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RESUME 
 

Grace à ses qualités nutritives et gustatives, le fruit du palmier dattier se consomme 

partout dans le monde. Ce produit est par ailleurs exploité   en   médecine   populaire 

pour traiter les atteintes hépatiques et est fortement recommandé   aux   femmes 

enceintes. La valeur du palmier dattier ne se borne pas   seulement   à   son   fruit 

(dattes), mais concerne aussi les   sous-produits   (noyaux)   pour   lesquels   l'intérêt   de 

leur valorisation connaît un essor significatif. 

La présente étude visait à déterminer la teneur totale en polyphénols et flavonoïdes des 

noyaux de dattes de la variété Azerza, et d’évaluer le pouvoir antioxydant, anti biofilm et 

antibactérien de l’extrait de ces noyaux. Deux solvants ont été utilisés (l’eau et l’hexane) en 

adoptant la macération (45°C/ 2h/ 120 rpm) comme approche d’extraction. L’activité 

antibactérienne a été déterminée par la méthode des disques et des puits vis-à-vis deux 

souches pathogènes : E. coli et S. aureus. Le pouvoir antioxydant a été mesuré par le test de 

réduction de l’ion ferrique et la capacité antibiofilm de l’extrait des noyaux de dattes a été 

évaluée par la méthode du cristal violet. 

A la lumière de ces analyses, il ressort que la matrice d'extraction qu'est l'eau est plus efficace 

que l'hexane, contribuant ainsi à des rendements de 13.87±6.67% et 8.27±0.30% 

respectivement. Les teneurs en polyphénols et flavonoïdes étaient variables, de l’ordre de 

160.46±5.93 mg Eq AG et 808.69±23.31 mg Eq Qer/g d’extrait aqueux et de l’ordre de 48.6 

±16.09 mg Eq AG et 572.55±3.29/g d’extrait préparé dans l’hexane. Ainsi l'extrait aqueux 

s’est révélé plus riche en substances bioactifs que l'extrait d'hexane. En présence de l'extrait 

aqueux de graines de dattes, le développement des bactéries a été légèrement inhibé, de sorte 

que le pourcentage d'inhibition (méthode des disques) de S. aureus et E. coli était d'environ 

10.75% et 10.83% respectivement. De plus, la réduction de l'ion ferrique était maximale de 

l'ordre de 36.25% à la concentration maximale 1 mg/mL. 

Grâce à leur richesse en substances actives, les dérivés du palmier, notamment les 

noyaux, peuvent avoir de multiples champs d'application, notamment dans le secteur 

agroalimentaire en tant que additifs et ou antioxydants naturels. 

Mots   clés :   noyaux   de   dattes   -Polyphénols-   Pouvoir   réducteur-   Pouvoir 

antibactérien. 

 



 

 

 انًهخض

َظشا نخظبئظٓب انـزائٛخ ٔانزٔقٛخ ، رسزٓهك رًبس رخٛم انزًش كٙ خًٛغ أَحبء انؼبنى . إر ٚسزخذو ْزا انًُزح كٙ انطت انجذٚم 

يم لا رقزظش قًٛخ انُخٛم ػهٗ رًبسِ ) انزًٕس ( كحست ، ثم رزؼهق أٚضب نؼلاج أيشاع انكجذ ، ُٔٚظح ثّ ثشذح نهُسبء انحٕا

 .ثبنًُزدبد انثبَٕٚخ ) انُٕاح ( انزٙ رحع حبنٛب ثأًْٛخ ثبنـخ كٙ إطبس رثًُٛٓب 

ح  كًٛب ٚخض يبدرٙ انجٕنٛلُٕٛل ٔانللاكَٕٕٚذ ، ٔكزا رثًٛـٍ صإنٗ رقذٚى يحزـٕٖ َـٕٖ انزًش يٍ َٕع  أصس خرٓذف ْزِ انذساس

ثـى إػزًـبد  خأثُـبء ْزِ انذساس . حنُـًـٕ طـُلٍٛ يٍ انجكزٛشٚب انضبس خانقـٕح انًضـبدح نلأكسذح  انًضـبدح نهجٕٛكٛهى ٔ انًثجطـ

بٌ ( . سنٛـم ) انًـبء ٔانـٓـكـبدٔسح كٙ انذقٛقخ ( ٔإسزخذاو َـٕػٛـٍ يـٍ انًح 120سبػخ /  2دسخخ يئٕٚخ /  45طشٚقـّ انُقـغ ) 

قٛبط   E . coli ٔS. aureusانًضبد نهجكزٛشٚب ػٍ طشٚق ػًهٛـخ انحلش ٔانقشص ضـذ سلانزٍٛ يًشضزٍٛ  رى رحذٚذ انُشبط

انقٕح انًضبدح نلأكسذح كـبٌ ػٍ طشٚق اخزجبس اخـزضال أٚـٌٕ انحذٚذ . أيب رقٛٛى قذسح يسزخهض َٕٖ انزًش كقذ أخش٘ ثٕاسطخ 

 .طشٚقخ انجُلسح انجهٕس٘ 

 نُب َدبػخ انًبء كًحهٕل نلاسزخلاص يقبسَخ ثبنٓكـسبٌ ، حٛث قذس انًشدٔد  ثحٕانٙ  د ، رظٓشلاكٙ ضٕء ْزِ انزحهٛ

 Eqيهؾ  5.93±  160. 46ػهٗ انزٕانٙ . كبَذ يحزٕٚبد انجٕنٛلُٕٛل ٔانللاكَٕٕٚذ  يزـٛشح ، حٕانٙ   8.27ٔ %   %13.8 

AG  ٔ808.69 ±31 23.   يهؾEq Qr  ٙيهؾ 16. 09 ± 48. 6ثبنُسجخ  نهًسزخهض انًبئٙ ٔحٕانEq AG   ٔ572.55 ± 

يهؾ ثبنُسجخ نهًسزخهض انًحضش كٙ انٓكسبٌ . ْٔكزا ٔخذَب أٌ انًسزخهض انًبنٙ اكثش إحزٕاء ػهٗ انًٕاد انُشطخ  3.29

كٙ ظم ٔخٕد انًسزخهض انًبَٙ نجزٔس انزًش ، رى اػبقخ انجكزٛشٚب  ثشكم طلٛق ، حٛث كبَذ  .بٌسثٕنٕخٛب يٍ يسزخهض انٓك

اضبكخ إنٗ  .ٕانٙز%. ػهٙ ان10. 83ٔ  %10.75حٕانٙ  S aureus  ٔE. coliٕٚخ نهزثجٛـظ ) طشٚقخ انقشص ( ل انُسجخ انًئ

 %36. 25، كبَذ قذسح انًسزخهض ػهٗ اخزشال إٌٔٚ انحذٚذ  كٙ حذٔد  رنك

سزخذاو  ، لا سًٛب كٙ ثلضم  ؿُبْب ثبنًٕاد انلؼبنخ ، ًٚكٍ نًشزقبد انُخٛم ، ٔلا سًٛب  َٕٖ انزًش، أٌ ٚكٌٕ نٓب  يدبلاد ا

 طُبػخ الاؿزٚخ كبضبكبد  / أٔ يضبداد أكسذح طجٛؼٛخ 

 انجكزٛشٚب–يضبد الاكسذح  –انجٕنٛلُٕٛل  -انكهًبد انًلزبحٛخ : يسزخهض َٕٖ انزًش 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

                  ABSTRACT 

 

 
Because of its nutritional and gustatory qualities, the date palm fruit is widely 

consumed throughout the world.   This crop is also   exploited   in   traditional   medicine 

to treat hepatic disorders   and   is   highly   recommended   for   pregnant   women. 

However, the value of the date palm is not restricted only to its fruit (dates), but also 

to the by-products (pits) for which interest in their valorization is significantly 

increasing. 

The purpose of the current study was to assess the total polyphenol and flavonoid 

content of Azerza date pits, as well as to estimate the antioxidant, anti-biofilm and 

antibacterial power of the extract of these pits. Two solvents were used (water and 

hexane) adopting maceration (45°C/ 2h/ 120 rpm) as extraction process. The 

antibacterial activity was determined by the disc and well method against two 

pathogenic strains: E. coli and S. aureus. Antioxidant capacity was monitored by the 

ferric ion reduction test and the antibiofilm ability of the date pit extract   was 

estimated using the crystal violet method. 

These analyses showed that the water extraction matrix was more efficient   than 

hexane, leading to yields of 13.87±6.67% and 8.27±0.30%   respectively.   The 

polyphenol and flavonoid contents were variable, in the range of 160.46±5.93 mg Eq 

GA and 808.69±23.31 mg Eq Qer/g of aqueous extract and around 48.6 ±16.09   mg 

Eq GA and 572.55±3.29/g of extract prepared in hexane.   Therefore, the aqueous 

extract was found to be richer in bioactive compounds than hexane extract.   The 

growth of bacteria was slightly inhibited in the presence of the aqueous date seed 

extract, whereby the percentage inhibition (disc method) of S. aureus and E. coli was 

about 10.75% and 10.83% respectively. In addition, the reduction of ferric ion was 

about 36.25% at the maximum concentration 1 mg/mL. 

Because of their richness in active substances, palm derivatives, especially the seeds, 

may have multiple applications, especially in the food industry as additives and or 

natural antioxidants. 

Key words: Date seeds - Polyphenols - Reducing power - Antibacterial power. 
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Le palmier dattier est l’une des plus   importantes   cultures   dans   les   zones 

arides d’Afrique du Nord (Saddiq et Bawazir, 2010). C’est la plus importante usine 

à la fois sur le plan écologique, économique et social (Khali et al,  2013).   Les 

dattiers (Phoenix dactylifera L.), sont connus depuis longtemps et leurs   fruits 

constituent une source de nourriture et d'énergie. Ils ont toujours été une partie très 

essentielle du régime alimentaire des humains et des animaux dans tous les pays du 

sud et de l'est de la Méditerranée (Boubekri,  2010). 

Cet arbre fruitier est adapté à survivre dans les climats les plus hostiles du 

désert (Faci,  2021). Les nomades le considèrent comme un « arbre   de   vie », 

puisqu’il leur fournit l’alimentation de base (Benzaida et al, 2013). Ainsi, vue à son 

importance Allah cite cet arbre dans plusieurs versets du Coran et a fait de ses fruits 

une nourriture divine pour le paradis. Le Prophète Mohamed (Bénédiction et Paix 

sur Lui) en mangeait, il invitait même tous les musulmans à en consommer et disait :"Celui 

qui commence sa journée par manger sept dattes ne sera pas lésé ni par un poison ni par 

un envoûtement". 

Vers 4500 avant J.-C., le palmier dattier a été cultivé dans les zones chaudes 

situées entre l'Euphrate et le Nil. Par la suite, il a été introduit en basse Mésopotamie 

vers 2500 avant J.-C. Cette culture s’est progressée vers le nord du pays et a atteint 

la région côtière du plateau iranien puis la vallée de l'Inde (Munier, 1973). Par la 

suite, les techniques de culture du dattier ont atteint la Libye, puis se sont répandues 

dans d'autres pays du Maghreb tels que l'Algérie, la Tunisie et le sud du Maroc avant 

d'arriver en Mauritanie ( Mattallah,   2004). 

Phoenix dactylifera L. est le nom donné par Linné en 1734 au palmier dattier 

(Munier, 1973). Cette appellation est dérivée de Phoinix, nom donné à l'arbre par 

les anciens Grecs qui le considéraient comme l'arbre   du phénicien, dactylifera est 

dérivé du latin dactylus, qui signifie doigt en raison de la forme du fruit (Munier, 

1973). 

C’est   une   espèce   monocotylédone,   arborescente,   dioïque   avec   des   pieds 

mâles (dokkar) et des pieds femelles (nakhla), appartenant   à   la   famille   des 

Arecaceae, et à la sous-famille des Coryphineae. La famille des Arecaceae compte 
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environ 235 genres et 4000 espèces (Munier, 1973). Le genre Phoenix comporte 14 

espèces (Barrow,  1998). 

 
Cet arbre peut atteindre un âge de 100 ans et atteint jusqu'à 24 m de hauteur 

au point croissant avec une production de fruits à un âge moyen de 5 ans (Ben 

Abbes,  2011). Ainsi, on distingue les variétés à dattes molles, demi molles et sèches 

(Barreveld,  1993). 

La production annuelle de dattes étant d'environ 400 103   tonnes,   l'Algérie 

figure au rang des plus grands producteurs de cette culture, dont Deglet Nour qui 

représente 50 % de la production globale et jouit d'une bonne réputation auprès des 

consommateurs. En termes de production de dattes, l'Algérie se place au cinquième 

rang mondial, avec près de 710 000 tonnes de production sur une superficie de 170 

000 hectares (FAO,  2013). 

Le fruit du dattier (la datte) est très   anciennement   connu   et   est   cultivée 

depuis au moins 5000 ans en Afrique du Nord et au Moyen-Orient. Toutefois, du 

fait du long historique de la culture des dattes ainsi que la large répartition et 

l'échange des cultivars, on ignore l'origine exacte de la datte, mais on suppose qu’est 

probablement de la région de l'ancienne Mésopotamie (sud de l'Irak) ou de l'Inde 

occidentale   (Chao et Krueger, 2007).   Quant aux graines ou noyaux engendrées en 

tant que déchets de la transformation   des dattes,   elles étaient   conçues   auparavant 

pour servir d'aliments pour les animaux ou de fertilisants, du fait de leur richesse en 

huile, en protéines, en minéraux et en fibres. Désormais, la recherche scientifique 

intensive menée sur les dattes et leurs dérivés offre de multiples possibilités 

d'application, que ce soit en cosmétologie, en pharmacologie, ou même en 

agroalimentaire pour la fabrication de plateaux (granola), susceptibles de constituer 

une excellente source de fibres alimentaires, d'antioxydants et d'autres nutriments 

(Kumar et Yaashikaa,  2019). 

Ces noyaux sont aussi dotés de   plusieurs   propriétés   thérapeutiques 

surprenantes. Il a été montré dans plusieurs études qu’ils contribuent à prévenir la 

toxicité et les lésions des reins et du foie, à soigner le diabète, à fournir des 

antioxydants, à prévenir les lésions de l'ADN et à   combattre   diverses   infections 

virales (Al-Farsi et al, 2007). Ainsi, on a estimé que les graines de   dattes 

constituaient un modèle d'aliment fonctionnel à fort contenu en antioxydants 
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naturels comme : Sélénium, acides phénoliques, et caroténoïdes et ce quand ils sont 

utilisés comme extraits bruts de composés actifs (Aljazy et al,  2019). 

Bien   que   certains   métabolites   secondaires   issus   de   plantes   (palmier-dattier) 

ou de leurs fruits (dattes) aient déjà fait preuve de leurs propriétés antibactériennes, 

les études portant sur l'aspect valorisation des graines (noyaux) de dattes restent 

insuffisantes. Par ailleurs, et en raison du phénomène de résistance   des 

microorganismes aux antibiotiques et autres traitements médicamenteux, il devient 

primordial de procéder à une modulation des agents de synthèse de manière à limiter 

cette résistance. 

C’est dans ce cadre que s’inscrit   la   présente   étude   qui   envisage   la 

valorisation des graines de datte de la variété AZERZA « اصسصح» à travers la préparation 

des extraits et l’évaluation de leur pouvoir antibactérien   et   antioxydant dans la mesure 

de trouver une piste   permettant   de   minimiser   les   déchets alimentaires. 

Le présent manuscrit comporte donc deux parties, une introduction générale 

décrivant le palmier dattier, et la valorisation de ses déchets et une deuxième   partie 

qui qui illustre la démarche expérimentale adoptée ainsi que les résultats obtenus et 

leur discussion. 
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I.1 Objectif 

 
La présente étude avait pour objectif principal de valoriser un sous-produit du 

palmier dattier: les graines ou noyaux de dattes en évaluer le pouvoir antioxydant et 

antibactérien de leurs extraits, pour -y arriver  nous avons procédé comme suit : 

 Optimisation de deux extraits de noyaux de dattes, l’extrait aqueux et l’extrait de 

l’héxane. 

 Evaluation de la qualité de l’extrait par étudier le taux de polyphénols  totaux et 

des flavonoïdes. 

 Evaluation in vitro de l’effet biologique à travers l’activité antibactérienne, 

antibiofilm et antioxydante. 

I.2 Le lieu de travail 

Le présent travail a été réalisé dans les laboratoires de biochimie et de microbiologie 

au niveau de la faculté des sciences de la nature et de la vie de l’université Ibn 

Khaldoun de Tiaret, sur une période de trois mois. 

 

Les étapes de l’expérimentation sont montrées dans la figure N°1 
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Polyphénols Flavonoïdes 

Extrait aqueux 

Screening chimique de l’extrait 

Effet biologique de l’extrait aqueux 

Poudre 

 

 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

   

 

 

Polyphénols Flavonoïdes 
 
 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

Figure N°1 :Protocole expérimental 

Les noyaux de 

dattes 

Séchage 
Broyage Tamisage (0.2 mm) 

Préparation des extraits par macération 

(45 °C, 120 t /min) 

Optimisation du solvant d’extraction 
Eau 

Hexane 

Extrait hexane 

Activité antibactérienne(technique 

des puits, techniques de 

disques,incorporation) 

Pouvoir réducteur (FRAP) 

Antibiofilm 
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I.2 Matériels utilisés 

 
I.3.1 Matériel végétal 

 
Les noyaux (graines) de dattes utilisés pour leur effet biologique   ont   été 

achetés du marché local de la wilaya de Ghardaïa en mois de Décembre 2019,   ils 

sont de la variété Azerza (ازرزة), Ils ont été lavés plusieurs fois, séchés, puis broyés 

à l’aide d’un mortier traditionnel en pierre pour obtenir une poudre fine à diamètre 

défini (0,2mm),   la poudre   a été conservée par la suite jusqu’à utilisation (Figure 

N°2). 

 

 

Figure N°2 : Dattes , graines et poudre 

 

 
I.3.2 Souches bactériennes 

 
Deux souches   ont   été   testées   dans   cette   étude,   Staphylococcus   aureus 

(ATCC25923) et Escherichia coli (ATCC25922), elles   ont   été   procurées   du 

laboratoire de recherche « Amélioration et valorisation des productions   animales 

locales» de l’école vétérinaire de Tiaret.  
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I.3.3 Produits chimique et appareillage 

 
Sur le tableau N°01 sont mentionnés les produits chimiques, appareillages et la verrerie 

utilisés dans la l’expérimentation 

Tableau N°2: Produits chimiques, appareillages et verrerie 

 

Verreries et produits chimiques 

Verreries et autres Béchers 

Entonnoir 

Fiole-Jaugée 

Tubes à essais 

Verre de montre 

Burettes 

Eprouvette. 

pipette graduée 

flacons pour conservation 

creusée 

pipette pasteur 

papier filtre 

barreau magnétique 

micropipette 

boite de pétrie 

pince métallique 

les cuves 

anse de platine 

Produits chimiques 

Solvants 

 

Eau distillée 
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Réactifs 

Folin ciocalteu 

Carbonate de sodium (Na2CO3) 

Acide gallique 

Acide acétique 

Trichlorure d’aluminium (ALCL3) 

K3Fe(CN)6. 

Tompon phosphate 

Fecl3 

Acide Trichloroacetique 

K2HPO4 

KH2PO4 

NaOH 

cristal violet 

Bouillon nutritif 

Mac conky 

Chapman 

Muller Hinton 

Agitateur magnétique (VELP) 

Plaque chauffante (VELP) 

PH-mètre (METTLER TOLEDO) 

Centrifugeuse ( SIGMA 2-15) 

Spectrophotomètre (JENWAY) 

Balance de précision (KERN) 

Etuve(MAMMERT) 

Vortex (KARTELL) 

Réfrigérateur 

Autoclave (WEBECO) 

Balance analytique AS 120.R2 PLUS 

Dessiccateur 

 

 

 
Milieux de culture 

 

 

 
Appareillage 
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RD % = 𝑃1 ∗ 100/𝑃0 

 
 

I.3 Etude phytochimique 

I.4.1 Préparation des extraits des graines de dattes / Extraction par macération 

 
En vue d’optimiser la matrice   d’extraction,   deux   solvants   de   polarité 

différente ont été utilisés, l’eau distillée et l’hexane. 

5 g de poudre fine des noyaux de dattes ont été macérés pendant 2h dans 50 

mL de l’eau distillée / Hexane, le mélange a été mis sous agitation (120t /min), à 

45°C, le mélange a été filtré (papier filtre Watman). La poudre retenue par le papier 

a été macérée une seconde fois dans les mêmes conditions (Boubakeur et al, 2016). 

Le rendement d’extraction a été calculé après évaporation   du   solvant   à   45°C. 

L’extrait obtenu a été reconstitué dans le solvant d’extraction et conservé au froid 

(+4°C). Selon (Gonelimali et al, 2018), le rendement d’extraction est calculé comme 

suit : 

 

 
P1 : Poids de l’extrait après évaporation du solvant et P0 : Poids de la poudre   des 

graines 

I.4.2 Dosage des polyphénols et des flavonoïdes 

 
I.4.2.1 Préparation des dilutions de la solution mère 

 
Des dilutions de la solution mère (SM) ont été préparées en remplissant une série de 

tubes avec des volumes croissants d'eau distillée, puis en ajoutant un volume de 

l’extrait brut dans chaque tube pour obtenir une dilution finale de 1/5, 1/10, 1/100, 

correspondant aux concentrations de 0.2, 0.01, 0.001 g/mL. 

I.4.2.2 Dosage des polyphénols 

 
Le protocole décrit par (lister et wilson, 2001) a été adopté par le dosage des 

polyphénols totaux. Brièvement, un volume de 100 μL de SM et de ses dilutions a 

été mélangé avec 500 μL de réactif de Folin Ciocalteu (dilué au 1/10), puis1000 μL 

d'eau distillée ont été ajoutés à ce mélange. Après une minute d'incubation, ajouter 

1500 μL de carbonate de sodium aqueux (20%). Après une durée d'incubation de 2h 

à l'obscurité, l'absorbance a été mesurée à 760 nm contre un blanc (témoin 

https://www.frontiersin.org/people/u/567699
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négatif/pas d'extrait) à l'aide d'un spectrophotomètre UV-Vis. La concentration est 

calculée selon cette équation. 

Y= 16.466X +0.0605 .Les résultats obtenus sont exprimés par la suite en 

mg/équivalent d’acide gallique/g d’extrait (mg EQ AG/g Ext) 

I.4.2.3 Dosage des flavonoïdes 

 
En bref, 3 mL de solution d'AlCl3 (2%) ont été ajoutés à 2 mL de SM ou de 

ses dilutions, puis agités et incubés à température ambiante à l'obscurité. Le 

changement colorimétrique a ensuite été mesuré à 430 nm. Les résultats ont été 

exprimés en mg équivalent de quercétine/g d'extrait (mg EQ Qer/g Ex)  (Djeridane et 

al, 2006). Les concentrations ont été calculées en utilisant l'équation de la courbe 

d'étalonnage suivante est Y= 14.22X+ 0.46. 

NB : Il est à noter que l’extrait utilisé pour les différents tests microbiologiques est 

celui dont la teneur en substances actives était meilleure. 

I.4.3 Pouvoir réducteur : Test FRAP 

 
Selon (Basséne, 2012), le pouvoir réducteur est évalué en   mettant dans   un tube 

à essai, 0.4 mL de l’'échantillon dilué (1/100,1/120,1/140,1/160), 1 mL de tampon 

phosphate (0.2M, pH=6.6), 1 mL de K3Fe(CN) (1%). Le mélange   a   été incubé par la 

suite à 50°C pendant 30min puis, 1mL d'acide trichloracétique (10%) a été ajouté. Et 

e tout a été centrifugé à 3000tours/10 min. u volume de 0.2 mL de Fecl3 (1%) a été 

ajouté à 1 mL de surnageant récupéré. L’absorbance a été mesurée à 700 nm après 30 

min de repos à l’abri de la lumière. 

Le pouvoir réducteur (PR) est calculé par la suite pour la solution mère et ses 

dilutions à l’aide de la formule suivante : 

 

Aa: Absorbance de l’extrait 

Ab: Absorbance du blanc PR=100 (Aa-Ab) 
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I.4.4 Etude microbiologique 

 
I.4.4.1 Souches bactériennes utilisées et préparation des inocula 

 
L’effet de l’extrait des graines de dattes a été testé vis a avis deux souches 

pathogènes, Escherichia coli (ATCC   10536)   et   Staphylococcus   aureus   (ATCC 

25922). La pureté des souches a été vérifiée avant d’entamer la   partie microbiologique. 

Les suspensions conservées préalablement au réfrigérateur ont été activées en 

plaçant les tubes devant un bec Bunsen un petit moment. Leur pureté a été   vérifiée 

par observation microscopique, et après culture sur   gélose   appropriée   (observer 

l’aspect des colonies); les aliquotes ont étés préparés par la suite par repiquage sur 

milieu neuf approprié. Puis l’ajustement a été effectué à l’échelle 0.5 Mac  Farland, une 

suspension à densité optique de 0.08-0.13, correspond à     une charge bactérienne de 

10 -10   UFC/ml (Andrews et al,  2009). 

I.4.4.2 Evaluation du pouvoir antibactérien de l’extrait des graines de dattes 

 
Vue sa richesse en substance actives (polyphénols et flavonoïdes),   l’extrait 

aqueux des gaines de dattes a été retenu pour tester son effet biologique vis-à-vis les 

deux souches. 

a. Méthode de diffusion (disques) 

 
Des disques stériles de 6 mm, imprégnés par un volume de 20 μL d'extrait 

aqueux des noyaux de datte à des concentrations croissantes (0.1, 0.2 g/mL), ont été 

appliques sur gélose inoculée par 0,5 mL de suspension bactérienne (S. aureus, E. 

coli) à 10
6
 UFC/mL. Un    disque non imprégné (sans extrait) et la     gentamicine ont 

été utilisés comme contrôles négatifs et positifs respectivement. Les diamètres 

d'inhibition ont  été calculé après incubation de 24 h à 37°C (Celiktas et al,   2007). 

Selon les diamètres des halos d’inhibition, l’effet de l’extrait peut être classé en : 

(Alrajh et al, 2019). 

 
 Faible, si θ ≤10 mm. 

 Modéré si θ>10 à 15 mm 

 Fort , si θ>15 à 20 mm 

 Extrêmement fort, si >20 mm 
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I%=(dz /d0) *100 

 
 

b. Méthode d’incorporation 

 
Un volume de 500µl de l’extrait aqueux des graines de dattes a été incorporé 

dans un tube contenant 18 mL de milieu de culture   ( Muller Hinton) liquéfié stérile  

(avant solidification), un mélange vigoureux au vortex a été effectué, puis a été mis dans 

une boîte de Pétri. Après 15 min, les boites ont été inoculées par 100µl d’inoculum 

(10
6
 cellules/mL) d’E. coli/ S. aureus, et par la suite incubées pendant 24h à 37°C. Un 

contrôle positif (en remplaçant le volume de l’extrait incorporé par l'eau distillée stérile) a 

aussi été réalisé (Das et al,  2010). 

c. Technique des puits 

 
Comme pour la technique des disques, la surface de la gélose a été inoculée par 

étalement d’un volume   d'inoculum   bactérien   (10
6
   cellules/mL).   Ensuite,   un   puits 

d'un diamètre de 6 mm a été percé de manière aseptique à l’aide d'une pointe d’une 

pipette stérile. Un volume de 45µL de l’extrait brut des graines de dattes ou de ses 

dilutions a été introduit dans chaque puits, et les boites ont été incubées ensuite à 

37°C pendant 24h. Les diamètres des halos d’inhibition ont été   évaluées   en 

millimètres et l’inhibition en pourcentage (I %) a été calculé selon la formule 

suivantes: 

 

 
dz: Le diamètre des zones d’inhibition. d0 : Le diamètre des boites Pétri 

 
Selon (Mutai et al,   2009), la réponse antibactérienne est classée selon les diamètres 

des zones d’inhibition (D): 

 Forte réponse, diamètre de la zone entre 21mm-29mm 

 Très forte réponse, diamètre de la zone entre 30 mm. 

 Réponse modérée, diamètre de la zone entre 16mm-20mm 

 Réponse faible, diamètre de la zone entre 11mm- 16mm 

 Pas d’inhibition, diamètre de la zone 10mm 
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I.4.5 Evaluation de l’effet antibiofilm 

 
Selon (Alam et al,  2020), la capacité des   deux   souches   à s'organiser en 

biofilm et l'effet anti-biofilm de l'extrait des graines de dattes a été évaluée comme 

suit. Des suspensions bactériennes de S. aureus/E. coli ont   été cultivées en présence 

d’un volume de   750 µL d'extrait   de   grains des dattes, après 24h d'incubation, à 37°C 

le milieu (cellules libres) a été jeté, les tubes ont ensuite été rincés, colorés au cristal 

violet et incubés pendant 30 min, puis laver abondement par de l'eau distillée stérile. 

Pour quantifier le biofilm, la biomasse sessile était détachée par de l’acide acétique à 30 

% et la mesurer était faite à 550 nm. 

I.4.6 Analyses statistiques 

 
Les tests ont été réalisés en triplicata, tous les résultats sont exprimés en moyenne 

±écart type. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1876034120305736#!
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II.1. Résultats de l’étude phytochimique 

 
II. 1.1. Rendement d’extraction 

 
Le rendement d’extraction par   macération   des graines de dattes est   illustré 

dans la figure N°03. Il est remarquable que le meilleur rendement soit celui de 

l’extrait aqueux avec 13.87±6.67% contre 8.27±0.30% pour l’extrait obtenu par 

l’hexane. 

 

 

Figure N°03 : Rendement d’extraction des graines de dattes 

 

 
(Maiti et al, 2022)   en préparant des extraits des gaines de dattes de la variété 

Azerza dans deux solvants de polarité différentes à savoir le méthanol et l’hexane, ont 

aussi obtenus un meilleur rendement estimé à 28.39% en utilisant le méthanol. Ainsi, 

dans une étude antérieure réalisée par (Baffi et Djedid, 2020), les rendements 

enregistrés en utilisant l’eau comme solvant   et   l’infusion comme technique d’extraction 

pour trois autres variétés de dattes variait de 7 à 9 %. Ainsi (Sahreen et al, 2010) ont 

rapporté que les   solvants   de   nature polaire tels le méthanol, l’éthanol et l’eau ou de 

leur mélange sont les plus efficaces pour une meilleure récupération des composés 

biologiquement actifs tels les polyphénols. (Bara, 2020), le rendement d’extraction   

pour   une   autre   variété   de graines de dattes était de 4.6±0.03%, une valeur nettement 

inférieure à ce qui a été enregistré pour la variété Azerza. Cette différence peut 

s’expliquer par les caractéristiques de chaque variété étudiée. 
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On suggère que   la   différence   dans   le   rendement   d’extraction   est 

généralement associée à la sélectivité du solvant. Selon (Michel et al, 2012), la matrice 

d’extraction est un des paramètres qui   affectent directement le   rendement, ainsi les 

solvants polaires tels l’eau, le méthanol, l’éthanol peuvent   extraire   une gamme de 

substances de nature polaire surtout, toutefois, les solvants apolaires étant destinés       

préférentiellement à l’extraction   des substances apolaires.  Outre la   nature de la matrice 

d’extraction, l’agitation appliquée, la température d’extraction peuvent aussi intervenir 

(Santos et al, 2012). Toutefois, l’eau reste le meilleur solvant d’extraction vue qu’il est 

moins toxique et polluant moins l’environnement. 

II.1.2. Taux de polyphénols et de flavonoïdes 

 
Les résultats de dosage   des polyphénols et des flavonoïdes de l’extrait aqueux   et 

celui de l’hexane sont illustrés dans la   figure N°04 qui montre que l’extrait aqueux 

est plus riche en substances actives que celui de l’hexane. En effet, les quantités en 

polyphénols dans l’extrait aqueux étaient de l’ordre de 160.46mg EqAG contre   48.6 

mg EqAG/g d’extrait pour l’extrait de l’héxane. Ainsi le taux des flavonoïdes était 

respectivement 808.695 mg Eq de Qer et 572.55 Eq de Qer/g d’extrait. 

 

 

Figure N°04 : Taux de polyphénols et de flavonoïdes des extraits de graine de dattes 

 

 
Il est bien établi que la matrice d’extraction avait un effet direct sur la qualité 

de l’extrait, en matière de richesse en polyphénols et flavonoïdes. Ce résultat est 

similaire à celui de (Terbagou et Hamza, 2020) qui ont montré la présence de 
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nombreux composés biologiquement actifs tels   les   polyphénols   et   les   flavonoïdes 

dans l’extrait aqueux de différentes variétés de dattes dont celle étudiée   dans   ce 

travail Azerza. (Shahidi et   Naczk, 2004) ;   (Soong et   Barlow,   2004)   ont   rapporté 

que pour les graines de plusieurs fruits, la teneur en certains composés actifs tels les 

composés phénoliques est plus élevés que celle de leurs chairs comestibles. D’autres 

part, (Thouri et al,  2017) ont aussi établie que l’extrait aqueux et méthanolïque des graines 

de dattes d’origine tunisiennes renfermaient plus de polyphénols et de flavonoïdes   

comparablement   à   l’extrait   préparé   dans   l’acétone dilué ou pur, et que l’extrait 

aqueux était le plus riche. Ainsi, (Sundar et al, 2019) ont rapporté que les extraits de 

graines de dattes d’origine indienne renfermaient en plus des polyphénols et des 

flavonoïdes d’autres composés tels les alkaloides, les tannins, saponines, les triterpènes, 

et ont rapporté que la composition phytochimique des extraits dépend du solvant 

d’extraction. 

D’autres parts, les teneurs en polyphénols et en flavonoïdes enregistrées dans 

cette étude sont relativement plus importants par rapport à ceux de (Derbali et 

Bensaifia,  2019), qui enregistraient pour plusieurs variétés des graines de dattes des 

teneurs en polyphénols de 10.65 à 14,59 mg EAG/g d’extrait et des teneurs en 

flavonoïdes de l’ordre de 1,87-5,67 mg ER/g d’extrait, ainsi, selon cette étude, la 

variété Azerza était la plus riche. 

D’après les constatations des résultats antérieurs, il est remarquable que la teneur en 

polyphénols et en flavonoïdes dépende de la variété des graines de dattes, la nature de la 

matrice d’extraction et aussi des conditions d’extraction. 

Il est à noter que les tests réalisés ci-après en été réalisés seulement pour l’extrait aqueux et 

ceci vue sa richesse et l’abondance en substances actives par rapport à l’extrait de l’hexane. 

II. 1.3. Pouvoir réducteur 

Le pouvoir réducteur de l’extrait aqueux des graines de dattes a été calculé en 

pourcentage et est présenté dans le tableau N°03 qui montre une relation directe et 

exponentielle avec la concentration de l’extrait. En effet, le pourcentage de réduction 

est compris entre 13.9 et 36.25% pour des concentrations allant de 0.62 à 1 mg/ml 
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Tableau N°02 : Pouvoir de réduction de l’ion ferrique de l’extrait aqueux des graines de 

dattes 

 

Concentrations [mg/mL] Réduction% 

0.62 13.9±2.88 

0.71 24.55±7.56 

0.83 34.3±5.31 

1 36.25±0.05 

 
 

Le pouvoir antioxydant des graines de dattes a été discutés dans plusieurs 

recherches (Samarth et al, 2008) ; (Platat et al, 2014); (Alam et al, 2015) ; (Dieng et 

al, 2017) et (Thouri et al, 2017). Le résultat de cette étude est comparable à celui de 

(Bouhlali et al, 2015), en évaluant la composition phytochimique et le pouvoir 

antioxydant de trois variétés de graines   de   dattes d’origine marocaine, ont montré que 

ce potentiel diffère   d’une variété   à   l’autre   et que pour des concentrations allant de 

0.166 à 0.112 g/L, le pourcentage de réduction variait de 14 à 22%. Ainsi (Thouri et al, 

2017), ont élucidé que les extraits aqueux et de méthanol ont montré une activité 

antioxydante plus élevée que l’acétone. 

Selon (Platat et al, 2014), les pourcentages de réduction des extraits de plusieurs 

variétés de graines de dattes étudiées variaient entre variétés 62555 à 222569 

µmol/100g). Et on supposé que   cette différence   peut être attribuée au variété des 

graines de dattes, et aussi à d’autres facteurs génétiques, environnementaux et agricoles, 

notamment le moment de la récolte, les traitements post-récolte, les engrais, la qualité de 

l'eau d'irrigation et la disponibilité variable des minéraux du sol. 
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II.2. Résultats de l’étude microbiologique 

 
II.2.1. Activité antibactérienne 

 
L’effet antibactérien de l’extrait aqueux des graines de dattes   vis-à-vis de  S. 

aureus et E. coli à été étudiée par la méthode des disques, des puits. Dans le tableau 

N °04 est représenté les diamètres d’inhibition en mm (méthode des disques). 

Il est remarquable que l’extrait aqueux avait une faible activité vis-à-vis les   deux 

souches pathogènes (θ≤ 10 mm) (Alrajh et al, 2019), en effet, les diamètres 

enregistrés étaient au voisinage de 10 mm pour une concentration en extrait de 

0.2g/mL, toutefois, les diamètres   à   0.1g/mL, les   diamètres   des   zones   d’inhibition ont 

diminué par 1mm (9mm pour les deux souches). Les deux souches se sont révèles 

sensible à l’activité de la gentamicine (22mm). 

 

 
Tableau N°03 : Effet de l’extrait aqueux des graines de dattes et de la gentamicine sur le 

développement de c E. coli et S aureus 

 

 

 

Extrait (concentration) 

Extrait aqueux (0,1 g/mL) 

Extarit aqueux (0,2 g/mL) 

E.coli 

 
 

9,44± 0,64 

 
10,83± 0,32 

S.aureus 

 
 

8,88± 1,28 

 
10,75± 0,28 

ATB (Gentamicine) (10 µg) 22,22± 0 22,22± 0 

 

 
 

Ces résultats sont similaires à ceux de (Degaa et Latreche, 2020), qui ont 

rapporté que l’effet antibactérien de l’extrait aqueux des graines de dattes était liée 

directement à la concentration, ainsi pour   une   concentration   de   0.2g/mL,   les 

diamètres d’inhibition étaient au voisinage de 10mm et sont diminués à une 

concentration de 0.1g/mL. 
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Ainsi, (Aljazy et al, 2019) ont enregistré des diamètres   plus faibles de l’ordre 

de 6 à 8 mm en évaluant   le pouvoir antibactérien de l’extrait aqueux des noyaux de 

dattes vis-à-vis E. coli et S. aureus. Toutefois, cette activité reste plus faible Pa rapport 

à celle enregistrée par l’extrait   méthanolique   et éthanolique. (Hussain et al,  2019), 

ont   rapporté   que   le   pouvoir antibactérien   vis-à- vis de  E. coli et S. aureus était différent 

selon la varièté des graines et aussi du solvant d’extraction. 

Les résultats sont aussi comparables à ceux de (Kahkashan et al, 2012) qui 

ont établie que l’eau utilisée comme matrice d’extraction était le moin inhibiteur de 

la croissance de plusieurs microorganismes dont E. coli et S. aureus. (Lecheb et al,  2010) 

ont montré que la croissance de E. coli et S. aureus n’a pas été inhibée. 

En étudiant les activités antibactériennes des extraits de noyaux de dattes, les 

auteurs ont rapporté la présence de polyphénols, d'alcaloïdes,   de   flavonoïdes,   de tanins 

et de stéroïdes qui peuvent servir de puissants   produits   naturels   pouvant retarder la 

croissance microbienne (Hussain et al,  2019). 

II.2.2. Effet antibiofilm 

 
Les résultats des pourcentages d’inhibition de biofilm des deux souches 

bactériennes sont illustrés dans le   tableau N°05.   Il est   remarquable qu’en   présence 

de l’extrait aqueux des graines de dattes et à la concentration de 0.2g/ml, la ite des 

capacité des deux souches à former un biofilm souches a été réduite. Ainsi, cette 

réduction était plus importante pour E. coli (56.385%). 

Tableau N°04 : Inhibition du biofilm de E.coli et S.aureus en présence de l’extrait aqueux 

des    ,  graines de dattes 

 

Souches bactériennes Biofilm totale % Réduction 

 0.094 56±36,85 

E. coli   

S. aureus 0.135 46±19,67 

BIOFILM totale formé après 24h / DO (490nm)  
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A l’issu de ces résultats, il est bien clair qu’on présence de l’extrait aqueux 

des graines de dattes, le biofilm totale a connu une réduction estimée à 56% et 46% 

pour E. coli et S. aureus respectivement. 

Les travaux concernant le pouvoir antibiofilm des graines de dattes sont 

minimes, on s'est limité ainsi à ceux évaluant l’activité antibiofilm des extraits de 

dattes. (Qasim et al, 2020), ont montré dans leur étude que   les   extraits des dattes 

sont dotés de pouvoir antibiofilm. L'étude a montré aussi que les différentes variétés 

ont le potentiel d'inhiber les biofilms bactériens et peuvent servir à des applications 

thérapeutiques contre les pathogènes à biofilms. Ainsi, (Al-Tamimi et al, 2021) ont aussi 

rapporté qu’une inhibition considérable du biofilm a été constatée en présence des 

extraits de dattes et que cette inhibition dépend de la concentration. 
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La phytothérapie a ses origines dans toutes les cultures   du   monde.   Les 

palmiers dattiers (Phoenix dactylifera L.)   Figurent parmi   les plantes médicinales les 

plus précieuses disposant de plusieurs vertus thérapeutiques (Aljazy et al,  2019). 

Le dattier est un arbre parfait pour être cultivé dans les pays à faible revenu. 

Il représente une source de nourriture essentielle et ses sous-produits servent à la 

fabrication de divers articles, allant de la construction à l'habillement. D’autre part, 

la consommation de graines de dattes dans le régime alimentaire améliore certaines 

performances, ce qui laisse supposer que ce dérivé   peut   se   substituer, notamment       dans 

les régions où les palmiers sont abondants, à d'autres régimes alimentaires, la plupart du 

temps très coûteux (Jaganathan et al,  2018). 

Chaque année en Algérie et dans plusieurs payés, une partie considérable des 

graines de dattes est éliminée au cours des processus de transformation   alimentaire. 

Ces résidus importants peuvent servir de   matrices   biologiques   et   constituer   une 

source peu coûteuse de composés antioxydants et antibactériens naturels, ce qui 

constitue d’une part une solution et une alternative pour surmonter de nombreux 

problèmes de santé. 

A l’issu de ce travail, il est important de noter que   l'extrait   aqueux   des 

graines de dattes de la variété Azerza dispose d'un effet antibactérien, ainsi même si 

l’inhibition est faible, l’effet pouvait être doublé en augmentant la concentration de 

l’extrait. L’abondance de l’extrait en substances bioactifs tels les polyphénols et les 

flavonoïdes est probablement   responsables   de   l’effet   antioxydant   et   antibiofilm   de 

de cet extrait, qui peut suggérer sa pertinence thérapeutique en   médecines 

traditionnelle. 

Cette étude a le mérite de proposer quelques perspectives : 

 

 Une identification chromatographique   des   molécules   à   activité   antioxydante 

et antibactérienne présentes dans l'extrait des graines de dattes pour permettre 

de mieux comprendre la nature des principes actifs et de comprendre ainsi 

l’action physiologique qu'exerce ces substances. 

 Etudier et comparer plusieurs variétés de graines de dattes et procéder à un 

screening phytochimique 
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Annexe I MILIEUX DE CULTURE 

 
Mueller-Hinton (MH) gélose 

 

Dissoudre 19g de la poudre Muller-Hinton dans un 500 mL d’eau distillée, et faire 

bouillir avec agitation jusqu'à dissolution complète. Autoclaver à   120 °Cpendant   15 

min 

Mueller-Hinton(MH) liquide 

 
Dissoudre 4,2 g de la poudre Muller-Hinton dans un   150   mL   eau   distillée. 

Autoclaver à 120 °C pendant 15 min 
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Annexe II : Matériels utilisés 
 

 

 

 

Spectrophotomètre 
 

 

 

 

Dessiccateur 
Balance analytique 
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Centrifigeuse Etuve 
 

Micropipette 
 

 

Vortex 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Agitateur magnétique 
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Annexe III : Quelques produits chimiques utilisés 
 

 

 

 

 

 
Hexane Cristal violet Acide 

trichloroacetique 
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Mueller Hinton agar 

(poudre ) 
Ferricyanure de potassium Gentamicine 

 

  

Photo 01 : Extrait après évaporation 
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Photo 02 : Résultat de la méthode de diffusion de disque 
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Extrait aqueux/S aureus  
Extrait aqueux /E coli 

 

 

 

Photo 03 : Résultat de la technique de puits 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Extrait aqueux ; E coli Extrait aqueux ; S aureus 

 

Photo 04 : Résultats de la technique d’incorporation 
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Photo 05 : La coloration de biofilm 


