiére organique
sous 1‘effet de température élevée qui est de 500° C pendant 3h jusqu'a 1‘obtention d‘un résidu

blanchétre ou gris.
Mode opératoire

» Cas pulpe

Peser 10g de pulpe de datte de chaque variété
placer 1‘échantillon dans un creuset en porcelaine propre et sec
Soumettre 1°échantillon a une incinération au four a moufle a 500 C° pendant 3h

Retirer le creuset du four et refroidir au dessiccateur pendant 30 min avant d‘étre pese.

» Cas Lepidium Sativum

Peser 5g de poudre de graines dans une capsule préalablement tarée ;
Mettre les capsules au four a la température de 500° C pendant 5 a 6 heures ;

Apres refroidissement retirer les capsules et prendre leurs poids
Expression des résultats

Le pourcentage en cendre est exprimé selon la formule suivant :

TC%= (Pf - PV/PE) .100

TC% : teneur en cendre.
Pf : poids de creuset plus masse de cendre.
PV : poids de creuset vide.

PE : prise d‘essais.
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4.3. Etude phytochimique
4.3.1. Préparation des extraits

Avant de procéder a la détection phytochimique et aux analyses quantitatives, les
extraits aqueux et méthanoliques de trois variétés de dattes et des graines de Lepidium sativum

et de leurs mélanges, ont éte préparé.

Le noyau de chaque variété de dattes était remplacé par une quantité approximative de
graines de Lepidium Sativum. La pulpe remplie de GLS était ensuite écrasée dans un mortier
pour servir de matiere premiére pour la préparation des extraits « mélange». Ainsi, nous avons

obtenues sept échantillons de matiere premiére :

pulpe Deglet-Nour

pulpe Tamesrit

pulpe Hmira

graines de LS

pulpe Deglet-Nour + graines de LS
pulpe Tamesrit + graines de LS

pulpe Hmira+ graines de LS
4.3.2. Extraits aqueux

10g de broyat étaient infusé avec (100 ml) d‘eau distillée bouillante jusqu'a
refroidissement. Ensuite, la solution était filtrée et le résidu était épuisé par deux autres

extractions dans les mémes conditions.
4.3.3. Extraits méthanoliques

10g de broyat étaient additionnées a 50 ml de methanol et placées sous agitation

pendant 2h en répétant 1‘extraction deux autres fois successives.
4.4. Analyses qualitatives : screening phytochimique

La recherche des groupes chimiques a été réalisée par des réactions en tubes sur les

deux types d’extraits préparés (aqueux et méthanoliques).

16



Chapitre 11 Materiels et méthodes

Les résultats étaient classés selon leurs intensité en :

réaction franchement positive: + + +
réaction moyennement positive: + +
réaction louche: +

réaction négative : -
4.4.1. Test d’alcaloides

Les alcaloides ont été détectés par 1‘évaporation de 10 ml de chaque extrait jusqu'a
1‘obtention d“un volume de 0,2 ml, puis 1‘acidification par 1.5 ml d‘acide chlorhydrique a 2%

et 1‘ajoute quelques gouttes de réactif de Wagner.

L apparition d‘un précipité jaune ou brun indique la présence d'alcaloides (Mojab et
al., 2003).

4.4.2. Test des saponosides

Pour la mise en évidence des saponosides, 10 ml de chaque extrait contenu dans un

tube a essais étaient secoués énergiquement pendant 2mn puis laissés au repos 10 min.

La formation d‘une mousse persistante indique la présence de saponosides (Bidie et

al., 2011).
4.4.3. Test des tanins

1,5 g de chaque echantillon étaient placés dans 10 ml de Méthanol a 80 % (extrait
méthanolique) et dans 10 ml d‘eau distillée (extrait aqueux). Agiter pendant 15 minutes et

filtrer.

Ajouter au filtrat quelques gouttes de Fe Clsa 1%. La couleur vire au bleu noir en
présence de tanins galliques et au brun verdatre en présence de tanins cathechique (karumi et
al., 2004).

4.4.5. Test d’anthocyanes

A l‘infusé a 5 %, ajouter Sml d‘acide sulfurique a 10 % puis Sml d‘ammoniac. Si la
coloration s‘accentue par acidification, puis vire au bleu-violacé en milieu basique, cela

indique la présence d‘anthocyanes (Bruneton, 1999).
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4.4.6. Test des mucilages

Introduire 1 ml d‘extrait dans un tube a essai, puis ajouter 5 ml d‘alcool absolu.
Lfobtention d‘un précipité¢ floconneux apreés agitation indique la présence de mucilages

(Danovaro et al., 2003).
4.4.7. Test des terpenoides

Mélanger 5 ml de chaque extrait avec 2 ml de chloroforme. Ajouter prudemment
quelques gouttes d‘acide sulfurique concentré par les cotés du tube a essai. La présence de
terpenoides se traduits par la formation d‘un anneau séparant les deux phases. La formation de

couleur rouge révele la présence des triterpenes (Qasim Samejo et al., 2013).
4.4.8. Test des stéroides

Mélanger 1 ml de chaque extrait avec 10 ml de chloroforme puis filtrer. Ajouter 1 mi
d‘anhydride acétique et quelques gouttes d‘acide sulfurique concentré. L‘apparition d‘un
anneau indique la présence des stéroides. La coloration verte révéle la présence des stérols
(Qasim Samejo et al., 2013).

4.5. Analyses quantitatives

Les dosages des polyphénols, flavonoides et 1‘activité antioxydante n‘ont concernés

que les extraits méthanoliques
4.5.1. Dosage des Polyphénols

La teneur en phénols totaux des extraits a été déterminée par la méthode de Folin—
Ciocalteudécrite par (Singlton et al., 1965).

Principe

Le réactif est constitué par un mélange d‘acide phosphotungstique (H3PW12040) et
d‘acide phosphomolybdique (H3PMo012040). Il est réduit, lors de 1°‘oxydation des phénols, en
un mélange d‘oxydes bleus de tungstéene et de molybdéne (Ribéreau-Gayon, 1968). La
coloration produite, dont 1‘absorption maximum est comprise entre 725 et 760 nm est

proportionnelle a la quantité de polyphénols présents dans les extraits végétaux.
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Mode opératoire

Une quantité de 0.1 ml de chaque extrait est mélangée avec 0,4 ml de carbonate de
sodium a 7,5%et 0.1 ml de réactif de Folin—Ciocalteu fraichement préparé (10 fois dilué).
L‘ensemble est incubé a 1‘obscurité a 37°C pendant 30 min. L‘absorbance est mesurée a 760
nm contre un blanc et comparée a celle de 1‘acide gallique pris comme standard, réalisé avec

différentes concentrations et traité avec la méme quantité de réactif.

Expression des résultats

La teneur en Polyphénol a été déterminée en mg d‘acide gallique équivalent 100ml d‘extrait,

selon la formule suivante :

T= [(CxVxD) /P)]x100

T : Teneur en poly phénols totaux (mg GAE /100g d‘extrait).

C : Concentration en Polyphénols en équivalent d‘acide gallique déduit de la courbe
V : Volume de la solution analysée (ml).

D : Facteur de dilution.

P : Poids de 1‘échantillon (g).

4.5.2 Dosage des flavonoides

La teneur en flavonoides des extraits a été déterminée en utilisant la méthode

colorimétrique au trichlorure d‘aluminium décrite par ( Lamaison et carnat 1991).

Principe

La coloration jaunatre donnée dans cette méthode est due a la formation d‘un
complexe entre le chlorure d‘aluminium et les atomes d‘oxygeéne présent sur les carbones 4 et

5 des flavonoides.

Mode opératoire

1,5 ml de chaque extrait ont été mélangés avec 1.5 ml de solution méthanolique de
chlorure d‘aluminium(ALCL3) a 2%, trente minutes plus tard, lI'absorbance sur blanc a été

déterminée a 430nm.

Expression des résultats

La teneur en flavonoides est déterminée en se référant a la courbe d‘étalonnage
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obtenue en utilisant la quercitrine comme standard avec équation courbe : Y=8.1239X-0.1336

T= [(CxVxD)/P)] x100

T : Teneur en flavonoide totaux (mg EQ/100g d‘extrait).

C : Concentration de flavonoide en équivalent d‘acide gallique déduit de la courbe.
V : Volume de la solution analysée (ml).

D : Facteur de dilution.

P : Poids de 1‘¢échantillon (g).

4.5.3 Evaluation de Pactivité antioxydante

Elle est réalisée selon la méthode FRAP (Ferric reducing antioxydant power assay)
décrite par (Oyaizu, 1986 ).

Principe

Le pouvoir réducteur d‘un extrait est associ¢ a son pouvoir antioxydant. Cette
technique a été développée pour mesurer la capacité des extraits testés a réduire le fer ferrique
(Fe3+) présent dans le complexe ferricyanure de potassium K3Fe(CN)6 en fer ferreux (Fe2+).
En effet le Fe3+ participe a la formation du radical hydroxyle par la réaction de Fenton.
L¢absorbance du milieu réactionnel est déterminée a 700 nm (Oyaizu, 1986). Une
augmentation de l‘absorbance correspond a une augmentation du pouvoir réducteur des

extraits testés (Hubert, 2006).

Mode opératoire

1 ml de chaque extrait méthanolique est mélangée avec 2.5ml de solution tampon
phosphate de sodium 0.2 M (pH 6.6) et 2.5 ml de ferricyanure de potassium a 1% (k3Fe
(CN)6), les mélanges sont incubées a 50 c° pendant 20 mn. Ensuite 2.5 ml d‘acide
trichloracétique (10%) est additionné. Le tout est centrifugé a 3000tours pendant 30 mn. 2.5ml
du surnageant de chaque est mélangé avec 2.5ml d‘eau distillée et 0.5 ml de FeCl3 a (0.1%).

L ‘absorbance est mesurée a700 nm a 1‘aide d‘un spectrophotométre.

Lacide ascorbique a ¢été employé comme standard avec équation courbe :
Y=6.5858X
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Expression des résultats

Le pouvoir réducteur est exprimé en pg EAA/ml d‘extrait pur.

4.6 Analyse statistique

Les valeurs moyennes des données obtenues selon les tests étaient calculées au moyen
de logiciel Excel de Windows. Toutes les analyses étaient faites en triple pour chaque

échantillon. Pour comparer les différentes variétés de dattes, nous avons eu recours au test
Anova en utilisant le logiciel STATISTICA (version 8).
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Chapitre 11

Résultats et discussion

1. Caractérisation morphométrique des dattes de I’étude

Dans le Tableau n° 05 sont resumeés les différents parametres morphomeétriques des 16

variétés de dattes, a savoir la longueur, le diamétre et le poids des différentes parties des

dattes. Des différences hautement significatives étaient notées pour les critéres dimensionnels

(longueur et diametre) et pondéraux (fruit entier, pulpe et noyau) entre les différentes variétés

de dattes ¢tudiées. Cette variabilité a été¢ observée par d‘autres auteurs pour d‘autres cultivars

(Bellaouch, et al., 2017).

Tableau n°05 : parametres morphométriques de 16 variétés de dattes

arametres | Longueur | Diametre Poids Poids Poids Rendement
Fruit Fruit (cm) | Fruit (g) Pulpe (g) Noyau (g) | Pulpe %
Variétés (cm)
Deglet-nour 1 3.79+2.92 | 1.91+2.27 | 10.34.#1.26 | 9.44+1.18 | 0.87+0.10 | 91.21%
Tameserit 3.43+2.04 | 2.10+2.02 | 7.64+0.88 | 6.79+0.90 | 0.87+0.12 | 88,79%
i 0,
Hmira 3.85+3.76 | 1.84+2.09 | 8.64+2.20 7.73+2.07 0.87+0.20 89.21%
Faghous 4.8+3.08 | 2.94+0.240 | 23.07+3.31 | 22.4+0.335 | 1.03+£0.013 | 95.4%
Tantbouche 3.37+2.62 | 251+0.198 | 1315185 | 10 0610171 | 1.140.025 | 91.50%
Tamajhor 3.13+2.40 | 2.6+2.83 11.55+1.59 | 10.48+1.52 | 1.05+0.18 | 90.66%
Aadma 4,13+4.59 | 1.88+2.88 | 9.47+1.91 8.49+1.88 0.98+0.14 | 93.10%
Bla aalfa 4.07+2.19 | 1.8+2.46 7.32+1.29 7.32+1.29 100%
Okrob 4.14+1.59 | 2.05£1.12 | 12.47+0.98 | 11.58+0.88 | 0.89+0.15 | 92.91%
Halwadji
2.82+2.40 | 1.56+1.60 | 4.1+1.03 3.18+0.93 0.91+0.14 | 77.17%
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Kantichi 3.76+3.24 | 1.84+1.61 | 9.51+0.75 | 4.77+£0.95 1.19+0.28 | 50.1%

Degla bayda 1 3,98+2.90 | 2,04+2.87 | 7.32+1.46 | 6+1.25 1.32+0.31 | 81.8%

Degla bayda 2 4.09+3.09 | 2.01+1.45 | 6.14+0.64 | 5.48+0.63 0.65+0.10 | 89.20%

Ghars 371191 | 1.47+1.26 | 6.14+1.41 |5.36£1.33 |0.77+0.11 | 86.96%
Sayfi 35+3.99 | 1.56+1.06 | 7.08+1.17 | 6.45+1.13 | 0.63+0.15 | 91.09%
Deglet nour2 3.68+1.65 | 1.71+1.65 | 9.33+159 |7.8+1.45 | 1.53+0.29 | 84.25%
. 50.1%-
Min-Max 282-48 | 294-147 |2307-41 |224318 |153:0013 | > ~H
P values 000|000 0.00 0.00 0.00

**k*k

: Hautement significatif (P < 0,0001).
1.1 Longueurs des fruits

La longueur moyenne des fruits varie de 2.82 a 4.8 cm. On remarque que la variété
Halwadji présente la longueur la plus faible est Faghous la plus élevée (Tableau n°05). Ces
résultats sont proches des données obtenues pour les dattes Algériennes en 2018 par
Gourchala et al., (2.85 a 4.22) et en 2017 par Bettahar et Bettayeb (2.6 a 4.6 cm) et
Boukhed et Bouda (2.93 & 4.74). lls se situent dans I‘intervalle des résultats rapportés par EL
aram et collaborateurs en 2011 pour les dattes Tunisiennes (3.30 a 4.80 cm). Tandis qu‘ils

sont inférieurs a ceux des variétés Marocaines (3.20 a4 5.80cm) (Taouda et al., 2014).
1.2. Diameétre des fruits

Concernant le diameétre des 16 variétés étudiées, Ghars avait le diamétre le plus petit (1.47
cm) et Faghous et Tamajhor le plus élevé avec 2.94 et 2.6 cm respectivement (Tableau n°05).
Ces valeurs sont proches de ceux rapportés en 2014 par Acourene et collaborateurs (1.22 a
2.65 cm), en 2017 par Boukhed et Bouda (1,46 a 2 ,55 cm) obtenues pour des cultivars
Algériens et en 2011 par EL Aram. et al., ( 1.60 et 2.40 cm) pour les dattes tunisiennes.
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Supérieurs aux diamétres trouvés pour 13 variétés de dattes Algériennes par Gourchala et al.
(2018) (1.42 a 2.05 cm), et 10 variétés de dattes marocaines par Taouda et al., (2014) (1.50 et

1.cm).

1.3 Poids des dattes entiéres, pulpes et noyaux

Le poids des dattes constitue un critere de qualité qui permet de différencier entre les
variétés (Djoudi, 2013). Les moyennes des poids des dattes entiéres, pulpes et noyaux des 16

variétés de notre étude sont compris entre :

e 4.1g (Halwadiji) et 23.07 g (Faghous) pour le poids des dattes entiéres
e 0.63 (Sayfi) et 1.53 g (Deglet nour 2) pour le poids des noyaux, sans oublier la variété
Bla aalfa qui, comme son nom 1‘indique ne présente carrément pas de noyau

e 3.18 g (Halwadiji) et 22.4 g (Faghous) pour le poids des pulpes ;

En comparant ces résultats avec d‘autres études, on constate que nos résultats relatifs
aux poids des dattes entiéres concordent avec plusieurs travaux dont les valeurs oscillent entre
4.4 g jusqu‘a 23.94 g pour les dattes Algériennes (Ait yahia et Kharcha, 2016 ; Boukhed et
Bouda, 2017 ; Bettahar et Bettayeb, 2017), et entre 4.38 jusqu‘a 26.26 g pour les dattes
marocaine (Taouda et al., 2014 ; Chafi et al.,2015).

Par ailleurs le poids moyen de la variété Tameserit (7,64 g) s‘avére nettement
inférieur aux résultats rapportés par Boucenna et al., 2016 ; Gourchala en 2015, Ait yahia et
Kharcha , 2016 pour la variété Tameserit Algérienne avec 14,54 ¢, 13,61 g et 12.67¢
respectivement. La méme constatation a été faite pour les noyaux de la méme variété avec des
moyennes de 1,489 et 1,23 en ordre rapportés par Boucenna et al., 2016 et Gourchala en

2015 contre 0.87¢g pour la n6tre.

Cette différence constatée pour Tameserit sur ses caractéres tant dimensionnels que
pondéraux par rapport a d‘autres études sur la méme variété pourrait étre dues d‘une part a la
localité et les conditions climatiques de culture et d‘autre part aux types de pollen utilisés car
les phoeniciculteurs utilisent des pollens dorigines différentes avec des pourcentages
différents d‘une année a une autre pour la pollinisation du palmier dattier (Chaouche
Kouane, 2012).

Pour ce qui est des poids de pulpe des 16 variétés étudiés, nos résultats (3.18 g a 22.4

g) sont tres proches de ceux trouveés par Bettahar et Bettayeb en 2017 pour d‘autres variétés
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Algériennes avec des moyennes allant de 4.73 a 22.52 g. Tandis que les valeurs trouvés par
Ait yahya et Kharcha en 2016 pour les variétés Algériennes (3.67 a 14.47g), Taouda et al.,
en 2014 pour les variétés marocaines (3.71 a 13.10 g) et Muralidhara et al ., en 2016 (6.65 a

12.69 g) pour les variétes indiennes se situent dans la gamme de nos résultats.

1.4 Rendement en pulpe

La variété Bla aalfa présente un rendement de 100% en raison de 1‘absence totale du
noyau pour cette variété. Les valeurs du rapport poids de la pulpe/poids du fruit entier
montrent que Faghous, Aadma, Okrob, Tantbouche, Deglet nour 1 , Sayfi et Tamajhor
présentent les rendements les plus élevés avec des pourcentages de 95.4, 93.1, 92.91, 91.59,
91.21, 91.09 et 90.66 respectivement suivies de Hmira, Degla bayda 2, Tameserit, Ghars et
Deglet Nour 2 avec des pourcentages de 89.21, 89.2, 88.79, 86.96 et 84.25 respectivement.

Par ailleurs, il a été rapporté pour les variétés Algériennes, des valeurs de rendement
allant de 74,50 % a 96,39 % (Ait yahia et Kharcha , 2016 ; Boucenna et al., 2016; Senouci
etal., 2017).
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Rendement en pulpe (%)

variétés de dattes

Figure 03 : Rendement en pulpe des 16 variétés de dattes étudiées.
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2. Evaluation qualitative des seize variétés de dattes

La répartition qualitative des dattes étudiés a été établi selon les criteres fixés par
Meligi et Sourial , (1982) ; Mohammed et al., (1983) sur les variétés Egyptiens et Irakiens

Tableau n°06 : Evaluation de la qualité des dattes de 1‘étude

Parametres Longueur | Poids pulpe | Poids fruit| pH | Humidité
fruit

Variétés

Tamesrit M A A A B.C
D.baydal A A A M B.C
Deglet-.nour 1 A B.C B.C A B.C
Sayfi A A A A B.C
Ghars A A A B.C B.C
Kantichi A M B.C M B.C
Tamajhor M B.C B.C A B.C
Faghous B.C B.C B.C M B.C
Aadma B.C B.C B.C B.C B.C
Tantbouche M B.C B.C B.C A
Hmira A B.C B.C B.C B.C
Degla .bayda2 B.C A A M B.C
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Deglet-nour2 A
B.C B.C A A
M M M B.C B.C
Halwayji
Okrob B.C B.C B.C B.C A
Bla aalfa B.C B.C A B.C A

A : Acceptable, B.C : Bon caractére, M : Mauvais caractére

Sur le plan morphologique (dimensionnel et pondéral), les données du (tableau n°06)
montrent que les variétés Faghous, Aadma et Okrob présentent que des bons caracteres tandis
que D.baydal, Sayfi et Ghars que des caractéres acceptables et Halwaji que des mauvais
caractéres. Les variétés Deglet-.nour 1, Deglet-nour 2, Hmira et d.bayda2 présentent une
combinaison de bon et acceptable caractére et seule la variété kantichi présente une
combinaison entre les trois caractéres. Tamajhor et Tantbouche ont majoritairement des bons
caractéres a l‘exception de leurs longueurs qui les classent dans le mauvais caractere
semblablement a Tamesrit sauf que cette derniére présente des caractéres acceptables en

majorité.
Répartition de 16 variétés de dattes selon les parameétres de qualité

Les figures 04 (a, b et c) illustrent la répartition des 16 variétés de dattes en fonction du

caractere de qualité (bon, acceptable ou mauvais) pour chaque parametre morphologique :

a longueur

’ CA:DB1,DN1,Say,Ghar,Kant,Hm,DN2

= MC:Tam,Tamj,Tant,Hal
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b poids pulpe

= BC:DN1,
Tamj,Fag,Aad,Tant,Hmi,DN2,0kr,Baa

CA: Tams,DB1,Say,Ghar,DB2

= MC:Kant,Hal

C poids datte entiere

= BC:DN1,Kant,Tamj,Fag,Aad,Tant,Hmi,DN
2,0kr

CA:Tams,DB1,Say,Ghar,DB2,Baa

= MC:Hal

Figure 04 : (a, b, et ¢) : Secteurs d‘évaluation qualitative des 16 variétés de dattes par rapport aux
paramétres morphologiques (longueur, poids de pulpe et poids de la datte entiere)

Tams : Tamesrit, DB : D.bayda, DN : d.nour, Say : sayfi, Ghar : Ghars, Kant: kantichi, Tamj : Tamejhor, Fag :
Fagous, Aad : Aadma, Tant : Tantbouche, Hmi : Hmira, Hal :Halwaji, Okr : Okrob, BAa : Bla Aalfa

Les principales tendances observées dans la figure 04 (a,b et ¢) sont :

e Longueur fruit : caractere acceptable dominant avec 7 especes (44%). Ensuite bon
caractéere avec 5 especes (31%) et 4 especes de mauvais caractere (25%) (figure 4.a)

e Poids de la pulpe : bon caractére dominant avec 9 espéces (56%), caractére acceptable
avec 5 especes (31%) et 2 espéces de mauvais caractére (13%) (figure 4.b)

e Poids de la datte entiére : bon caractere dominant avec 9 especes (56%), caractere
acceptable avec 6 espéces (38%) et seulement une espece de mauvais caractere (6 %)

(figure 4.c).
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On remarque sur 1‘ensemble des parameétres, que la majorité des variétés présentent des
bons et acceptables caractéres, sachant qu‘un poids avantageux et des dimensions importantes
constituent des caractéristiques intéressantes d'appréciation des qualités tant commerciales
qu‘industrielles des dattes. Nos résultats concordent avec ceux trouvés par Ait yahia et
Kharcha en 2016 pour les variétés Aadma, Hmira Bla Aalfa et Tantbouche. Alors que pour
les variétés Tamesrit et Tamajhor nous avons trouvé un mauvais caractére pour la longueur et
ces auteurs ont trouvé un bon caractére. Cette différence de taille est probablement due aux
techniques de pollinisation du palmier dattier utilisées (Haffar et al., 1997 ; Al-Wusaibai et
al., 2012).

3. Caractéristiques physicochimiques des 16 variétés de dattes

Les données du (Tableau n°07) représentent les résultats de la caractérisation
physicochimique des 16 cultivars étudiés. Les analyses statistiques des différents parametres :
teneur en eau, teneur en cendre, pH, Acidité titrable et teneur en éléments minéraux ont

montré des différences hautement significatives

Parameétres
pH Teneur en eau % | Teneur en cendres | Acidité titrable %
Variétés %
Tamesrit 5,80+0.01 15.46+0.54 1.75+0.14 0.67+0.07
Faghous 4.86x0.01 15.74+1.53 1.79+0.79 0.74+0.07
Deglet nourl | 5.66+0.06 14.07+0.52 1.50+0.08 0.47+0.12
Degla baydal | 5.21+0.01 19.62+0.20 2.29+0.02 0.47+0.07
Sayfi 5.55+0.01 15.31+0.57 1.96+0.20 0.76+0.14
Ghars 6.07+0.01 15.44+1.73 1.42+0.05 0.65+0.10
Kantichi 5.06+0.03 12.35+0.60 1.89+0.07 1.23+0.39
Aadma 6.09+0.04 12.13+0.91 2.28+0.18 0.67+0
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Hmira 6.3740.23 |  12.07+1.92 1.75+1.13 0.40+0
Tamajhor | 5.54+0.01 | 21.81+0.87 1.4620.08 0.58+0.04
Tantbouche | 6.36+0.01 |  29.09+0.65 1.47+0.22 0.42+0.04
Blaaalfa |6.35+0.03| 26.13+0.82 1.66+0.15 0.31+0.08
Halwaji | 5.98+0.10 |  13.74+0.33 3.15+0.48 0.69+0.04
Okrob 6.28+0.08 |  29.21+0.32 1.35+0.23 0.63+0.10
Degla bayda2 | 4.88+0.03 |  19.22+0.88 2.26+0.09 0.83+0.04
Deglet nour2 | 5.76+0.01 25.94+1.45 1.59+0.05 0.63+0.04
Min_max | 4-86-6.37 | 12.07-29.21 1.35-3.15 0.31-1.23
P value 0.00"" 0.00"" 0.000000""* 0.000"*

*kKk

" Hautement significatif (P < 0,0001).

3.1 Humidité

La teneur en eau constitue un facteur de qualité déterminant. Selon Meligi et Sourial,
(1982) et Mohammed et al. (1983), 12 de nos cultivars ont un ‘bon caractére® et 4 un
‘Caractere acceptable® avec des valeurs moyennes comprises entre 12.07% pour Hmira et
29,21 pour Okrob.

La moyenne de la teneur en eau trouvée pour la variété Tamesrit 15,46% est inférieure
a celle rapportée en 2016 par Ait yahia et Karacha (20,83%) et par Boucenna et al.,
(23.02%) pour la méme variété La méme constatation pour la variété Hmira (12.07%) en

comparaison avec les résultats de Ait yahia et Karacha (14.36%).

D<apres Hussein et Hussein, (1983), la teneur en eau des dattes matures dépend de

certains facteurs dont les plus importants sont la fréquence et le volume d'irrigation au stade
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‘Bser’, d‘une part et I'humidité relative au moment de la récolte et au niveau du lieu du

stockage, d‘autres parts.

Humidité

‘— = BC

CA

Figure 05 : Secteur d‘évaluation qualitative des 16 variétés de dattes par rapport a 1°humidité

3.2 pH et acidité titrable

Les valeurs de pH des dattes des 16 cultivars étudiées sétalent de 4,85 pour Faghous a
6,61 pour Tamajhor (Tableau n°07). L évaluation qualitative du pH des dattes de 1‘ensemble
des cultivars, indiquée dans la Figure 06 montre que sept variétés présentent un pH>5.8 qui
tend vers la neutralité qui les classe dans le ‘bon caractére’, cing dans le ‘caractére acceptable*
avec un pH compris entre 5,4 et 5,8 et quatre dans le ‘mauvais caractére* avec des valeurs de

pH<5.4.

pH

25%
44%

= BC
CA
= MC

Figure 06 : Secteur d‘évaluation qualitative des 16 variétés de dattes par rapport au pH
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Acourene et collaborateurs ont trouvé des valeurs de pH supérieures allant de 5.42 &
7.29 pour 54 cultivars Algériens (2013). Tandis que les résultats obtenus en 2018 par
Boukhed et Bouda (4.77 a 5.97) et en 2016 par Ait yahia et Karacha (5.18 a 6.33),
Boucenna et al., (4.91 a 6.28) pour d‘autres variétés Algériennes sont comprises dans
I‘intervalle de nos résultats. Par ailleurs nos résultats sont inférieures aux valeurs de pH
rapportées par EI Arem en 2015 (6.74 a 7.01) et proches de ceux des dattes marocaine
(Bellaouchi et al., 2017) qui varient entre 4.8 & 6.4.

Il semble que le pH est généralement lié a la variété de dattes. Cette différence entre
variété pourrait étre expliquée par plusieurs facteurs tel que 1°état physiologique du fruit et les

conditions climatiques (Melegie et sourial, 1982 ; Mohamed et al., 1983).

Quant a I‘acidité titrable qui est souvent associée a une mauvaise qualité si elle est
élevée comme il a été rapporté par Booij et al., (1992) . la moyenne la plus faible a été notée
pour la variété Bla aalfa (soit, 0.31+0,08 %) et la plus élevée pour la variété kantichi (soit,
1.23 + 0.39). Nos valeurs comparées a d‘autres études sur les dattes Algériennes s‘avérent
inférieures aux valeurs rapportées par Ait yahia et Karacha (2016) (0.91 a 1.61). Cependant,
elles sont trés proches de ceux obtenues en 2018 par Boukhed et Bouda (0.33 a 1.2).

3.3 Cendres

Les teneurs en cendres des 16 variétés de dattes de 1‘étude exprimés en pourcentage
par rapport a la matiére seche (M.S) se situent entre 0,057 et 3,15% pour Kantichi et Halwadji
respectivement. Acourene et collaborateurs (2014) a rapporté des valeurs de cendres
supérieures aux notres comprises entre 0.81 et 3.82%. Cependant, la comparaison avec les
résultats de plusieurs études menées en Algérie (Boukhed et Bouda, 2018 ; Ait yahiya et
Karacha, 2016 ; Bettahar et Bettayeb, 2017) dont les valeurs varient de 0.89 a 2.95%

montre que le minimum de nos valeurs semble inférieur tandis que le maximum supérieur.

Quatre variétés (Aadma, Halwadji, Degla bayda 1 et Degla bayda 2) ont un taux de
cendres supeérieur a 2% avec des valeurs respectives de (2.28, 3.15, 2.29 et 2.26%) ce qui
reflete leurs richesse en minéraux. Tandis que kantichi, Faghous et Ghars présentent des
pourcentages faibles sachant que Boukhed et Bouda ont obtenus des moyennes de cendres
supérieurs a 2% pour Faghous et Ghars en 2018. Ceci est peut-étre di, entre autres, de 1‘état

de fertilité des sols (Agourene et al., 2001).
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4. Inventaire

Caractéristiques

morphologiques des fruits,

pulpes et graines

Variétés (provenance)

Caractéristiques
physicochimiques des
pulpes

Tamesrit(Ouargla)

Longueur fruit (cm) :3.43
Longueur noyau :1.81
Poids fruit :7.64

Poids pulpe :6.79

Poids noyau :0.87

Humidité :15.46
Cendres :1.75

pH :5.80

acidité titrable :0.67

Longueur fruit (cm) :3.98
Longueur noyau :2.47
Poids fruit :7.32

Poids pulpe :6

Poids noyau :1.32

Humidité :19.62
Cendres :2.29

pH :5.21

acidité titrable :0.47

Longueur fruit (cm) :3.68
Longueur noyau :2.22
Poids fruit :9.33

Poids pulpe :7.80

Poids noyau :1.53

Humidité :14.07
Cendres :1.50

pH :5.66

acidité titrable :0.47

Longueur fruit (cm) :3.5
Longueur noyau :2.27
Poids fruit :7.08

Poids pulpe :6.45

Poids noyau :0.63

souf)
P

-

Humidité :15.31
Cendres :1.96

pH :5.55

acidité titrable :0.76

33




Chapitre 11

Résultats et discussion

Caractéristiques

morphologiques des fruits,

pulpes et graines

Variétés (provenance)

Caractéristiques
physicochimiques des
pulpes

Longueur fruit (cm) :3.71
Longueur noyau :2.17
Poids fruit :6.14

Poids pulpe :5.36

Poids noyau :0.77

Longueur fruit (cm) :3.76
Longueur noyau :2.42
Poids fruit :9.51

Poids pulpe :4.77

Poids noyau :1.19

Longueur fruit (cm) :4.13
Longueur noyau :2.51
Poids fruit :9.47

Poids pulpe :8.49

Poids noyau :0.98

Ghars (oued souf)

Deglet-nour 1(Biskra)

Humidité :15.44
Cendres :1.42

pH :6.07

acidité titrable :0.65

Humidité :12.35
Cendres :1.89

pH :5.06

acidité titrable :1.23

Humidité :12.13
Cendres :2.28

pH :6.09

acidité titrable :0.67

Longueur fruit (cm) :3.79
Longueur noyau :2.31
Poids fruit :10.34

Poids pulpe :9.44

Poids noyau :0.87

Humidité :14.07
Cendres :1.50

pH :5.66

acidité titrable :0.47
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Caractéristiques
morphologiques des
fruits, pulpes et graines

Variétés (provenance)

Caractéristiques
physicochimiques des
pulpes

Faghous (Biskra)

Longueur fruit (cm) :4.8
Longueur noyau :2.45
Poids fruit :23.07

Poids pulpe :22.4

Poids noyau :1.03

Hmira (Biskra)

Humidité :15.74
Cendres :1.79

pH :4.85

acidité titrable :0.74

Longueur fruit (cm) :3.85
Longueur noyau :2.43
Poids fruit :8.64

Poids pulpe :7.73

Poids noyau :0.87

Longueur fruit (cm) :2.82
Longueur noyau :2.01
Poids fruit :4.1

Poids pulpe :3.18

Poids noyau :0.91

Bla aalfa (Biskra)

Humidité :12.07
Cendres :1.75

pH :6.37

acidité titrable : 0.40

Humidité :13.74
Cendres :3.15

pH :5.98

acidité titrable :0.69

Longueur fruit (cm) :4.07
Longueur noyau

Poids fruit :7.32

Poids pulpe : 7.32

Poids noyau :

Humidité :26.13
Cendres :1.66

pH :6.35

acidité titrable :0.31
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Caractéristiques

morphologiques des fruits,

pulpes et graines

Variétés (provenance)

Caractéristiques
physicochimiques des
pulpes

Longueur fruit (cm) :4.14
Longueur noyau :2.49
Poids fruit :12.47

Poids pulpe :11.58

Poids noyau :0.89

Longueur fruit (cm) :4.09
Longueur noyau :4.19
Poids fruit :6.14

Poids pulpe :5.48

Poids noyau :0.65

Okrob (Biskra)

Degla bayda2(Biskra)

Humidité :29.21
Cendres :1.35

pH :6.28

acidité titrable : 0.63

Tamajhor (Biskra)

Humidité :19.22
Cendres :2.26

pH :4.88

acidité titrable :0.83

Longueur fruit (cm) :3.13
Longueur noyau :2.03
Poids fruit :11.55

Poids pulpe :10.48

Poids noyau 1.05

Humidité :21.81
Cendres :1.46

pH :5.54

acidité titrable :0.58

Longueur fruit (cm) :3.37
Longueur noyau :

Poids fruit :13.15

Poids pulpe :12.06

Poids noyau :1.1

Humidité :29.09
Cendres :1.47

pH :3.36

acidité titrable :0.42
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5. Caractérisation morphologique des graines de Lepidium sativum

Lanalyse morphologique des graines de Lepidium sativum qui est résumée dans le
(Tableau n°08) a montré quelles étaient de trés petite taille allant de 2 a 3 mm, de surface
lisse et de couleur allant du brun péle au rouge brun avec une forme ovoide et pointue a la fin

(figure7). Les mémes constatations ont été faites par (Rizwan et al., en 2015.)

Figure 07 : Graines de Lepidium sativum

Tableau n°08 : Caractéristiques morphologiques des graines de Lepidium sativum

Caractére morphologique Observations

Couleur Brun péle au rouge brun
Surface Lisse

Forme Ovoide

Longueur des graines 2-3 mm

Largeur des graines 1-2 mm

Poids 100 graines 0.18¢

Fataneh et al., (2014) ont rapportés que les graines de LS sont rouge brunatre, de
forme ovale avec des dimensions moyennes de 2.6927 + 0.102 mm de longueur, 1.2437

+ 0.066 mm de largeur et 0.9477+ 0.060 mm d'épaisseur et 100 graines pese 0,1967 + 0,008 g.
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6. Caractérisation physicochimique des graines de Lepidium sativum

Les caractéristiques physicochimiques sont liée aux conditions climatiques et
géologiques de la région de provenance de l‘espece végétale étudiée et aussi aux pratiques
agronomiques utilisées Nos résultats montrent que les graines de LS présentent un taux
d‘humidité de 5.50%, de cendre de 4.62%, un pH de 5.97 et une acidité de 0.5%.

Tableau n°09 : La caractérisation physicochimique des graines de LS

Parametres, Humidité (%) Cendres (%) pH
Moyenne 5.50 4.62 5.97
Ecart type 0.06 0.06 0.02

Poy et collaborateurs ont obtenus en 2015 un pourcentage d‘humidité et de cendres
de 3.92 £ 1.06 et 4.25 + 0.13 respectivement. Dautres auteurs (Shai et al., 2016 ; Snehal et
Manisha, 2014) ont rapportés des valeurs respectives d humidité de 2.88 + 0.1 et 4.14+0.05.
De cendres de 7.1 £ 0.1 et 4.65+0.09 (Shai et al., 2016).

7. Caracterisation phytochimique du matériel végétal utilisé dans I’étude

Les analyses phytochimiques ont été réalisées sur les extraits aqueux et
méthanoliques des pulpes de trois variétés de dattes (Tameserit, Hmira et Deglet Nourl) et

des grains de Lepidium Sativum et de leurs mélanges.

7.1 Aspect qualitatif

Dans les tableaux 10 et 11 sont mentionnés les différents résultats de détection

phytochimique permettent de définir la présence ou non de quelques métabolites secondaires.

Le screening permet d'évaluer la disponibilité de certains groupes phytochimiques

dans un extrait donné et peut fournir des informations sur 1‘intensité de leur présence.
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Tableau n°10 : Détections phytochimiques dans les extraits aqueux.

Groupes Tannins Stéroides Terpenoides
chimiques
(%) (%]
xe = i 4
‘O L © (@) $ (7] he]
= c = c > o S ko) S > ot =
8 5 c C < > X - c o o
Extrait & T8 | 8= | £ S = < g 5 |2
xtraits n =S s < % & o £
aqueux S P —
Lepidium sativum | +++ | +++ - + +++ ++ + - -
- - + - + - -
Deglet-Nour + + +
- + + ++ - + - -
Deglet-Nour +LS + ++ +
- - + - + + -
Tameserit + ++ +
- ++ ++ - + + -
Tamesrit + LS + ++ +
- - + - + - -
Hmira ++ + ++
- + ++ ++ - + - -
Hmira + LS ++ ++

+++ : Tres riche, ++ : Moyennement riche, + : Présence en faible quantité, £ : réaction louche, - Absence

Le (Tableau n°10) montre que les 1‘extrait aqueux des graines de Lepidium sativum
est trés riche en saponosides, en tanins catéchiques, et en mucillages. Les stéroides, les
terpenoides et les anthocyanes étaient presents en quantité modérée. Toutefois, les tanins

galliques, et les alcaloides étaient absents.

L extrait méthanolique des graines de LS (Tableau n° 11) était trés riche en tanins
catéchiques, avec une présence modérée de steroides, de terpenoides et d‘anthocyanes.
Cependant, les saponosides et les mucilages qui étaient présents en forte quantité dans 1‘extrait
aqueux étaient absents dans 1‘extrait méthanolique. Le contraire a été obtenu pour les

alcaloides (présence dans 1‘extrait méthanolique et absence dans 1°extrait aqueux).

D‘autres travaux ont signalé que ces graines renferment des mucilages (Fataneh et al,.

2014), des saponines, des tanins condensés, des flavonoides, des phénols et des stéroides
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(Anu et al., 2013 ; Yohannes et al., 2018) et ceci concorde avec les résultats obtenus dans

notre travail.

La richesse des graines de LS en métabolites secondaires pourrait étre investie dans

leur utilisation comme ingrédient alimentaire fonctionnel.

Tableau n°11 : Détections phytochimiques dans les extraits méhanoliques.

Groupes Tannins Stéroides Terpenoides
chimiques
(%] (%)
3 = 8 8
g 3 S 2 3 o b=
g 23 |28 | & |2 4 w |2 |28 |3
= c = c > o 'S e S S D =
e c 5 c g S =) ‘© e c o o
i 2 g S = = o ] 9] = -
Extraits 3 S8 S 3 2 b & £ g 3 <
7 . — [e)) bp) :
méthanolique ) i [
Lepidium sativum +++ - + + + . - ++
Deglet-Nour + + ++ + + +
Deglet-Nour +LS + + ++ + +
Tamesserit ++ + +++ ++ + ++ ++
Tamesrit + LS + + ++ +++ + + +++
Hmira + + ++ +++ + + ++
Hmira + LS + + ++ ++ + + ++

+++ : Trés riche, ++ : Moyennement riche, + : Présence en faible quantité, £ : réaction louche, - Absence

Concernant les extraits aqueux des trois variétés de dattes, on a remarqué qu‘ils
contenaient des saponosides, de tanins et des stéroides mais en teneurs moderées par rapport
aux graines de LS. Les anthocyanes étaient présents dans Tamesrit et Hmira et les alcaloides

étaient absents dans tous les extraits.

La comparaison avec leurs extraits méthanoiques a révélée 1‘absence des saponosides
et la présence de tanins catéchiques, d‘alcaloides, de stéroides dans les trois variétés, et

d‘anthocyanes et terpenoides dans Tamesrit et Hmira

40




Chapitre 11 Résultats et discussion

En 2015, Gourchala a trouvé des alcaloides, des saponosides, des coumarines et des
tanins cathéchiques dans des variétés Algériennes dont Hmira, Tamesrit et Deglet-Nour.
Pareil pour Olufunso et collaborateurs dans la méme année qui ont signalé trouvé des
alcaloides, des flavonoides, des saponosides, des terpenoides et des tanins dans des dattes

Nigériennes.
A propos des extraits « mélange » les résultats obtenus ont montré :

— Une Augmentation des tanins et des stéroides dans les trois extraits aqueux
« mélange » par rapports aux extraits dattes seules.
— Une présence de mucilage dans les trois extraits aqueux « mélanges »
— Une augmentation des alcaloides et des stérols dans 1‘extrait méthanolique

(Tamesrit+GLS) par rapport a 1°extrait méthanolique Tamesrit

La différence, qui a été noté entre les extraits aqueux et méthanolique testés dans cette
¢étude quant a la présence ou 1‘absence des composés phytochimiques est probablement due a
la polarité des réactifs utilisés.

Les constituants phytochimiques présents dans les plantes sont responsables de
plusieurs activités biologiques. Les mucilages agissent essentiellement comme prébiotiques et

anti-inflammatoire (Fataneh et al,. 2014).

Les tanins par leur nature astringente, vont resserrer les tissus et protéger contre
I‘inflammation. Ils agissent aussi comme antioxydants, antimicrobiens et anti diarrhéiques. Ils
sont aussi utilisés pour calmer les ulcéres et les maux de gorge (Himanshu et al., 2018). Mais
tous comme les mucilages, les tanins sont a prendre loin des repas et loin de la prise de

médicaments parce qu‘ils vont capturer ces substances et bloquer leur absorption.

Les saponosides et les triterpénenes ont montré des propriétés analgésiques, ils sont
trés important dans le traitement des tissus enflammés et des ulcéres (Li et al., 2003). Les
stéroides possédent de nombreuses activités médicinales comme antibactériens, anti-

tumorales, hépatoprotecteurs, régulateurs d‘hormones sexuelles (Snehal et Jignasha, 2015).
7.2 Aspect quantitatif

Les teneurs en polyphénol, flavonoides et I‘activité¢ antioxydante de nos sept extraits

extraits méthanoliques sont représentées dans le tableau n°10. Des différences significatives a
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hautement significatives ont été enregistrés pour les trois variétés de dattes et leurs mélanges

vis-a-vis des trois parametres etudiés.

Tableau n°12 : polyphénols, flavonoides et activité antioxydante des extraits méthanoliques

Polyphénols Flavonoides | Activité
(g EAG/1000) | (g EQ/100 g | 2MHiOXYdante
FRAP (g EAA/100g)

LS 216.661+3.45 | 129.19+0.13 104.38+0.28
Deglet-nour 68.24+2.58 | 53.98+0.11 41.05+0.05
Deglet- 69.48+3.12 | 32.84+0.05 36.71+0.04
nour+LS
P value 0.000001*** 0.001** 0.008*
Tamesrit 106.58+8.52 | 74.79+0.05 123.56+0.08
Tamesrit+LS | 85.26+4.56 | 62.45+0.13 83.17£0.06
P value 0.000008*** | 0.0009** 0.0006**
Hmira 112.77£2.66 | 85.88+0.28 115.54+0.04
Hmira+LS 108.88+2.12 | 98.75+0.09 129.76+0.03
P value 0.000000*** 0.001** 0.0003**

Non significatif (P 2 0,5) ; *Significatif (P < 0,05); **Trés significatif (P < 0,001): ***Hautement significatif
(P =0,0001

7.2.1. Polyphénols

L‘extrait méthanolique des graines de LS présentent la teneur de polyphénols la plus
élevée, soit 216.66 mg EAG/100g est pratiqguement similaire aux résultats de Aissous et
Bechara (2016) avec 210.8 mg EAG/100g et légerement inférieure a ceux rapportés par
Bouchikhi et Mekki (2018) 255,8 mg EAG/100g.

Concernant les autres extraits, Hmira présentait le taux de polyphénols le plus élevé
des trois extraits de dattes testés separément avec 112 mg EAG/100g, ensuite Tamesrit
(106.58mg EAG/100g) et enfin Deglet-nour (68.24 mg EAG/100g). Pareil pour les extraits
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«melange » qui présentaient des taux de polyphénols de 108.88, 85.26 et 69.48 mg
EAG/100g pour Hmira+LS, Tamesrit+LS et Deglet-nour+LS. Cependant, les taux de
polyphénols ont plut6ét diminué dans les extraits « mélanges » par rapport aux extraits dattes

sauf pour la variété Deglet-nour.

Une étude menée sur cing variétés Algériennes (Gourchala et al., 2015) a noté des
teneurs moyennes de polyphénols :
— Pratiqguement similaires pour Tamesrit avec 108 contre 106.58 mg EAG/100g pour la nétre.
— Supérieures pour Hmira avec 219.75 contre 112 mg EAG/100g pour la nétre.
— Tres supérieure pour Deglet-nour avec 326,2 contre 68.24 mg EAG/100g pour la notre.

Cette différence notée pour Deglet nour et Hmira peut étre due a I'origine géographique
des cultivars, a la maturite, la saison, la fertilisation du sol, la durée d'exposition au soleil et les

conditions de stockage.

D’autres auteurs ont obtenues des valeurs largement supérieures aux notres avec des
valeurs allant de 226 jusqu‘a 955 mg EAG/100g pour des cultivars Algériens, Marocains et
Mauritaniens (Benmeddour et al., 2013 ; Bouhlali et al., 2016 ; Lemine et al., 2014).
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Figure 08 : Taux de polyphénols des sept extraits étudiés
7.2.2 Flavonoides

La teneur moyenne en flavonoides obtenue pour 1°extrait de Lepidium sativum est

égale a 129.19 mg EQ/100g, cette valeur est inférieure a celle rapportée par Bouchikhi et
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Mekki (2018) soit 303.5 mg EQ/100g. Cette différence observée peut s‘expliquer par la

provenance géographique des graines de LS testés.

Les teneurs moyennes en flavonoides obtenues par ordre décroissant pour les extraits
dattes étaient 85>74>53 EQ/100g pour Hmira, Tamesrit et Deglet-nour respectivement.
Encore pour les extraits « mélange » avec 98 EQ/100g pour Hmira+LS, 62 EQ/100g pour
Tamesrit+LS et 32 EQ/100g pour Deglet-nour+LS.

Pour la comparaison entre les taux de flavonoides des extraits dattes avec et sans GLS,
on remarque une diminution de leurs teneurs moyennes pour les « mélanges » de Deglet-nour

et Tamesrit et une augmentation dans le cas Hmira+LS.
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Figure 09 : Taux des flavonoides des sept extraits étudiés

7.2.3 Activité antioydante par le test FRAP

Laptitude d‘un échantillon a céder des électrons refléte son pouvoir antioxydant. La
réduction du fer ferrique (Fe*") dans le test de FRAP indique la capacité antioxydante d‘un
échantillon (Gholivand et al., 2010). Le pouvoir antioxydant est proportionnel a

1‘augmentation de la densité optique.

Dans notre étude, le test de FRAP a permis de mettre en évidence activité antioxydante

appréciable des extraits Hmira, Tamesrit, LS et leurs mélanges. Le plus fort pouvoi
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antioxydant a été enregistré pour 1‘extrait « mélange » de Hmira+LS suivie par Tamesrit et

Hmira testés séparément. Les graines de LS viennent en quatrieme position.

La forte activité antioxydante de la variété Tamesrit a été déja signalée par Gourchala
et al., (2015). Les graines de LS sont connues aussi pour leur forte activité antioxydante
(Rizwan et al., 2015)

La capacité antioxydante des extraits de plantes est largement dépendante de leurs
compositions ainsi que du type du test effectué et des conditions de manipulation. Hinneburg
et al (2006), ont met en évidence que la réduction de Fe3* en Fe?* est corrélée avec le taux
phénolique du matériel testé, toutefois la comparaison des résultats de cette étude suggere que
le pouvoir antioxydant des extraits semble plus proportionnel au taux de flavonoides qui

représentent des antioxydants par excellence (Pietta, 2000).

En effet, la teneur en flavonoides des extraits de Deglet-nour et Tamesrit a diminué
dans leurs extraits « mélange » (tableau n°® 12) tandis qu‘elle a augmenté dans le cas de la
variété Hmira. La méme observation a été faite pour les activités antioxydantes ou on
remarque une baisse du pouvoir antioxydant des deux extraits « mélange » de Deglet-nour et

Tamesrit par rapport a leurs extraits simples et une augmentation dans 1’extrait Hmira+LS.
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Figure 10 : Activite antioxydante des sept extraits étudiés

La comparaison entre les extraits dattes et leurs extraits « mélange » a montre que la

seule combinaison Hmira +LS a apporté un fort potentiel antioxydant comparée aux extraits
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Hmira et LS séparés. Les extraits Tamesrit+LS et Deglet nour +LS montrent plut6t une baisse
de leurs activités antioxydantes par rapports a leurs extraits séparés. Cette constatation est
difficile a expliquer avec nos résultats actuels et nécessitent des tests complémentaires pour

avoir une indication sur la capacité antioxydante réelle de ce mélange.

Par ailleurs, il est connu que les substances actives des plantes, ne sy trouvent pas a
1‘état pur, mais sous forme de mélanges complexes, dont les différents composants se
complétent et se renforcent. Cette notion associée a la concentration relative des antioxydants
dominants dans le cas de combinaison d‘aliments peut aboutir a de multiples interactions
pouvant étre positives ou négatives apportant ainsi des effets synergiques ou au contraire

antagonistes. Ces interactions restent a éclaircir.

Une étude sur la composition phénolique de nos extraits pourrait élucider la différence
des tendances observée pour nos trois variétés de dattes vis-a-vis de leur supplémentation

avec les graines de LS.
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Conclusion

L’objectif de notre étude était non seulement de caractériser seize variétés de datte
provenant de trois régions du sud d'Algérie (Biskra,Ourgla et Oued souf) et des graines de LS
sur le plan morphologique et physicochimique, mais aussi d’évaluer le potentiel
phytochimique de trois cultivars trés connues par la population Algérienne a savoir, Deglet-
nour, Tamesrit et Hmira seules et supplémentés en graines de LS. D’autant plus que la
consommation des dattes associées a ces graines soit fréquemment recommandée en médecine
traditionnelle Algérienne et qu’aucune étude, a notre connaissance n’a été réalisée pour

évaluer le potentiel phytochimique de cette combinaison alimentaire.

Concernant les caractéristiques morphologiques et physicochimiques, une variabilité
significative entre les différentes variétés de dattes de 1’étude pour la majorité des parametres
étudiés a été mise en évidence. Les variétés qui ont présenté majoritairement des
caractéristiques intéressantes étaient : Aadhma, Fagous, Hmira, Deglet-nour 1 et 2, Okrob et
Bla aalfa.

Le screening phytochimique des extraits aqueux et méthanolique des variétés Deglet-
nour, Tamesrit et Hmira et des graines de LS pris séparément et combinés a montré que ces
graines sont tres riches en métabolites secondaires leurs attribuant une grande qualité en terme
de leur utilisation comme ingrédient alimentaire fonctionnel. Les variétés Tamesrit et Hmira
ont révélé une présence intéressante de métabolites secondaire avec prédominance de tanins

cathéchiques, d’anthocyanes et de composes terpéniques.

L’aspect quantitatif a confirmé la grande richesse des graines de LS en composés
phénoliques avec un taux moyen de 216.66 mg EAG/100g et un taux de falvonoides de
129.19 mg EQ/100g. Quant aux dattes, nos résultats ont montré que Tamesrit et Hmira
présentent une bonne source de métabolites secondaires avec des valeurs intéressantes en
polyphénols totaux surtout pour la variété Hmira avec 112 mg EAG/100g de polyphénols et
85 mg EQ/100g de flavonoides.

La comparaison des « mélange » a révélé une baisse des taux de polyphénols et des
flavonoides dans I’extrait Tamesrit+GLS. L’extrait « mélange » Hmira+GLS a montré

également une baisse des taux de polyphénols mais une augmentation des flavonoides.

L’¢évaluation de I’activité antioxydante a été faite par la méthode de réduction de fer

(FRAP). Par ce test, les extraits de Tamesrit, Hmira et GLS et leurs mélanges ont révéle les
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plus grands pouvoirs antioxydants. Cependant, 1’extrait Hmira+GLS s’est montré le plus
active. On a noté également une baisse du pouvoir antioxydant des deux extraits « mélange »

de Deglet-nour et Tamesrit par rapport a leurs extraits pris séparément.

Ceci laisse penser que toutes les variétés de dattes ne vont pas avoir les mémes
interactions moléculaires avec les composants actifs des graines de LS. Toutes ces
constatations méritent une meilleure investigation en vue de sélectionner la variété de dattes

qui puisse apporter le plus fort potentiel phytochimique.

Ce travail est une premiére approche sur la composition et la valorisation de ce
« meélange » jamais exploité en Algérie malgré sa consommation fréquente. Toutefois, comme
ces extraits constituent des mélanges de plusieurs composes, avec différents groupements
fonctionnels a polarités et comportements chimiques différents, Il serait intéressant :
— D’isoler et de caractériser les composés bioactifs des dattes, des graines de LS et de
leurs mélanges ;
— D’évaluer leurs activités antioxydantes par au moins deux tests différents et avec

différentes proportions (dattes/graines LS).
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Annexe 01 : éléments de méthodologie
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Annexe 02 : Critéres d’évaluation qualitative des dattes (d'aprés Meligi et Sourial, 1982
; Mohammed et al., 1993)

Parametre Critére Valeurs Evaluation
qualitative
Longueur de fruit | réduite <3.5cm Mauvais caractére
moyenne 3.5-4cm Mauvais caractere
longue >4cm Bon caractére
Faible <5g Mauvais caractere
Poids de la pulpe moyen 5-79 Acceptable
Elevé >7¢ Bon caractére
Faible <6¢ Mauvais caractére
Poids de fruit Moyen 6-8 0 Acceptable
Elevé >8 ¢ Bon caractére
Faible <l5cm Mauvais caractere
Diameétre de fruit Moyen 1.5-1.8cm Acceptable
Elevé >1.8cm Bon caractére
Tres faible <10% Mauvais caractere
Moyenne 10-24% Bon caractére
Humidité (%)
Elevé 25-30% Acceptable
Tres élevé >30% Mauvais caractere
pH acide <54 Mauvais caractére
pH Moyen 5.4-5.8 Acceptable
Elevé >5.8 Bon
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Annexe 03 : Appareils utilisés
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Annexe 04 : Screening phytochimique
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Hm+LS
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Terpenoides
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Stéroides
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Résumé

Introduction et objectifs

Le fruit Phoenix dactylifera par sa composition diversifiée peut avoir a la fois des propriétés nutritionnelles et
thérapeutiques. La supplémentation des dattes avec les graines de LS trés riches en substances biologiquement actives
pourrait leurs apporter une valeur ajoutée. Le but de ce travail était de réaliser une caractérisation phytochimique des
pulpes de trois variétés de dattes (Deglet-nour, Tamesrit et Hmira) et des graines de LS et leurs mélanges et d’évaluer
leurs activités antioxydantes.

Matériels et méthodes

Les caractéristiques morphologiques et physico-chimiques de seize (16) variétés de dattes Algériennes et des
graines de LS ont été réalisées. Sur les trois variétés de dattes (Deglet-nour, Tamesrit et Hmira) et les graines de LS ainsi
que leurs mélanges ont été effectuées des analyses phytochimiques qualitatives et quantitatives.

Résultats et discussion

Concernant les caractéristiques morphologiques et physicochimiques, une variabilité significative entre les
différentes variétés de dattes de 1’étude pour la majorité des parameétres étudiés a été enregistrée. Les variétés qui ont
présenté majoritairement des caractéristiques intéressantes étaient : Aadhma, Faghous, Hmira, Deglet-nour 1 et 2, Okrob
et Bla aalfa. Le screening phytochimique a montré que les graines de LS sont les plus riches. Les variétés Tamesrit et
Hmira ont révélé une présence intéressante de métabolites secondaire avec prédominance de tanins cathéchiques,
d‘anthocyanes et de composés terpéniques. L’aspect quantitatif a confirmé la grande richesse des graines de LS et des
variétés Hmira et Tamesrit avec des teneurs en polyphénols respectifs de 216.66, 112.77 et 106.58 g EAG/100g et des
teneurs en flavonoides respectifs de 129.19, 85.88 et 74.79 g EQ/100 g. Concernant les extraits « mélange », nos résultats
ont montré que la seule combinaison qui a apporté une valeur ajoutée est celle de Hmira+LS avec une augmentation
significative des flavonoides et du pouvoir antioxydant comparée a Hmira et LS seules.

Conclusion

Nos résultats montrent que toutes les variétés de dattes ne présentent pas les mémes interactions moléculaires
avec les composants actifs des graines de LS. Ce résultat mérite une meilleure investigation en vue de sélectionner la
variété de dattes qui puisse apporter le plus fort potentiel phytochimique, cela constitue un grand intérét dans la
valorisation des dattes communes a faible valeur marchande.

Mots clés : Phoenix dactylifera, Lepidium sativum, mélange, caractérisation phytochimique, activité antioxydante
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