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Introduction

Les fruits constituent une partie importante de 1’alimentation humaine car leur bénéfiques
pour la santé humaine. La datte (Phoenix dactylifera. L.) est le fruit du palmier dattier, elle est
trés appréciee en Algérie et surtout par les habitants du Sahara (Mansouri et al., 2005; Zihad et
al., 2021).

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera. L.) c’est une espéce arborescente connue pour
son adaptation aux conditions climatiques trop séveres des régions chaudes et séches. Est un
important arbre fruitier a cause de leur avantages écologiques, économiques et sociales, et

aussi la haute valeur nutritionnelle et énergétique de leur fruit (Boughdiri et al., 1994).

L’Algérie, avec son riche et diversifié patrimoine phénicicole (environ 14 605 030
palmiers dattiers, dont 9 641 680 constituent le potentiel productif), compte parmi les grands

producteurs de dattes a I’échelle mondiale (Daas Amiour et al., 2014).

Les dattes sont des fruits reconnus par leur richesse en nutriments essentiels pour
I’organisme comme les vitamines, les sels minéraux, fibres alimentaires et particulierement les
glucides sont de haute valeur et pour ca les dattes considérées comme un aliment énergétique.

Leur teneur par ces composant est largement étudiées (Ghiaba et al., 2012).

Les recherches sur sa teneur en métabolites secondaires (les composés phénoliques)
restent modestes, ces métabolites commencés a acquérir une large portée et un intérét sont

souligné jour apres jour, en raison de leur implications dans maintes activités biologiques.

La datte (Phoenix dactylifera. L) posséde maintes vertus thérapeutiques qui nécessitent
des études plus approfondies sur ses composants. En effet, les composés phénoliques sont des
métabolites secondaires de grande importance pharmacologique, vu leurs diverses activités
biologiques (Daas Amiour et al., 2014): antioxydants, antivirales, antibactériens...(Tang et al.,
2019; Xu et al., 2020).
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L’objectif de la présente étude est de réaliser:

e Dans la premiere partie , une étude quantitative des composes phénoliques des extraits
de deux variétés des dattes : Timjouhert, et Azerza par estimation de la teneur en

polyphénols totaux, et de flavonoides des extraits.

e Ladeuxiéme partie de ce travail nous sommes intéressés d’une part, a I’appréciation de
I’activité antioxydante des extraits organiques de fruit étudiées, avec trois méthodes

différentes.
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Chapitre 1 Palmier dattier et dattes

1.Palmier dattier

Le palmier dattier est une plante dioique (2n=36), domestique, xérophile et vestige de la
flore de I'ere tertiaire . Le dattier c’est une espéce monocotilidone arborescente, cultivier dans
les régions chaudes et seches (Al-baker, 1972; Atallaoui et al., 2015).

1.1.Taxonomie

Le palmier dattier a été dénommé (Phoenix dactylifera) par Linne en (1934). Phoenix
dirivé du nom dattier chez les grec de I’antiquité qui le concidéraient comme arbre des
pheniciens ; dactylifera vient du grec (dactulus ) est qui signifie doigt, ¢ca en raison de forme de
leur fruit (Chniti, 2015).

La classification botanique de palmier dattier donné par Djerbi (1994) est la suivente:
Groupe :Spadiciflores

Embranchement : Angiospermes

Classe : Monocotylédones

Ordre : Palmales

Famille : palmoe

Tribu : Phoenixées

Genre :Phoenix

Espéce :Phoenix dactylifera L.
2.Datte

La datte est le fruit du palmier dattier, est une baie de forme allongée, oblongue ou

arrondie. Elle est composée d’un noyau, ayant une consistance dure entouré de chair (Figure

1).

La partie comestible dite chair ou pulpe est constituée de: Un péricarpe; enveloppe
cellulosique fine dénommée peau, un mésocarpe généralement charnu et de consistance
variable selon sa teneur en sucre et de couleur soutenue, un endocarpe de teinte plus clair et de

texture fibreuse, parfois réduit a une membrane parcheminée entourant le noyau (Boulal, 2017).
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Epicarpe

Grzinne

Endocarpe

Meésocarpe

Figure 1: Morphologie de datte (personnelle).
2.1.Classification des dattes

D’apres Espiard (2002), la cohérence de la datte est variable. Selon cette caractéristique,

les classes sont réparties en trois catégories :

e Dattes molles : taux d’humidité supérieur ou égale a 30%, elles sont a base du sucres

(fructose, glucose), exemples : Ghars.

e Dattes demi-molles : de 20 a 30% d’humidité, a base de saccharose par excellence,

exemple : Deglet —Nour.

e Dattes seches : d’humidité moins de 20%, riche en saccharose, exemple Degla Baidha
(Cook & Furr, 1952).

2.2.Evolution physiologique des dattes

Depuis la pollinisation jusqu’a la maturation compléte de la datte, on peut observer trois
types d’évolution physiologique, qui sont (Munier, 1973) :Une évolution pondérale, taille ,et

de la couleur.

A partir de cette évolution et selon la classification Irakienne on peut classer

physiologiquement toutes ces périodes en cing stades :

e Stade Hababouk : Ce stade vient juste apres la pollinisation. Les fruits sont de forme

sphérique et ils sont caractérisés par une croissance lente et une couleur verte.

e Stade Kimri : Ce stade caractérise par une croissance rapide en poids et en volume
des dattes, une teneur élevée en eau, une accumulation des sucres réducteurs, une tres
forte acidité réelle. Les fruits ont une couleur verte et un godt apre a cause de la

présence des tanins.
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e Stade Khalal : la datte atteint son poids maximum. La couleur vire du vert au jaune
puis au rouge et au brun selon I’acidité et le taux d’humidité vont en diminuant alors

que la proportion de saccharose augmente rapidement.

e Stade Routab : Ou le fruit prend une couleur brune, ce stade est caractérisé de la
teneur en eau et une augmentation de la teneur des monosaccharides qui conferent au

fruit un go(Qt sucré.

e Stade Tamar : C’est la phase ultime de la maturation. La couleur de I’épiderme devient

de plus en plus foncée (Dowson & Aten, 1963).
2.3.Composition biochimique des dattes
L’eau, les sucres et les fibres sont les constituants majeurs du fruit dattier (Belbahi, 2015).

La teneur en eau est variée sensiblement au cours de la maturation, et au climat (Amellal,
2007;Benchabane, 2007) .

Les sucres sont I’élément prépondérant de datte, il sont principalement constitués de
saccharose, de glucose et de fructose bien que la présence d’autre sucres mais en faibles

proportions.

Le fruit dattier est une bonne source de fibres alimentaire, de 1’ordre de (8,1 a 12,7 %) du
poids sec essentiellement: la cellulose, la pectine, la lignine (Al-shahid & Marshall, 2002;
Djoudi, 2013).

En constituant mineur, les dattes sont aussi contiennent qu’une faible quantité de lipides,

des éléments minéraux et des vitamines.
2.4.Valeur nutritionnelle

Les dattes ou les bonbons de la nature, sont en téte de liste des sources importantes et
intégrées d’aliments pour la santé et le bien-étre humains en raison de leur importance

nutritionnelle et médicale (Al-khayri et al., 2015).

les dattes sont considérées comme les fruits les plus riches en valeur nutritive et offrent
de nombreux avantages parce qu’elles contiennent de multiples éléments nutritifs - glucides
avec une grande quantité de sucres, d’eau et de minéraux comme le potassium , le calcium et le
fer plus des vitamines importantes ( vitamine A , thiamine , riboflavine et de niacine ) et
différents acides aminés. Le secteur des aliments naturels en plein essor fait la promotion de la

consommation de dattes comme aliment fonctionnel et comme ayant des qualités antioxydants
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et elles sont incluses dans le groupe des choix alimentaires sains recommandés pour les
personnes atteintes de diabete de type 2 (Rizk & Sherif fathy, 2019).
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1.Molécules bioactives des dattes

Hammouda (2013) a Rapporté que toutes les parties du datte contiennent différents
polyphénols & diférent stade de maturation. Les tanins concentrés (proanthocyanidines
polymérisées) sont principalement presents dans le tissu pulpeux ainsi que les flavonoides sont

concentrés dans la région épidermique.
1.1.Composés phénoliques

Les polyphénols (8000 molécules) représentent un groupe de métabolites secondaires
simples ou complexes, exclusivement synthétisés dans le régne végétal (Collin & Crouzet,
2011).

Les polyphénols représente dans leur structure au moins un cycle aromatique a 6
carbones, lui-méme porteur d’un nombre variable de fonction hydroxyle OH (Hannebelle et
al., 2004). Certains des représentants de ce groupe ont des fonctions structurelles par exemple :
la défense des plantes, pollinisation, dépistage Iégers et développement des semences (Al varez,
2014) .

1.1.1.Principaux composés phénoliques

La structure des composés phénoliques va du simple noyau aromatique de faible poids
moléculaires jusqu’aux tanins complexes de trés haut poids moléculaires, et ils peuvent étre
classés par le nombre d' atomes de carbone constitutifs et la structure de base du squelette
carboneet en fonction de la longueur de la chaine aliphatique liée au noyau benzénique (Chira
et al.,2008), ensuite par le degré de modification de ce squelette (degré d’oxydation,
d’hydroxylation et de méthylation ,etc) ( Machiex, 1996 ; Machiex et al., 2005 ). On

représentant leur principaux classes dans la figure 2.
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Polyphénols
Non flavonoides Flavonoides
Flavanone
Chalcone Isoﬁ-!;\-o Tanins Anthoc-
Flavone -IAEES James
: Li
h.:\u;e Stiblénes e Coumarine Xanthone
phénolique Lienine

Figure 2 :Défférentes classes des composes phénoliques (Nsemi, 2010).

1.1.1.1.Flavonoides

Les flavonoides sont présents dans de tres nombreuses especes végétales, dans les
feuilles, les fleurs, le pollen et les fruits (Sayeh, 2018). Les flavonoides possédes divers

avantages pour la santé , qui représentés dans leur activités antioxydants , anti carcinogene ,

anti-inflammatoire , anti tumorales , hypotenseurs et diurétique (Sayeh & Ould al-hajj, 2010).

Le role des flavonoides en tant qu’antioxydant est la chélation des métaux (largués a partir de

leurs protéines de fixation ou de transport ) par le groupement hydroxyle (C3-OH) , qui sont

capable de inhibe la formation des radicaux libres ou stabilisé (Rice-Evans & Miller, 1996).

OH

! OoH

OH

HO : o
O+ o
Lutcolin

! OH
I

Ouercetin

HO ! o
OH o

Apigenin

Figure 3:Structure des flavonoides édentifiés dans les dattes (Baligha et al., 2011).
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1.1.1.2.Tanins

Les tanins sont des produits végétaux secondaires , trouvés dans les parois cellulaire des
feuilles ,des fleurs des graines , principalement dans les plantes dicotélédones, ils sont de poids
moléculaires tres éleveés, classés comme hydrolysables ou condensé (Mc Mahon et al., 2000).
Les tanins sont des polyohénols complexes, avec une activité antioxydante trés puissante, la
majeur tanins représentés dans les dattes est le proanthocyanidines (figure 4) (Hammouda
,2013).

o+
f__;,-_l--___ ___OH
HO S _-O ‘_"-‘\);:::::I—-"Jj | Compound | =, =,
[L_._,_::::ll»‘__n___,,,—5 | Epicatechin | oM | T |
I Ry =
O+
B v
HO o )-_—::______ ]

Procyanidin (p 4 + 8) Dimer

Figure 4:Structures des tanins identifiés dans les dattes (Baligha et al., 2011).
2.Intérét des composés phénoliques

Les polyphénols font 1I’objet de nombreuses recherches, ils ont un intérét multiple, ils
sont mis a profit aussi bien dans I’industrie alimentaire, cosmétique que pharmaceutique. Ils
sont largement utilisés en thérapie comme vasculo-protecteurs, anti-inflammatoires, inhibiteurs

enzymatiques, antioxydants (Mezui-Mbeng et al., 2022) .
2.1.Activité antioxydante
2.1.1.Antioxydants

Les antioxydants sont des molécules élimine les dommages oxydatifs, directement par
I’élimination des espéces oxygenés réactives (EOR), ou indirectement par 1’inhibition des
production des de EOR. Ils ont la capacité, aprés piegage du radical stable par liaison hydrogene

intra moléculaire lors d’une oxydation ultérieur (Verma & Mishra, 2014).
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2.1.2.Radicaux libres

Les radicaux libres sont des entités chimiques trés instables et réactionnelles suite a la
présence d’un électron libre dans leur structure, leur formation due a les effets dammageables

d’oxygéne (Defraigne & Pincemail, 2008).
2.1.3.Stress oxydatif

Le stress oxydant comme l’incapacité de 1’organisme a se défendre contre 1’agression
des especes oxygénées réactivées, suite a un déséquilibre lié, soit a une production accrue
d’EOR, soit a une diminution de la capacité de défense antioxydant (Defraigne & Pincemail,
2008).
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Chapitre 3 Matériel et méthodes

Le travail expérimental a été réalisé au niveau de laboratoire pédagogique de département
SNV El hadjeb.

1.Matériel
1.1.Matériel végétal

Le mateériel végétal ayant servi a cette étude est constitué de deux variétés des dattes
(Phoenix dactylifera L.) de différentes catégories ont été retenues pour cette étude : Timjouhert
qui a été achete de Biskra et Azerza qui a été acheté de la willaya de Ghardaia. Elles ont été

récoltés au stade maturité complete, et conservée a une température ambiante.

Ces variétés ont été choisis selon : leur disponibilité sur le marché et par le fait qu’elles
présentent de bonnes saveurs et propriétés organoleptiques, malgré ont une faible valeur

marchande.

Figure 5 :Variété des dattes Timjouhert.
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Figure 6 :Variété des dattes Azerza.

1.2.Appareillages et réactifs utilisés

Tableau 1 :Réactifs chimiques et appareillages utilisés.

Réactifs chimiques

Appareillages

(SIGMA-ALORICH)

Produits Formule chimique
Méthanol (98%) CH3OH
Eau distillé H20
Acide gallique C7HeOs
(SIGMA-ALORICH)
Acide ascorbique CsHsOs
(SIGMA-ALORICH)
Quercétine
(SIGMA-ALORICH) C15H1007
DPPH
C18H12NsOe

Balance / pied a coulisse
Centrifugeuse (SIGMA)

Four a moufle (Nabertherm)
Bain marie (memmert)
Dessiccateurs

Conductimetre (OHAUS)
Etuve (memmert)

Pompe a vide

Ph — metre (IHANNA)

Plaque chauffante agitatrice
Evaporateur rotatif (Heidolph).
Spectrophotomeétrie UV- visible
Verreries

2.Méthodes d’analyses

2.1.Caractéristiques morphologiques

Les analyses suivantes ont été effectuées sur des lots d'échantillons sélectionnés

aléatoirement.

11




Chapitre 3 Matériel et méthodes

- Couleur est détermine visuellement.
- Consistance a été apprécié au toucher.
- Gout.

- Mesures biométriques de la datte et du leur grains (largueur, longueur) sont appréciéees a
I’aide d’un pied a coulisse (chaque mesure est le moyen de 10 dattes qui choisis

aléatoirement).
- Le poids des dattes (pulpes, grains) évaluer par une balance de précision.
2.2.Caractéristiques physico-chimiques
2.2.1.Détermination de la teneur en eau

La teneur en eau est déterminée sur une partie aliquote de 3 g d’échantillon étalé dans
une capsule en porcelaine puis séché dans une étuve, a une température de 103 + 2 °C jusqu’a

I’obtention d’une masse constante d’échantillon (Sebii, 2014).
2.2.1.1.Mode opératoire (Yao et al., 2015)
- Séchées les capsules vides dans I’étuve a 103 © C pendant 15 minutes.

- Peser dans chaque capsule 3 g d'échantillon et les placer dans I'étuve réglée a 103 C°

pendant 3 heures.
- Sortez les capsules de I'étuve, puis mettez-les dans le dessiccateur.

- Peser les capsules aprés refroidissement, I'opération est répétée j'usqu'a I'obtention d'un

poids constant.
2.2.1.2.Expression des résultats

La matiére séche (MS) est calculée selon la formule suivante :

MS (%) = (P2-Tc/P1-Tc) * 100

P1 : poids de I’échantillon avant séchage (g).
P2 : poids de I'échantillon aprés dessiccation (g).

Tc : poids de creuset vide taré (g).
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Le taux d’humidité est calculé a partir de la formule suivante :

[ H (%) =100-MS% ]

2.2.2.Détermination de la teneur en cendre (Bedjaoui, 2019)

La mesure de la teneur en cendre par est basée sur I'élimination de toute matiére organique

sous l'effet de temperature elevée qui est de 500°C.

2.2.2.1.Mode opératoire

Peser 3 g de matiére séche dans une capsule préalablement tarée.

Reépéter 1’opération 3 fois pour chaque variété de datte.

Mettre les capsules au four a la température de 500°C pendant 5 a 6 h.

Apres refroidissement, retirer les capsules et prendre leurs poids.
2.2.2.2.Expression des resultats

La formule pour calcule la teneur en cendre suivant :

[ CD (%) = (M2-MO / M1-M0) *100 ]

MO: masse de la capsule vide en g.

M1 : masse initiale (capsule + matiére séche) avant incinération en g.

M2 : masse finale (capsule +cendre) apreés incinération en g.
2.2.3.Acidité titrable

Nous avons utilisé la méthode de Noui (2007) , qui consiste au titrage d'une solution

aqueuse de dattes avec une solution de (NaOH ) en présence de l'indicateur phénolphtaléine.
2.2.3.1.Mode opératoire

- Peser a 10 g de dattes broyées.
- Placer I’échantillon dans une fiole conique avec 50 ml d’eau distillée chaude récemment
bouillie et refroidie, puis mélanger jusqu'a I’obtention d’un liquide homogene.

- Chauffer le contenu au bain-marie pendant 30 min.
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- Refroidir et transvaser quantitativement le contenu de la fiole conique dans une fiole jaugée
de 250 ml et compléter jusqu’au trait de jaugé avec de 1’eau distillée récemment bouillie et
refroidie, mélanger bien puis filtrer.

- Prélever a la pipette 25 ml du filtrat et les verser dans un bécher.

- Ajouter quelque goutes de phénolphtaléine et tout en agitant, titrer avec de la solution
d’hydroxyde de sodium 0,1 N jusqu’a I’obtention d’une couleur rose persistante pendant 30

secondes.
2.2.3.2.Expression des résultats

L’acidité titrable est exprimée en grammes d’acide citrique pour 100 g de produit selon

la formule suivante :

A% = (250xV1x100) / (VOxMx10) *0.07

Soit:

M : Masse de produit prélevé en gramme.

VO : Volume de la prise d'essai en millilitre.

V1 : Volume de la solution d'hydroxyde de sodium utilisée en millilitre.

0,07 : facteur de conversion de I'acidité titrable en équivalent d'acide citrique.
2.2.4.Conductivité électrique (Manns, 2007)

La conductivité des dattes indique la quantité de minéraux dans le produit. Elle est
mesurée a I’aide d’un conductimetre et exprimée en mS/cm. Le conductimétre est calibré avec

KCI de 0,02%, dont C.E est de 2,4 mS /cm puis mesurez la conductivité de 1’extrait des dattes.
2.2.5.pH

pH est déterminé a l'aide d'un pH métre, par mesure de la différence de potentiel existant
entre deux électrodes en verre plongées dans une solution aqueuse de datte broyée (Khali et al.,
2015).

2.2.5.1.Mode opératoire

- Couper en petits morceaux une partie de 1’échantillon, éliminer les noyaux et les loges

carpellaires.
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- Placer le produit dans un bécher et y ajouter au moins deux ou trois fois son volume d’cau
distille.
- Chauffer au bain-marie pendant 30 min en remuant de temps avec une baguette de verre.

- Broyer ensuite le mélange obtenu dans un mortier et procéder a la détermination en prenant

soins que 1’électrode soit complétement immergée dans la solution.
2.2.6.Détermination de la teneur en sucres totaux

Selon la méthode de Dubois et al., (2002) avec légere modification .Tout d'abord, les
sucres totaux sont extraits en utilisent de I'eau distillée, ensuite, ils réagissent avec le phénol et
I'acide sulfurique pour produire une coloration jaune-rouge, dont l'intensité est proportionnelle
a la concentration des sucres.

Mode opératoire (voir annexe ).

2.3.Préparation des extraits hydro-méthanoliques
2.3.1.Préparation des echantillons

La préparation des extraits méthanoliques des variétés de dattes est effectuée selon la
méthodes de (Biglari et al., 2008)

Les dattes ont été dénoyautées, écrasé et coupé en petits morceaux avec un couteau

tranchant, puis mélangée a sec pendant 3 min avec un mixeur pour I'obtention d'une pate.

C'est une extraction solide-liquide. Le principe comprend que le solvant qui doit traverser
la barriére de I'interface liquide solide, la plupart des auteurs pensent que 1’entrée du solvant se

fait par un mécanisme osmotique et la sortie du soluté par dialyse ou par diffusion .
2.3.2.Extraction au méthanol —eau

C'est une extraction par macération, elle consiste a exposer le matériel végétal a un

solvant (méthanol) a température ambiante.

200 g de pate de datte pour chacune des deux variétés : Timjouhert et Azerza ont été
macéres dans 600 ml d'un mélange méthanol-eau dans les proportions (70 /30 : v/v), la

maceration répeétée 3 folis.

Chaque préparation a été mise sous agitation pendant 24 heures. Le méthanol a été

récupéré a I’aide d’un évaporateur rotatif a 40°C (Biglari et al.,2008).
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2.3.3.Extraction liquide —liquide

Les extraits brut sont mis en solution dans 1’eau distillé, ensuite épuisés successivement

avec des solvants de polarité croissante (Zeroual et al., 2020).

50g d’extrait brut+ 100 ml

H20 distillé
(35ml d'éther éthylique) x5
Séparation par décantation

Phase aqueuse
(35ml chloroforme )x 3
séparation par décantation

Phase aqueuse

(35ml acétate d’éthyle) x3
séparation par décantation

Phase aqueuse

(35ml n-butanol)  x3
séparation par décantation

Phase aqueuse

40°c

[ Evaporation sous vide a

Evaporation sous vide &
40°c

40°c

[ Evaporation sous vide &

Evaporation sous vide &
40°c

Figure 7 :Méthode d'extraction liquide —liquide.
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2.4.Détermination de la teneur en polyphénols
2.4.1. Dosage des composés phéenoliques extractibles totaux

La teneur en composés phénoliques extractibles totaux ont été estimée par la méthode de
Folin-Ciocalteu (Alturki et al., 2010). Le réactif de Folin -Ciocalteu faites des analyses souvent
numériquement, sensiblement différentes de celles obtenues avec d’autre méthodes censées
(Singliton et al., 1999). Il est constitué d'un mélange d'acide phosphotungstique (HsPW12040)
et d'acide phosphomolybdique (HsPMo012040). Lors de I'oxydation des phénols, il est réduit a
un mélange d'oxyde bleu de tungstene (Wg0O23) et de molybdene (M0gO23).

2.4.1.1.Réactifs et extraits utilisés

Bicarbonate de sodium a 7,5 % : 15g de bicarbonate de sodium ont été dissous dans 200

ml d’eau distillée.

Réactif de Folin-Ciocalteu : a 10 ml du réactif Folin-Ciocalteu on a ajouté 90 ml d’eau
distillé.

Un polyphénol témoins : 1’acide gallique pour la réalisation de la gamme d’étalonnage
en milieuaqueux.

Extrait 0,5mg /ml dans MeOH.

2.4.1.2.Mode opératoire (Deghima et al., 2020)

Une gamme de 6 concentrations d’acide gallique allant de 6,25 a 200 g /ml a été préparée

a partir d’une solution mére de 0,2 mg/ml de concentration.

Prélevé 0,2 ml de chaque échantillon, ajouter 1 ml du réactif de Folin-Ciocalteu et 0,8 ml

de la solution de bicarbonate de sodium (7,5 %). Pour le blanc remplace 1’extrait par le MeOH.

Apres incubation pendant une heure dans I'obscurité, les absorbances a été lue a 760

nm.
2.4.2.Dosage des flavonoides

La méthode utilisée pour I'estimation des taux des flavonoides dans les deux variétés des
dattes est celle décrite par Ben abbes ( 2011).

La couleur jaunatre qui se produit dans cette methode est due a la formation de complexe
entre les chlorures atomes d'aluminium et d'oxygene présents sur les carbones 4 et 5 des
flavonoides (Lagnika ,2005).
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2.4.2.1.Réactifs et extraits utilisés
- 2g de Chlorure daluminium (AICIs) dissous dans 100 ml de méthanol absolu.
- Solution mere du standard : 40 pg/ml.
- Extraits 50 mg/ml dissous dans le MeOH absolu.

2.4.2.2.Mode opératoire

Une gamme de 6 concentrations de quercétine allant de 2,5 a 40 pg/ml a été préparée a

partir d'une solution mére 40 pg/ml.

Introduire 1 ml de chaque extrait de datte dans un tube, apres on ajoute 1 ml de la solution
du chlorure d'aluminium a 2 %. Apres dix min d’incubation, les absorbances ont été lue a 430

nm.

La teneur en flavonoides est déterminée par référence a la courbe d'étalonnage obtenue a

I'aide de la quercétine comme standard.
2.5.Détermination de I'activité antioxydante
2.5.1.Test anti radicalaire (test DPPH) (Mohammedi, 2020)

Le 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH), est un radical libre stable de couleur violacée
qui absorbe a 517 nm. En présence de composés anti radicalaires, le radical DPPH est réduit et

change de couleur en virant au jaune (Zahia, 2014).
2.5.1.1.Préparation des solutions
- Solution de (DPPH) : 4 mg dans 100 ml (MeOH)

- Solution d'extrait et de standard (dans le MeOH) préparer une solution mere a 1 mg/ ml et

faire des dilutions a partir de cette derniere.

2.5.1.2.Mode opératoire

A l'obscurité mélanger

- 250 pL de solution d'extrait.

- 750 uL DPPH.

- Agitation puis incubation 30 min a I’obscurité.
- Mesurer les Abs a 517 nm.

- Le control contient 250 pl de MeOH et 750 DPPH.
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NB : Pour chaque concentration le test est réalisée en triplicata pour tous les tests.
Les résultats sont représentés en % d’inhibition :
% d’inhibition = [(Ac— At.) / Ac] * 100
Ac = Abs controle
At = Abs test
2.5.2.Méthode de pouvoir réducteur

Le pouvoir réducteur a été établi par la méthode de FRAP (Benzie & Strain, 1996). La
présence des réducteurs dans les extraits des dattes provoque la réduction de (Fe*3) / le fer
ferrique a la forme ferreux (Fe*?), par conséquent, (Fe*?) peut étre évalué en mesurant et en
surveillant I'augmentation de la densité de la couleur bleu dans le milieu réactionnel & 700 nm
(Benzie & Strain, 1996).

2.5.2.1.Préparation des solutions

- Ferrocyanure de potassium (KsFe) al%.

- Acide trichloracétique (TCA) a 10%.

- Tampon phosphate a 0,2M pH 6.6.

- Chlorure ferrique (FeCls) a 0,1%.

- Gamme de 6 concentrations pour les différents extraits et les standards
2.5.2.2.Mode opératoire

- 225 pl d’extrait ou de standard.

- 225 ul de KsFe.

- 225 pl de tampon phosphate.

- Agitation puis incubation 20 min a 50°C dans un bain-marie.

- Ajouter immédiatement de 225 ul TCA.

- Centrifugation 10 min a 700 TPM.

- 375 ul du surnageant + 375 pl d’H20O distillé.

- 75 pl FeClLas.

- Lecture de I’absorbance a 700 nm.
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- Pour le blanc I’extrait est remplacé par le MeOH.
Les résultats pour chaque concentration ont été exprimé en forme graphique.
2.5.3.Activité antioxydante totale

Cette technique est basee sur la réduction de molybdene Mo (V1) en molybdéne Mo (V)

en présence des composés antioxydants et donc la formation d’un complexe vert de Phosphate/

Mo (V) a pH acide (Laloo & Sahu, 2011).
2.5.3.1.Préparation des solutions

- Mélanger 3,3 ml d’acide sulfurique avec 96.7 ml H2O distillé.

- Ajouter 335,9 mg sodium monobasique et 494,3 mg molybdate d’ammonium tetrahydrate.
2.5.3.2.Mode opératoire

- 100 pl d’extrait ou standard.

- 1 ml réactif préparé.

- Incubation 90 min & 95°C dans un bain-marie.

- Refroidissement.

- Lecture des Abs ont 695 nm.

- Le blanc contient 100 pl MeOH et 1 ml réactif

La courbe d’étalonnage est effectuée par les différentes concentrations de I’acide
ascorbique. L’activité antioxydante totales est exprimée en nombre d’équivalent d’acide

ascorbique par milligramme d’extrait (Prieto et al., 1999).
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1.Caractéristiques morphométriques des dattes étudiées
1.1.Caractéres qualitatifs

Nos résultats des caractéristiques morphologiques des dattes sont présentées dans le

tableau 2.

Tableau 2:Caracteres qualitatifs des dattes etudiées.

Caractére du fruit Timjouhert Azerza

Forme de fruit Subcylindrique Ovoide aplatie a

la partie supérieur

Couleur Noir rougeétre Miel

Texture Fibreuse Fibreuse
Consistance Séche Séche

Forme du noyau Ovoide Ovoide
Couleur de noyau Marron Marron
Plasticité Demi tendre Tendre
Qualité Non commune Non commune

Gout Parfumé Parfumé

1.2.Caractéres quantitatifs

Tableau 3 : Caractéres quantitatifs de variété des dattes Timjouhert.

Caractere Moyenne +Ecart type
P.F(9) 10,28 +2,15
Lo.F (mm) 44,97+2,069
La. F( mm) 20,775+2,832
Lo/La.F 2,177+0,242
P.Pu (g) 7,370,709
P.G (g) 140,077
Lo.G (mm) 22,825+0,7
La.G(mm) 7,97+0,5
Lo/La.G 2,874+0,187
Lo.G/Lo.F 0,517+0,071
P.Pu/P.G 7,391+0,680
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Tableau 4:Caracteres quantitatifs de variétés des dattes Azarza.

Caractére Moyenne +Ecart type
P.F(9) 5,28+0,627
Lo.F (mm) 28,9+3,919
La. F( mm) 16,09+1,014
Lo/La.F 1,788+0,657
P.Pu (g) 5,24+0,634
P.G () 0,92+0,183
Lo.G (mm) 21,660,784
La.G(mm) 7,960,485
Lo/La.G 2,735+0,232
Lo.G/Lo.F 1,107+0,961
P.Pu/P.G 6,110+2,242

La datte est une fruit trés varié en termes des variétés, avec des différences notables en

termes de texture, couleur, golt et forme. Les différences les plus notables entre les deux

variétés sont observées dans la couleur, la forme , la placticité et le rapport noyau/datte.

2.Caractéristiques physico-chimiques des dattes étudiées

2.1.Détermination de la teneur en eau et en cendre

Le taux d’humidité nous permet de rapporter les résultats des constituants biochimiques

a la matiére séche.

Le taux de cendre représente la quantité totale en sels minéraux présents dans

I’échantillon analysé. Les valeurs présentés dans le tableau 5 sont la moyenne de trois

répititions.
Tableau 5: Teneurs en eau et en cendre de deux variétés de dattes
Varietés Timjouhert Azerza
Parameétres
Teneur en eau (matiére fraiche %) 17,9 £0,02% 13,33+0,03 %
Teneur en cendre ( matiere seche %) 3,4620.005% 1,89 +0,001%

Selon Acourene et al., (2014); Allam et al., (2021) , les valeurs d’humidité ont été de 29%

et de 27,25% pour la variéte Azerza et Timjhourt respectivement. Si on compare nos résultats
avec celles —ci, on trouve que nos résultats sont inférieur pour la variété Azr qui est égale de
13,33+0.03% et de 17,9+0.02% pour Tim. Par contre nos résultats sont supérieur a celle trouvé

par Nur Ashikin et al., (2018) qui est égale de 15,56% pour la variété Tim . Cette variabilité
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peut étre due principalement aux conditions climatiques, a I'état de maturation de la datte, la

période et les conditions de récolte et d’analyse (Booji et al., 1992).

2.2.pH

Le pH est un facteur qui renseigne sur la qualité hygiénique et organoleptique des dattes
(Sayeh, 2018). L’analyse des résultats obtenus indique que les valeurs de pH mesurées sont
(6,12+0,018 et 6,77+0,02) pour Timjouhert et Azerza respectivement , ces valeurs sont

pratiquement identique au Gourchala et al.,( 2015) pour les deux variétées Ghars et Tamesrit .

Les résultats de notre analyse montrent que les deux variétés des dattes étudiées ont un
pH faiblement acide, selon Sayeh & Ould Al-hajj, (2010) cette derniére est défavorable a la
prolifération des bactéries, des levures et des moisissures , cet caractéristique est un indicateur
de bonne qualité commerciale, car elle contribue a une meilleure conservation des dattes et a
une réduction des risques liés a la contamination microbiologique.

2.3.Acidité titrable
Les résultats de notre analyse montrent que la teneur en acide des dattes étudiées est de

0,7+0% pour Timjouhert et de 0,42+0,1% pour Azerza (figure 8). Il est important de noter que

le pH et I'acidité sont deux parameétres qui sont liés entre eux. Selon Harrak & Boujnah, (2003),
il existe une relation inverse entre le pH et I'acidité titrable.

0,80%

0,70%
0,60%
0,50%
0,40%
0,30%
0,20%
0,10%
0,00%

Azerza

Acidité titrable (%)

Timjouherte

Figure 8: Acidité titrable des dattes étudiés.
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/////

La conductivité électrique est une mesure de la capacité d'un matériau a conduire

I'électricité. Les résultats trouvés sont consignés dans le tableau 6.

Tableau 6: Conductivité électrique de deux variétés des dattes

Les variétes La conductivité électrique (en ms /cm)
Timjouhert 1,4064+0,003
Azerza 1,299+0,003

D’apres les résultats du tableau 6, la conductivité électrique de la variété Azerza est

(1,406+0,003 ms/cm) légérement supérieur a celle du Timjouhert (1,299+0,003 ms/cm).

/////

dattes Deglet Nour et Mech Degla sont de 0,94 et 0,78 ms/cm respectivement. Ces résultats

sont simillaire avec nos résultats.
2.5.Sucres totaux

Les pourcentages en sucres totaux des deux variétés des dattes sont représentés dans la
figure 9.
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Timjouhert Azerza

Figure 9:Taux de sucres totaux des deux variétés des dattes.

Les échantillons que nous avons analysés ont une teneur en sucres totaux de 65% pour la
variété Tim et de 45% pour la variété Azr. Des études antérieures menées par Ben salah &
Hellali, (2006); Reynes et al., (1994) ont montré que la teneur en sucres totaux de la variété
Tazerzit était de 45% et de 66,9% pour la variété G. Gazel, ce qui est cohérent avec nos

résultats. Cependant, d'autres études menées sur des dattes irakiennes ont montré des taux de
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sucres totaux supérieurs a nos résultats, atteignant 87,9% pour la variété Hallawi et 86,10%
pour la variété Sayer (Alsaed et al., 1982) . Ces études ont également souligné que la teneur en
sucres dans les dattes varie en fonction de la variété, du stade de maturation physiologique et
indépendamment de la qualité du fruit (Booji et al., 1992).

3.Rendement d’extraction

La détermination des taux de rendement d’extraction est éxprimé en pourcentage de la
matiére fraiche. Le rendement d’extraction la plus élevé dans les deux variétés est pour I’extrait
méthanoliques qui représentes (60,5%) et (40%) de Timjouhert et Azerza respectivement, car
le méthanol est plus polaire que les autres solvants utilisés, suivi par le rendement d’éther
éthylique et butanolique qui sont varié entre (0,25% et 0,4%) pour les deux variétés. La baisse
fraction enregistré pour le chloroforme dans les deux variétés (0,04% , 0,05%) Tim et Azr

respectivement, nos résultats obtenu est en accord avec les résultats de Sayeh, (2018)

Le rendement d'extraction des composés des dattes peut varier en fonction de plusieurs
facteurs, tels que la variété des dattes, les conditions de croissance, le climat, le sol, la méthode
d'extraction et les conditions expérimentales. Ces facteurs peuvent influencer la quantité de
composés extraits a partir des dattes ( Singleton et al.,1999; Do et al., 2014).
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Figure 10:Comparaison des rendement des cing extraits et la phase aqueuse de la
variété Timjouhert (en % du poids frais).
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Figure 11:Comparaison des rendements des cing extraits et la phase aqueuse de la

variété Azerza (en % du poids frais).
4.Détermination des composés phénoliques
4.1.Teneurs en polyphénols totaux

Les teneurs en composes phénoliques totaux des extraits analysés sont représentés dans

les figures 13 et 14.
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Figure 12:Courbe d'étalonnage d'acide galique pour le dosage des polyphénols.
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Figure 13:Teneurs en composés phénolique totaux des extraits des dattes Timjouhert
(en pg d'EAG/0,5mg d'extrait).
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Figure 14:Teneurs en composés phénoliques totaux des extraits des dattes Azerza (en
Hg d’EAG/0,5mg d’extrait).

La teneurs en composés phénoliques totaux des extraits analysés ont été déterminées a
partir d’un courbe d’étalonnage linéaire de y=0,0187x+0,0654 (1>=0,9994) (figure 12).

Le taux en polyphénols des extraits organiques des deux variétés des dattes sont variés
entre (4,96+0,99 ,35,54+2,42 g équivalent de I'acide gallique / 0,5mg d’extrait ). D’aprés nos

résultats obtenus a partir de ’analyse des extraits organiques des deux variétés de dattes nous
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avons constaté que la plus grande quantité de polyphénols était enregistrée dans I’extrait de
chloroforme et de 1’acétate (34,87+0,643 et 22,57+0.567 pug EAG /0,5mg Ext) pour la variété
Tim et de (25,14+0,265 et 35,54+2,42 ug EAG /0,5mg Ext) pour Azr . Les extraits qui ont le
moins de polyphénols est I’extrait éthylique, et cela dans les deux variétés en taux estimées
par (4,96+0,99 et 5,68+1,01 ug EAG /0,5 mg Ext).

Ghiaba et al., (2012); Messaoudi et al., (2013) trouvent que la teneur en polyphénols pour
la variété Tim est (41,80 mg EAG/100g ) et de (3,91 mg EAG /100g).

Selon Tajini et al.,(2020), les différentes teneurs en polyphénols totaux (PPT) des variétés
des dattes résultent de I'effet d'un certain nombre de facteurs tellque les facteurs climatiques et
environnementaux: la lumiére, les précipitations, la topographie, la saison et le type de sol , le

patrimoine génétique et la méthode d’extraction.
4.2 Teneurs en flavonoides

Les teneurs en flavonoides extractibles de deux variétés des dattes sont représentées dans
les figures 16 et 17.
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Figure 15:Courbe d'étalonnage de quercétine pour le dosage des flavonoides.
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Figure 16:Teneurs en flavonoides des extraits des dattes Timjouhert (en pg EQ/50mg

d’extrait).
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Figure 17:Teneurs en flavonoides des extraits des dattes Azerza (en pg EQ/50mg

d'extrait).

La teneur en flavonoides dans les extraits de dattes a été mesurée par la méthode du
trichlorure d'aluminium.

D’apreés les résultats dans les figures 16 et 17, ont montré que acétate d’éthyleest 1’ extrait

la plus élevé en flavonoides avec des valeurs estimées par (16,73 £0,049 et 7,068+0,033 ug

EQ/50 mg Ext) pour Azr et Tim respectivement. Tandis que la plus faible teneur enregistrée a
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I’extrait butanolique (0,096+0,001) pour Azr , et éther éthylique (0, 261+0,022 ug EQ/50mg
Ext) pour Tim.

Daas Amiour et al., (2014) a noté une teneur d’extrait méthanolique de 1,79 mg EQ /

100g d’extrait pour la variété Ghars, ces teneurs sont en accord avec nos résultats.
S5.Détermination de I’activité antioxydante
5.1.Test DPPH

La méthode DPPH est rapide, simple et directe pour mesurer I'activité antioxydante des
polyphénols (Ghiaba et al., 2012).

Les figures 18 et 19, indiques les résultats de I’activité anti radicalaire des extraits

analysés des deux variétés avec 1’extraits de BHA et BHT qui utilisé comme des standards.
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Figure 18:Variation de I'inhibition du DPPH en fonction de la concentration des

extraits de la variété Timjouhert avec BHA et BHT.
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Figure 19:Variation de I'inhibition du DPPH en fonction de concentration des extraits

de la variété Azerza avec BHA et BHT.

IC50 (ng/ml) des extraits actifs
400
300
200
100
0 E &'
chloroforme Acétate N-butanol BHA BHT
d'éthyle
= IC50 (ug/mDTIM ~ ®mIC50(ug/ml)Azr = 1C50(ug/ml) BHA IC50(ug/ml) BHT

Figure 20:Variation d'IC50 des extraits actifs des varités étudiés avec le BHA et BHT.

L’activité antioxydante a été exprimé par le parametre efficacité anti radicalaire (EA), est
sa déterminé a partir des IC50, c’est la concentration nécessaire pour réduire 50% du radical
DPPH exprimé en pg/ml (Brand-Williams et al., 1995).

Les valeurs de concentration inhibitrice IC50 de des extraits des dattes Tim et Azr avec

les deux standard utilisé BHT et BHA ont été représenté dans la figure 20.
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Le BHT et le BHA a une activité antiradiclaire puissante avec une IC50 de ’ordre de
(50 et 62ug/ml) respectivement. L’activité le plus élevés des extraits analysé est de (86 et 55
ug/ml) d’extrait chloroformique des deux variétés Tim et Azr respectivement, suivi par

I’activité d’extrait d’acétate d’éthyle (270 et 348,20 pg/ml) pour Azr et Tim respectivement.

Etude de Bensaci et al., (2020) , montré que I’IC50 d’extrait méthanolique de Dagla Baida
est de 0,01mg /ml. Ces résultats peut étre due a la nature des composés antioxydants qui interagi

avec le radical DPPH présents dans ces extraits (Emna et al., 2009).
5.2.Pouvoir réducteur

Les résultats de pouvoir réducteur ont été présentés dans les figures 22 et 23.
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Figure 21:Courbe d'étalonnage d'acide ascorbique pour le pouvoir réducteur.

33



Chapitre 4

Résultats et discussions

1,2

0,8

Absorbance a 700nm

600 800
Concentration pg/ml

1000

1200

1400

1600

—0— ether éthylique

chloroforme

acétate d'éthyle

n-butanol

—@— brut

Figure 22:Pouvoir réducteur (FRAP) des extraits de la variété de Timjouhert.
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Figure 23:Pouvoir réducteur (FRAP) des extraits de la variété de Azerza.
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Tableau 7:Pouvoir réducteur des deux variétés en pug EAA/1,5mg d'extrait.

Extrait (1500 pg/ml) Variétés

Timjouhert Azerza
Brut 71,86+0,035 53,29+0,027
Ether éthélique 25,430,016 37,570,004
Chloroforme 88,29+0,038 60,43+0,008
Acétate d’éthyle 92,57+0,004 37,570,021
N-butanol 34,71+0,023 36,86+0,018
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Selon le tableau 7, les dattes étudiées présentent des pouvoirs de réduction variant entre
(25,430,016 et 88,29+0,038 pg EAA/L,5 mg d'extrait). La variété Tim présente l'activité
antioxydante la plus élevée avec un pouvoir de réduction de 92,57+0,004 pug EAA/1,5 mg Ext
d’extrait d'acétate d’éthyle. En revanche, la variété Azr présente un pouvoir réducteur de
60,43+0,008 ug EAA/1,5 mg Ext pour les extraits de chloroforme. L'extrait éthylique de la
variété Tim présente le pouvoir réducteur le plus faible (25,43 pg EAA/1,5 mg Ext).

En comparant nos résultats avec I'étude de Benmeddour et al., (2013) qui ont mesuré
I'activité antioxydante par FRAP pour dix variétés des dattes, nous constatons une grande
disparité de données. L'énorme variation des résultats suggére une grande variabilité biologique
due a la génétique, aux emplacements géographiques, aux conditions environnementales et au

stade de maturation ou a des incohérences méthodologiques (Allam et al., 2021).
5.3.Test de phosphomolybdate

Pour quantifié I’activité antioxydante totale ,on utilise I’acide ascorbique comme étalonn
(figure 24) . Les résultats d’activité antioxydante totale ont été exprimées en (ug EAA/1,5mg
Ext) (tableau 8) .
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Figure 24:Courbe d'étalonnage d'acide ascorbique pour I'activité antioxydante totale.
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Tableau 8:Capacité antioxydante totale des extraits de deux variétes des dattes
étudiés (en ug EAA/1,5mg Ext).

Extrait (1500 pg/ml) Variétés

Timjouhert Azerza
Brut 42,8+0,04 100,3+0,005
Ether éthélique 143,3+0,007 145,3+0,001
Chloroforme 15,8+0,04 85+0,021
Acétate d’éthyle 118,8+0,246 124,3+0,003
N-butanol 144,8+0,002 19,8+0,07

Les résultats des extraits analysés ont été montré que cette activité varie entre (15,8+0,04
a 145.3+£0,001pg EAA/1.5mg Ext). Les extraits d’éther et de n-butanol ont présenté la plus
forte capacité antioxydante avec des valeurs de 145.3+0,001 et 144.8+0.002 pg EAA/1,5mg
Ext, de Azr et Tim respectivement. L'extrait brut de Azerza a une forte capacité antioxydante
avec une valeur de 100,3+0,005ug EAA/1,5mg d'extrait. En revanche, I'extrait du chlorofome

de Azerza posséde une faible capacité antioxydante de 19,8+0,07 ug EAA/1,5mg Ext.
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Conclusion

Les dattes algériennes de faible valeur marchande sont des matériaux biologiques a forte

valeur ajoutée s’ils sont correctement exploité.

Cette étude nous a parmet de déterminer les caractéristiques morphologiques et
organoleptiques ,les parametres physico-chimiques et biochimiques, dosage des polyphénols,
flavonoides ,et I’activité antioxydante ( DPPH , FRAP, TAC ) des déférents extraits de deux
variétés des dattes (Timjouhert et Azerza).

Les résultats ont montré la présence de diverses molécules a activité biologique
différentes dans les extraits. En effet, la variété la plus riche en polyphénols est variété
Timdjouhert ,en ce qui concerne ’activité antioxydante DPPH et FRAP, la variété la plus actif
est varieté de Azerza.

Ces résultats suggerent que la consommation réguliere des dattes peut étre bénéfique pour
la santé, en raison de leur activité antioxydante élevée. Cependant, il est important de noter que
d'autres études doivent étre menées pour confirmer ces résultats et pour mieux comprendre les

mécanismes sous-jacents de l'activité antioxydante des dattes.
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Annexe

Dosage des sucres totaux (méthode de Dubois ,2002)
Principe

Les sucres totaux sont d’abord extraits avec 1’eau distillée. Ils forment une coloration
jaune-rouge avec le phénol et 1’acide sulfurique dont I’intensité de la couleur est proportionnelle

a la concentration des sucres.
Mode opératoire

Cette méthode consiste a préparer une gamme étalon a partir d’une solution de glucose a

0,05%.

- Extraire les sucres de la datte comme suit : 0,5mg d’extrait brut de deux variétés dans 1 ml

d’eau distillée.
- Introduire dans les tubes a essai 1ml d’extrait de datte.
- Ajouter & la gamme étalon et les tubes a essai : 2 ml acide sulfurique et 1 ml phénol.
- Agiter lentement et Iégerement.

- Laisser la réaction se faire pendant 10 min a une température de 25 a 35 C° (apparition de

la couleur jaune —rouge).
- La lecture de I’absorbance est faite a 490 nm.

La courbe d’étalonnage est effectuée par le glucose a différences concentrations, la courbe

montre une linéarité de 1’absorbance en fonction des concentrations (Figure 25).
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Absorbance a 490 Nm
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Figure 25: Courbe d'étalonnage du glucose pour le dosage du sucres totaux.
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Résumés

Les dattes sont une source importante de nembreux composés médicinaux et thérapeutiques. C’est dans
ce contexte que nous avons mené une étude qui avait comme objectif qui est de quantifié en premier lieux les
composés phénoliques totaux, flavonoides dans les extraits organiques de deux variétés de dattes Timdjouhert et
Azerza, par les méthodes de Folin- Ciocalteu, et de trichlorure d’aluminium, et d’évalué en deuxiéme lieu ’activité
antioxydante par le test DPPH , FRAP et TAC.En effet, I'extrait de chloroforme s'est avéré étre le plus actif dans
le test de DPPH par IC50(55 ,86g/ml ) de Azerza et Timdjouhert respectivement .On outre la meilleur pouvoir
réducteur est de (92,57+0,004 pg EAA/1,5mg d’extrait ) pour I’acétate d’éthyle de datte Timdjouhert, avec un
teneur en polyphénols estimé par (22,57ug EAG/0,5mg d’extrait). Par contre au activité antioxydante totale, 1’éther
éthéylique de Azerza représente la grande capacité antioxydante (145,3+0,001pug EAA/L,5mg d’extrait).

Mots clés :Phoenix dactylifera .L;Activité antioxydante ; Polyphénols totaux;Caractéristiques physico-chimiques;

Extraits organiques.

Abstract

Dates are an important source of many medicinal and thérapeutic compound. The objective soujhtthrought
this stady is to quantifying in the first place the total phenolic compounds, and flavonoidsby the method of Folin-
Ciocalteu and almunuimtrichloride, present in the organic extracts of two varieties dates Timdjouhert and Azerza
, and secondly evaluate antioxydant activity by the test of DPPH, FRAP, TAC. Further by the chloroform extract
is the most active in the DPPH test by IC50 (55,86 pg/ml) of Azerza and Timdjouhert respectively. Besides, the
best reducing power is (92,57+0,004 ug EAA/1,5 mg of extract) for ethyl acetate extract of Timdjouhert date, with
polyphenols content estimated by (22,57ug EAG /0,5 mg of extract),and in the total antioxydant activity , the
ethyl ether of Azerza represents the great antioxydant capacity (145,3+0,001ug EAA /1,5 mg of extract ).

Key words:Phoenix dactylefrea L. ;Antioxydant activity; Total polyphenols; Physico-chemical characteristics;

Organic extract.



