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Introduction 

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

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

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

valeurs économiques, religieuses, morales et écologiques (MUNIER, 1973 ; TOUTAIN et 

AL., 1996). 

L’Algérie, avec une production de 516 milles tonnes de dattes (FAO, 2007), dispose d’un 

potentiel phoenicicole important avec son millier de cultivars inventoriés, celui-ci offre par la 

dominance variétale des dattes communes (80% des cultivars sont rares ou très rares) à côté 

des cultivars connus et appréciés (20%), un large champs d’investigations pour la recherche 

fondamentale et la recherche appliquée, aura pour objectif la valorisation de ce patrimoine. 

Divers travaux ont été menés pour déterminer la composition chimique de la datte en : sucres, 

protéines, lipides, fibres, vitamines et minéraux. Toutefois, les études sur ses composants 

phénoliques restent peu nombreuses et ne concernent que quelques variétés étrangères dans 

leur majorité. Ces composés acquièrent un intérêt croissant qui prend de l’ampleur vu leurs 

propriétés biologiques importantes et nécessitent donc d’être étudiés davantage. 

Maintes activités biologiques ont été attribuées aux composés phénoliques. Ainsi, les études 

cliniques réalisées chez l’Homme révèlent un intérêt thérapeutique évident des polyphénols. 

Ces derniers inhibent la peroxydation des lipides, l’agrégation plaquettaire et possèdent un 

effet antibactérien, antioxydant, antiviral, anti-cancérogène, anti-inflammatoire, antiallergique 

et vasodilatateur (PACKER, 2001 ; HURST, 2008). 

Les mécanismes impliqués dans ces activités biologiques sont sans doute, la capacité de se 

combiner aux protéines et le pouvoir de chélatation des métaux (HAGERMAN, 2002). 
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L’objectif de ce travail est de réaliser : 

☞ Une étude quantitative des composés phénoliques de sept variétés de dattes de différentes 

consistances : Amrane ; Tamdjouhert ; Tansilt ; Tantbouchet ; Tinicine ; Takerbouchet ; 

Tezerza. Par estimation de la teneur en flavonoïdes et en composés phénoliques totaux des 

extraits de ces fruits. 

☞ Ce travail sera consacré à l’étude de l’activité biologique des extraits de ces sept 

variétés de dattes : l’activité antioxydante. 

☞ Test screening phyto-chimique de nos extraits pour mettre en évidence certains groupements 

chimiques     présents dans ces extraits. 
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1. Généralité sur le palmier dattier 

Le Palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) est l'une des plus vieilles espèces végétales 

cultivées, la mieux adaptée aux conditions climatiques difficiles des régions sahariennes et 

présahariennes, en raison de ses exigences écologiques et la plus convenable économiquement 

pour investir dans l’agriculture oasienne (SEDRA., 2003). 

Le palmier dattier a été dénommé Phoenix dactylifera L. par LINNÉ en 1734. Phoenix dérive 

de Phoinix, nom du dattier chez les Grecs de l'antiquité, qui le considéraient comme l'arbre des 

phéniciens ; dactylifera Dactylifera vient du latin dactylus dérivant du grec dactulos signifiant 

doigt, en raison de la forme du fruit (MUNIER., 1973).  

Le genre phoenix comporte au moins douze espèces, la plus connue est l’espèce Phoenix 

dactylifera, dont les fruits « dattes » font l’objet d’un commerce international important 

(ESPIRAD., 2002). 

 

1. Production de la datte en Algérie 

 L’Algérie est l’un des plus importants pays producteurs de dattes avec une production annuelle 

d’environ 400.103 tonnes de dattes dont la variété Deglet Nour représente 50%, elle est très 

apprécié par les consommateurs (MA/DSAEE, 2001). 

Plusieurs variétés de dattiers estimées à environ 200 existent en Algérie. Les cultivars sont le 

fruit de la sélection paysanne, ils sont qualifiés de ″variétés locales″. Plusieurs cultivars, font la 

fierté de nos palmeraies, Deglet Nour pour sa haute qualité et son appréciation à travers le 

monde, Bent Qbala donnant des dattes de qualité exceptionnelle dans le Mzab, Taqerboucht 

pour sa résistance au Bayoud,Deglet Jdir pour sa productivité et la grosseur de ses fruits, 

Ferrana, Chikh Mhammed,Warglia,Ammeri, Abdel Azzaz pour leur précocité (HANNACHI et 

AL, 1998). 

La Deglet-Nour est une Variété commerciale par excellence alors que Les variétés communes 

sont de moindre importance économique et dont les plus répandues sont : Ghars, Degla-Beïda 

et Mech-Degla. 

 

2. Classification des dattes selon la consistance 

 Les dattes sont regroupées en trois catégories suivant leur consistance ; cette classification, 

établie par les américains est valable pour les variétés d’Algérie : 

* Dattes molles de texture fibreuse et aqueuse ; Ghars, Hamraia, Litima…..etc. 
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* Dattes demi-molles : Deglet Nour, Arechti…etc. 

* Dattes sèches ou dures qui durcissent sur l’arbre et ont une texture farineuse ; 

telle que Mech-Degla , Degla- Beida…etc. 

3. Morphologie du fruit 

La datte est le fruit du palmier dattier .La datte est constituée de deux parties une partie non 

comestible « noyau »et une partie comestible « pulpe ou chair ». 

Selon ESPIARD (2002) La partie comestible de la datte est constituée de : 

 

-Un péricarpe ou enveloppe cellulosique fine dénommée peau. 

 

-Un mésocarpe généralement charnu, de consistance variable selon sa teneur en sucre et de 

couleur soutenue. 

 

-Un endocarpe de teinte plus claire et de texture fibreuse, parfois réduit à une membrane 

parcheminée entourant le noyau. 

Les dimensions de la datte sont très variables, de 2 à 8cm de longueur et d’un poids de 2 à 8 

grammes selon les variétés. Leur couleur va du blanc jaunâtre au noir en passant par les 

couleurs ambre, rouge, brune plus ou moins foncée (DJERBI, 1994).Les dattes sont 

généralement de forme allongée, oblongue ou ovoïde, mais on rencontre également des dattes 

sphériques.                                       

4. Développement et maturation de la datte 

 Pendant sa formation et sa maturation, le fruit passe par un certain nombre de phases, se 

résumant en quatre stades appelés par leurs dénominations arabes : kimri, khalal, routab et 

tamar (BOOIJ et AL., 1992). 

On peut distinguer différents stades d’évolution de la datte (AL-SHAHIB et MARSHALL, 

2003 ; SAWAYA et AL., 1983) ; chaque stade porte une appellation particulière selon les 

pays. En Algérie se sont : Loulou, Khlal, Bser, Martouba et Tmer ; cependant, la majorité des 

auteurs ont adopté la terminologie utilisée en Irak et de nombreux pays arabes. 

 

 



Chapitre I                                                                      Synthèse Bibliographique 

5 

 

5. Les stades de maturation de la datte  

Selon YAHIAOUI (1998) Il existe 5 stades de maturation qui sont les suivants : 

Hababouk 

Ce stade commence juste après la fécondation et dure environ cinq semaines et se 

termine à la chute des deux carpelles non fécondés. A ce stade, le fruit se caractérise par 

une croissance lente. 

Kimri 

Ce stade se caractérise par sa couleur verte et par une augmentation rapide du poids et 

de la taille du fruit, de la concentration en tanins et en amidon et une légère 

augmentation des sucres totaux et de la matière sèche. 

Cette phase présente aussi une acidité active et une teneur élevée en eau. Ce stade dure 

de neuf à quatorze semaines. 

Khâlal 

Au cours de ce stade, la couleur du fruit passe du vert au jaune clair, puis vire au jaune, 

au rose ou au rouge selon les variétés. 

Ce stade se caractérise par une légère diminution de la vitesse de l’accroissement du 

poids et de la taille du fruit et on assiste à une augmentation rapide de la concentration 

des sucres, de l’acidité active et une diminution de la teneur en eau. Ce stade dure de 

trois à cinq semaines. 

Routab 

Au cours de ce stade, la couleur jaune ou rouge du stade Khâlal passe au foncé ou au 

noir ; ce stade se caractérise par : 

-La perte de la turgescence du fruit suite à la diminution de la teneur en eau. 

-L’insolubilisation des tanins qui se fixent sur l’épicarpe du fruit. 

-L’augmentation de la teneur en monosaccharides qui donne un goût sucré au fruit. Ce 

stade dure de deux à quatre semaines. 

Tamr  

 C’est le stade final de la maturation de la datte. Le fruit perd beaucoup d’eau, ce qui 

donne un rapport sucre/eau élevé. 
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6. Composition de la pulpe de datte 

 La chair de la datte mûre (stade V, Tmar ) est composée de sucres, d’eau, de cellulose, 

d’élément minéraux et de produits divers : protides, lipides, pectine, tanins, vitamine, produite 

aromatiques … Les sucres et l’eau sont les constituants les plus importants et ces deux 

élément confèrent, par leur proportion, la consistance de la chair (MUNIER., 1973) . 

7. Composition chimique de la datte 

 La datte possède une composition originale qui la différencie nettement des autres 

fruits, est constituée d’une partie charnue, la chair ou la pulpe et d’un noyau. C’est un fruit de 

grande valeur alimentaire et très énergétique, elle fournit des calories 4 à 5 fois supérieure à 

celles fournies par d’autres fruits (MUNIER, 1973). 

 

8. Composés phénoliques 

La datte fraiche est une bonne source en polyphénols, elle contient 3g/100g (DUKE., 2001). 

Les polyphénols constituent une famille de molécules largement présente dans le règne 

végétal (HAGERMAN et AL., 1998). Ils sont caractérisés comme l’indique le nom, par la 

présence de plusieurs groupements phénoliques associés en structures plus ou moins 

complexes généralement à masse moléculaire élevée (RICE-EVANS et AL., 1997) 

(FATEMEH et AL., 1997). L’analyse qualitative des composés phénoliques de la datte a 

révélé la présence des acides cinnamiques, p- coumarique, férulique, sinapique et des 

flavonoïdes, y compris procyanidines (Al-FARSI et AL., 2005 ; HONG et AL., 2006). 

Selon HENK et AL., (2003), les polyphénols jouent un rôle important dans le corps : ils ont 

des effets anti-inflammatoires, antioxydants, et ils interviennent dans la prévention et le 

traitement des maladies liées au stress oxydatif tel que les cancers, la cataracte, 

l’athérosclérose, le diabète, l’hypertension artérielle, les maladies neurodégénératives, 

l’arthrite (SIKORSKI et KOLAKOWSKA., 2003 ; CHUN et AL.,2005). 

 

 

 

 

 

 

 



Chapitre I                                                                      Synthèse Bibliographique 

7 

 

Tableau 01 : Teneur en composés phénoliques de quelques variétés de dattes Algériennes 

(MANSOURI et AL., 2005). 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. Valeur nutritionnelle de la datte 

La datte constitue un excellent aliment, de grande valeur nutritive et énergétique décrite selon 

GILLES (2000) de par leur forte contenance en sucres qui leurs confèrent une grande valeur 

énergétique. Ils ont aussi une teneur intéressante en sucres réducteurs facilement assimilables 

par l’organisme et des protéines équilibrées qualitativement. 

10. Effet sur la santé et propriété thérapeutique 

Les dattes jouaient un rôle essentiel dans la sédentarisation des populations dans le désert où 

les conditions de vies sont très hostiles (CHAO et KRUEGER 2007). Ils présentent 

également des propriétés anti-vieillissantes et contribuent à la réduction significative des rides 

chez les femmes (CHAIRA et AL., 2009). 

La datte est une bonne source de composés phénoliques et de flavonoïdes. L’ensemble de ces 

composés phyto-chimiques : 

- Inhibent les radicaux libres et protègent ainsi l’organisme contre les cancers et les  

maladies dégénératives (BENMADDOUR, 2016). 

- Ont des propriétés laxatives et peuvent être utilisée pour le traitement 

symptomatique de la constipation (SELVAM, 2008). 

- Sont un complément alimentaire idéal pour les personnes souffrant d’anémie 

grâce à sa richesse en minéraux (KHARE, 2007 ; SELVAM 2008). 

- Ont des effets anti-inflammatoires, antioxydants, abaissent la tension artérielle et 

Variétés Teneur en mg/100g du poids frais 

Tantboucht 8.36 

Deglet Nour 6.73 

Tafiziouine 4.59 

Tazarzait 3.91 

Akerbouche 3.55 

Ougherouss 2.84 

Tazizaout 2,49 
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renforcent le système immunitaire…etc (HENK et AL., (2003). 

- Exercent des effets protecteurs contre les maladies hormonodépendantes telle que 

l'ostéoporose en modulant la réponse aux oestrogènes endogènes (SCALBERT et 

WILLIAMSON, 2000). 

- Interviennent également dans la digestibilité des aliments et dans l'utilisation 

physiologique des protéines (BEN ABBES, 2011). 
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Le but de cette étude été l’estimation quantitative des polyphénols, des flavonoïdes totaux, la 

capacité antioxydante et le screening phyto-chimique de sept extraits hydro-méthanoliques 

des variétés algériennes peu connues et répandus dans la région d’El M’ghaiar en utilisant des 

méthodes colorimétriques de Folin-Ciocalteu, Chlorure d’Aluminium et du radical DPPH 

(2,2-diphényle-1-picryhydrazyl) respectivement. 

1.Matériel Végétal 

         Ce présent travail a été proposé dans le cadre de la recherche scientifique pour préparer 

une thèse de Master à travers l’étude phytochimique de sept variétés de dattes peu connues, à 

savoir :  Amrane ’’AMR’’, Tinicine ’’TNC’’, Tantbouchet‘’TNT’’, Tamdjouhert ‘’TMJHT’’, 

Tansilt ‘’TNST’’, Takerbouchet ‘’TKBT’’, Tezerza ‘’TZZ’’, qui proviennent de la région de 

Djamaa, de la wilaya d’El M’ghaiar qui ont été récoltées à pleine maturité (stade Tamr) le 

mois d’octobre 2022,quantité  de 60 g, pour chaque variété, pour les analyses et les 

conservées à température +4°C. 

        Cette étude a été réalisée au niveau des laboratoires de Recherche de la Division 

Phoeniciculture, Biotechnologie et Valorisation des produits et sous-produits du palmier 

dattier, Centre de Recherche Scientifique et Technique sur les Régions Arides CRSTRA, 

Biskra. 
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                           Figure 01 : Photos des sept variétés de dattes étudiées. 
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Tezerza Tamdjouhert
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1. Méthodologie et techniques analytiques 

2.1. Préparation des extraits des dattes 

   L’objectif de l’extraction est la provocation des ruptures du tissu végétal pour libérer 

les polyphénols présents dans des structures vacuolaires.  

Ces derniers sont extraits par une méthode d’extraction liquide-solide en utilisant l'eau 

distillée et le méthanol comme solvants. D’après le protocole établit par BIGLARI et AL 

(2007) avec légère modification, Une quantité de 30 g de dattes pour chaque variété, a été 

prise, on les a lavé, séché et coupé en petits morceaux, puis ont été mise en agitation avec 100 

ml du mélange méthanol- eau distillée (1:1 v/v) pendant 3 heures à une température de 40°C à 

l’abri de la lumière (éviter les phénomènes de photo-oxydation). 

L’extrait a été filtré à l’aide d’un papier filtre et sécher à l’étuve à 50°C jusqu’à séchage 

complet (48 heures). 
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1-Sept Variétés de dattes 

 

2-Couper en 

petits 

morceaux 

 

 3- Agitation (eau distillée + méthanol) 3h / 40°C 

 

 

4-Filtration de la solution des dattes  

5-Séchage par l’étuve 

 

6- L’extrait brut  

Figure 02 : Les étapes d’extraction des dattes. 
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2.2. Calcul du rendement  

On applique la loi de rendement selon la formule suivante : 

𝑹% =
𝐏𝟐

𝑷𝟏
∗ 𝟏𝟎𝟎 

R%= le rendement 

P1 : la prise d’essais en g de l’échantillon de dattes  

P2 : la masse en g des dattes après séchage 

2.3. La solution du dosage  

 On pèse 200 mg d’extrait brut de datte, on les mélangeant avec 10 ml de méthanol soit une 

concentration de (20mg/ml) dans des tubes à essai, bien mélanger et centrifuger à 4000 tr/min 

pendant 10 min, le surnageant est conservé à +4°C jusqu’à analyses. 
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Figure 03 : Les étapes de préparation de la solution du dosage. 

1-Gratter les extraits 2-Peser 200 mg 

3-centrifuger le mélange 
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2.4. Dosage des polyphénols totaux  

L’estimation de la teneur en composés phénoliques extractibles totaux a été réalisée par la 

méthode de Folin- Ciocalteu décrite par (SINGLETON et AL., 1965, et MÜLLER et AL., 

2010). 

2.4.1. Mode opératoire 

A. Préparation de la gamme d’étalonnage de l’acide gallique 

On dissout 25 mg d’acide gallique dans 25 ml de méthanol. 

On prépare une série de dilutions : 

 Tableau 02 : Gamme étalon de l’acide gallique pour le dosage des polyphénols totaux 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tubes 

 

blanc 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Solution mère 

(1mg/ml) 

Solution 

d’acide 

gallique   

(ml) 

 

 

 

0 

 

 

 

0.02 

 

 

 

0.04 

 

 

 

0.06 

 

 

 

0.08 

 

 

 

0.1 

 

 

 

0.12 

 

 

 

0.14 

 

 

 

0.16 

 

 

 

0.18 

 

 

 

0.2 

Eau distillée 

(ml) 

0.2 0.18 0.16 0.14 0.12 0.1 0.08 0.06 0.04 0.02 0 

C2 (mg/ml)   0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6 0.7 0.8 0.9 1 

 

Figure 04 : Préparation de la gamme d’étalonnage. 



Chapitre II                                                          MATÉRIEL ET MÉTHODES 

16 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

B. Analyse du standard et des extraits 

- Introduction d’une prise d’essai de 200 µl de la solution mère de l’acide 

gallique à différentes concentrations et de chaque échantillon à analyser. 

- L’ajout de 1.5 ml du réactif Folin Ciocalteu déjà dilué (1/10 v/v), le mélange 

est incubé à température ambiante et à l’obscurité pendant 5 minutes, puis 

ajouter 1.5 ml de la solution de bicarbonate de sodium (Na2CO3) 7.5% dans 

chaque tube. 

- L’incubation se fait à température ambiante et à l’obscurité pendant 90 

minutes, et la lecture des absorbances est réalisée à 750 nm. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 05 : La gamme d’étalonnage. 

 
 

Figure 06 : Le dosage. 
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Le blanc est représenté donc par 200 µl d’eau distillée, additionnée de 1.5 ml du 

réactif de Folin-Ciocalteu déjà dilué (1/10), le mélange est incubé à température 

ambiante et à l’obscurité pendant 5 minutes, puis 1.5 ml de la solution de bicarbonate 

de sodium (Na2CO3) à (7,5 %) a été ajoutée.  

C. Expression des résultats 

La concentration en composés phénoliques totaux est déterminée en se référant à la 

courbe d’étalonnage de l’acide gallique (EAG/g MF). 

 

2.5. Dosage des flavonoïdes totaux  

La méthode utilisée pour l’estimation des taux de flavonoïdes pour les sept variétés de dattes 

est celle décrite par TOPÇU et AL., (2007) 

2.5.1. Mode opératoire 

A. Préparation de la gamme d’étalonnage de la quercétine  

Une concentration de (0.05mg/ml) a été préparée, on dissoud 1.25 mg de quercétine dans 25 

ml de l’eau distillée. 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 07 : Lecture avec le Spectrophotomètre. 
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On prépare une série de dilutions : 

Tableau 03 : Gamme étalon de la quercétine pour le dosage des flavonoïdes totaux 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Tubes 

 

blanc 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Solution 

mère 

(0.05mg/ml) 

de quercétine 

(ml) 

 

 

0 

 

 

0,2 

 

 

0,4 

 

 

0,6 

 

 

0,8 

 

 

1 

 

 

1,2 

 

 

1,4 

 

 

1,6 

 

 

1,8 

 

 

2 

Eau distillée 

(ml) 

2 1,8 1,6 1,4 1,2 1 0,8 0,6 0,4 0,2 0 

C2  (mg/ml)   0 0,005 0,01 0,015 0,02 0,025 0,03 0,035 0,04 0,045 0,05 

 

Figure 08 : Le pesage d’AlCl3 . 

 

Figure 09 : Illustration des résultats d’incubation pour le dosage des flavonoïdes. 
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B. Analyse du standard et des extraits 

- Introduction de 2 ml de la solution mère de la quercétine à différentes concentrations 

dans les tubes d’une première série.  

- 2 ml de chaque échantillon à analyser dans les tubes d’une deuxième série. 

- L’ajout de 2 ml de la solution de trichlorure d’aluminium (Alcl3) préparée à 2 % dans 

le méthanol, le mélange est incubé à température ambiante et à l’obscurité pendant 10 

minutes et l’absorbance est lue à 430 nm. 

(Trois répétitions sur chaque variété ont été réalisées). 

Le Blanc représente 2 ml de l’eau distillée additionnée à 2 ml de trichlorure d'aluminium 

(AlCl3), après 10 minutes d’incubation à l’obscurité, l’absorbance est lue à 430 nm.  

C. Expression des résultats 

La concentration en flavonoïdes est déterminée en se référant à la courbe d’étalonnage 

obtenue en utilisant la        quercétine comme standard (EQ/ g MF). 

 

2.6. Evaluation de l’activité antioxdante des dattes  

L’activité antioxydante des extraits de dattes est réalisée par le test chimique 

d’oxydoréduction du radical 2,2 diphényl picryl-l-hydrazyl (DPPH) en calculant la IC50% 

selon la méthode de BLOIS (1958). 

2.6.1. Mode opératoire 

A. Préparation de la solution des extraits  

On pèse 500 mg d’extrait brut de datte, on les mélangeant avec 10 ml de méthanol soit une 

concentration de (50mg/ml) dans des tubes à essai, bien mélanger et centrifuger à 4000 tr/min 

pendant 10 min, le surnageant est conservé à +4°C jusqu’à analyses. 

- des dilutions de chaque extrait ont été préparées à partir de la solution mère de 50mg/ml : 

Tableau 04 : Les différentes concentrations des extraits de dattes 

Concentration de l’extrait de dattes C2 (mg/ ml)        30         35          40           50 

Volume 1 Extrait (µl)      360        420         480        600 

Volume 2 Méthanol (µl)      240        180         120          0 
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B. Préparation de la solution DPPH (0.1mM)  

La solution de DPPH est préparée par la solubilisation de 5,9148 mg de dissout dans 150 mL 

de méthanol d’après le protocole décrit par (BLOIS, 1958).avec une certaines modifications.  

 

 

 

 

 

C. Le dosage 

- 2,4 ml de la solution DPPH est ajoutée à 600 µl d’extrait phénolique de dattes à différentes 

concentrations (tableau 04), dans un tube à essai, laissé le mélange incuber à l’obscurité 

pendant 20 min. 

 

 

 

 

 

 

 

- l’absorbance est lue à 515 nm. Ajuster le blanc avec du méthanol pure. 

La détermination d’IC50 a été calculée à partir de la courbe obtenue de différentes 

concentrations d’extrait. 

 

 

 

Figure 11 : Illustration des résultats pour le dosage de DPPH. 

 

Figure 10 : Pesage de DPPH. 
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D. Expression des résultats  

Les résultats peuvent être exprimés en tant qu’activité anti-radicalaire qui est estimée selon 

l’équation suivante : 

Soit : 

                     PI (%) = {𝟏 − (
Abs échantillon

𝐀𝐛𝐬 𝐜𝐨𝐧𝐭𝐫ô𝐥𝐞
)} ∗ 𝟏𝟎𝟎 

PI% : le pourcentage d’inhibition 

Abs échantillon = absorption de échantillon 

Abs contrôle = absorption de contrôle 

2.7. Le screening phytochimique  

A. Criblage des tanins   

Préparation de la solution de chlorure ferrique Fecl3 (1%) :  

Nous prenons une quantité de 1g de Fecl3 dans 100 ml de l’eau distillée et puis nous le 

mélangeons à l’aide d’un agitateur. 

Nous avons pris 1 ml de solution de dattes de sept variétés et ajouté 1 ml de chlorure 

ferrique (Fecl3) d’après le protocole de GHEDADBA et AL., (2015). 

La couleur apparue était bleu verdâtre, pour les trois variétés : Tinicine, Tansilt, Amrane.  

 

 

 

 

 

 

B. Test d’Anthraquinones 

-Préparation de la solution aqueuse KOH à 10% : 

Nous prenons la quantité de 10g d’Hydroxyde de potassium (KOH), dans une quantité de 

100 ml de l’eau distillée puis nous le mélangeons à l’aide d’un agitateur.  

 

Figure 12 : Illustration des résultats pour le criblage des Tanins  
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3 ml de solution méthanolique de dattes est mélangée avec 3 ml d’Hydroxyde de potassium 

(KOH) (10%), après agitation on constate que la couleur est devenue un peu jaune pour 

toutes les variétés selon (RIZK, 1982). 

 

 

 

 

 

 

C. Test des Quinones  

-Préparation de la solution (NaOH) aqueuse à 10% : 

Nous prenons la quantité de 10g d’Hydroxyde de sodium (NaOH) et la dissoudre avec 100 

ml de l’eau distillée et puis nous le mélangeons à l’aide d’un agitateur. 

 Nous avons pris 2ml de solution d’extrait de dattes avec 2 ml de solution d’Hydroxyde de 

sodium (NaOH) et le résultat était jaune pâle pour les sept variétés selon (RIBERREAU, 

1968). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 13 : Illustration des résultats pour les Anthraquinones 

 

Figure 14 : Illustration des résultats pour les Quinones 
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D. Test des saponines  

1 mL de la solution d'extrait méthanolique sont ajoutés à 5 mL d’eau distillée et bouillir dans 

un bain-Marie pendant 15 à 20 minutes, après on agite par le vortex, la formation d’une 

mousse persistante après 15 minutes confirme la présence des saponines selon (KAYANI et 

AL .,2007), 

 -L’apparition d’une mousse pour seulement la variété Tansilt. 

 

 

 

 

 

 

E. Criblage des terpenoides 

Nous avons pris 1 ml de solution d'extrait de dattes avec quelques gouttes de Chloroforme et 

de (H2SO4), le résultat était brun rougeâtre pour la variété Amrane et pour les autres variétés 

un brun sur les bordures (RAHIM ,2012). 

F. Test de Liberman  

Additionner trois gouttes d'anhydride acétique à 1 ml d’extrait de dattes, puis s’agiter 

légèrement, ajouter une goutte de (H2SO4) concentré. 

L’apparition d’une couleur brun rougeâtre pour les deux variétés : Tantbouchet, Tansilt 

et une couleur rose clair pour les autres variétés (MOUALKIA et GOURMATI 

,2005).  

G. Criblage des stérols insaturés 

Nous avons pris 1 ml de solution d'extrait de dattes à 1 ml du concentré de l’acide sulfurique 

(H2SO4), le résultat était brun rougeâtre pour toutes les variétés (MOUALKIA et 

GOURMATI,2005).  

 

Figure 15 : Illustration des résultats pour les Saponines 
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1. Le Rendement des extractions  

Tableau 05 : Le calcul du rendement des sept variétés 

 

 

Selon le tableau 05 on peut noter que le rendement des extraits de dattes varie de 19.97 % 

pour la variété Tinicine par contre le rendement le plus élevé a été obtenu par la variété 

Tezerza avec 41.50 % cela est due possiblement à la partie charnue de la datte. 

2. L’Analyse de la variance 

Tableau 06 : Synthèse de l’Analyse de la variance entre les paramètres- variétés  

Synthèse (Moyennes estimées) - variété : 

 Les variétés Flav EQ/100g DF Poly EAG/100g DF IC50 mg/mL 

TMJHT 0,340 abc 9,520 ab 73,810 a 

TNT 0,222 cd 11,669 a 62,749 ab 

TKBT 0,375 ab 9,737 ab 48,256 b 

TZZ 0,270 bcd 10,767 ab 56,538 ab 

TNST 0,320 bc 7,859 ab 62,747 ab 

AMR 0,474 a 6,878 ab 41,483 b 

TNC 0,174 d 4,814 b 41,665 b 

Pr > F 0,000 0,033 0,002 

Significatif Oui Oui Oui 

 

Les variétés Poids initial des 

dattes (g) 

Poids d’extraits brut 

(g) 

Le rendement (%) 

Amrane 30.022 8.61 28.68 

Tantbouchet 30.106 7.57 25.14 

Tinicine  30.046 6 19.97 

Takerbouchet 30.35 12.5 41.19 

Tamdjouhert 30.16 12 39.79 

Tansilt 30.35 10.34 34.07 

Tezerza 30.31 12.58 41.50 
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D’après (le tableau 06) qui récapitule les moyennes et les significations de la variabilité entre 

les variétés et les paramètres étudiés, on peut noter une différence significative entre les 

variétés de dattes et les paramètres flavonoïdes, polyphénols (p= 0-0,033) ; et aussi pour la 

IC50 (p = 0,002). 

A. La teneur en composés phénoliques totaux 

Elles varient entre 4,814 (mg/ml) pour la variété Amrane à 11 ,669 (mg/ml EAG/100g de 

dattes fraîches) pour la variété Tantbouchet, pour les autres variétés prennent des valeurs 

intermédiaires. 

Ces valeurs sont supérieures à celles trouvées par Mansouri et al (2005) (2.49 ± 0.01 à 8.36± 

0.60 mg/ml EAG/100g de dattes fraîches). Il est évident que les fruits du palmier dattier sont 

riches en phénoliques, notre résultats correspondent avec ceux trouvés par Lekbir et al. 

(2015). 

B. La teneur en flavonoïdes  

Les résultats obtenues montrent que la quantité oscillent entre 0,174 (mg/ml EQ/100g de 

dattes fraîches) pour la variété Tinicine à 0,375 (mg/ml) pour la variété Takerbouchet 

0,340 (mg/ml) pour la variété Tamdjouhert, 0,222 (mg/ml) pour la variété Tantbouchet et, 

0,270 (mg/ml) pour la variété Tezerza, 0,320 (mg/ml) pour la variété Tansilt et 0,474 

(mg/ml).  

Ces valeurs sont dans l’intervalle à celles trouvées dans la littérature par Ben abbes et al 

(2011) entre (0.45 - 0.67mg/mL EQ/100g de dattes fraîches). Mais en revanche un peu basses 

à celle trouvées par Lekbir et al (2015) (15.89-40.87mg/ml EQ/100g de dattes fraîches). Nos 

résultats démontrent la richesse de nos variétés en flavonoïdes.   

C.  DPPH   

Les valeurs se fluctuent entre (73,810 mg/ml) pour la variété Tamdjouhert qui est la plus 

élevée et (62,749 mg/ml) pour la variété Tantbouchet, (48,256 mg/ml) pour la variété 

Takerbouchet, (56,538 mg/ml) pour la variété Tezerza, et (62,747 mg/ml) pour la variété 

Tansilt, (41,483 mg/ml) pour la variété Amrane et (41,665 mg/ml) pour la variété Tinicine,  

Ces valeurs sont supérieures à celles trouvées par Ben abbes et al (2011) 64,84 (µg/ml), aussi 

élevée par rapport aux résultats de Chira et al (2009) pour la variété Tunisiène Nefzaoui 

(17,77 mg/ml). Le travail a démontré le potentiel des dattes Algériennes comme un aliment 

fonctionnel antioxydant. 
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3. L’Analyse en Composantes Principales  

Tableau 07 : Analyse en composantes principales 

Valeurs propres 

  F1 F2 F3 

Valeur propre 1,623 0,991 0,386 

Variabilité (%) 54,103 33,021 12,876 

% cumulé 54,103 87,124 100,000 

 

D’après le (Tableau 07), le pourcentage de variabilité totale que nous avons obtenu est 100% 

associé respectivement à l’axe 1 et 2. Ceci indique une forte variabilité entre les variétés sur le 

plan phytochimique où les valeurs de la variabilité été de 54,103 et 87,124% respectivement 

pour l'axe 1 et 2.  

 

Tableau 08 : Contributions et Cosinus carrés des paramètres (%) : 

Les paramètres F1 F2 

 Contribution 

(%) 

Cosinus carrés Contribution 

(%) 

Cosinus 

carrés 

Flavonoïdes 3,031 0,049 95,349 0,945 

 Polyphénols 

 

47,401 0,769 4,542 0,045 

IC50 49,567 0,805 0,109 0,001 

 

Le (Tableau 08) représente le pourcentage des contributions et les Cosinus carrés des 3 

paramètres étudiés, indiquent que :  

Dans la CP1 : le pourcentage de contribution à la formation du F1 obtenu pour les variables 

Polyphénols et IC50 est de 47,401 et 49,567% respectivement avec des cosinus carrés 0,769 

et 0,805. 

Dans la CP2 : la variable Flavonoïdes contribue avec 95,349 % pour la formation du F2 avec 

un cosinus carrés de 0,945. 
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4. L’analyse de l’ACP des 3 paramètres  

 

 

               Figure 16 : Cercle de corrélation des variables étudiées (F1 et F2)  

 

La Figure 17, illustre la représentation des variables sur le cercle des corrélations, on 

remarque que les variables polyphénols, flavonoïde et IC50 sont bien proches du bord du 

cercle de corrélation ce qui signifié qu’elles sont bien représentées sur un plan factoriel 1-2, 

nous pouvant repérer rapidement les groupes de variables liées entre elles et celles qui 

s’opposées. 

 Pour l’axe F1 : nous distinguons un seul groupe : 

1. situé à l’extrémité positive, qui renferme la variable d’IC50 et polyphénols. 

 Pour l’axe F2 : dans l’extrémité positive, est formé par un seul groupe représenté par les 

flavonoïdes. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Flav EQ/100g DF

Poly EAG/100g DF

IC50 mg/mL

-1

-0.75

-0.5

-0.25

0

0.25

0.5

0.75

1

-1 -0.75 -0.5 -0.25 0 0.25 0.5 0.75 1

F2
 (

33
,0

2 
%

)

F1 (54,10 %)

Variables (axes F1 et F2 : 87,12 %)
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Tableau 09 : Contributions et Cosinus carrés des observations (%) : 

Les observations F1 F2 

Contribution (%) Cosinus carrés Contribution (%) Cosinus 

carrés 

Tantbouchet 21,017 0,768 5,701 0,127 

Tamdjouhert 15,967 0,618 2,701 0,064 

Amrane 27,279 0,578 32,548 0,421 

Tansilt 0,255 0,047 0,016 0,002 

Takerbouchet 0,577 0,060 8,271 0,528 

Tinicine 29,487 0,489 49,961 0,506 

Tezerza 5,419 0,587 0,802 0,053 

 

Les valeurs en gras correspondent pour chaque observation au facteur pour lequel la 

contribution et le cosinus carré sont les plus grands. 

Le Tableau 09 indique que : 

- La F1 : est formée par les variétés suivantes : Tantbouchet ; Tamdjouhert ; Amrane et 

Tezerza qui contribuent avec 0,768 ; 0,618 ; 0,578% et 0,587 à sa formation ; contrairement  

- La F2 : est formée par les variétés Takerbouchet et Tinicine qui contribuent avec 0,528 et 

0,506 % à sa formation. 

- En se basant sur la Figure 18, on constate que les variétés qui s’éloignent du centre vers 

l’extrémité du cercle prennent les valeurs extrêmes des variables qui se trouvent dans la même 

partie, pour cela on peut caractériser nos variétés comme suite : 
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Figure 17 : Cercle de corrélation de projection variables- variétés (F1 et F2). 

 

 

 

 

 

Dans la F1 du côté négatif, on retrouve les variétés Tinicine et Amrane , qui détient les 

valeurs les plus basses  pour l’IC50. 

Au contraire, sur le côté positif de la F1, on retrouve que les variétés Tantbouchet ; Tezerza et 

Tamdjouhert qui se caractérisent par les valeurs les plus élevées des polyphénols, tandis que ; 

la F2 sur son extrémité positive : la variété Amrane est définie par les valeurs les plus élevées 

des flavonoïdes. 

5. Matrice de corrélation entre l’ensemble des paramètres phytochimiques (seuil de 

signification 1%)   

Tableau 10 : Matrice de corrélation (Pearson (n)) 

Variables Flav EQ/100g DF Poly EAG/100g DF IC50 mg/ml 

Flav EQ/100g DF 1 -0,022 -0,132 

Poly EAG/100g DF -0,022 1 0,604 

IC50 mg/ml -0,132 0,604 1 

L’observation des résultats obtenus pour la matrice de corrélation dévoile le suivant : Une 

forte corrélation positive 0,604, entre les Polyphénols et IC50. Ce qui signifié que les 

composés polyphénoliques qui sont responsables sur l’activité de piégeage des radicaux 

libres. 

TNT

TMJHT

AMR

TNST

TGBT

TNC

TZZ

Flav

Poly 

IC50 mg/mL

-2

-1.5

-1

-0.5

0

0.5

1

1.5

2

2.5

-3 -2.5 -2 -1.5 -1 -0.5 0 0.5 1 1.5 2 2.5 3

F2
 (

33
,0

2 
%

)

F1 (54,10 %)

Biplot (axes F1 et F2 : 87,12 %)

La variété AMR se caractérise par une valeur élevée de Flavonoïdes 

Les variétés TNC et AMR se caractérisent par des concentrations d’IC50 les plus efficaces   

Les variétés TNT, TZZ et TMJHT se caractérisent par des valeurs élevées de 

Polyphénols 
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6. CAH : La classification ascendante hiérarchique 

     Tableau 11 : Résultats de la classification ascendante hiérarchique 

Variétes Classe 

Tantbouchet 1 

Tezerza 1 

Tamdjouhert 2 

Tansilt 2 

Tinicine 3 

Amrane 4 

Takerbouchet 4 

 

La CAH a généré un dendrogramme qui regroupe les 7 variétés des dattes étudiées dans 4 

principaux groupes. Le niveau de dissimilarité varie de 2,2 à 5,6. Le premier groupe renferme 2 

sous-groupes : 4 variétés Tantbouchet et tezerza ; Tamdjouhert et Tansilt, alors que le deuxième 

groupe comprend la variété Tinicine et les sous-groupes : les variétés Amrane et Takerbouchet, 

ce qui explique qu’il y a une variabilité entre les variétés de dattes étudiées. 

 

 

Figure 18 : Dendrogramme du regroupement des 7 variétés (Amr / Tzz / Tnc / Tnst / Tmjht 

/ Tkbt / Tnt). 
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7. Screening phyto-chimique des extraits de dattes 

Ces tests ont été réalisés dans le but de mettre en évidence la présence de certains métabolites 

secondaires naturellement présents dans le fruit qui peuvent être responsables de l’activité 

antioxydante. Selon leur intensité les réactions qui se produisent sont soit coloration ou la non 

apparition de la couleur et sont classées de : négative(-) jusqu’à fortement positive (+++). 

Les tanins 

La couleur apparu était bleu verdâtre, pour les trois variétés : Tinicine, Tansilt, Amrane. Ce 

qui indique la présence des tanins dans les dattes.  

L’anthraquinone 

On constate que la couleur est devenue un peu jaune pour toutes les variétés, ce qui montre 

un test positif et que nos extraits contiennent d’anthraquinone. 

Les quinones 

 La couleur apparu était jaune pâle, pour les sept variétés ce qui indique la présence des 

quinones dans les extraits de dattes.  

Les saponines 

On a mentionné la présence d’une mousse moins de 1cm pour la variété Tansilt.  ; Et pas de 

mousse pour les autres variétés ; ce qui indique la présence des saponoides dans la variété 

Tansilt et absence des saponines dans les autres. 

 Les terpénoïdes 

Le résultat était brun rougeâtre pour les variétés Amrane et Tantboucht ce qui indique une 

forte présence des terpenoides et pour les autres variétés une faible présence. 

 Stérols insaturés 

Le résultat était brun rougeâtre pour toutes les variétés, ce qui indique la présence des 

stéroïdes dans les extraits de dattes. 

Liberman 

L’apparition d’une couleur brun rougeâtre pour les deux variétés : Tantbouchet, Tansilt 

ce qui montre un test positif et une couleur rose clair pour les autres variétés. 
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Conclusion 

 

Les résultats obtenus ont révélé que les variétés AMR et TNC, détient la plus forte 

activité antioxydante avec des moyennes de (41,48- 41,66 mg/ml) respectivement. En 

revanche, on retrouve que la variété TNT est riche en polyphénols (11,67 EAG/100g DF), 

tandis que la variété AMR est riche en flavonoïdes (0,47 EQ/100g DF).  

Il y a une corrélation positive linéaire significative entre les valeurs de la concentration 

des composés phénoliques et l’activité antioxydante, on peut conclure que l’activité 

biologique est peut être attribuée à l’intégralité des composés phénoliques.  

Les essais phyto-chimiques effectués sur les différents extraits de dattes ont révélé la 

présence de d’autres métabolites secondaires : des tanins, des stérols, des terpénoïdes, des 

quinones et des anthraquinones ce qui confient que les dattes algériennes peuvent être 

impliquer dans la thérapie et la lutte contre les maladies par l’effet anti-oxydant et utilisées 

dans divers domaines, tels que la médecine, les cosmétiques et la nutrition. D’autres 

recherches sont nécessaires pour étudier l’effet anti-inflammatoire, anti-tumoral, 

antidiabétique et anti-bacterial anti-mutagène. 

 

Perspectives  

 

Pour mieux valoriser les dattes, nous estimons intéressant d’élargir l’éventail des variétés 

locales, d‘établir leurs profils phénoliques, l’identification des principes actifs vu leur 

importance dans la pharmacie et la phytothérapie. Des études plus approfondie in vivo sur 

l’activité antimicrobienne, anti-inflammatoire ainsi que l’identification des molécules par le 

biais de HPLC/MS seraient nécessaires dans les années à venir. 
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Etude Phytochimique de quelques variétés de dattes de la région 

d’El M’ghaiair 

  

Résumé 

Les dattes sont des fruits riches en substances biologiquement actives, ce qui leurs 

confère un grand intérêt en termes de validation. Le but de cette étude été l’estimation des 

polyphénols, des flavonoïdes totaux, la capacité antioxydante et le screening phyto-chimique 

de sept extraits hydro-méthanoliques de sept variétés algériennes peu connues dans la région 

d’El M’ghaiar en utilisant des méthodes colorimétriques de Folin-Ciocalteu, Chlorure 

d’Aluminium et du DPPH (2,2-diphényle-1-picryhydrazyl) respectivement. Les résultats 

obtenus ont révélé la richesse de la variété TNT en polyphénols totaux (11,67 EAG/100g DF), 

et la variété AMR une teneur moyenne en flavonoïdes totaux (0,47 EQ/100g DF), alors que 

les variétés AMR et TNC présentent une capacité antioxydante intéressante avec IC50 allant 

de (41,48/41,66 mg/ml) respectivement.  

Une forte corrélation positive significative (p=0,604) a été observée entre les polyphénols 

totaux et la capacité antioxydante, suggérant que les polyphénols sont responsables du 

piégeage des radicaux libres. Cependant, aucune corrélation significative n’a été trouvée entre 

les flavonoïdes et la capacité antioxydante et les polyphénols. Aussi elles ont montré leur 

richesse en tanins, liberman, terpenoides, stérols, quinones et anthraquinones. Ce travail a 

démontré le potentiel des dattes algériennes comme un aliment fonctionnel antioxydant.  

 

Mots clés : Polyphénols, flavonoïdes, capacité antioxydantes, hydro-méthanolique, variétés, 

phytochimiques. 

 

 

 

 

 



 

 

Phytochemical study of some varieties of dates in the El M'ghaiair 

region 

 

The purpose of this study was the estimation of polyphenols, total flavonoids, 

antioxidant capacity and phytochemical screening of seven hydro-hydro extracts methanols of 

seven Algerian varieties little known in the region of El M'ghaiar using colorimetric methods 

of Folin-Ciocalteu, Aluminum Chloride and DPPH (2,2-diphenyl-1-picryhydrazyl) 

respectively. The results obtained revealed the richness of the TNT variety in total 

polyphenols (11.67 EAG/100g DF), and the AMR variety an average total flavonoid content 

(0.47 EQ/100g DF), whereas the AMR and TNC varieties have an interesting antioxidant 

capacity with IC50 ranging from (41.48/41.66 mg/ml) respectively.  

A strong significant positive correlation (p=0.604) was observed between total 

polyphenols and antioxidant capacity, suggesting that polyphenols are responsible for 

trapping free radicals. However, no significant correlation was found between flavonoids and 

antioxidant capacity and polyphenols. They also showed their richness in tannins, liberman, 

terpenoides, sterols, quinones and anthraquinones. This work demonstrated the potential of 

Algerian dates as an antioxidant functional food. 

Keywords: Polyphenols, flavonoids, antioxidant capacity, hydromethanol, varieties, 

phytochemicals. 

  



 

 

 

 


