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Avant-propos

Les dattes constituaient un aliment fondamental pour les musulmans.

eﬁl\eﬂﬂ&o)&ﬁeﬂﬁy&\fﬁweﬁ&@@m" ;eluj@cﬁ\‘;mﬁ\d}u‘)dﬁ

all

o Y e
//IIJM\J}P"eﬁ.A\‘ﬂb"H?j“L’\J“:‘:\-’-.‘“‘-.‘C‘—PAOA" elujghm\&mmaﬁ

Celui qui commence sa journée par manger sept dattes ne sera lésé ni par un poison ni
par un envoiitement. » Dans une variante, il dit : « Quiconque mange, chaque matin,
sept dattes adjoua, ne sera atteint par aucun poison jusqu’'au soir. » [Rapporté par
Mouslim. ]
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Les occupants d une maison qui ne contient pas des dattes ont toujours faim
[Rapporté par Mouslim. ]
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Les dattes ne sont pas bénéfiques seulement aprés la naissance mais aussi avant la

naissance. En effet, Allah, a demandé a Marie, mére du prophéte Issa (2o legile ) de

manger les dattes.

I[ est ainsi recommandé a toutes les femmes enceintes de manger des dattes surtout

dans la période qui précéde [accouchement.

En outre, le prophéte (Pl 4de &) Ja) g recommandé aux musulmans de rompre Le

Jeiine du Ramadan avec des dattes :

SLali 2y ol (8 A8y 4l ad e lailh oSonl Ladl 13 ol e ) Jom ) Jgme, OB
[s2aill s 250a sl ol 5] ™y seda 4l

(67) YWhFB s (B35 1080 4 (388 W s el i pd ) Tl




b sl bl s i) giall CalaS Lgaladinl) ol Lgia paladll Sy
Lol 55 e ot ) e g Sully gtV (al jaYl Gy z3lad 4 sall Laaildl |l Jaanill &) pantion
On A gl Llaall ) saill o )il Al (g5 el ) Al all sda Clagh
5 Akl claliidl heS bl muadl G5k oo ALl LS je paa3 A (Rl e)
Ax Y1 ) Y (55l A sl

sle sl el gia) Sl day V1 Gl sl Al Al claliiuall o gl Qs ekl
die sy ghai A A O sIY) B0 dan i Le 58y b€ ey < g SH g il 8008 oA gid LS e
CilS i gbeall g by glal) el il el g il ¢Cpuila Y cculinlill Auiaall Cadl &SI lalitial e
el el g e LS all 238 2 sa s A Graliiudl (8 Lo RIS & Sl GUS ) G e
DAY et 5 A% kS Jead) Gy k5 daliiud) Gl Sall dxpl a5l pH
reiiall
oaibadll e paedl 65l ey LDl 5 401 Alladl) ld AplaS sl S all 038 e
g 90 Aeliacdpeadl Gl paniue Al deliall lase 8 Lllaninl Ja 55 daa sl sl Aladl) 5 35050l
(A AilaS g Ay ikt ) daadaY) (lany 2uSU i dagida 30T Cilalias 5 dilie liliasS

e J sl gl e sl andll ¢ el (s 58 ialiball claS



Abstract

Date seeds as pam by-products are partialy eliminated or used in livestock feed, coffee
substitute, cosmetics, for their pharmacological effects to treat some inflammatory
diseases, and diabetes despite their being rich in valuable antioxidants. This study aims to
valorize seeds of four locally date palm collected from Sebseb region (Ghardaia) by
determination of their phytochemical compositions. The qualitative analysis of the
agueous and methanolic extracts of seeds reveled the presence of polyphénals, flavonoids
and carbohydrates in large quantities, which is reflected by intensity of colors which
developed when the extracts were in contact with the specific reagents. Tannins,
anthocyans, steroids, trepans, akaloids and saponins were from identified metabolites in
date seeds extracts, depending on the date variety, pH, extraction solvent, method and
protocol flowed.

The presence of such metabolites attribute multiple pharmacologica effects and
biological activities for this biomass suggest it’s use for agroalimentaire applications,
industry, environment, cosmetic, as a food additive, and a natural antioxidant against the

degradation of certain foods.

Key word: Date seeds, phytochemical screening, polyphénols, flavonoids.



Résumé

Les noyaux de datte sont des sous-produits de pamier dattier jetées ou
partiellement utilisés dans I’alimentation de bétail, substitue de café, en cosmétique, ou
pour leur effets pharmacol ogiques pour traiter certains maladies inflammatoires, diabete
malgreé leur richesse en précieux antioxydants. Cette éude vise a la valorisation des
noyaux de quatre variétés de dattes locales de la région Sebseb (Ghardaia) via la
détermination de son composition chimique par une analyse phytochimique. L’analyse
gualitative des extraits aqueux et méthanoliques des noyaux montre la présence des
polyphénols, des flavonoides, des carbohydrates en grandes quantités traduit par
I’intensité des couleurs développées lors la mis en contact des extrais avec les réactifs
spécifigues. Les tanins, les anthocyanes, les stéroides, les terpenes, les alcaloides et les
saponines ont été parmi les métabolites présent dans ces extraits tout dépend la variété,

le pH, le solvant, la méthode et |e protocole a suivis.

La présence de telles métabolites conferent aux noyaux des multiples effets
pharmacologiques, activités biologiques et des propriétés organoleptiques suggere
’utilisation de ce biomasse a des fins agroalimentaire comme additives alimentaires, un
antioxydant naturel contre ’altération de certains aliments ou pour des applications

cosmétiques, médicinales et/ou industrielles.

Mots clés. Noyaux de datte, criblage phytochimique, polyphénols, flavonoides.
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Introduction Générale

Les composés phytochimiques, également appelés composés bioactifs, sont des
substances présentes dans les aliments en faibles quantités qui peuvent avoir un role dans
le maintien de la santé humaine. Les fruits se sont révélés essentiels pour une
alimentation équilibrée. On pense que cela est principaement di a leur teneur en
vitamines, fibres et composés phytochimiques, ces derniers étant en partie responsables
des propriétés antioxydants des fruits et des aliments d'origine fruitiére dont le but de
prévention du cancer, celle du diabéte et des maladies cardiovasculaires. Ces composes
sont caractérisés par leurs propriétés fonctionnelles et leur pouvoir a piéger les radicaux

libres.

La datte est réputée contenir de nombreuses classes de composes bioactifs tels que les
caroténoides, les polyphénols particulierement | es acides phénoliques, les isoflavones, les
lignanes, les flavonoides, les tanins, et les stérols (Al-Farsi et Lee, 2008; Bijami €t al.,
2019). La datte offre dans leur noyau plusieurs précieuses substances. L’analyse
phytochimique de cette biomasse montre qu’il est riche en fibres aimentaires (22,5 a
94%), carbohydrates, en huile a haute valeur goutée ( riche en caroténoides, phénals,
tocophérols, stérols et des acides gras (acide oléique (55%), laurique (25%)), glucose,
gomme, matiéres protéiques solubles et insolubles, tannins, anthocyanines, résine,
pectose insoluble, matieres colorantes, cellulose, vitamines minéraux et sels fixes et
d’autres métabolites lui permet un précieux sous-produit susceptible a des applications
médi cales, agroalimentaires bénéfiques a la santé humaine, agent dépolluant, un substitut
de café, antioxydant naturel et antibiotique capable de prévenir contre certaines maladies
cardiovasculaires et un bon agent antioxydant due a sa richesse en composés phénoliques
(Abdul-Afiqg, 2013; Golshan et al.,2017; Allouche et al., 2016; Sirisena et al., 2016;
Omotayo et al., 2015, L aghouiter.,2018, Ben Ali, 2018, Nehdi, 2018 ; Eljuhaimi et al.,
2019). La valorisation de cette biomasse est susceptible de réduire leurs effets

écologiques néfastes.

L’Algérie I'un des payés de bassin méditerranéen connus par leur richesse et diversité
en ressources phylogénétiques lui attribué un régime alimentaire sain et équilibré gréce a
la production de datte, figue et huile d’olive, des plantes médicinales citées dans le Coran
dans plusieurs versets dont tous leurs partis sont utilistes pour leurs effets
pharmacologiques et médicinales contre divers maadies comme le diabéte,
hypertensions, et certains maladies cardiovasculaires. De par leur abondance et

disponihilité les peuples ou se trouve ces plantes sont réputés a les profiter de leurs
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Introduction Générale

bienfaits dans leur nutrition, beauté, architecture, commercialisation, et les transformées

en produits utiles pour leur consommation ou/et leur cheptel.

La pameraie agérienne héberge un matériel génétique trés riche et diversifie. Le
patrimoine phoenicicole Algérien est estimé a plus de 19 millions de palmier dattier avec
une superficie prés de 167279 ha en 2016. En plus mille variétés sont recensées par
Hannachi (1998), placant ainsi I’Algérie au 3*™ rang des pays producteurs de dattes
12% (1029596 tonnes) apres I’Egypte et I’Iran dont 25% présente des rebuts et déchets
(FAO, 2016). Ces fruits sont considérés comme aliment diététique par la présence de
certains composés ayant des propriétés nutritionnelles et biologiques. Le tonnage des
rebuts et déchets notamment les noyaux de datte présent 25%. Cette quantité est exploitée
uniquement dans la nutrition des bétails. L’exploitation des noyaux de dattes locales en
tant que source de composés phénoliques, font de ces déchets agricoles une source
renouvelable de molécules bioactives pour les industries alimentaires, pharmaceutiques,

cosmétiques et nutraceutiques.

Ce travail, s’inscrit alors dans le cadre de la valorisation phytochimique de noyaux de
quatre variétés de dattes locales collectés de larégion de Metlili (Sebseb): Azerza, Adala,
Bintgbala et Timjouhert, connues par leur abondance trés réputés par leurs différentes
utilisations locales, mais dont les potentialités sont tres peu valorisées en vue de les
transformées en produits a haute valeur gouté. Dans un premier temps, nous avons
commence par quel ques connai ssances bibliographiques concernant le palmier dattier, les
noyaux de datte, composition chimique, valeur nutritive et intérét biologique de noyaux
de datte suivie par des généralités (structures et propriétés) sur leur composé chimique.
Par la suite, notre étude a éé consacrée a un criblage phytochimique des principaux
familles chimiques présentent dans les extraits des noyaux, puis I’extraction et la
quantification des composés phénoliques des extraits préparés. En termine par la
présentation des principaux résultats obtenus avec la discussion suivie d’une conclusion.
Cette étude pourrait justifier I’utilisation des noyaux de datte et leurs extraits a des fins

thérapeutiques.
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Chapitre -I- Synthése bibliographique

|.1. Généralité sur le palmier dattier

Le palmier dattier est une plante médicinale symbolique, bien connu de tous, compagnon
de ’homme depuis la nuit des temps, il garde encore une grande part de mystére et véhicule une
importante charge symbolique. L’arbre est mentionné plus de 21 fois dans le Coran et la Sunna.

Le pamier est en fait le pilier de I'agriculture dans les zones désertiques (Gasmi, 2012).

Phoenix dactylifera L, c’est le nom scientifique du dattier qui lui a été attribué par
Linné en 1734. Sur le plan étymologique, il dérive mot pheenix (L’arbre des phéniciens);
dactylos, dont le sens est «doigt », par alusion a la forme des dattes. Le dattier est

nommé Nakhla ou Tamar en arabe (Munier, 1973; Gasmi, 2012).

Le dattier est une espéce dioique appartenant a 1’Embranchement Angiospermes,
Classe des Monocotylédones, Famille des Arecaceae (Palmaceae), Tribu des Phonicea,
Genre Phoenix. Il existe donc un pied mae (Dhokkar) et un pied femelle (Nakhla)
(Munier, 1973, Gasmi, 2012).

Elle semble avoir été cultivée pour la premiere fois dans les zones arides et semi arides
chaudes de I’ancien monde situé entre I’Euphrate et le Nil depuis presque six millénaires.
Par contre, la propagation du dattier au pays du Maghreb sest effectuée par les
navigateurs arabes, qui remplacant le commerce caravanier a travers le Sahara, et
I'introduction des noyaux de dattes par les esclaves; par la sélection paysanne dans les
anciennes transactions commerciales ou les dattes étaient utilistes comme monnaie
d'échange (Olivier, 2005; Gasmi, 2012).

|.2. Répartition géographique
e Danslemonde

La culture de palmier dattier couvre les cing continents maisiil est éait cultivé dans les

zones arides et semi-arides du continent africain. Il fut propagé par la suite en dehors de

ces aires, comme arbre fruitier ou d'ornement, fut introduit avant le 15 éme gecle sur les

cotes de I'Afrique orientale, au 16 *™ siécle dans le continent américain, au 17 *™ et 18°™
siécle aux fles Comores, Mascareignes et & Madagascar, au19 ™
enfin en Afrique du Sud (Gasmi, 2012). Selon Munier (1973) et Olivier, (2005), la

culture du pamier sétale dans le monde dans I'némisphere nord entre les 9° et 33°

siecle en Australie, et

paraléles (Cameroun et Elche en Espagne). Son extension a témoigné de I'lslam dans

plusieurs régions surtout en Afrique saharienne et en Andalousie (Espagne). Il faut noter
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Chapitre -I- Synthése bibliographique

aussi, que la culture est trés intensifiée dans le bassin méditerranéen et surtout en Afrique

du Nord et dans |es pays arabes du golfe.

Le palmier dattier est également cultivé a plus faible échelle dans d'autres régions du
monde au Mexique, en Argentine, Thailande, Namibie, Afrique du Sud, et en Austraie.
Les principaux pays producteurs sont le Maroc, 1’Algérie, la Tunisie, I’Egypte, I’ Arabie

Saoudite, I’Iraq et I’Iran (Gasmi, 2012).
e EnAlgérie

L'origine du palmier dattier en Algérie, vient de la « Péninsule arabique»; a travers les
commercants qui ont propagé du palmier autour de la Méditerranée, il était introduit
spécialement dans les lieux disposant d'eau dans le Sahara (Toutain, 1967). C'est ainsi
gue sont apparues les premiéres palmeraies de Oued Righ et des Ziban par le biais des

bédouins nomades arabes, venus d'Orient, pour la commerce.
|.3. Production dela datteen Algérie

L’Algérie est I'un des plus importants pays producteurs de dattes en 3™ Classe,
mais la 8™ exportateur (3%) avec une production totale & presque 1 millions de tonnes
de dattes en 2015 dont la variété Deglet Nour représente plus de 50%, €elle est tres
appréciée par les consommateurs (Onfa 2017). Le patrimoine phoenicicole national est
concentré dans toutes les régions situées sous I'Atlas saharien depuis la frontiere
Marocaine al'Ouest jusqu'a la frontiére Est Tuniso-Libyenne. Du Nord au Sud du pays,
elle séend depuis la limite Sud de I'Atlas saharien jusqu'a Reggane a I'Ouest,
Tamanrasset au centre et Djanet a I'Est. Les principaux de ces zones potentielles, a
savoir : El Ouad, Ziban, Cuvette de Ouargla, Ghardaia, Adrar, Illizi et Tindouf (Gasmi,
2012).

|.4. Noyaux de datte:

Le noyau «Alfa » est un organe de reproduction représente 7 & 30 % du poids de la
datte. 11 est entouré d’un endocarpe membraneux. Il est de forme allongée, oblongue ou
arrondie, ovoide, parfois sphérique. Plus ou moins volumineux, lisse ou pourvu de
protubérances latérales. Sa couleur va du gris au brun. 1l présente un sillon central et un
embryon diamétralement opposé et avec un endosperme dur fait d’un gisement de

cellulose sur I’intérieur des murs de la cellule (Gasmi, 2012).
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Chapitre -I- Synthése bibliographique

Figurel.l: Lenoyau de datte durant les stages de maturation de datte (Bijami et al.,
2019).

Tégument
Albumen

Figurel.2. : Caractéristique de Noyau de datte.
|.5. Composition chimique et valeur nutritive des noyaux de dattes

La datte partage avec leur noyau leurs propriétés pharmacol ogiques et nutritionnelles.
De plus le noyau contient un teneur en lipide et protéines plus que celui contient la datte.
Les études menées sur la composition chimique de noyau montre son richesse par les
carbohydrates, il est une bonne source des fibres alimentaires (jusqu’a 94%), en huile a
haute valeur gjoutée, glucose, gomme, matiéres proté ques solubles et insolubles, tannins,
anthocyanides, résine, pectose insoluble, matiéres colorantes, cellulose et sels fixes
(Laghouiter., 2018, Jadouane et al, 2019 ; Lechehab et al, 2020). Les extraits des noyaux
notamment leur huile sont appropriées pour la fabrication du savon et des produits
cosmétiques, pharmaceutique, leur richesse par les antioxydants lui suggére a des
applications et formulation industrielles, agroaimentaires et médical efficace contre

certain maladies chroniques. Le noyau contient aussi des glucides plus de 60%, des
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Chapitre -I- Synthése bibliographique

polysaccharides solubles en milieu acalin, des cendres et des taux élevés en polyphénols
peut atteint a 3102-4439 mg GAE/100g MF (Al-Fars et al, 2011; Chaira et al, 2007 ;
Shokrollahi et al, 2016). Les noyaux sont composés de galactomannane et d’hétéroxylane
pour les polysaccharides hydrosolubles et alcalisolubles, ils contiennent de mannose,
glucose, alose, galactose, arabinose, xylose, rhamnose et fructose (Aldhaheri et al, 2004,
Ishrud et al, 2001, 2003). Le noyau de datte est riche en minéraux dont le potassium et le
phosphore sont les plus abondants. Alors que parmi les micros éléments, le fer alateneur
laplus élevée suivie par le zinc (Omotayo et al, 2015).

|.6. Utilisation des noyaux de datte et ses extraits

Les noyaux sont employées comme combustibles dans les fours traditionnels, dans
I’alimentation des animaux (Golshan et al, 2017; Al-Farsi et Lee, 2011). Dans la médecine
arabe, les noyaux (en particulier de Ghars) sont recommandés pour le traitement des
maladies rénales, les infections biliaires, les maladies de la peau, pour soulager le
rhumatisme et céphalée, guérir la lépre, traitement de diabéte et pour traiter de maniére
curative et/ou préventive les manifestations cutanées du vieillissement ; diminuer les
rides, anti-tumorale et protecteur de certains types de cancer (khalid et al., 2019). Il aun
bon effet sur 1’utérus aprés I’accouchement. Sert a renouveler le sang et diminuer la
fievre. Ils sont utilisées dans les plaies, les lésions, I'inflammation, les laxatifs, les

expectorants, les nutriments et prescrit en cas d'asthme, de gonorrhée.

Les noyaux réduits en poudres sont consommer comme café en raison de leur saveur
styptique et odeur agréable, ils sont apaisant pour le cardiovasculaire (Gasmi, 2012).
L’huile extraite des noyaux est utilisée en pharmacologie, cosmétique, savonnerie mais
aussi peut étre une source potentielle d’huile de table. Ce produit thérapeutique est auss
susceptible de réduire le taux de cholestérol dans le sang. Il I'emploie dans les tumeurs
des parties génitales et leur induration, sous forme de cataplasme (Abdul-Afiq et al, 2013).

Les noyaux carbonisés ajoutés a 1’encre solide utilisée comme dentifrice par les
Chinois, également comme fard pour les yeux en raison de ses propriétés de nettoyage
reconnu, mélanger avec du « Khal » ; active la croissance des cils et améliore 1’ophtalmie
pour les cheveux. Actuellement la poudre des noyaux de dattes est utilisée en
environnement comme un agent de détoxication et de dépollution (Gasmi, 2012).
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Le charbon actif des noyaux de dattes posséde une capacité d’absorption élevée du
chrome (Cr). Il est employé pour I’adsorption de gaz (Abdul-Afiq et al, 2013). Récemment
les noyaux entrent dans la fabrication de mayonnaise, margarine, pain, biscuit, colorants
additif alimentaire, biofuel, biogaz, bioéthanol, biopolymer...et en chimie verte

(Laghouiter et al, 2018 ; Lechab et al, 2020).

L es métabolismes secondair es

Les composés phénoliques, les huiles, les terpenes, les cires, etc., font partie des
métabolites secondaires et jouent le réle de défense contre les agressions extérieures. Ils

se situent dans les cavités cellulaires et peuvent s’infiltrer dans la structure de la paroi.

Le contenu des noyaux en composes phénoliques dépend de la variété de datte, de son
stage de maturation, de la région de collecte, de son exposition au soleil et son stockage,
le mécanisme de résistance aux stress hiotiques et abiotiques est bien caractérisé par la
production de phytoal exines (stilbénoides) (L echheb et al, 2020).

|.7. Les composés phénoliques:

Les polyphénols sont des constituants naturels présents dans les aliments d’origine
végétale, comme les céréales, les fruits, les légumes et les boissons. Ce sont des
métabolites secondaires que les plantes produisent pour se protéger contre d’autres
organismes (Luthar, 1992; Tsao, 2010). lls sont caractérisés par une structure en
polyphénols ce qui signifie qu’ils sont plusieurs groupes hydroxyles sur deux ou plus six
atomes de carbone des cycles aromatique (D’Archivio et al, 2007, Stevenson et Hurst,
2007, Zouaoui, 2012).

Les molécules avec un seul cycle telles que les acides phénoliques et ne sont pas
proprement des polyphénols mais elles partagent plusieurs de leurs propriétés et
caractéristiques (Stevenson et Hurst, 2007) et sont géné&aement incluses avec les
polyphénols (Zouaoui, 2012). |ls peuvent étre regroupés en de nombreuses classes, qui se
différencient par la complexité du squelette de base, leur degré de modification et les
liaisons possibles de ces molécules de base avec d’autres (glucides, lipides,
protéines...etc.) (Herbert, 1989 ; Beta et al., 2005 ; Macheix et al., 2005). Les représentants

les plus connus sont les flavonoides, | es stilbenes, les acides phénoliques et les tanins.
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Tableau |.1: Les Principales classes de composés phénoliques (M acheix et al., 2005

Daayf et L attanzio, 2008)
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Tanins condensés

Procyanidine Pommes
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|.7.2. LesFlavonoides:

Le nom flavonoide proviendrait du terme « flavedo », désignant |a couche externe
des écorces d’orange (Piquemal, 2008), cependant d'autres supposaient gque le terme
flavonoide a été plutdt prété du « flavus » qui signifie jaune (Karaali et al, 2004). Ils sont
responsables de la coloration des fleurs, des fruits et parfois des feuilles (Rice-Evans et
Packer, 1998).

C’est une grande famille congtituée de plus de 4000 variétés de meétabolites
secondaires ubiquitaires des végétaux (Fang et al, 2007). Les flavonoides ont une origine
biosynthétique commune et par conséquent, possedent tous un méme sguel ette de base a
quinze atomes de carbones, constitué de deux unités aromatiques : deux cycles en C6 (A
et B), reliés par une chaine en C3 (Marfak, 2003), cette structure est nommée 2- phényl-
benzopyrone (Figure 1.3). Les flavonoides se répartissent en plusieurs classes de
molécules dont les principaux sont: les flavones, flavanones, flavonols, isoflavonones,

anthocyanines, proanthocyanidines et flavanols, aurone et chacones (Vihakas, 2014).
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Figurel.3: Structure de base des flavonoides (Crozier, 2003).

Les flavonoides lipophiles des tissus superficiels des feuilles sont directement extraits
par les solvants moyennement polaires (Dichlorométhane) ; il faut ensuite les séparer des

cires et des graisses extraites simultanément (on peut certes laver d’abord a I’hexane).

Les Flavonoides peuvent €tre extraits, le plus souvent a chaud, par de I’acétone ou par
des alcools (éthanol, méthanol) additionnés d’eau (20 a 50%). Il est possible de procéder
ensuite a une évaporation sous vide et, lorsque le milieu ne contient plus que de |’eau, de
mettre en ceuvre une série d’extraction liquide-liquide par des solvants non miscibles a
I’eau (I’éther de pétrole) qui éliminent la chlorophylle et les lipides; par d’éthyle éther qui
extrait les génines libres, par de ’acétate d’éthyle qui entraine la majorité des hétérosides
(Boutldlis, 2015).

|.7.3. Lestanins:

Les tanins sont des polyphénols que |'on trouve dans de nombreux végétaux tels que
les écorces d'arbre et les fruits (raisin, datte, café, cacao...). Leur structure complexe est
formée d'unités répétitives monomériques qui varient par leurs centres asymétriques, leur
degré d'oxydation (Bruneton, 1999).

Les tanins sont divisés en deux groupes (Figurel.4) :

-Tanins hydrolysables : Ce sont des esters du D-glucose et de 1’acide gallique ou de ses
dérivés, en particulier 1’acide ellagique. Ces substances sont facilement hydrolysables par
voie chimique ou enzymatique (tannase).

-Tanins condensés ou proanthocyanidines : Ce sont des polymeéres constitués d’unités
flavanes (sous forme d'oligomeéres) reliées par des liaisons entre les carbones C4 et C8 ou
C4 et C6.

Page 12



Chapitre -I- Synthése bibliographique
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Figurel.4: Structure chimique (a) d’un tanin condensé (pro anthocyanidine) et (b) d’un tanin

hydrolysable (Derbel S., GhediraK. 2005).

|.7.4. Lesanthocyanes:

Les anthocyanes (du grec anthos, fleur et Kuanos, bleu violet), terme général qui

regroupe les anthocyanidols et leurs dérivés glycosylés (Guignard, 1996), faisant partie de

lafamille des flavonoides. Les anthocyanes sont des pigments naturels hydrosolubles, qui

donnent les couleurs a de nombreuses plantes. Ils sont responsables de la coloration

(Orange, rose, rouge et bleue) de certaines fleurs (Tulipe), fruits (raisin) et méme dans les

racines, les tiges, les feuilles et les graines. Leurs génines (anthocyanidols) sont des

dérivés du cation 2- phénylbenzopyrylium (figure 1.5), une propriété importante de ces

composés réside dans leur aptitude antioxydant et biologique. Ils sont généralement

localisés dans les vacuoles des cellules épidermiques, qui sont des véritables poches

remplies d'eau (Bruneton, 1999 ; Sarni et Cheynier, 2006). L'aglycone ou anthocyanidine

constitue le groupement chromophore du pigment.

Figurel.5: Structure générale des anthocyanes (Riber eau, 1968).
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Anthocyanidines R=H R1 R,
Mlvadine OCH; OCH;4
Péonidine OCHj, H
Delphinidine OH OH
Pétunidine OCHj, OH
Cyanidine OH H

R= glucose pour la forme mono-glucoside.

1.7.5. Les Alcaloides:

Les acaloides sont des composés azotés les plus connus. |ls ont une distribution
restreinte car ils sont rencontrés chez 20% des angiospermes seulement. En plus des
alcaloides, on trouve dans ce groupe : les acides aminés non protéiques, les glycosides

cyan-géniques et les glucosinolates (Walton et Brown, 1999).

1.7.6. Lesisoprénoides: (Stéroides et Terpénoides)
[.7.6.1. Terpénes

Les trapézoides sont des métabolites secondaires synthétisés par les plantes,
organismes marins, les champignons e méme les animaux, ils résultent de
I’enchainement de plusieurs unités isoprénique (Benslama, 2016). IlIs ont deux voies de

biosynthése : celle de I’acide mévalonique et du des oxyxylulose phosphate.

L es terpénes sont des hydrocarbures naturels de structure cyclique (Figure1.6), leur
particularité structurale est la présence dans leur squelette d’unité isoprénique a 5 atomes
de carbone. Cette famille comprend des hormones, des pigments caroténoides des stérols
des dérivés de stérols le latex ainsi qu’une grande partie des huiles essentielles qui

conféerent aux plantes leur parfum (Benslama, 2016).
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H,C
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Figurel.6 : Structure d’Isopréne (Benslama, 2016).

1.7.6.2. Stéroides (estersdestérols)

Les stéroides sont des triterpénes tétracycliques (figure 1.7), ils sont synthétisés a

partir d'un triterpéne acyclique (le scalene) bien quils soient généralement modifiés et

gu'ils possedent moins de 30 atomes de carbone.

Figurel.7 : Structure des stéroides (Bruneton, 1999).

|.7.7. Les Saponines

Les saponines du nom latin « sapo » qui veut dire savon, car ces molécules forment

des mousses quand elles sont agitées dans de 1’eau due a la nature de saponine

amphiphile, par la présence d’une liaison entre la sapogénine lipophilque et les chaines

saccharidiques hydrophilque. Les saponines constituent un groupe largement répandus

dans le regne végétal ou des animaux inférieur marins (Bensama, 2016). lls sont

distribués dans une large variété de produits alimentaires et dans plusieurs familles de

plantes différentes.

Les saponines ayant un structure chimique constituée d’un groupe aglycone de

nature triterpenoidique ou stéroidique et d’une ou plusieurs chaines saccharidiques

(glycosides), ils peuvent étre classés en deux groupes selon la nature de la génine:
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Saponines a geénines triterpéniques, de loin les plus nombreux existant chez les
angiospermes dicotylédones et chez certains animaux marins et celles a génines
stéroidiques, presgue exclusivement présentes chez les angiospermes monocotylédones
(Benslama, 2016).

Tous les saponines sont solubles a chaud dans l'alcool dilué. Plusieurs de ces
substances sont aussi solubles dans le méthanol, dans I'alcool absolu ou méme dans I'eau.
Pour les extraire, on traitera la plante fraiche, humide ou séchée, par I'acool dilué
bouillant car sont fragile facilement hydrolysable, au cours de I'extraction, pourraient
détruire les principes recherchés. On filtre, puis concentre. Dans bien des cas, on
observera aors la séparation des saponosides sous forme plus ou moins pure. On pourra

auss accélérer la séparation par adjonction d'éther (Boutlelis, 2015).

Propriétés phar macologiques

Les saponines sont des glycosides naturels de triterpenes ou de stéroides qui
présentent des activités biologiques et pharmacol ogiques variées, principa ement dans les
domaines de I’immunologie, la cancérologie et la microbiologie. Les saponines sont
connues pour leurs activités anti-tumorales, Anti-inflammatoires, Immunostimulants,
antimicrobiennes, insecticide.

Certains sont des matieres premicres pour [’humsynthése des molécules
meédicamenteuses stéroidiques que pour leurs propriétés pharmacologiques. De
nombreuses drogues a saponins sont utilisées pour 1’obtention de forme galénique, mais

¢galement par la phytothérapie ou I’industrie des cosmétiques (Boutlelis, 2015).

|1.7.8. Lescoumarines

Les coumarines, sont des 2H-1-benzopyran-2-ones, considérées comme étant les
lactones des acides 2-hydroxy-7- cinnamiques, elles existent sous forme libre ou liées a
des sucres, la coumarine et ses dérivés ont des actions photo biologiques, acide
facilement hydrolysable par des enzymes pour donner la coumarine. En cas de
contamination par des champignons, les mélilots produisent un produit susceptible d’étre
métabolisé en un composé anticoagulant, le dicoumarol, c’est d’ailleurs a partir du
modéle de ce composé végétal qu’on synthétise actuellement les anticoagulants

coumarinigues utilisés en médecine (Benslama, 2016).
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Figurel.8: Structure de base des coumarines (Bruneton, 1999).

1.7.9. Lesglycosides

Les glucosides (hétérosides) sont des substances organiques complexes qui
résultent de D’établissement d’une composante osidique et d’une composante non
osidique (aglycone ou la génine) .11 existe un trés grand nombre d’hétérosides végétaux
certains sont trés répandus tandis que 1’existence d’autres est limitée a quelques centaines

d’espéces ou méme a un seul genre ou a une seule espece (Bruneton, 1999).

[.7.10. Les Quinones

Ce sont des substances colorées et brillantes, en général rouges, jaunes ou orange et
possedant deux fonctions cétones. On trouve les quinones dans les végétaux, les
champignons, les bactéries. Les organismes animaux contiennent également des
guinones, comme par exemple la vitamine K, qui est impliquée dans la coagulation du
sang. Les quinones sont utilisées dans les colorants, dans les médicaments et dans les
fongicides.

Ces métabolites secondaires et d’autre sont reconnus par leurs activités biologiques
nombreuses qui comprennent des activités antioxydants, antibactériennes,
anticancéreuses, antifongiques, analgésiques, anti-inflammatoires, diurétiques gastro-
intestinales, de plus ils ont des propriétées pharmacol ogiques et organol eptiques. Certains
de ces principes actifs ont capable de piéger les radicaux libres, chélate les métaux et

inhibent les enzymes protéol ytiques de dégradation du collagéne (Bruneton, 1999).
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II. Matériels et Méthodes

Les dattes partagent leurs noyaux des précieux substances actives a plusieurs effets
biologiques, alimentaires, médicinales et méme économiques tel's que les polyphénols, les
flavonoides, anthocyanines, tannins, carotenoids, phytostérols (campesterol, B-sitosterol,
stigmasterol,) et les tocopherols (y, a et 6 tocotriénols et tocopherols), acides gras (acide
oleique 55%, lauriques et myristique) (Hussain et al, 2019 ; Laghouiter, 2018 ; Ben
ALi, 2018).

Ce travail est réalisé au sien du laboratoire pédagogique de chimie département de

Génie de procédés, université de Ghardaia.
[1.1. Matiére végétale (L es Noyaux de dattes)

Les noyaux de quatre variétés de dattes sont collectés de palmerais de Sebseb (Daira
de Metlili, wilaya de Ghardaia, située a 663 km au sud d'Alger) en novembre 2019 au
stade Tamar. Les cultivars connus localement par les noms: Azerza (AZ), Adaa (AD),
BintQbala (BQ) et Timjhourt (Tim) (Annexe 1). Les noyaux de quatre variétés sont
séparés des chairs, lavées, séchées a 1’étuve a 50°C pendant 24h puis broyés en poudre

fine a I’aide d’un broyeur ¢lectrique, et conservées jusqu’a I’analyse.
[1.2. Méthodes

Tous les solvants et les produits chimiques utilisés dans ce travail sont de haute
qualité et pureté (Fluka, Sigma-Aldrich, Prolabo et Biochem).

Afin de mettre en évidence les principaes classes chimiques de métabolites
secondaires dans les noyaux de quatre variétés de datte locales de la région de Ghardaia
(Azerza, Adala, Bintgbala et Timjhourt), un criblage phytochimique par des réactions
colorées ou de précipitation par des réactifs chimiques spécifiques a été effectué sur les
extraits agueux et méthanoliques de noyaux selon les essais cités par Balamurugan et

al., (2019) avec quelques modifications.

[1.3. Préparation des extraits

-L’extrait aqueux : Consiste a introduire 2 g de poudre de noyaux de chague variété de
datte dans 20 ml d’eau bouillante qu’on laisse infuser pendant 15 minutes. Apres

filtration on obtient ’extrait aqueux.
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-L’extrait Méhanolique: Consiste a introduire 1g de poudre de noyaux de chaque
variété de datte dans 20 ml de méthanol, puis on laisse macérer pendant 30 minutes.

Apres filtration, I’extrait méthanolique est conservé pour I’analyse phytochimique.
[1.4. Les Tests phytochimiques
[1.4.1. Les polyphénols

A 2 ml de chague extrait aqueux, on goute quelques gouttes de solution alcoolique de
chlorure ferrique (FeCl3) a 2%. Le chlorure ferrique provoque en présence de dérives
polyphénoliques. L’apparition d’une coloration bleu noiratre ou verte plus ou moins

foncée.

I1.4.2. Les Flavonoides

Traitement 1 ml d’extrait alcoolique avec quelques gouttes d’HCI1 concentré et 0.5g de
tournures de magnésium. L’apparition d’une coloration rose ou rouge se développe apres

3minutes révéle la présence des flavonoides.

I1.4.3. LesTannins

Les tanins sont caractérisés par ’ajoute de quelques gouttes de FeClz (1% préparé dans
le méthanol) a 1 ml d’extrait agueux. Apres I’agitation de mélange, apparition
- D’une couleur vert au bleu noir en présence de tanins galliques ;

- Couleur brun verdétre en présence de tanins catéchiques.

[1.4.4. Les Saponosides (Test de mousse)

La présence des saponosides est mise en évidence par un mélange de 10 ml de
I'extrait aqueux avec |'eau distillée. Aprés agitation de 15 secondes, I'observation d'une
mousse persistante indique une réaction positive.

[1.4.5. Terpénoides (Test de Slakowski)

Le teste a éte réalisé par I'addition de 3 ml d'H2S0a4 concentré a un mélange de 5ml de
I’extrait méthanolique et 2ml de chloroforme (CHCIs3).
La formation d’un anneau marron-rouge a I’interphase indique la présence des

terpénoides.

I1.4.6. Les Stéroides
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Pour 1ml d’extrait méthanolique on ajoute 0,5ml de solution d’acide acétique, suivi
par 0,5ml de H,SO,4 concentré. Si la solution ne donne aucune couleur verte cela prouve
la présence de stéroides non saturés. Dans un 2éme tube, le méme volume de H,SO, est

gjouté. La présence de la couleur rouge indique la présence des dériveés des stéroides.

I1.4.7. LesCoumarines

A 2 ml de I’extrait, on gout goute 3 ml de solution NaOH (10%). L’apparition

d’une coloration Jaune révele la présence des coumarines.

11.4.8. Les Alcaloides (Test de Mayer)
1ml de chaque extrait méthanolique est traité par 0,5ml de réactif de Mayer.

L’apparition d’un précipité blanc révele la présence des alcaloides.
[1.4.9. Les composésréducteurs

Iml d’extrait de noyaux de chague variété est traité par 2 ml de liqueur de Fehling (1ml
réactif A et Iml réactif B), aprés incubation de 1’ensemble pendant 8 min dans un bain
marie bouillants. L’apparition d’un précipité rouge brique indique la présence des

composés réducteurs.
[1.4.10. Les Anthocyanes

Les anthocyanes ont été caractérisés par un mélange de I'extrait, d’H2SO0s a 10 % et de
NH4OH a 10%. L'apparition d'une couleur bleue en milieu basique, indique la présence
des anthocyanes.

[1.4.11. Les Glycosides cardiaques

Le test est réaise a partir d'un mélange de I'extrait avec le chloroforme. L'apparition
d'une couche rougeétre foncée apres I'addition de I'acide sulfurique concentré avec

précaution, indigue la présence des glycosides cardiaques.
[1.4.12. Les Anthraquinone

Le test est réalisé par un mélange de I’extrait méthanolique et une solution KOH
aqueux (10%). L’apparition d’une phase aqueuse vire au rouge aprés agitation indique la

présence des anthraguinones.
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Chapitre lll. Résultats et Discussions

[11.1. Criblage phytochimique

Les extraits aqueux et méthanoliques des noyaux de quatre variétés locales d’origine
de Sebseb sont soumis a une anayse phytochimique qui permet de déterminer
qualitativement les composeés non nutritifs mais biologiquement actifs qui conférent la
saveur, la couleur et d’autres caractéristiques a la plante «polyphénols, flavonoides,
anthocyanes, tannins, coumarines, saponines... », La raison principale pour le choix de
ces substances réside dans le fait que la majorité des effets pharmacol ogiques des plantes
leur sont attribués, et selon la disponibilité de réaliser ces tests. Toutefois, ce screening
phytochimique ne renseigne point sur la nature des molécules chimique. La détection des
composés chimiques est basée sur la formation des complexes insolubles en utilisant les
réactions des précipitations, soit sur la formation de complexes colorés en utilisant des

réactions de coloration (conjugaison ou instauration dans une molécule).

Les résultats des tests phytochimiques des extraits aqueux et méthanoliques de quatre
variétés de dattes étudiées sont représentés dans le (Tableau 111.1 et Tableau 111.2). La
mise en évidence des métabolites recherches dans les différents extraits de noyaux est
confirmée par la coloration ou précipitation en cas positives ou nhon dans les cas négatifs

lors de contacts de ces extrais au réactifs specifiques (Annexes).

L’ensemble des résultats obtenus lors de cette étude montre la présence des
polyphénals, flavonoides, des tanins catechiques, des anthocyanes, des terpénoides, des
stérols, carbohydrates, anthraquinones, saponines, quinones, alcaloides et des coumarines
dans presque les extraits de quatre variétés. L’intensité de couleur se différe tout dépend
la variété, le pH, le solvant et la quantité de métabolite recherché dans 1’extrait ce qui
permet de dire que les extraits de noyaux de variété Azerza sont riche en composés
phénoliques, flavonoides, anthocyanes et carbohydrates en particulier et d’autres
composes extractibles dans 1’eau. Ces résultats sont renforcés par les trouvées de
(Salomon Torres et al., 2019) pour des noyaux d’autre région et ( Djaoudene et al.,
2019), lors d’une étude phytochimique des extraits de noyaux dattes des variétés
différents que celles investiguées de méme région de Ghardaia, qui montrent la présence
des polyphénols (acide ferulique, vanillique, syringique), alcaloides, des tri terpenes, des
stéroides, des tanins, des flavonoides (isoquercitine et rutine), des saponines,
carbohydrates, anthraguinones, glycosides et des coumarines. De plus il a démontré la
présence de certains de ces métabolites par une analyse quantitative ou la teneur des
polyphénols éé (475 mg AGE/g MS), les flavonoides (6.52 mg QE/g MS),
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anthocyanines (1,26 mg Q3GE/g MYS) et celle des proanthocyanidines (85,13 mg CE/g
MS) (Djaoudeneet al., 2019).

Tableau I11.1 : Screening phytochimique des extraits des noyaux étudiés.

Extrait Aqueux et méthanoliques

Adala Azerza Bintgbala = Timjouhert

Polyphénols + +++ ++ ++
Flavonoides + +++ ++ +
T. gallique - - - -
Tannins | T catéchique + + + +
Alcaloides + + + +
Carbohydrates - +++ ++ +++
Anthocyanes + +++ + ++
Stéroides + ++ + +
Terpénoides + + + +
Saponines + ++ + +
Anthraquinones + + + +
Quinones ++ ++ +++ ++
Glycosides cardiaques ++ +++ ++ ++

(+++) : Fortement présent ; (++) : Moyennement présent ; (+) : Faiblement présent ;
(-) : Absence; £ Trace.

Toutefois, nos résultats sont en accords avec ceux de Mishra et Ahmed, (2016) qui
ont montré la présence des acaloides, carbohydrates, glycosides, saponines, phénols,
flavonoides, protéines, terpénoides, des acides aminés, et les di-terpénes dans les extraits
d’éthyle alcoolique. Cependant Sabeur et Saidi, (2019) ont enregistrées 1’absence des
alcaloides par le test Mayer, aussi 1’absence des anthocyanes, des carbohydrates (test
Fehling), tanins galliques, stérols et terpenes dans les extraits agqueux et acétoniques des

noyaux de datte d’autres régions.
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Sundar et al., (2019), ont montré la présence des alcaloides, des tanins, des phénals,
des stérols, des terpénes en grands quantités, des flavonoides et des saponines mais
I’absence des anthraquinones glycosides dans les extraits aqueux des noyaux de datte
(Inde). Les mémes métabolites et d’autre comme les protéines et les acides aminés sont
indiquées dans les extraits méthanoliques des noyaux de datte dans 1’étude de

Jaganathan et al., (2019), avec I’absence des glucosides, des saponines et les stéroides.

Chikh (2014), révele la présence des tanins galliques, flavonoides, quinones, pro
anthocyanes, anthraguinones, stéroides et terpénes dans les extraits acétoniques avec
I’absence des alcaloides dans les extraits acétoniques, méthanolique et aqueux des
noyaux de dattes (Ajwa) d'Arabie Saoudite. Cependant les mémes familles chimiques
sont identifiées par le méthanol et 1’eau quand ils ont utilisés comme solvant avec
I’absence des quinones et des stéroides. La seule différence ce que les tanins gallique
peuvent identifieées dans les fractions extraits par 1’eau et 1’acétone, mais le méthanol
extraire les tanins catechiques. Dans la méme étude, ces métabolites sont absents dans les

fractions chloroforme des noyaux de Ajwa sauf les stéroides et |es terpéenes.

Il est bien clair que les résultats d’analyse phytochimique est influencée par la variété
de datte, ’origine géographique, le stage de maturité (les composés phytochimiques ne
sont pas les mémes dans tous les stages), la nature des principes actifs recherchés, les
conditions d’extraction y compris le solvant d’extraction, la durée et la température
d’extraction, aussi les protocoles utilisés lors de 1’analyse. A titre d’exemple, les
alcaloides sont caractérisées par trois tests a savoir (Mayer, Wagner et Dragendroff) dans
les extraits agueux et cétonique de noyaux de datte cultivé a Biskra par Sabeur et Saidi,
(2019), les résultats montrent la présence de ces métabolites seulement par le test Wagner
dans I’extrait aqueux mais non pas a I’extrait cétonique ce qui permet de dire que ces les

composees détectés ont un caractere hydrosoluble.

Généralement, les métabolites apolaires (les terpénoides) sont plus solubles dans les
solvants organiques apolaires et moins solubles dans les solvants polaires aors que les
métabolites polaires (polyphénols, tanins polysaccharides...) sont plus solubles dans les
solvants polaires (méthanol éthanols eau...) et moins solubles dans les solvants organiques
apolaires. Tant que, les coumarines et les acides gras sont extraits par 1’éther. Les facteurs
écophysiologiques, génétiques et environnementaux aussi permettraient d’expliquer la

différence dans la composition chimique des plantes (Konan et al., 2011).
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Ces résultats restent préliminaires et doivent étre suivis par une caractérisation
phytochimique par CCM, le dosage quantitative et qualitative de ces métabolites afin de
confirmer leur présence ou absence et déterminer leurs teneurs et leurs activités

biologiques.

Comparativement aux autres études quantitatives réalisées sur les noyaux de mémes
variétés d’origine Sebseb (Derbali et Bensaifia, 2019), les résultats trouvées montrent la
richesse de noyaux de ces variétés de datte par les composés phénoliques avec des
teneurs varient entre 10,65 et 14,59 mg GAE/ g tourteaux. Le taux le plus élevé est
détecté dans I’extrait d’AZ. On ce qui concerne les flavonoides leur valeur sont de 1,87 et
5,67 mg RE/g de tourteaux. Ce qui confirme les résultats obtenus lors de cette éude. De
plus, ces noyaux contient des protéines aves un teneur varie de 10,3% a 25,97% avec la
prédominance de 1’Albumine, et la prolamine dont AZ est la variété la plus riche en
protéines. Les sucres sont I’un des métabolites fonctionnels qui constituent les noyaux
avec des valeurs varient de 1,78 a 10,94 g/100 g de tourteaux dont AD est la plus riche

contre TIM.

D’apres la littérature, les composés phénoliques des graines et noyaux de fruits,
comme les acides phénoliques et les flavonoides, possedent de nombreux effets
bénéfiques, notamment des activités antioxydantes, anticancérigenes, antimicrobiennes,
antimutagenes et anti-inflammatoires, ansi que la réduction des maladies
cardiovasculaires (Shahidi et Naczk, 2004). |es stéroides végétaux possedent une activité
pharmacol ogique intéressante. |l s'agit notamment des glycosides digitaliques (M ezouar,
2013).

Les flavones et les anthocyanes que les noyaux sont riches, augmentent laréponse ala
lumiére visible de forte intensité. 1ls sont probablement synthétisés par les végétaux dans
le but d’atténuer I’intensité de la lumiére qui atteint les cellules photosynthétiques. Ce
sont néanmoins les radiations UV qui induisent la synthése des flavonoides (Bruneton,
1999).

Les anthocyanes ont des propriétés pharmacologiques trés proches de celle des
flavonoides vu leurs structures trés semblable. L’effet antioxydant des anthocyanes est
expliqué en partie par piégeage des radicaux libres et la chélation des métaux et
I’inhibition des enzymes protéolytiques de dégradation du collagéne responsables de
leurs propriétés vasoprotectrices et anti-cedémateuse. Il s’agit, en outre, de composés

veino-actifs doués d’une propriété vitaminique P.

Page 26



Chapitre lll. Résultats et Discussions

Les acides phénols sont des dérivés de I’acide benzoique et de I’acide cinnamique. Ils
sont anti-inflammatoires, antiseptiques urinaire, anti-radicalaires, cholagogues,

hépatoprotecteurs, cholérétiques, immunostimulants (Bruneton, 1999).

Les coumarines connues pour ses propriétés anti-cedémateuses, ils possédent des
propriétés anti-inflammatoires et analgésiques attribués au fréne soient dues aux

coumarines, antivirale, antimicrobienne.

Les tanins sont des substances d'origine organique amorphe contenue dans de
nombreux végétaux, ils sont caractérisés par leur astringence. lls ont la propriété de
précipiter les protéines (fongiques ou virales) et les métaux lourds. Ils favorisent la
régénération des tissus et larégulation de la circulation veineuse, tonifient la peau dans le

cas des rides, antiseptiques, antibiotiques (Delille 2010).

Les effets thérapeutiques des alcaloides sont nombreux et peuvent étre aussi des
poisons mortels. Au niveau du systéme nerveux central ils agissent comme dépresseurs
(morphine, scopolamine) ou comme stimulants (caféine, strychnine,...). Au niveau du
systeme nerveux autonome comme sympathomimeétiques (éphédrine), anticholinergiques
(atropine). Certains jouent le role d’anesthésiques locaux (cocaine), d’antipaludiques
(quinine). lls ont une action physiologique intense, médicamenteuse ou toxique (Ddlille
2010).

Les terpéniques (le terpéne se trouve dans le menthol, le camphre etc....) eux méme
forment la base des stéroides qu’on retrouve dans de nombreuses vitamines. Ils sont
connus par leurs activités cytostatiques, insecticides, anti-inflammatoires, molluscicides

et analgésiques (Bruneton, 1999).

D’une facon générale, les noyaux des quatre variétés de datte locales s’averent riche
en substances actives doués d’une grande valeur agroalimentaire et pharmacologique trés
intéressante qui referme a cette biomasse une haute valeur gjouté et la contribué dans des
applications aussi alimentaires et non alimentaires et industrielles (bioplastique, bio
polymére, additivité alimentaire...) afin de les bien valoriser ces déchets agroalimentaire

et aors de réduire leur stockage.
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Conclusion générale

Dans le cadre de la valorisation des patrimoine phoeniciculture locale algérienne, la
valorisation et 1’incorporation des déchets agroalimentaire en cosmétique, en médecine
et ’industrie et la recherche des nouvelles molécules ayant des activités biologiques et
pharmacologiques via la quantification quantitative et qualitative des compositions
phytochimiques dans les extraits de noyaux de quatre variétés de dattes locales d’origine
de SEBSEB (Metlili Wilaya de Ghardaia). Ce travail vise a 1’étude phytochimique de ces
noyaux afin de mettre en évidence les différents métabolites contenant dans leurs extraits
aqueux et méthanoliques afin de les transformer en produites utiles a grande valeur

ajouté.

Les résultats obtenus nous ont permis de mettre en évidence, par le screening
phytochimique, la présence d’un nombre important de métabolites dans les noyaux des
quatre variétés de datte a savoir les polyphénols, les terpénoides, les flavonoides, les
tanins, les alcaloides, anthocyanes, des stérols, des saponosides et les composées
réducteurs avec une fréquence ou abondance qui différe d’une variété a d’autre selon le
solvant, le pH, la nature des métabolites a recherchés, la méthode de préparation des
extraits (décoction, infusion ou maceération) et |le protocole utilisé dans la caractérisation
phytochimique et 1’identification. La présence de tels composés chimiques dans les
noyaux de datte et leurs extraits suggere leur utilisation comme source prometteuse en
composes phénoliques, additif alimentaire, antibiotique, supplément alimentaire ou une
matiere premicere dans 1’¢laboration des médicaments, des produits cosmétiques grace a

leur effet pharmacologique.

L’ensemble de ce travail contribue a une meilleure connaissance phytochimique des
différents extraits des métabolites primaires et secondaires de noyaux des dattes locales.
Ces résultats restent préliminaires, il serait donc intéressant de poursuivre les
investigations sur cette biomasse par ’analyse qualitative et quantitative de différents
métabolites et I’évaluation de leurs activités biologies en utilisant des différents méthodes
afin de bien valoriser et réutiliser cette biomasse en chimie verte, cosmétique, dans des

application industrielles et agroalimentaire et en médecine.
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Cultivars Poudre de noyau
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Annexe

Types

Description général

Composition

Bent khbala
(M =)

Graine

Forme : Cylindrique

Poids: 099

Longueur : 21mm

Epaisseur : 8 mm

Protubérances : Aucune

Surface : Lisse et rugueuse a la face
ventrale

Situation : Centra

Azerza
(35000

Graine

Forme : Cylindrique
Poids: 0.9g.

Longueur : 20mm
Epaisseur : 10 mm.
Protubérances : Crétes.
Surface : Rugueuse.
Situation : Central.

Timjohart
(© se2)

Graine

Forme : Sub Cylindrique
Poids: 149

longueur : 21 mm
Epaisseur : 6 mm
Surface: lisse

Situation : Central
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Graine:
Forme : Subi Cylindrique + '@ "K*:f:
ids: 2 ' "
Addela | 00s:20
(410 longueur : 10 mm

Surface: lisse
Situation : Central

M éthode de préparation desréactifs pour tests phytochimiques:
-Réactif de Mayer :

e Solution A : 1,358 g de chlorure de mercure HgCI2 son dissous dans 60 ml d’eau
distillé.

e Solution B : 5 g d’iode de potassium KI sont dissous dans 10 ml d’eau distillé ; les
solutions A et B sont mélangées extemporanément et le volume final est gjusté a 100 ml

avec 1’eau distillé.

-Réactif de Wagner :

o2 gdeKlet 1,27 g de I sont dissous dans 75 ml d’cau distillée, puis ajusté a 100 ml
avec I’eau distillé.

-Réactif deFehling:

* Solution A: solution sulfate de cuivrea40g/|.

* Solution B: 200 g de tartrate de potassium-sodium et 150 g de NaOH pour 1 litre d’eau
distillée. Mé8anger les deux solutions a volumes égaux (a mélanger juste avant I’emploi).
-Alcool dechlorureferrique 2% (FeCls) : 2g dans 100ml méthanol.

-FeCl 1% : 1g FeCl dans 100 ml H,0.
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Test saponification des extraits aqueux des noyaux (Photos original).

= —— e

Test des Quinones des extraits aquéux des noyaux (Photos original).

-
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Test des composés réducteur s des extraits des noyaux (Photos original).

Test des polyphénols des extraits des noyaux (Photos original).
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Test des Tanins des extraits des noyaux (Photos original).
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