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Résumé  

Les noyaux de dattes sont les déchets de plusieurs industries de transformation des dattes, ils sont 

jetés ou partiellement incorporés dans l’alimentation animale. Plusieurs recherches ont révélé 

leurs richesses en différentes substances biochimiques et minérales intéressantes. 

Notre recherche porte sur l’extraction méthanolique de trois variétés de noyaux de datte Phoenix 

dactylifera L. les variétés sont DEGLAT-NOR, MECH-DEGLA et HMIRA. 

Les analyses chimiques ont révélé une concentration élevée de composés phénoliques (31.60mg 

d'EAG/g d'extrait) pour la variété HMIRA, 28.77mg d'EAG/g d'extrait pour DEGLAT-NOR et 

20.39mg d'EAG/g d'extrait pour MECH-DEGLA et de flavonoïdes 20.841 mg d'EQC/g d'extrait 

sec pour la variété HMIRA, 15.711 mg d'EQC/g d'extrait sec pour DEGLAT-NOR, 13.333 mg 

d'EQC/g d'extrait sec pour MECH-DEGLA et les résultats indiquant une forte activité 

antioxydante avec un IC50 de 1.64 mg/ml pour la variété HMIRA, DEGLAT-NOR confirme un 

IC50 qui est de 1.835 mg/ml et IC50 qui est de 2.017 mg/ml pour la variété MECH-DEGLA.  

Les noyaux dattiers de la variété HMIRA possèdent un pouvoir antioxydant plus élevé que les 

variétés DEGLET NOUR, MECH-DEGLA. Due à sa richesse en polyphénols et en flavonoïdes 

dépasse celle des deux autres variétés 

L’activité antimicrobienne a été déterminée sur quatre souches bactériennes (Staphylococcus 

aureus, Pseudomonas aeruginosa, Bacillus sublilis, Escherichia coli), selon la méthode de 

diffusion en disque. Les résultats indiquent que l’extrait méthanolique des noyaux de dattes de 

trois variété possède une activité antibactérienne à des concentrations différentes. 

Mot clés : Phoenix dactylifera L, Polyphénols, Flavonoïde, Activité antioxydante, Activité 

antimicrobienne. 

 

 

 

 

 



 
 

 

Abstrat : 

Date cores are wastes from several date processing industries, they are discarded or partially 

incorporated into animal feed. Several researches have revealed their richness in various 

interesting biochemical and mineral substances. 

Our research focuses on the methanol extraction of three varieties of date nuclei Phoenix 

dactylifera L. the varieties are DEGLAT-NOR, MECH-DEGLA and HMIRA. 

Chemical analyses revealed a high concentration of phenolic compounds (31.60mg EAG/g 

extract) for the variety HMIRA, 28.77mg EAG/g extract for DEGLAT-NOR and 20.39mg 

EAG/g extract for MECH-DEGLA and flavonoids 20.841 mg EQC/g dry extract for variety 

HMIRA, 15.711 mg EQC/g dry extract for DEGLAT-NOR, 13.333 mg EQC/g dry extract for 

MECH-DEGLA and results indicating high antioxidant activity with an IC50 of 1.64 mg/ml for 

variety HMIRA, DEGLAT-NOR confirms an IC50 of 1.835 mg/ml and IC50 of 2.017 mg/ml for 

the MECH-DEGLA variety.  

Date stones of the variety HMIRA have a higher antioxidant power than the varieties DEGLET 

NOUR, MECH-DEGLA. Due to its richness in polyphenols and flavonoids exceeds that of the 

other two varieties 

Antimicrobial activity was determined on four bacterial strains (Staphylococcus aureus, 

Pseudomonas aeruginosa, Bacillus sublilis, Escherichia coli), using the disc diffusion method. 

The results indicate that the methanol extract of date nuclei of three varieties has antibacterial 

activity at different concentrations. 

Keywords : Phoenix dactylifera L, Polyphenols, Flavonoid, Antioxidant activity, Antimicrobial 

activity. 

 

 

 

 



 
 

 

 خلاصة

جزئياً في علف نوى التمر هي نفايات من العديد من صناعات تجهيز التمر، يتم التخلص منها أو دمجها                   

 .الحيوانات. كشفت العديد من الأبحاث عن ثرائها في العديد من المواد الكيميائية الحيوية والمعدنية المثيرة للاهتمام

-DEGLAT الأصناف هي .Phoenix dactylifera L يركز بحثنا على استخراج الميثانول لثلاثة أنواع من نوى التمر

NOR و MECH-DEGLA و HMIRA. 

التحليلات الكيميائية عن تركيز مرتفع للمركبات الفينوليةكشفت  ، HMIRA لمستخلص (EAG/g ملغ من مستخلص 31.60) 

ملغ من 28.77و   EAG/g لمستخلص DEGLAT-NOR  ملغ من 20.39و  EAG/g لمستخلص MECH-

DEL ملغ من 20.841والفلافونويد   EQC C QC C/g مجم 15.711، مستخلص جاف   EQC/g اف لـالمستخلص الج  

DEGLAT-NOR  ،13.333 والنتائج التي تشير إلى نشاط مضاد  MECH-DEGLA المستخلص الجاف لـ EQC/g مجم 

مجم/مل لمجموعة 1.64من  IC50 للأكسدة عالي مع  HMMIIIIRA. يؤكد DEGLAT-NOR أن IC50  1.835من 

ملغم/مل لمجموعة 2.017من  IC50 ملغم/مل و  MECH-DEGLA. 

ن نوعتمتلك أحجار التمر م  HMIRA قوة مضادة للأكسدة أعلى من الأصناف DEGLET NOUR ،MECH-DEGLA. 

 نظرًا لغناها بالبوليفينول والفلافونويد يتجاوز ثراء النوعين الآخرين

 تم تحديد النشاط المضاد للميكروبات على أربع سلالات بكتيرية

(Staphylococcus aureus ،Pseudomonas aeruginosa ،Bacillus sublilis ،Escherichia coli) 

باستخدام طريقة انتشار القرص. تشير النتائج إلى أن مستخلص الميثانول من نوى التمر لثلاثة أصناف له نشاط مضاد للبكتيريا   

 .بتركيزات مختلفة

    كلمات مفتاحية البوليفينول الفلافونويد النشاط المضاد للأكسدة النشاط المضاد للميكروبات
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1 

Les nombreuses activités biologiques des molécules bioactives issues des végétaux expliquent 

l’intérêt particulier qu’elles suscitent dans de nombreux domaines qu’ils soient sanitaires, 

agroalimentaires, cosmétiques ou pharmaceutiques (OUDJEDI et al., 2019). La production de 

dattes en Algérie est un secteur important de l'agriculture nationale, contribuant à l'économie du 

pays et à la sécurité alimentaire. 

La valorisation joue un rôle crucial dans l'intérêt économique et dans l'écosystème en permettant 

une utilisation plus efficace des ressources et une réduction des déchets. Selon les conditions 

climatiques de l’Afrique, l’un des déchets agricoles les plus courants est les déchets de palmiers 

dattiers. Les dattiers produisent environ 40 kg de déchets combustibles par an, y compris les 

feuilles, l’écorce, les gaines et le pétiole. 

Le noyau de datte présente un intérêt économique en raison de ses multiples utilisations et de sa 

valorisation potentielle. Le noyau de datte est principalement composé de matières grasses, de 

fibres alimentaires, de protéines et de minéraux tels que le potassium, le calcium et le 

magnésium. Il contient également des composés phyto-chimiques tel que des polyphénols et des 

caroténoïdes. 

Une étude récente a analysé la composition biochimique des noyaux de dattes de trois variétés 

différentes cultivées en Algérie. Les résultats ont montré que la teneur en matières grasses variait 

de 4,77 % à 9,94 %, la teneur en fibres alimentaires de 43,85 % à 51,15 %, la teneur en protéines 

de 2,84 % à 5,02 % et la teneur en minéraux de 0,86 % à 1,27 % (tous les pourcentages sont en 

poids sec). De plus, les noyaux de dattes contenaient une quantité importante de polyphénols 

totaux (entre 550,45 mg/100 g et 764,85 mg/100 g) et de caroténoïdes totaux (entre 24,41 μg/g et 

39,58 μg/g). (DJENANE et al.,2021). 

La présente étude vise à mesurer les composés phénoliques en général, les caractéristiques 

physico-chimiques et les différentes activités biologiques des noyaux de dattes. La seconde partie 

est dédiée à l'activité biologique des cendres de trois variétés de noyaux de dattes.
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I.1 Origine   

Phoenix dactylifera L C’est une espèce dioïque, monocotylédone, appartenant à la famille des 

Arecaceae qui compte environ 235 genres et 4000 espèces. (TOUATTI, 2019) 

L'origine géographique précise du palmier dattier est dans la région du Golfe arabique. Depuis ce 

lieu d'origine, la culture du palmier dattier s'est étendue vers l'Est et vers l'Afrique orientale 

(15ème siècle) et du nord (11ème siècle). Dès le 20ème siècle, il est introduit en Amérique par les 

conquêtes espagnoles et en Australie. (BERRABEH et BENNOUR, 2018) 

La datte Phoenix dactylifera L est une culture importante dans les régions arides et semi-arides 

du monde. Elle joue un rôle important dans la vie économique et sociale des gens de ces régions. 

Le fruit du palmier dattier est bien connu comme aliment de base. Il est composé d’un péricarpe 

charnu et de graines. (AlFARIS et al., 2021) 

I.2 Taxonomie   

Le palmier dattier est une plante Angiosperme Monocotylédone, classée comme suit (CHEIKHI, 

2018) 

Embranchement Angiospermes 

Classe Monocotylédones 

Groupe Spadiciflores 

Ordre Palmales 

Famille Arecaceae(Palmaceae) 

Sous- famille Coryphoïdaea 

Espèce Phoenix dactylifera L. 

Tableau 1 Position systématique du Palmier dattier “Phoenix dactylifera L.” 
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I.3 Cycle de développement de palmier dattier  

Le cycle de vie du palmier dattier commence par la germination de la graine. Une fois que les 

graines ont germé, elles donnent naissance à de petites plantules. Après la phase de plantule, le 

palmier dattier entre dans une période de croissance juvénile. Une fois qu'il a atteint la phase 

adulte, il commence à produire des inflorescences et des fleurs. La pollinisation des fleurs du 

palmier dattier est souvent réalisée par des insectes, notamment les abeilles, bien que dans 

certaines régions, elle puisse également être effectuée manuellement. Une fois pollinisées, les 

fleurs femelles se transforment en fruits, les dattes. (Al-Khayri et al.,2012). 

I.4 Morphologie  

I.4.1 Le système radiculaire  

La figure 1 représente le système racinaire du palmier est fasciculaire, les racines ne se ramifient 

pas et n’ont relativement que peu de radicelles. Le bulbe ou plateau racinal est volumineux et 

émerge en partie au-dessus du niveau du sol. Le système présente quatre zones d’enracinement :  

Figure 1 : Représentation schématique du palmier dattier (Munier, 1973) 

 



Chapitre I 

 

 

4 

Zone I : ce sont les racines respiratoires, de 0 à 20 cm et même jusqu’à 150 cm au-dessus du sol. 

Comme leur nom l’indique, ses racines servent aux échanges gazeux pour le palmier dattier 

Zone II : ce sont les racines de nutrition, allant de 20 à 100 cm et constituent la plus forte 

proportion de racines du système. Elles sont obliques ou horizontales.  

Zone III : ce sont les racines d’absorption, qui peuvent rejoindre le niveau phréatique à une 

profondeur allant de 1 à 2 mètres. Leur fonction est de chercher l’eau. 

 Zone IV : ce sont les racines d’absorption en profondeur, caractérisées par un géotropisme 

positif très accentué. La profondeur de ses racines dépasse les 15 mètres. (HAMZI, 2020). 

I.4.2 Le système végétatif  

 Le tronc : ou « Stipe », il est cylindrique, son élongation s’effectue dans sa partie coronaire par 

le bourgeon terminal ou phyllophore. (Munier,1973)  

La couronne : On dénombre 50 à 200 palmes chez un palmier dattier adulte, l’ensemble des 

palmes vertes forme la couronne ou frondaison, selon la décomposition suivante : la couronne 

basale, formée des palmes les plus âgées ; la couronne centrale, formée des palmes en pleine 

activité (adultes) ; les palmes du cœur, dont celles non encore ouvertes sont dites « en pinceau ». 

(CHEIKHI, 2018) 

Les palmes : les feuilles sont toujours très grandes : elles sont pennées et palmiers. à l'origine, 

elles sont simples, mais elles vont se déchirer au niveau du limbe entre les nervures, d'où l'aspect 

composé. (Chalandre, 1999) (Figure 2). 

 

                                         Figure 2 : Schéma d’une palme (Munier, 1973)   
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Les fleurs : Seuls les dattiers femelles donnent des fruits, donc elles sont à l’origine des multiples 

variétés des dattes. De façon générale deux des trois carpelles, uniovulé, avorte et les fruits sont 

monospermes ce qui peut s’explique par la grande densité des inflorescences sont réalisées par 

une bractée membraneuse appelée spathe, les nombreuses fleurs ainsi protégées se simplifient : 

les pétales sont souvent réduits à des écailles et les fleurs unisexuées. (guignard et al., 2001)  

Le fruit : le fruit est une baie comportant une graine appelée communément, noyau, après 

fécondation, l'ovule évolue pour produire un fruit de couleur verte. (Mouley, 2003) (Figure 3). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 Figure 3 : Spathes, inflorescences et fleurs du palmier (Munier, 1973) 

I.5 Exigences écologiques du palmier dattier   

Le palmier dattier Phoenix dactylifera L a des exigences écologiques spécifiques pour sa 

croissance et son développement :   

Climat : le palmier dattier prospère dans les régions chaudes et arides 

Lumière du soleil : Le palmier dattier est une espèce qui nécessite une exposition maximale à la 

lumière du soleil  

Sol : le palmier dattier préfère les sols bien drainés, profonds et riches en matière organique. 
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L'irrigation adéquate est essentielle, en particulier pendant les périodes de développement des 

fruits. 

Humidité : le palmier dattier préfère les zones avec une humidité relative modérée à faible.   

(ABDELOUAHHAB et al.,2021) 

I.6 Répartition géographique du palmier dattier   

I.6.1 Dans le monde  

 Le palmier dattier Phoenix dactylifera L est largement cultivé dans les régions arides et semi-

arides du monde, en particulier dans les pays du Moyen-Orient et d’Afrique du Nord. 

Au niveau mondial, la superficie totale cultivée en palmiers dattiers était de 8 165 434 hectares en 

2020. (FAO,2020) 

.  

Figure 4 : Répartition géographique du palmier dattier dans le monde (El Hadrami et El 

Hadrami,2007) 

I.6.2 En Algérie   

La superficie totale des plantations de palmiers dattiers en Algérie était d’environ 324 999 hec-

tares : Adrar : 22 800 hectares, Béchar : 5 680 hectares, Biskra : 102 389 hectares, El Oued : 41 

771 hectares, Ghardaïa : 22 328 hectares, Illizi : 81 hectares, Laghouat : 17 617 hectares, Naama : 

1 310 hectares, Ouargla : 70 861 hectares, Tamanrasset : 6 hectares, Tindouf : 4 450 hectares, 

Tissemsilt : 4 hectares, Touggourt : 12 196 hectares (FAO,2020). 
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Figure 5 : Répartition géographique de palmiers dans Algérie (El BARNAOUI, O.2016). 

I.7 Production des dattes dans le monde et en Algérie 

La production mondiale de dattes est d’environ 7 millions de tonnes par année et a plus que dou-

blé depuis les années 1980. Cela place la datte au 5e rang des fruits les plus produits dans les ré-

gions arides et semi-arides. D'après la F.A.O, la production mondiale de dattes est estimée à 7.62 

millions de tonnes en 2010. Les principaux pays producteurs de dattes les plus importants sont : 

l’Egypte, l’Iran, l'Arabie Saoudite, l'Algérie, les Emirats arabes, l’Irak, le Pakistan et le Soudan. 

Selon les données de la FAO, l'Algérie serait le quatrième producteur mondial de dattes. (FAO, 

2020) 
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Egypte  1501799 

Iran  1083720 

Arabie saoudite  1065032 

Algérie  848199 

Irak  676111 

Pakistan  526749 

Oman  269000 

Emirats arabes unis  245000 

Tunisie  195000 

Libye  174040 

Chine  150000 

Maroc  107611 

Total  6842264 

 

Tableau2 : Production des dattes en tonnes dans le monde (FAO, 2020) 

 

Tableau3 : répartition par wilaya de la superficie, la production des dattes (MADRP, 2017) 
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II.1.1 Définition  

La datte est le fruit comestible de Phoenix dactylifera L. un palmier appartenant à la famille des 

Arecaceae. Les dattes sont des fruits charnus qui se développent à partir des fleurs femelles de la 

plante. Elle est une baie de forme allongée, oblongue ou arrondie, contenant une seule graine, 

communément appelée noyau. (BENKEBLIA, 2019) 

II.1.2 Description botanique de la datte  

 Elle est constituée de deux parties  

 La partie comestible de la datte est la pulpe charnue qui entoure le noyau de la datte, et qui 

constitue la majeure partie du fruit. La pulpe est douce, sucrée, juteuse et peut varier en couleur 

selon la variété de datte. Elle 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.  

La partie non comestible de la datte est le noyau qui est généralement constitué d’une coque dure 

qui entoure l’amande. Cette coque est elle-même composer de trois couches, dont la plus externe 

est relativement molle et la plus interne est très dure et ligneuse. (NOUR et al.,2020). 

II.1.3 Classification des dattes  

Consistance Caractéristique Variétés et pays  

          

        Molle 

Taux d’humidité supérieur 

ou égal à 30%, elles sont 

riches en sucres invertis 

(fructose et glucose) 

Ghars (Algérie), Ahmar 

(Mauritanie), Kashram et 

Miskrani (Egypte, Arabia 

saoudite) 

 

  

    Demi-

molle 

De 20 à 30% d’humidité Deglet-Nour (Algérie) 

Mehjoul (mauritanie), sifri et 

zahidi (Arabia saoudite) 
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       Sèche 

Moins de 20% d’humidité, 

elles sont riches en 

saccharose. 

Degla Beida et Mech Degla 

(Tunisie et Algérie) et 

Amesrie (Mauritanie) 

 

Tableau4 : Classification des dattes selon la consistance et ces caractéristiques (BOUABID 

et al., 2019).   

II.1.4 Composition physicochimique et biochimique des dattes 

L’eau :                 18,6-32,6% 

pH  5 et 6 

Les sucres        54,2-78,2% 

Les lipides       0,18-0,95% 

Les protéines  1,5-5,5% 

Les fibres        2,0-9,7% 

Les cendres     1,8-3,5% 

Les minéraux  0,3-0,9% 

Tableau 5 : Composition physicochimique et biochimique des dattes (BELGUEDJ et 

al.,2019).  

II.1.4.1 Teneur en composés phénoliques  

La datte renferme des métabolites secondaires, y compris des composés phénoliques. La teneur 

en composés phénoliques varie considérablement en fonction de la variété, de l’origine géogra-

phique et de la maturité des fruits de dattes. Les auteurs ont rapporté que la teneur totale en com-

posés phénoliques des dattes variait de 65,64 à 143,77 mg/100 g de matière sèche. (BOUSSE-

NANE et al.,2020) 

II.1.5 Valeur nutritionnel de la datte  
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100g de pulpe de dattes donne 314 kcals. La datte est une source importante de glucides, de fibres 

alimentaires, de minéraux et de vitamines. La datte contient également des composés phénoliques 

et des caroténoïdes qui ont des propriétés antioxydants. (NOUR et al.,2020). 

II.2.1 Définition et description des noyaux des dattes 

 Les noyaux des dattes sont les graines situées à l’intérieur du fruit de la datte. Ils représentent 

environ 10 à 15 % du poids total de la datte et sont considérés comme des sous-produits de 

l’industrie des dattes. L’amande, quant à elle, est riche en nutriments et en composés bioactifs, 

notamment des polyphénols, des acides gras essentiels et des fibres. (BABBAR et al.,2020) 

Figure 6 : Noyau de dattes du palmier dattier. (BENMEHDI et MEBARKI, 2019). 

II.2.2 Composition chimique des noyaux de dattes  

a) Teneur en eau  

 La teneur en eau des noyaux de dattes peut varier de 6,0% à 11,5%, en fonction de la variété de 

dattes.  

              Variété        Teneur en eau  

MECH-DEGLA 6,37 ± 0,04 % 

GHARS 12,42 % 

DEGLET NOUR 8,08 % 

DEGLA-BAÏDA 6,37 ± 0,04 % 
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Tableau 6 : Teneurs en eau de différentes variétés de noyau de dattes selon (KHALIL et 

al.,2019). 

b) Teneur en cendre 

La teneur en cendres des noyaux variait de 1,13% à 3,20%, en fonction de la variété de datte (ta-

bleau 7) selon (BELLATRECHE et al.,2021) 

Variétés Cendres (% de MS) 

TUNISIENNE ALLIGE 

DEGLET-NOUR 

1.10 ± 0.005 

1.17 ± 0.056 

EGYPTIENNE 2.9 

OMANIENNE 0.98 

Tableau 7 : Teneur en cendre de quelques variétés de noyaux de dattes 

c) Teneur en matière grasse 

BOUSENNA et KHALI (2019) ont rapporté que la teneur en lipides des noyaux de dattes variait 

entre 5,14 % et 5,92 % en fonction de la variété de datte étudiée. 

 

Acides gras 
Variétés  

DEGLET-

NOUR 
DEGLA-

BAÏDA 
MECH-

DEGLA 
HAMRAYA Mélange 

Acide caproïque 0,29 0,28 0,44 0,10 0,77 

Acide caprylique 0,35 0,27 0,48 0,13 1,18 

Acide laurique 17,31 12,77 23,59 7,14 29,37 

Acide myristique 8,88 6,65 12,16 3,59 13,10 

Acide palmitique 10,61 10,52 11,42 10,31 11,12 

Acide stéarique 3,14 2,83 3,64 2,24 3,38 

Acide oléique 41,61 40,89 41,59 36,17 35,50 

Acide linoléique 15,99 23,45 6,65 36.86 5,53 

AGS 40,58 33,32 51,75 23,51 58,95 
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AGI 57,60 64,34 48,24 73,03 41,04 

Tableau 8 : Le profil en acides gras de l’huile de ND des différentes variétés (BOUSSENA 

et KHALI, 2019). 

d) Teneur en fibres 

Le contenu des noyaux en fibres est plus important que celui des autres parties du fruit. La teneur 

en fibres du noyau de datte varie de 40,96% à 53,98% selon la variété. (NOUR et al.,2020) 

Variété Teneurs en fibres (%) MS Auteurs 

DEGLET-NOUR 13,54 % MS  

(KHALI et al., 2019) DEGLA-BAÏDA 16,27 ± 1,39 % MS 

GHARS 14,78 ± 0,60 % MS 

Tableau 9 : Taux de fibres des quelques variétés selon différents auteurs. 

e) Teneur en sucres 

Les noyaux des dattes comportent des sucres réducteurs et non réducteurs. De nombreuses études 

ont mis en valeur le contenu glucidique des coproduits de dattes (RAHMAN et al., 2007). La 

teneur en sucres totaux ainsi que la proportion en sucres réducteurs et le saccharose du noyau de 

dattes varie selon les variétés (BENNAMIA et MESSAOUDI, 2006) dans les limites de 4.4 à 

4.6 % pour les sucres totaux et 2.2 % pour les sucres réducteurs. (CHAIRA et al., 2007) 

f) Teneur en éléments minéraux 

En termes d'éléments minéraux, les noyaux de datte sont riches en potassium, calcium, magné-

sium et fer. (KHALI et al., 2021) 
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Eléments minéraux Teneur 

-Potassium (K) 

-Calcium (Ca) 

-Fer(Fe) 

-Magnesium (Mg) 

2243 ± 61mg/100g 

579 ± 16 mg/100g 

437 ± 17 mg/100g 

5,5 ± 0,1 mg/100g 

Tableau 10 : Composition en éléments minéraux des noyaux de dattes de différentes 

Variétés. (KHALI et al., 2021). 

g) Composition en matière protéique 

La teneur en protéines des noyaux de dattes est relativement faible par rapport aux autres compo-

sants. 

Variété Taux de protéines Auteurs 

DEGLET-NOUR 8,59 ± 0,68 % MS  

(KHALI et al., 2021) 
Et 

(KHALI et al., 2015) 

DEGLA-BAÏDA 6,61 ± 0,17 % MS 

GHARS 6,51 ± 0,11 % MS 

HAMRAYA 6,72 ± 0,29 % MS 

Tableau 11 : Composition en matières protéique (% MS) du noyau de dattes. 

h) Teneur en polyphénols 

Les noyaux de dattes sont riches en polyphénols, avec une teneur moyenne de 156,63 ± 12,94 mg 

d'équivalent acide gallique (EAG) par gramme de matière sèche. Les auteurs ont également iden-

tifié plusieurs composés phénoliques dans les noyaux de dattes, notamment l'acide caféique, 

l'acide férulique, l'acide syringique et l'acide vanillique. (Ait MOUHOUB et al.,2019) 
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II.2.3 Activité biologique de noyau des dattes 

a) Activité antioxydant 

L'activité antioxydante du noyau de datte fait référence à sa capacité à protéger contre les dom-

mages oxydatifs causés par les radicaux libres dans le corps humain. Cette activité est mesurée en 

termes de capacité antioxydante totale (TAC) ou de pouvoir réducteur (FRAP). Les composés 

antioxydants présents dans le noyau de datte, tels que les polyphénols, les flavonoïdes et les caro-

ténoïdes, sont responsables de cette activité. (Ait MOUHOUB et al.,2020) 

b) Activité anti-inflammatoire : 

L'activité anti-inflammatoire du noyau de datte fait référence à sa capacité à réduire l'inflamma-

tion dans le corps humain. Les composés bioactifs présents dans le noyau de datte, tels que les 

polyphénols, les flavonoïdes et les acides phénoliques, sont responsables de cette activité. Les 

extraits de noyau de datte ont montré une forte activité anti-inflammatoire in vitro en réduisant la 

production de cytokines pro-inflammatoires. Cette étude a également montré que l'activité anti-

inflammatoire des extraits de noyau de datte était liée à leur teneur en composés phénoliques. 

(Al-FARSI et al.,2021) 

c) Activité antibactérienne 

 L'activité antibactérienne du noyau de datte fait référence à sa capacité à inhiber la croissance 

bactérienne. Les études ont montré que les extraits de noyaux de dattes peuvent avoir une activité 

antibactérienne contre plusieurs souches bactériennes. (El GENDY et al.,2021) 

II.2.4 Différentes utilisations de noyau des dattes  

Dans le palmier dattier tout est exploitable de sa racine, à son fruit, jusqu'aux noyaux. Les noyaux 

des dattes constituent une véritable biomasse locale et révèlent un large spectre de propriétés fas-

cinantes. Ses usages sont multiples et peuvent toucher les différents secteurs de l'activité hu-

maine. (Fikry et al., 2019) 
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a) Alimentation du bétail  

Les chercheurs ont évalué les effets de l'ajout de farine de noyau de datte dans l'alimentation de 

vaches laitières et ont constaté une amélioration de la digestion des nutriments et de la fermenta-

tion ruminale, ainsi qu'une augmentation de la production de lait. Les résultats suggèrent que les 

noyaux de dattes peuvent être une source de nutriments intéressante pour l'alimentation du bétail. 

(ABUDABOS et al., 2022). 

b) Fabrication du café décaféiné 

D’après GHNIMI et al. (2015), l'absence de caféine et les niveaux élevés de composés phéno-

liques dans les extraits de noyaux de dattes peuvent être un puissant facteur de motivation pour 

les personnes qui veulent profiter de la saveur caractéristique du café sans augmenter leur apport 

quotidien en caféine, ainsi que l'évaluation sensorielle a révélé que les extraits de noyaux de 

dattes sont acceptables et de qualité légèrement inférieure à celle du café arabe.  

c) Fabrication du pain  

Des études ont montré que la substitution de la farine de blé par de la farine de noyaux de dattes 

avait des effets bénéfiques sur la qualité nutritionnelle du pain, ainsi que sur sa texture et son 

goût. Les auteurs concluent que la farine de noyaux de dattes peut être utilisée comme une source 

alternative de matière première pour la fabrication de pain composite. (BAIDOO et al.,2021) 

d) Production de la levure (biomasse)  

Des études ont suggéré que cette méthode peut être utilisée comme une source alternative et éco-

nomique de carbone pour la production de biomasse de levure. Les auteurs ont suggéré que cette 

méthode pourrait être utilisée pour la production de biomasse de levure à grande échelle. (El-

SHISHTAWY et al.,2019). 

e) Production du charbon actif  

La production de charbon actif à partir de noyaux de datte est une application prometteuse pour 

valoriser ces déchets agricoles. Les auteurs ont utilisé une méthode de carbonisation et d'activa-

tion pour transformer les noyaux de dattes en charbon actif, qui a ensuite été testé pour la décolo-

ration de solutions aqueuses contenant des colorants. Les résultats ont montré que le charbon actif 
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produit à partir de noyaux de dattes présentait une efficacité de décoloration élevée et pouvait 

donc être utilisé comme adsorbant pour éliminer les colorants dans les eaux usées. (RASHED et 

al.,2021) 

f) Autres utilisations Les noyaux sont un sous-produit intéressant de dattes. En effet, il est pos-

sible de fabriquer de ces derniers de l’acide citrique et des protéines à l’aide des microorganismes 

suivants : Candida lipolytica, Aspergillus oryzaeet Candida utilise. (JASSIM et NAJI, 2007) 
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Type, lieux et durée de l’étude  

Ce travail a pour objectif la caractérisation physico-chimique des noyaux de dattes de la variété 

DEGLAT-NOR, MECH DEGLA et HMIRA et l’évaluation de l’activité antioxydante et 

antibactérienne de ce dernier. Le choix de cette variété se justifier par son abondance au niveau 

national. Le travail a été réalisé au niveau du laboratoire de physiologie animale et du laboratoire 

de technologie Alimentaire et nutrition Université de Mostaganem, durant la période allant du 

mois de mars au mois de mai de l’année 2023.  

I. Matériel 

I.1 Matériel végétale 

Les noyaux de dattes étudiés proviennent de trois variétés (DEGLET-NOR, MECH-

DEGLA ET HMIRA) les dattes ont été récupérés au marché local de Mostaganem, récoltés 

en fin (2022) et qui sont d’origine de Biskra. 

I.2 Solutions et réactifs 

 

Solutions Réactifs 

Méthanol 

Eau distillée 

Eau physiologique 

Carbonate de sodium Na2CO3 

L’hydroxyde de sodium NaOH 

Trichlorure d’aluminium(Alcl3) 

Diméthylsulfoxyde (DMSO) 

Acide gallique 

Acide ascorbique 

Folin-Ciocalteu 

DPPH (2,2-Diphényl-l-picrylhydrazine) 

Quercetine 

Phénolphtaléine 

 

I.3 Matériels de laboratoire 
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Verreries Béchers 

Erlenmeyers 

Entonnoir 

Fiole-Jaugée 

Tubes à essais 

Verre de montre 

Burettes 

Eprouvette. 

Milieux de culture Gélose Mueller-Hinton(MH) 

Bouillon Mueller-Hinton(MH) 
 

Appareillage PH-mètre 

Agitateur magnétique 

Spectrophotomètre 

Balance de précision 

Plaque chauffante 

Etuve 

Réfrigérateur 

Autoclave 

II. Méthodes 

II.1 Préparation des échantillons (la cendre de noyaux) 

Dans cette étude, Les noyaux étudiés des trois variétés sont séchés à l’aire libre puis passé par un 

traitement thermique et finement broyés pour obtenir une poudre fine. La poudre obtenue est 

conservée dans des boîtes en verre, pour servir par la suite aux préparations des différents 

extraits. 

                                       

 

 

 

 

 

   

Figure 7 : préparation Aspect des poudres dse variété trois varieties de palmier dattier “ 

Phoenix dactylifera L (1 : MECH-DEGLA, 2 : HMIRA 3 : DEGLET NOUR) 
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II.1.1 Préparation des extraits  

Préparation   de   l’extrait méthanolique de   la   cendre   des noyaux des trois variétés des dattes 

(1 : MECH-DEGLA, 2 : HMIRA 3 : DEGLET NOUR). 

a) Macération   

Nous avons pris 100g de poudre de noyau de datte macérée dans 300ml d’eau distillée à 

température ambiante et à l’abri de la lumière. Après 24h, une filtration a été réalisée et 300ml de 

solution de méthanol et d’eau distillée ont été ajoutés selon le système de (80 % :20 %) en 

utilisant du méthanol à 80%. Après avoir laissé macérer toute la nuit, l’opération a été répétée 

trois fois pour les trois variétés. 

b) Une filtration 

Après 3 jours de renouvellement, une filtration du macérât a été effectuée à l’aide d’un filtre 

papier Whatman. Le filtrat obtenu a subi une évaporation dans l’étuve 

c) Rendement de la macération   

 

Figure 8 : Les étapes d’extraction du rendement de l’extrait méthanolique de la cendre de 

noyaux de dattes. 

Le rendement est calculé selon la formule suivante : R (%) = 𝑃𝑜𝑖𝑑𝑠 𝑑𝑒𝑠 𝑒𝑥𝑡𝑟𝑎𝑖𝑡𝑠 𝑏𝑟𝑢𝑡𝑠 (𝑔) 

/𝑃𝑜𝑖𝑑𝑠 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑙𝑎 𝑚𝑎𝑡𝑖è𝑟𝑒 𝑣é𝑔é𝑡𝑎𝑙𝑒 (𝑔) 𝑋100 
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100g de poudre de noyau de 

datte + 300ml d’eau distillé 

Marc  Filtrat 

300ml de solution 

methanolique, 

macération, 

filtration 

Marc  

Filtrat 

300ml de solution 

methanolique, 

macération, 

filtration 

Marc  

Filtrat 
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Figure 9 : Protocole de préparation des extraits de noyau de datte. 

II.2 Détermination du pH (potentiel Hydrogène) 

II.2.1 Principe  

 C’est une méthode basée sur la détermination de la différence de potentiel existant entre deux 

électrodes plongées dans une solution aqueuse. 

II.2.2 Mode opératoire  

 Nous avons placé 1g de poudre de noyau de datte dans un bécher et y avons ajouté 50ml d’eau 

distillée sous agitation. Nous avons chauffé au bain-marie pendant 30min en remuant de temps en 

temps. La solution a récemment bouilli et refroidi. La solution a été filtrée à l’aide d’un papier 

filtre et nous avons procédé à la détermination en utilisant un pH mètre à 25 °C après avoir 

talonné l’appareil. 

 

 

 

 

Figure 10 : Détermination de pH 

II.3 Détermination de l’acidité titrable  

 II.3.1 Principe  

Le principe est basé sur le titrage de l’acidité d’une solution aqueuse d’échantillon avec une 

solution d’hydroxyde de sodium (NaOH) en présence de quelques gouttes de phénophtaléine 

comme indicateur coloré. 

II.3.2 Mode opératoire 

Une quantité de 1g de poudre de noyau a été pesée. L’échantillon a été placé dans une fiole 

conique avec 10ml d’eau distillée chaude récemment bouillie et refroidie, puis mélangée jusqu’à 

l’obtention d’un liquide homogène. Un réfrigérant à reflux a été fixé sur la fiole conique, puis le 

contenu a été chauffé au bain-marie pendant 30min. Après avoir laissé refroidir, le contenu de la 

fiole conique a été transvasé dans une fiole jaugée de 250ml et complété jusqu’au trait de jauge 
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avec de l’eau distillée, puis filtré à l’aide d’un papier filtre. À l’aide d’une pipette, 100ml de 

l’échantillon a été prélevé pour un essai selon l’acidité présumée, puis versé dans un bécher sous 

agitation. On a titré avec une solution d’hydroxyde de sodium (NaOH) en présence de quelques 

gouttes de phénophtaléine. 

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

suivante :  

 

 

Soit : M : Masse en gramme de produit prélevé  

 V0 : Volume en millilitre de la prise d’essai  

 V1 : Volume en millilitre de la solution d’hydroxyde de sodium (0.1N) utilisé. 

 0.07: Facteur de conversion de l'acidité titrable en équivalent d'acide citrique. 

II.4 Détermination de la teneur en composés phénoliques 

II.4.1 Dosage des phénols totaux  

a) Principe  

 La détermination de la teneur en phénols totaux de l’extrait a été déterminée en utilisant la 

méthode de Folin-Ciocalteu décrite par (SINGLETON et al., 1999). 

b) Mode opératoire  

Brièvement, une quantité de 0,5 ml de l’extrait brut avec 1,5 ml d’eau distillée a été ajoutée à 1 

ml du réactif de Folin-Ciocalteu. Le mélange a été incubé pendant 5 min et mélangé avec 0,8 ml 

de carbonate de sodium Na2SO4 (7,5 %). Le mélange a été incubé à l’obscurité pendant 1h. 

L’absorbance a été mesurée à 765 nm. 

Les phénols totaux sont exprimés en mg équivalent d’acide gallique/g de matière sèche, Les 

données sont exprimées en une moyenne ± SD en trois fois. (BARBOUCHI et al., 2018). 

 

          𝟐𝟓𝟎×𝐕𝟏×𝟏𝟎𝟎  

          𝐕𝟎×𝐌×𝟏𝟎 
𝐀𝐀%%  == ××00..0077  
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II.5.2 Dosage des flavonoïdes 

a) Principe  

La quantité de flavonoïdes contenue dans les extraits est déterminée selon la méthode 

colorimétrique de QUETTIER-DELEU et al. (2000). Cette méthode est basée sur la capacité 

des flavonoïdes à se complexer avec le chlorure d’aluminium AlCl3. Il résulte de cette réaction 

une coloration jaunâtre avec un maximum d’absorption à 430 nm. (YDJEDD et al., 2017) 

b) Mode opératoire  

 Une quantité de 1 ml de chaque échantillon et de standard (préparés dans le méthanol) a été 

ajoutée à 1 ml de la solution d’AlCl3 (2 % dissous dans le méthanol). Après 10 minutes, 

l’absorbance a été mesurée par rapport au blanc préparé de réactif au λ max = 430 nanomètres. 

Les concentrations des flavonoïdes ont été déduites à partir de la gamme de la courbe 

d’étalonnage établie avec la quercétine. Réalisée par même procédure du dosage, toutes les 

mesures sont répétées 03 fois, les résultats sont exprimés en mg équivalent en quercétine / g 

d’extrait. 

   

 

 

 

 

 



Partie expérimentale  
 

 

25 

 

 

 

  

 

 

                                                 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 11 : Protocole de dosage des polyphénols et flavonoïdes. 

 

 

Dosage des polyphénols totaux Dosage des flavonoïdes  

0.5ml de l’extrait + 1.5ml d’eau 

distillée 

1ml de réactif de Folin- Ciocalteu  

0.8ml de carbonate de sodium 

(Na2CO3) 7,5 g/l 

Incubation pendant 1h Absorbation à 430 nm 

Incubation pendant 10 min 

1 ml de la solution d’AlCl3 (2%) 

1 ml de l’extrait 

Absorbation à 765 nm 
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II.6 Evaluation de l’activité antioxydant  

II.6.1 Détermination du pouvoir anti radicalaire par la méthode au (2,2-Diphényl-l-

picrylhydrazine) DPPH  

a) Principe  

La méthode au DPPH est une technique couramment utilisée pour évaluer le pouvoir antioxydant 

des échantillons. Le DPPH est un radical libre stable de couleur violette. Lorsqu'il est exposé à 

des composés antioxydants, tels que des extraits de plantes, des substances chimiques ou des 

antioxydants de synthèse, il subit une réduction et sa couleur violette se décolore en jaune pâle. 

(AMAROWICZ et al.,2020). 

 

 

 

 

 

Figure12 : Mécanisme réactionnel intervenant lors du test DPPH entre l’espèce radicalaire 

(DPPH°) et un antioxydant. (CONGO M, 2012). 

b) Mode opératoire  

 Un volume de 20µl de l’extrait brut a été ajouté à 2ml de méthanol puis ajouté 2.5ml de solution 

méthanolique du DPPH fraîchement préparée. Après homogénéisation et incubation pendant 30 

min (à l’abri de la lumière et à température ambiante), l’absorbance à 515 nm a été mesurée. Le 

témoin positif avec l’acide ascorbique et BHT a été réalisé dans les mêmes conditions. L’activité 

de piégeage des radicaux a été exprimée en pourcentage d’inhibition de radicaux libres par 

l’échantillon. (BOUGANDOURA, 2012) 

Le pourcentage d’inhibition est calculé comme suit : 

 

 Soit : AC : Absorbance en absence de l’inhibiteur (contrôle)  

% Inhibition = (AC-AE/AC) x100 
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AE : absorbance en présence de l’inhibiteur (échantillon).  

La concentration en extrait brut permettant d’inhiber 50 % du DPPH (IC50) est déterminée au 

moyen d’une série de dilutions de l’extrait soumises aux mêmes réactions que l’extrait. 

II.7 Evaluation de l’activité antimicrobienne  

II.7.1 Les souches étudiées  

Les souches pathogènes : Staphylococcus aureus (ATCC 33862), Pseudomonas aeruginosa 

(ATCC27853), Bacillus sublilis (ATCC10876), ainsi que la souche commensale Escherichia coli 

(ATCC 25922) proviennent de la collection du laboratoire micro-organisme bénéfiques, des 

aliments fonctionnels et santé (Université de Mostaganem). 

Préparation des milieux de culture  

Le milieu de culture approprié à cette étude est le milieu Muller-Hinton préparé comme suit : 

 Dissoudre 38g de la gélose Muller-Hinton dans un litre d’eau distillée.  

Faire bouillir avec agitation jusqu'à dissolution complète.  

Autoclavage pendant 15 minutes à 121°C. 

Couler dans les boites de Pétri. 

Stérilisation du matériel  

On stérilise à l’autoclave à 121° C pendant 15 minutes : L’eau distillée et les milieux de cultures.  

On stérilise à l’étuve pendant 15 minutes à 170° C : Les tubes à essai utilisés dans la préparation 

des solutions bactériennes.  

Les disques en papier buvard (6mm de diamètre) enrobés dans du papier aluminium. 

II.7.2 Préparation des dilutions  

 Les extrais méthanolique de chaque variété ont été dissous dans le diméthyle sulfoxyde (DMSO) 

pour préparer les différentes concentrations : 100 ; 50, 25, 12.5 mg /10ml.  

II.7.3 Ensemencement et dépôt des disques  
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Tremper un écouvillon dans la suspension bactérienne. 

L’essorer en pressant fermement (en le tournant) sur la paroi interne du tube.  

Frotter l’écouvillon sur la totalité de la surface gélosée, de haut en bas en stries serrés.  

Répéter l’opération deux fois en tournant la boite de 60°C à chaque fois.  

Finir l’ensemencement en passant l’écouvillon une dernière fois sur toute la surface gélosée.  

Recharger l’écouvillon à chaque fois qu’on ensemence plusieurs boites de Pétri avec la même 

souche. Déposer les disques imprégnés d’extraits délicatement sur la surface de gélose inoculée à 

l’aide d’une pince stérile.  

De même les antibiogrammes avec un antibiotique (LA GENTAMICINE) approprié sous forme 

de disques prêts à l’emploi ont été utilisés pour comparer les résultats (témoin positif) et des 

disques de buvard imprégnés de DMSO seulement servent de témoin négatif. Incuber les boites 

de Pétri pendant18à24 heures à 37°C. 

II.7.4 Lecture des antibiogrammes  

 La lecture des antibiogrammes a été faite à l’aide d’un pied à coulisse, elle est réalisée au verso 

des boites de Pétri. L’extrait n’est considéré actif que si le diamètre d’inhibition autour du disque 

est supérieur à 6mm. 

II.7.5 Détermination de la concentration minimale inhibitrice (CMI) 

La concentration minimale inhibitrice (CMI) des extraits de cendres de noyaux des trois variétés 

de dattes (MECH-DEGLA, HMIRA ET DEGLET NOUR) a été déterminée selon la méthode de 

diffusion décrite par Benjilali et al. (1986), rapportée par Billerbeck et al. (2002). Différentes 

solutions d'extraits de cendres ont été préparées à des concentrations variées (100 ; 50, 25, 12.5 

mg /10ml). Ces extraits ont été imbibés sur des disques de papier buvard stériles, puis les boîtes 

de culture ont été incubées à 37 °C pendant 24 heures. 

La CMI de l'extrait végétal sur la souche étudiée est définie comme la plus faible concentration 

inhibant l'activité microbienne après 18 à 24 heures de contact à 37 °C, c'est-à-dire qu'aucune 

croissance bactérienne n'est visible à l'œil nu (Skandamis et Nycha, 2001) selon Nsemi muanda 

(2010). 
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II.7.6 Mise en évidence du pouvoir antimicrobien par la méthode de diffusion sur milieu 

gélose 

Une étude a été réalisée pour évaluer le pouvoir antimicrobien des extraits de cendres des noyaux 

de trois variétés de dattes (MECH-DEGLA, HMIRA ET DEGLET NOUR) contre certaines 

souches pathogènes. 

Pour cette expérience, les souches à tester ont été pré-cultivées pendant 16 heures. Les différents 

extraits ont été dissous dans du DMSO (diméthyl sulfoxyde). Avant le début de l'expérience, les 

souches ont été ajustées à une concentration de 108 UFC/ml, puis ensemencées dans 20 ml de 

milieu de culture. Après une période de repos de 15 minutes, 10 µL de l'échantillon à tester ont 

été déposés sur des disques filtres stériles de 6 mm de diamètre. Un autre disque contenant du 

diméthyl sulfoxyde a été utilisé comme témoin négatif et un disque de la gentamicine comme 

témoin positif. Les boîtes de culture ont ensuite été incubées à 37 °C pendant 24 heures, et les 

diamètres des zones d'inhibition ont été mesurés. 

En résumé, cette étude a évalué l'activité antimicrobienne des extraits de cendres de noyaux de 

dattes des variétés MECH-DEGLA, HMIRA ET DEGLET NOUR contre certaines souches 

pathogènes. Les souches ont été pré-cultivées, puis ensemencées dans des milieux de culture 

contenant les extraits à tester. Les diamètres des zones d'inhibition ont été mesurés après 

incubation
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III.1 Résultats 

1. Rendement de l'extrait brut Les valeurs obtenues des rendements des extraits bruts sont 

représentées dans le tableau suivant. 

DEGLAT-NOR V1 MECH-DEGLA V2 HMIRA V3 

4.8795% 2.7476 % 3.6775 % 

Tableau 12 : Rendement de l'extrait brut des noyaux des dattes (DEGLAT-NOR V1, 

MECH-DEGLA V2, HMIRA V3). 

Pour L’extrait méthanoliques de noyau de datte de trois variétés de palmier dattier (Phoenix 

dactylifera L), On remarque que la première variété nous donne un pourcentage important par 

rapport les deux autres variétés. 

III.2Aciditétitrable: 

Les résultats concernant L’indice d’acidité titrable des noyaux de dattes des variétés D.N , M.D, 

et H sont donnés dans le tableau ci-dessous :  

Variété Acidité 

DEGLAT-NOR 0.666% 

MECH-DEGLA 0.6% 

HMIRA 0.532% 

Tableau13 : indice d’acidité titrable des noyaux de dattes  

Les résultats obtenus par BARA (2020) montrent que les noyaux de dattes ont une teneur d’acide 

0.64 %. Ainsi que BOUDEBZA et OUCHTATI (2018) ont trouvés la teneur d’acidité 0.14%. 

(Ghnimi et al, 2015) ont trouvé une valeur d’acidité de 2.8 g d’acide citrique pour 100 g du café 

des noyaux de datte de la variété khalas. Cette teneur est nettement diminuée par rapport à nos 

résultats. 

Le taux d’acidité des noyaux de datte et leur broyat est augmenté après torréfaction par rapport au 

taux de la poudre des noyaux de datte non torréfié. Cette augmentation peut être due à l'hydrolyse 

de certains acides organiques présents dans les graines de datte (Ghnimi et al., 2015). 

L’indice d’acidité est déférent entre les variétés, la cause de cette déférence est peut-être la 

Teneur en acide oléique de chaque variété. Dont nos résultats les trois variétés sont contient un 

taux d’acide oléique plus élevé que les autres et similaire que BARA (2020). 
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III.3 Potentiel hydrogène(pH)  

Le pH est un paramètre qui détermine l'aptitude de la conservation des aliments.  

D.N M.D H 

5.82 5.59 5.94 

Tableau14 : Les valeurs du pH des échantillons 

Ces valeurs sont similaires à celle trouvée par KHALI (2015) pour les mêmes variétés. 

D’après KEMASSI et al. (2016) la détermination du pH est essentielle pour le contrôle d'une 

fermentation microbienne. 

III.4 Teneur des composés phénoliques totaux 

Le tableau ci-dessous a présenté la teneur en polyphénols totaux obtenus à partir de l'extrait brut 

des noyaux des dattes (D.N, M.D, H), qui est calculé par l'équation y = 0,0131x avec un 

coefficient de corrélation R2 =0,9969, obtenue par une courbe d'étalonnage basé sur l'acide 

gallique comme étalon. (Annexe1). 

D.N M.D                            H 

28.77mg d'EAG/g d'extrait 20.39mg d'EAG/g d'extrait 31.60mg d'EAG/g d'extrait 

Tableau 15 : la teneur en polyphénols totaux obtenus à partir de l'extrait brut des noyaux 

des dattes 

 

 

 

 

Figure 13 : Valeur de composés phénoliques 

Nous remarquons que la variété HMIRA contient un taux de polyphénols plus élevé que les deux 

autres variétés. Toutefois, les résultats du dosage des composés phénoliques n’indiquent pas les 

valeurs exactes des teneurs en polyphénols, puisque malgré sa grande sensibilité, la méthode 

Folin-Ciocalteu peut présenter des problèmes d’interférence, Lechheb et al., 2020 rapporte 22,89 
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d'EAG/g d'extrait de polyphénols dans les noyaux de la variété MECH-DEGLA et retimi,2016 a 

trouvé une valeur de 10.186mg d'EAG/g d'extrait pour la variété DEGLAT-NOR. 

Le contenu des noyaux en composés phénoliques dépend de la variété de datte, de son stade de 

maturation, de la région de collecte, de son exposition au soleil et son stockage, le mécanisme de 

résistance aux stress biotiques et abiotiques est bien caractérisé par la production de 

phytoalexines (stilbénoïdes) (Lechheb et al., 2020). 

III.5 Teneur des flavonoïdes totaux  

La teneur en Flavonoïdes estimée à partir d’une gamme d’étalonnage effectuée par la quercétine 

à différentes concentrations (Equation standard de courbe : y =0,0101x). Les résultats obtenus 

sont ainsi exprimés en milligramme de la quercétine par gramme d'extrait sec (mg d'EQC/g 

d'extrait sec). La courbe d'étalonnage est établie avec un coefficient de corrélation R² = 0,9897. 

(Annexe2). Les résultats de dosage des Flavonoïdes dans l'extrait brut des noyaux des dattes sont 

présentés dans le tableau suivant :  

D.N M.D H 

 

15.711 mg d'EQC/g d'extrait 

sec 

13.333 mg d'EQC/g d'extrait 

sec 

20.841 mg d'EQC/g 

d'extrait sec 

Tableau 16 : la teneur en Flavonoïdes dans l'extrait brut des noyaux des dattes 

 

 

 

 

 

Figure 14 : valeur de flavonoïdes 

Les concentrations des flavonoïdes sont très faibles dans les extraits dans leur majorité, les 

teneurs en flavonoïdes sont de 13.333 mg EQC /g d'extrait dans l’extrait MECH DEGLA suivie 

de celles des extraits DEGLET-NOUR et HMIRA avec 15.711 et 20.841 mg EQC /g d'extrait 
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respectivement. CHIKH (2014), a affirmé la présence de flavonoïdes dans les noyaux des dattes 

par la réalisation d’un screening phyto-chimique.  

Nos valeurs sont supérieures à la valeur trouvée par SABEUR ET SAIDI (2019) qui est égale à 

1,92 ± 0,13 mgEQ/g et 3,09 ± 0,01 mgEQ/g pour l’extrait aqueux et cétonique de noyau de dattes 

de la variété DEGLET-NOUR. Cette différence dans les teneurs peut être expliquée par les 

facteurs extrinsèques (tels que les facteurs géographiques et climatiques), la période de récolte 

ainsi que par les facteurs génétiques et les conditions expérimentales. 

L’étude menée par AIT MOUHOUB et OUBOUZID (2017), sur les noyaux des dattes qui 

proviennent du sud-est Algériens (région Touggourt) a présenté une teneur en flavonoïdes 

inférieure à celle obtenue dans la présente étude, dont la teneur moyenne en flavonoïdes est de 

0,5mg EQ/g MS). 

III.6 Test du piégeage du radical libre DPPH : 

Le radical DPPH est l'un des mécanismes connus qui est généralement utilisé comme substrat 

pour évaluer l’action antioxydant des substances bioactives telles que les composés phénoliques. 

Les (Annexe3), (Annexe4), (Annexe5) présentent le Pourcentage d’inhibition du radical libre 

DPPH en fonction des différentes concentrations des extraits de trois variétés (HMIRA), 

(MECH-DEGLA) et (DEGLAT-NOR) respectivement. 

En utilisant la courbe d'étalonnage de l'acide ascorbique comme référence. (Annexe6). 

Le tableau suivant présent le pourcentage d’inhibition des variétés étudiés : 

Variété D.N M.D H 

% d’inhibition 88% 97% 80% 

Tableau 17 : le pourcentage d’inhibition des variétés étudiés 

La différence de l’activité anti radicalaire est mise en évidence en utilisant ce paramètre 

Concentration Inhibitrice 50(IC50) qui est inversement proportionnel au potentiel anti-radicalaire 

d’un antioxydant, Selon THOURI et al. (2017) l’IC50 de l'extrait est inversement liée à sa 

richesse en composés antioxydants (une valeur d’IC 50 faible correspond à une activité 

antioxydante élevée). 
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Figure 15 : Valeur IC50 de trois extraits des cultivas et de composé standard Acide 

Ascorbique (AA) 

Concernant l'effet antioxydant In vitro obtenu à partir le test de DPPH, révèlent que l’extrait de 

noyau de D.N confirme un IC50 qui est de 1.835 mg/ml, L’extrait de noyau de M.D confirme un 

IC50 qui est de 2.017 mg/ml et L’extrait de noyau de H confirme un IC50 qui est de 1.64 mg/ml. 

On remarque que l’acide ascorbique possède un IC50 plus faible égale à 0,131 mg/ml En 

comparant les extraits et les témoins l’acide ascorbique reste le plus efficace avec un faible IC50, 

suivi le noyau de H, D.N, M.D. 

En effet, dans la littérature on trouve que AIT MOUHOUB et OUBOUZID (2017), ont constaté 

un pourcentage d’inhibition du radical DPPH de 98.07 % pour les noyaux d’une variété de dattes 

provenant du sud-est Algérien (région de Touggourt). 

Le pouvoir antioxydant des échantillons est étroitement lié à leur teneur totale en composés 

phénoliques. Les extraits ayant des niveaux plus élevés de composés phénoliques totaux 

présentent également une plus grande activité antioxydante. Il est conclu que le changement de 

polarité des solvants influence la dissolution de certains composés antioxydants et l'estimation de 

l'activité anti-oxydante (THOURI et al., 2017) 

D’après Al-Farsi et al. (2005, 2007), les dattes ont été considérées en tant que source importante 

d’antioxydants qui sont : les caroténoïdes, le sélénium et les composés phénoliques. Le pouvoir 

antioxydant de ces extraits est dû aussi aux caroténoïdes censés être présents dans les dattes. En 

effet le taux de caroténoïdes dans la datte Omanienne varie entre 0.92 et 2.91mg/100g (Al-Farsi 

et al., 2007). 

III.7 Activité antibactérienne : 
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Notre étude consiste à la recherche de l’activité antibactérienne de l’extrait méthanolique de 

noyaux de datte de trois variété de palmier dattier (Phoenix dactylifera L) D.N, M.D et H vis à 

vis des souches bactériennes et de la comparer ensuite à celle de l’antibiotique standard utilisé qui 

est la Gentamycine (témoin positif). Le témoin négatif est le DMSO (Diméthylsulfoxyde) qui est 

le solvant utilisé même pour la reconstitution de l’extrait. Cette mesure est transcrite dans 

différents symboles proportionnels à l'activité (Ponce et al.,2003 inOurahmane, 2012) : 

Inhibition Transcription Sensibilité 

D<8mm - Résistante 

9mm≤D≤14mm + Sensible 

15mm≤D≤19mm + Assez sensible 

D≥20mm + Très sensible 

 

Tableau 18 : Transcription des valeurs des diamètres d'inhibition (D) 

Souche bactérienne Diamètre de la zone d’inhibition 

Escherichia coli ATCC 25922 20mm 

Staphylococcus aureus ATCC 33862 20mm 

Pseudomonas aeruginosa ATCC27853 20mm 

Bacillus sublilis ATCC10876 20mm 

 

Tableau 19 : L’effet de la Gentamycine sur différentes souches bactériennes (diamètre de la 

Zone d’inhibition en cm). 
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Figure 16 : Les résultats du test de sensibilité microbienne à les extraits de concentration 
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V1 HMIRA  Escherichia coli Bacillus sublilis Staphylococcus aureus Pseudomonas 

aeruginosa 

100 7 Résistante  12.5 Sensible  8.75 Sensible  11 sensible 

50 1 Résistante  8.25 Sensible  13.25 Assez sensible  8.5 Sensible 

25 8.25 Résistante  3.75 Résistante  10.75 Assez sensible  0  

12.5 3.75 Résistante  5.2 Résistante  11.25 Assez sensible 3.75 Résistante 

V2 DEGLAT-

NOR 

Escherichia coli Bacillus sublilis Staphylococcus aureus 

aureus 

Pseudomonas aeruginosa 

100 5.75 Résistante  10.5 Sensible 10 Sensible 10.5 Sensible 

50 16 Assez sensible 16.5 Assez sensible 12.5 Sensible 0  

25 8.5 Sensible 8.75 Sensible 10.5 Sensible 0  

12.5 12.5 Sensible 11.5 Sensible 12.5 Sensible 9 Sensible 

V3 MECH-

DEGLA  

Escherichia coli Bacillus sublilis Staphylococcus aureus Pseudomonas aeruginosa 

100 6.75 Résistante 8.75 Sensible 10 Sensible 5 Résistante 

50 1.75 Résistante 8 Sensible 0 Résistante 0 

25 0.5 Résistante 5.5 Résistante 8.25 Sensible 0 

12.5 2 Résistante 6.75 Résistante 9 Sensible 4.25 Résistante 

 

Tableau 20 : Transcription des valeurs des diamètres d'inhibition (D) de trois extrais avec 

différentes concentrations. 

Les résultats du (retima,2016) indiquent que l’extrait de noyaux est montré un effet 

bactériostatique vis-à-vis de l’espèce Escherichia coli. Des zones d’inhibition allant de 11 mm 

ont été observée et un effet bactéricide pour les trois espèces Staphylococcus aureus, 

Pseudomonas et Entérobactérie. 

L’étude de GHANIA (2015) sur les extraits des noyaux de dattes a montré que ces derniers sont 

dotés d’un effet antibactérien sur les souches bactériennes testées, et les diamètres des zones 
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d’inhibition étaient : De 1 à 6.5 mm pour Staphylococcus aureus, de 3 à 5 mm pour Escherichia 

coli et de 3.5 à 4.5mm pour P. aeruginosa. 

En effet, HAYOUNI et al. (2007) ont montré que la méthode d’extraction et la nature du solvant 

peuvent influencer l’activité antimicrobienne des composés phénoliques des plantes. Le diamètre 

de la zone d’inhibition diffère d’une bactérie à une autre et d’un extrait à un autre. La variation de 

l’activité antimicrobienne des extraits explique les variations de leurs compositions chimiques. 

L’étude réalisée par Ben abbes, (2011) sur l’extrait de datte de la variété DEGLET NOUR en 

Algérie et plus exactement à Tolga (Biskra) montre que l’extrait éthanolique a une activité contre 

: Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa et Staphylococcus aureus avec diamètres 

d’inhibitions 7.66mm, 12.66mm et 12mm respectivement pour la concentration 300µg/ml. 
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Les noyaux de dattes possèdent des propriétés biologiques très importantes qui trouvent de 

nombreuses applications dans divers domaines tels qu’en médecine, pharmacologie, 

cosmétologie, agroalimentaire, etc. Ce regain d’intérêt vient du fait que ce sous-produit 

représente une source inépuisable de substances bioactives. 

Le présent travail est apporté un supplément de connaissance sur la caractérisation physico-

chimique et l’activité biologique de noyaux de trois variétés des dattes DEGLET NOUR, MECH-

DEGLA et HMIRA, les plus connus dans l’Algérie, ce qui peut contribuer à mettre en relief la 

possibilité de sa valorisation. Les valeurs observées montrent que les trois variétés sont riches en 

polyphénol et en flavonoïdes. 

L’activité antioxydant de l’extrait méthanolique a été évaluée par la méthode de réduction du 

radical libre DPPH. Les noyaux de datte de la variété HMIRA ont un pouvoir antioxydant 

supérieur aux variétés DEGLET NOUR, MECH-DEGLA due à sa richesse en polyphénols et en 

flavonoïdes dépasse celle des deux autres variétés. 

L’activité antimicrobienne a été déterminée sur quatre souches bactériennes, selon la méthode de 

diffusion en disque. Les résultats indiquent que l’extrait méthanolique des noyaux de dattes de 

trois variété possède une activité antibactérienne à des concentrations différentes.  

Nos perspectives pour l’avenir :  

Élargir la valorisation des sous-produits du noyau de datte dans d’autres domaines agro-

alimentaires 

Extraction et exploration d'autres constituants d'intérêt pour des applications industrielles 

agroalimentaires cosmétique et pharmaceutique 

Identifier les molécules de l’extrait phénolique du noyau de dattes 

Enrichissement d'autres produits alimentaires pour augmenter leur valeur énergétique et 

nutritionnelle. 
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Glossaire : 

Macération : Opération qui consiste à laisser la poudre du matériel végétal en contact prolongé 

avec un solvant pour extraire les principes actifs. C’est une extraction qui se fait à température 

ambiante.  

Extraction méthanolique :  

Une extraction méthanolique est une méthode utilisée pour extraire des composés d'intérêt à 

partir d'un échantillon en utilisant du méthanol comme solvant. Cette technique est couramment 

utilisée en chimie et en biologie pour extraire divers composés tels que les polyphénols, les 

flavonoïdes, les alcaloïdes, les terpènes, etc. 

Un antioxydant : Agent qui empêche ou ralentit l'oxydation en neutralisant des radicaux libres.  

Activité antibactérienne : Activité d’une molécule ou composé présent au sein d’un végétale qui 

a de très faible concentration inhibe le développement d’une bactérie ou la tue. La sensibilité 

d’une bactérie à un antibactérien varie selon la nature de l’antibactérien.  

Radical libre : Espèce caractérisée par une instabilité et /ou un pouvoir oxydant fort, il se 

différencie par la présence d’un électron non apparié sur la couche électronique la plus externe. 
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