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Résumé  

De nombreuses plantes sont connues pour leur utilisation en médecine 

traditionnelle pour le traitement de plusieurs pathologies dont les maladies à 

composante inflammatoire, certaines d’origines microbiennes et d’autres 

dues à des erreurs dans la biochimie du corps. 

Dans ce présent travail, nous présentant des études expérimentales in vivo et 

in vitro qui ont été déjà faites sur l’effet des dattes algériennes dans la 

thérapie des différentes maladies. Des expériences faites par (HAMOU et 

BOUCHELIL, 2015) à l’université de Mostaganem consistent à étudier 

l’utilisation thérapeutique, de miel de datte «Rob» et de tenter l’évaluation de 

son activité antibactérienne et antifongique, (BAROUDI et DJOLTI, 2019) ; 

évaluer l’activité anti-inflammatoire in vivo des deux extraits suscités en 

suivant le modèle de la mesure de l’œdème de la patte de souris induit par la 

carragénine et (DEKKAR S., 2019) à l’université de Telemcen ; son étude 

consiste à valoriser les noyaux de dattes sous forme de poudre et d’étudier 

l’effet de sa consommation sur le métabolisme urinaire chez le rat «Wistar». 

Par conséquent, l’introduction des dattes dans l’alimentation humaine peut 

prévenir l’organisme contre le stress oxydant et contre le développement de 

certaines maladies. 

Mots clés : datte, dattes algériennes, in vivo, in vitro 

 

 

 



 ملخص
 

هُبنك انعذَذ يٍ انُجبربد انًعشوفخ ثبسزخذايهب فٍ انطت انزقهُذٌ نعلاج انكثُش يٍ الأيشاض ثًب فٍ 

رنك الأيشاض الانزهبثُخ، ثعط يٍ أصم خشثىيٍ و انجعط اِخش َبردخ عٍ أخطبء فٍ انكًُُبء 

. انحُىَخ نهدسى

َقذو فٍ هزا انجحث دساسبد ردشَجُخ أخشَذ عهً كبئُبد حُخ و أخشي أخشَذ فٍ انًخجش، رى 

.  إخشاؤهب ثبنفعم حىل رأثُش انزًىس اندزائشَخ فٍ علاج الأيشاض انًخزهفخ

خبيعخ يسزغبَى و أخشي يٍ خبيعخ رهًسبٌ، رزًحىس حىل الاسزخذاو انعلاخٍ نعسم ة أقًُذردبسة 

ثى رقُُى انُشبغ انًعبد نلانزهبثبد . و يحبونخ رقُُى َشبغه انًعبد نهجكزُشَب و انفطشَبد" سوة"انزًش 

. فٍ اندسى انحٍ نهًسزخهصٍُ انُبرح عٍ ارجبع ًَىرج قُبس وريخ يخهت انفأس انزٍ َسججهب انكبساخٍُُُ

و فٍ الاخُش، رطىَش نت انزًش فٍ صىسح يسحىق و دساسخ رأثُش اسزهلاكهب عهً انزًثُم انغزائٍ فٍ 

".  وَسزبس"انجىل فٍ فئشاٌ 

نزنك ، فإٌ إدخبل انزًش فٍ غزاء الإَسبٌ ًَكٍ أٌ ًَُع اندسى يٍ الإخهبد انزأكسذٌ وظذ رطىس 

. ثعط الأيشاض

 انزًش، انزًىس اندزائشَخ، اندسى انحٍ، انفحص انًخجشٌ: انكهًبد انًفزبحُخ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Abstract 

A lot of plants are known to be used in traditional medicine to treat many 

diseases in clouding the inflammatory disease, some of microbial origin and 

others due to errors in the body's biochemistry. 

In this present work, we have presented experimental in vivo and in vitro 

studies that have already been done on the effect of Algerian dates in the 

therapy of different diseases. Experiments made by doctoral students from 

the University of Mostaganem and from the University of Tlemcen 

Their studies consist of studying the therapeutic use of date honey "Rob" and 

attempting to evaluate its antibacterial and antifungal activity. Then, evaluate 

the anti-inflammatory activity in vivo of the two extracts generated by 

following the model of the measurement of the mouse paw edema induced 

by carrageenan. The final study consists in upgrading date stones in powder 

form and studying the effect of its consumption on urinary metabolism in 

"Wistar" rats. 

Therefore, the introduction of dates in human food can prevent the body 

against oxidative stress and against the development of certain diseases. 

 

Key words: date, Algerian dates, in vivo, in vitro 
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Introduction 

 

Actuellement les plantes jouent un rôle très important dans les traditions 

thérapeutiques et la vie quotidienne, mais les règles de leur utilisation manquent 

parfois de rigueur et ne tiennent pas compte des nouvelles exigences de la 

thérapeutique moderne. Ces dernières années, beaucoup de recherches se sont 

orientés vers la valorisation de la médecine traditionnelle en vue de vérifier la 

sureté et l’efficacité des plantes utilisées et d’établir des règles scientifiques pour 

l’usage de ces plantes (MEZITI, 2011). 

 

Les dattes ont été depuis longtemps, un élément très important dans l’alimentation, 

tant pour les humains que pour les animaux, et constitue l’aliment fondamental 

pour les musulmans et les habitants des régions sahariennes, l’Algérie est l’un des 

pays Arabes et du nord Afrique producteur des dattes ; elle produit annuellement 

plus de 4.18 million de quintaux de dattes. (ANONYME ; 2002). 

 

En raison de sa large utilisation en médecine traditionnelle, le fruit du Palmier 

Dattier Phoenix dactylifera L ; a fait l’objet de plusieurs études phytochimiques, 

afin de caractériser ses constituants responsables éventuellement des propriétés 

pharmacologiques (ROMANI et al., 2002). La richesse de la pulpe des dattes. en 

polyphénols et en flavonoïdes lui confère plusieurs activités biologiques 

(MANTHEY, 2000 ; BOZORGI et al., 2013). 

 

Il y a des maladies qui sont dues à des erreurs dans la biochimie du corps, mais 

beaucoup d’autres résultent des activités de certains micro-organismes qui  

provoquent une maladie. Parmi les nombreuses maladies d’origine microbienne, 

certaines sont dues à des champignons, certaines à des virus, d’autres à des 
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protozoaires et d’autre enfin à des bactéries. En effet, les composés 

phytochimiques sont des métabolites secondaires synthétisés par les plantes pour 

se protéger contre les stress externes et les microorganismes pathogènes. Ils ont 

des effets, anti-inflammatoire, anti-carcinogène, antimicrobien et antioxydant et 

peuvent protéger l'organisme contre les maladies cardiovasculaires (BRUNETON, 

1999; VERMERRIS et NICHOLSON, 2006). Ces composés sont divisés en 

différentes classes: polyphénols, alcaloïdes, terpénoides et caroténoïdes 

(BRUNETON, 1999). 

 

Le travail de HAMOU et BOUCHELIL, 2015, consiste à étudier, l’utilisation 

thérapeutique, de miel de datte «Rob» et de tenter l’évaluation de son activité 

antibactérienne et antifongique (in vitro). 

 

Le traitement de l’inflammation fait appel aux anti-inflammatoires stéroïdiens 

(gluco-corticoïdes) et non stéroïdiens. C’est dans ce contexte s’inscrit l’objectif 

de travail de BAROUDI et  DJOLTI, 2019 qui consiste à évaluer l’activité anti-

inflammatoire in vivo des deux extraits suscités en suivant le modèle de la mesure 

de l’œdème de la patte de souris induit par la carragénine (WINTER et al.,1963). 

Cette évaluation d’activité biologique est déterminée par un pourcentage 

d’augmentation (%AUG) et d’inhibition (%INH) de l’œdème de la patte des 

souris. 

 

L’objectif de l’étude de DEKKAR S., 2019 consiste à valoriser les noyaux de 

dattes sous forme de poudre et d’étudier l’effet de sa consommation sur le 

métabolisme urinaire chez le rat « Wistar », ceci est par la détermination des 

différents paramètres urinaires à savoir : l’acide urique, la créatinine et l’urée. 
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A cet effet nous avons entamées le premier chapitre par une recherche 

bibliographique sur la généralité sur la datte algérienne, suite par des études in 

vitro et in vivo, parlant des différentes variétés de dattes existantes en Algérie et de 

leurs valeurs nutritives, puis, leur application pour la thérapie des différentes 

maladies. Le deuxième chapitre concerne les expérimentations appliquées dans les 

études in vivo et in vitro déjà réalisée. Finalement, au troisième chapitre nous 

avons terminé par citer les résultats trouvés et les synthétiser pour atteindre 

l’objectif général.  
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1. La datte algérienne 

La datte fruit du palmier dattier est une baie, de forme généralement allongée dans la 

plupart du temps, mais le fruit peut avoir différents formes et couleurs, solen les espèces 

elle comporte de trois tissus : 


Une enveloppe fine cellulosique, l’épicarpe ou peau. 

Le mésocarpe est plus ou moins charnu et de consistance variable. Il présente une 

zone périphérique de couleur plus soutenue et de texture compacte. 

Une zone interne de teinte plus claire et de texture fibreuse, l’endocarpe. 

 

Le péricarpe, le mésocarpe et l’endocarpe sont confondus par les conditions sous 

l’appellation chair ou pulpe (MUNIER, 1973). La consistance de la datte est variable. 

Selon cette caractéristique, les dattes sont réparties en trois catégories: dattes sèches, 

demi-molles et molles (MUNIER, 1973). Leurs dimensions sont très variables de 1,5 à 7 

ou 8cm de longueur et d'un poids de 2 à 7ou8 g selon les variétés (DJERBI, 1994). 

 

Selon (ESPIARD 2002) La partie comestible de la datte dite chair ou pulpe, est 

constituée d’un péricarpe, mésocarpe et un endocarpe. Les dattes ont une consistance très 

variable et se présentent en différentes couleurs, selon le stade de maturation et le type 

variétal (DOWSON et ATEN, 1963).  
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Figure n° 01: Constituant de la datte 

 

Les dattes sont classées en trois catégories d’après leur consistance. Celle-ci dépend de la 

teneur en eau de la pulpe. La stabilité de la datte dépend de la proportion de sucres par 

rapport à la teneur en eau. (MUNIER, 1963) Les rapports (sucres totaux / eau) appelés 

aussi indices de qualité ou de dureté permettent de connaître le degré de stabilité et 

d’apprécier l’aptitude à la conservation des dattes. (BOUABIDI, 1996) 

 

Nous distinguons : 

 

• Les dattes molles : ayant un indice de dureté inférieur à 2, ces dattes passent par le 

stade Routab et demeurent molles au stade tamar. Il s’agit de la plus part des dattes à 

sucres réducteurs tel que : Menakher, Zaidi. (DOWSON et ATEN, 1963) 

 

• Les dattes demi- molles : dont l’indice de dureté inférieur est compris entre 2 et 3,5. 

(BOUABIDI et al, 1996 ; MUNIER, 1973) Ces dattes passent par le stade Routab, mais 

sont un peu sèches au stade tamar. Les sucres sont le plus souvent réducteurs. 

(DOWSON et ATEN, 1963) Exemple : Deglet Nour, Kenta, Tazerzeit, Khalt Boufagous. 
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• Les dattes sèches : présentent un indice « r » supérieurs à 3,5, elles ne passent pas par 

le stade Routab. Elles sont pour la plus part à saccharose. (MUNIER, 1963) 

 

Le palmier dattier est une Angiosperme Monocotylédone, du clade de commelinidees 

d’ordre d’Arecales existe dans la famille de Arecaceae. La position botanique de cet 

arbre est la suivante: 

 

Clade : Commelinidees 

Ordre : Arecales 

Famille : Arecaceae 

Genre : Phoenix 

Espèce : Phoenix dactylifera L. 

(DOBIGNARD et CHATELAIN, 2010) 

 

1.1 Différente variétés existantes en Algérie  

En Algérie, la culture du dattier s’étend entre les latitudes 25° et 35° Nord. Les courbes 

de précipitations évoluent régressivement du Nord au Sud, depuis l’isohyète 200 mm sur 

l’Atlas,  jusqu’à seulement 10 mm dans la région de Ain Salah en plein Sahara central. 

940 est le nombre de variétés  des dattiers connues en Algérie. (SLIMANE 

HANNACHI, 2011). Les principales variétés cultivées en Algérie, Degla Beida, Deglet 

Nour, Thoory, Hmira, Tazizawt, Ghars. 

1.1.1. Deglet Nour 

Elle est qualifiée de « la reine des dattes » et l’un des produits phares de l’agriculture 

algérienne. La datte Deglet Nour est une datte demie molle et excellente. Ses dimensions, 

selon MAATALLAH, 1970 sont les suivantes : 
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 Un poids moyen de 12g, 

 Une longueur moyenne de 6 cm, 

 Un diamètre moyen de 1.8 cm. 

 Un noyau lisse, de petite taille 0.8-3 cm, pointu aux deux extrémités. La rainure 

ventrale est peu profonde, le micropyle est central. 

La datte Deglet Nour est de forme fuselée, ovoïde, légèrement aplatie du coté périanthe. 

Au stade Tmar, la datte devient ombrée, avec un épicarpe lisse et brillant. Le mésocarpe 

est fin, de texture fibreuse.  

 

1.1.2. Ghars 

 

La datte Ghars se caractérise essentiellement par une consistance très mole, à maturité 

complète. Ses dimensions sont selon BULGUEDJ, 2002 les suivantes : 

 

 Un poids moyen de 9 g, 

 Une longueur moyenne de 4 cm, 

 Un diamètre moyenne de 1.8 cm. 

 

Cette datte au stade Bser est de couleur jaune, mielleuse au stade Routabe et brun foncé à 

maturité. L’épicarpe est vitreux brillant, collé et légèrement plissé. Le mésocarpe est 

charnu, de consistance molle et de texture fibreuse. Le périanthe est de couleur jaune-

clair, légèrement vouté (BESSAS, 2007). 

 

1.1.3. Dagla Beida 

Variété se trouvant principalement dans l’Afrique Noir (Sénégal et Mali). Il s’agit d’une 

datte sèche dont 80% du poids consiste la pulpe. 
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1.1.4. Mech Degla 

Datte sèche dont la chaire est fermée et résistante. Son rendement varié entre 50 et 60 

kg/arbre.  

 

1.2. Production économique 

La variété Deglet-Nour et les autres variétés dites communes (Ghars, Degla Beida, Mech 

Degla) sont les plus connues. Il existe une distribution variétale dans les palmeraies du 

Sud-Est algérien qui regroupe les régions des Ziban (wilaya de Biskra), Oued-Souf 

(wilaya d’El-Oued) et Ouargla. 

 

Les cultivars les plus abondants dans ces régions sont Deglet Nour, Ghars et Degla-

Beida. La wilaya de Biskra se distingue par une production importante en dattes Deglet 

Nour (1.729.650 Q x/an.). La wilaya d’Ouargla est connue pour sa production importante 

en dattes de la variété molle Ghars (435.946 Qx/an.) (MINAGRI, 2012). 

 

Tableau n°1 : Production de dattes en Algérie, en quintaux (MINAGRI, 2012) 

Wilayas 

Deglet Nour 

(dattes demi-

moles) 

Ghars et analogues 

(dattes molles) 

Degla Beida et 

analogues 

(dattes sèches) 

Adrar 0 0 865083 

Laghouat 1108 4859 2800 

Batna 4616 3772 4891 

Biskra 1 729 650 398 436 789 098 

Bechar 0 0 239 240 

Tamanrasset 0 0 108 590 
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Tebessa 7 400 10 600 0 

Djelfa 1 100 280 110 

Ouargla 634 346 435 946 61 009 

El-Bayed 46 6 760 0 

Ilizi 685 9 230 5 669 

Tindouf 0 6 075 0 

El-Oued 1 334 793 392 150 295 927 

Khenchela 22 500 29 600 6 800 

Naama 0 8 800 0 

Ghardaia 195 000 78 000 197 000 

Total 3 931 244 1 384 508 2 577 818 

 

Tableau n°2 : Production algérienne et rendement en dattes pour la compagne agricole 

2012/2013 (DSA, 2016) 

 

Variétés 
Nombre de 

palmiers 

Production totale 

(Qx) 

Rendement 

Kg/arbre 

Deglet-Nour 7072383 4329325 72,3 

Ghars 4138589 1674103 56,1 

Degla-Beida 7125413 2478562 43,6 

Total en Algérie 18336385 8481990 57,9 
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1.3. Production scientifique 

 

1.3.1.Transformation technologique de la datte 

 

Les industries de transformation technologique de la datte produisent divers produits de 

dattes comme la pâte de dattes, sirop, miel, la confiture, vinaigre, etc.  

 

1.3.1.1.  Farine ou poudre de datte 

 

La poudre de dattes est préparée à partir de dattes sèches ou susceptibles de le devenir 

après dessiccation. Cette farine est utilisée en biscuiterie, pâtisserie, aliments pour 

enfants. 

 

1.3.1.2. Pate de datte 

 

Les dattes molles ou ramollies par humidification donnent lieu à la production de pâte de 

dattes, la fabrication est faite mécaniquement. Lorsque le produit est trop humide 

(ESPIARD, 2002 cités par DJOUAB, 2007). La pâte de dattes peut être confectionnée 

avec des dattes molles ou demi molle, la pate de datte permet d’utiliser en mélange des 

fruits ne pouvant être commercialisé en raison de leur caractéristique trop diversifiées 

(ALEID, 2011).  

Elle est utilisée en biscuiterie et en pâtisserie pour le fourrage des gâteaux, pour la 

confection des glaces, sorbets, crèmes. Elle peut être consommée pure ou mélangée avec 

divers produits pour constituer des friandises: fruits confits, écorces d’agrumes, cacao, 

amandes, noix. Aromatisée à la vanille, la cannelle, au gingembre ou des aliments de 

grande valeur énergétique en mélange avec des tourteaux de sésame, d’arachides, des 

levures alimentaires, de la poudre de lait, avec adjonction de calcium assimilable et de 
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vitamines (MUNIER, 1973). Ce sont des produits qui devraient être plus largement 

consommés et qui pourraient contribuer à lutte contre la malnutrition (MUNIER, 1973). 

 

1.3.1.3. Sirop de dattes 

 

Le sirop de dattes est un produit naturel extrait des dattes, il est liquide et très concentré, 

il peut être utilisé comme un édulcorant (MUNIER, 1973). Le sirop de dattes peut être 

fabriqué avec toutes les variétés de dattes de qualité secondaires préférentiellement 

(MUNIER, 1973 et EL-OGAIDI, 1987, MIMOUNI, 2009), il peut être considéré 

comme un sucre inverti naturellement, car il contient des proportions en glucose et 

fructose presque égales, et une faible quantité de saccharose, qui peut être inverti en 

sucres simples lors de l'extraction sous l'effet thermique et acidité du milieu (EL-

OGAIDI, 1987 et MIMOUNI, 2009). 

 

1.3.1.4.  Jus de dattes 

 

Jus de datte est une des plus riches les denrées alimentaires dans des composés neutres 

tels que les monosaccharides, les disaccharides, les sels minéraux et les vitamines. Ces 

substances sont considérées comme des éléments essentiels pour la croissance de 

microorganismes (ALEID, 2011). Donc, le jus de la datte peut être utilisé comme 

substrat pour la production de levure, d’acides organiques, etc.  

 

1.3.1.5.  Les aliments de bétail 

 

Les rebuts et les noyaux de dattes constituent des sous-produits intéressants pour 

l’alimentation du bétail. La farine des noyaux de dattes peut être incorporée avec un taux 
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de 10 % dans l’alimentation des poulets sans influencer négativement leurs performances 

(GUALTIERI M. et RAPACCINI S., 1994). 

 

1.3.1.6.  Autres produits 

 

La datte constitue un substrat de choix pour la production de nombreux autres produits 

tels que : 

 

 Le vin : (ESPIARD E., 2002). 

 Le jus de datte (SIBOUKEUR O., 1997 Cité par BENAHMED D.A., 2007). 

 Sfouf : C’est un produit des dattes broyé consommé largement dans la région 

d’Adrar. 

 B’tana : (BOULAL A., 2013). 

 

1.3.2. Transformation biotechnologiques de la datte 

La biotechnologique industriel pro-procédé utilisant des dattes comme matières 

premières sont très flexibles et peuvent accepter la datte la plus cultivars. Cependant, les 

facteurs les plus importants à prendre en considération la datte sélectionnant cultivars 

adaptés pour le processus de production sont la teneur en sucre, prix de la tonne et la 

durée de conservation des dattes. Pour l'instant, il n'y a pas d'industrie datte de traitement 

intégré malgré la réalisation rapide de l'importance des dattes en tant que source de 

nombreux utile produits à valeur ajoutée (ALEID, 2011). 
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1.3.2.1. Biomasse et protéine unicellulaire 

 

La production de protéines reste un objet essentiel afin de subvenir aux besoins 

mondiaux. A cet égard des essais de production de protéines d’organismes unicellulaires 

par culture de la levure Saccharomyces cerevisiae sur un milieu à base de dattes 

(BOUKHIAR, 2009). 

Le milieu choisi pour la culture de la levure sélectionnée, est à base des rebuts de dattes, 

ratatinées et desséchées avant maturité (Hchefs). Après être lavées et dénoyautées, les 

dattes subissent un séchage naturel, puis elles sont réduites en poudre à l’aide d’un 

broyeur et d’un tamis (diamètre 0.5 mm) (MERABTI, 2006). 

Les quantités de biomasse en matière sèche obtenues sont plus élevées avec le milieu à 

base de rebuts de Deglet-Nour quel que soit la source azotée utilisée, soient 

respectivement, 32,9 g de matière sèche avec l’urée et 41,5g de matière sèche avec le 

milieu à base d’urée et de sulfate d’ammonium à 50 %-50% (ACOURENE et TAMA, 

2001. ADJ et al., 2001). 

 

1.3.2.2.   Alcool 

 

Le substrat utilisé pour la production d’alcool est constitué des déchets de dattes et de 

certaines variétés de dattes communes. Les déchets de dattes cristallisent jusqu’à 65 % de 

sucres fermentescibles et représentent par conséquent un substrat de choix pour la 

production de nombreuses substances à forte valeur ajoutée entre autre l’alcool éthylique, 

substance énergétique stratégique et base de nombreuses industries (KAIDI et TOUZI, 

2001). 

La production d’éthanol à partir des déchets de dattes constitue une solution intéressante 

sur le plan économique, cet alcool peut remplacer avantageusement celui obtenu par voie 

chimique à partir des produits pétroliers et peut remplacer le pétrole léger comme 
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carburant ou au moins permettre le coupage de l’essence (5 à 10 % d’éthanol) (KAIDI et 

TOUZI, 2001). 

La fermentation alcoolique consiste à transformer les sucres fermentescibles en 

anaérobiose par des levures en alcool et gaz carbonique avec dégagement de calories 

selon la réaction suivante selon (KAIDI et TOUZI, 2001) : 

 

Sucres + Levures ==> Ethanol + CO2 + Energie 

 

1.3.2.3.  Vinaigre 

Les dattes peuvent être utilisées pour l’élaboration de nombreux produits alimentaires 

parmi lesquels le vinaigre. Ce dernier est produit à partir d’un jus de datte par une double 

fermentation alcoolique puis acétique par Saccharomyces uvarum ou saccharomyces 

cerevisiae suivi d’une acétification par Acétobacter aceti.  

 

Selon OULD EL HADJ et al. (2001) la double fermentation spontanée des dattes 

trompées dans l’eau permet la production d’un vinaigre traditionnel très apprécié au sud 

Algérien (BOUKHIAR, 2009).  

La technique d’élaboration du vinaigre traditionnel est basée sur une double fermentation 

combinée anaérobie et aérobie (OULD EL HADJ et al, 2001): 
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Cette bioconversion utilise des levures et des bactéries acétiques présentes naturellement 

dans la datte. Celles-ci entraînent une production d’éthanol qui est transformé en acide 

acétique. C’est un procédé où les deux réactions biotechnologiques se déroulent au même 

moment, bien que les exigences des organismes unicellulaires mis enjeu diffèrent en 

matière d’oxygène (OULD EL HADJ et al, 2001). 

 

2. Etude in vitro 

 

2.1. Evaluation des biomolécules de la datte algérienne 

La datte est constituée de deux parties, une qui est comestible, représentée par la pulpe 

(mésocarpe) ; et l’autre, non comestible, qui est le noyau, ayant une consistance dure. Ce 

dernier représente 10 à 30% du poids de la datte, il est constitué d’un albumen protégé 

par une enveloppe cellulosique. Selon (ESTANOVE 1990), la datte se compose 

essentiellement d’eau, de sucres réducteurs « glucose et fructose » et de sucres non 

réducteurs, « saccharose ». Les constituants non glucidiques représentent les protéines, 

les lipides, la cellulose, les cendres (sels minéraux), les vitamines et les enzymes.  

 

Le pH de la datte est légèrement acide ; il varie entre 5 et 6. Ce pH est préjudiciable aux 

bactéries mais approprié au développement de la flore fongique (REYNES et al ., 1994). 

 

Sucre inverti est en proportions égales de glucose et de fructose. On peut l’obtenir par 

hydrolyse acide du saccharose, la réaction s’exprime comme suit : 

 

C12 H22 O11 + H2O C6 H12 O6 + C6 H12 O6. 
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Le glucose est un hexose à fonction réductrice aldéhydique. Son pouvoir sucrant est égal 

à 70 % par rapport au saccharose. Il est très fermentescible par levures. 

 

L’amidon disparaît au cours du dernier stade de maturation en se transformant en sucre 

sous l’action de l’invertase (DJERBI, 1994). 

 

Les membranes cellulaires de la chair de datte sont essentiellement constituées de 

cellulose. Au cours de la maturation, l’accumulation des sucres dans le fruit 

s’accompagne d’une diminution du taux de cellulose, ainsi une datte molle en pleine 

maturité renferme environ 2 % de cellulose (DOWSON, 1982). 

 

La teneur en eau est en fonction des variétés, stade de maturation et du climat. Selon 

(BOOIJ et al., 1992), l’humidité décroît des stades verts aux stades murs. 

 

Tableau n° 03 : Caractéristiques physico-chimiques du cultivar Ghars au stade Routab 

(SAYAH Z., 2018) 

 

Paramètres Dattes à 50% 

Routab 

Dattes à 100% 

Routab 

Partie immature 

des 

dattes 

 pH 7,00 ± 0,00 6,95 ± 0,070 5,933 ± 0,057 

Acidité (%) 0,155 ± 0,034 0,175 ± 0,00 0,23 ± 0,00 

Cendres (%) 1,213 ± 0,263 1,174 ± 0,072 1,551 ± 1,064 

Teneur en eau (%) 41,295 ± 3,302 30,175 ± 0,746 50,882 ± 1,420 

 

En général, la datte contient des vitamines du groupe B en quantités appréciables, mais 

peu de vitamines C. (MUNIER, 1973). 
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Tableau n°04 : Composition vitaminique des dattes (ISMAIL et ALTUWAIRKI, 

2016) 

 

Types de vitamine Teneur en mg /100 g de datte 

Thiamine (B1)  

Niacine (B3)  

Pyridoxine (B6)  

Acide folique (B9)  

Cobalamine (B12)  

Vitamine E  

0,55 

0,40 

2,38 

0,05 

0,55 

19,74 

 

Les protéines et les lipides se trouvent en faibles quantités dans les dattes. Les lipides 

sont concentrés dans l’épicarpe et varient entre 2,5 à 7,5 %. La teneur en protéines varie 

entre 1 et 3%. Elles jouent un rôle dans le brunissement non enzymatique des dattes 

(réaction de Maillard). Les teneurs en acides aminés varient selon les variétés et sont de 

256 et de 204 mg respectivement pour Deglet Nour et Allig (BARREVELD, 1993). 

 

La datte est riche en fibres (6,4 à 11,5%) du poids sec (AL-SHAHIB et al., 2003). Les 

constituants pariétaux de la datte sont : la pectine, la cellulose, l’hémicellulose et la 

lignine. Ce sont des agents qui interviennent dans la modification de la fermeté de la datte 

(BENCHABANE., 1995). 

 

La pulpe de la datte est riche en éléments minéraux. Les cendres représentent 2% du 

poids à l’état frais des dattes mûres (CLEVELAND, 1932). 
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Tableau n°5 : Composition physico-chimique et biochimique des dattes du cultivar 

Degla-Beida de Ouargla au stade Tmar (SAYAH Z., 2018) 

 

Constituants Teneur 

Matière sèche (%) 88,03 

pH 5,48 

Cendres (%)  2,32 

Sucres totaux (%) 55,17 

Protéines (%)  2,04 

Lipides (%)  0,12 

Calcium (mg/100g)  57,80 

Fer (mg/100g)  303,53 

Magnésium (mg/100g)  333,33 

Potassium (mg/100g)  490,06 

Zinc (mg/100g)  29,06 

 

Tableau n°6 : Teneur en éléments minéraux des dattes du cultivar Deglet-Nour de 

Tunisie au stade Tmar (ELLEUCH et al., 2008) 

 

Eléments minéraux Teneur (mg/100g) 

Potassium 863 ± 0,88 

Phosphore 101 ± 0,54 

Magnésium 41,60 ± 0,29 

Calcium  47,70 ± 0,22 

Sodium  10,2 ± 0,33 

Fer  02,50 ± 0,10 
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La teneur des dattes en acides aminés varie selon les variétés (BOUABIDI, 1996). Les 

cultivars ayant les teneurs les plus élevées en composés aminés sont vulnérables au 

brunissement rapide lors du stockage. 

 

Les enzymes jouent un rôle important dans le processus de conversion qui a eu lieu 

pendant la formation et la maturation du fruit, quatre de ces enzymes sont 

particulièrement intéressantes pour la qualité du produit final : 

 

L’invertase : responsable de l’inversion du saccharose et par conséquent la formation 

d’une texture sirupeuse ou une cristallisation intense des sucres en surface (AKIDI et 

AHMED, 1985). 

 

La poly phénol oxydase : responsable de la transformation biochimique des poly phénol, 

insolubles en forme soluble contribuant ainsi à l’attendrissement de la datte (AKIDI et 

AHMED, 1985). 

 

La cellulase : responsable de l’hydrolyse des longues chaînes de cellulose insolubles, en 

courte chaînes solubles.  

 

Des analyses ont été effectués sur le fruit du palmier dattier (Phoenix dactylifera L) de la 

variété « Deglet-Nour » par (BAROUDI, DJOLTI, 2019), sur des dattes qui ont été 

prélevées au stade de maturation complètes (stade tamr) d’un cultivar récolté au niveau 

de la région de Tolga, wilaya du Biskra, en décembre 2018. Les résultats de quelques 

caractéristiques morphologiques examinées dans leur étude indiquent une qualité très 

valorisante de ce fruit. Les analyses phytochimiques démontrent également une richesse 

diversifiée en métabolites secondaires notamment les flavonoïdes, les tannins 

catéchiques, les alcaloïdes et les saponines, sans doute garantissant les propriétés 
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thérapeutiques de dates (Deglet Nour). Cependant, l’extrait cétonique de dattes renferme 

une teneur en phénols totaux et flavonoïde plus élevée que l’extrait aqueux. 

 

Tableau n°7 : Résultats du screening phytochimique (BAROUDI, DJOLTI, 2019). 

 

Composé 

phénoliques 

Tests Extraits 

Aqueux Cétonique 

Flavonoïde Le chlorure de fer      ± + 

Le chlorure 

d'aluminium 

± + 

Tanins  + + 

Catéchique Stiasny + + 

gallique Stiasny       - - 

Coumarine  + ++ 

Anthocyane  - - 

Saponine Indice de mouse + - 

Terpénoïdes Salkowski ± ++ 

Alcaloïdes Dragendorff - - 

Mayer - - 

Wagner - - 

Sucre réducteur Fehling ++ ++ 

Stérols Liberman Burchard + - 

+++ : Fortement positif ++ : Moyennent positif ; + : Faiblement positif ; ± : limite du positif - : négatif 
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Tableau n°8 : Résultats de teneur des dattes en phénols totaux (BAROUDI, DJOLTI, 

2019). 

Les extraits Aqueux Cétonique 

Teneur en phénols totaux 

(mg EAG/g MS) 

3.88 ± 0.05 18.27± 1.02 

 

Tableau n°9 : Résultats de teneur des dattes en flavonoïdes (BAROUDI, DJOLTI, 

2019). 

Les extraits Aqueux Cétonique 

Teneur en flavonoïdes 

(mg EQ/g MS) 

0.096 ± 0.001 0.137 ± 0.004 

 

Tableau n°10 : Caractéristiques morphologiques des cultivars Ghars, Deglet-Nour et 

Degla-Beida (SAYAH Z., 2018) 

C
u

lt
iv

a
r 

 

Stade de 

maturation 

Dimension du fruit 

(cm) 

 

Poids (g) 

P
u

lp
e/

fr
u

it
 

(%
) 

Taille Diamètre Fruit Pulpe Noyau 

G
h
ar

s R
o
u

ta
b
 

(M
n

ag
ar

) 

50% 

Routab 

5,1  

± 

0, 327 

3,266 

± 

0,264 

13,873

± 

1,860 

12,483

± 

1,675 

1,266

± 

0,172 

89,980 

100% 

Routab 

5,14 

± 

0,327 

3,32 

± 

0,214 

12,419

± 

2,139 

11,311

± 

2,017 

1,174

± 

0,239 

91,078 

Tmar 
4,42 

± 

2,94 

1,93 

± 

1,83 

8,49 

± 

1,71 

7,62 

± 

1,62 

/ 89,752 
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D
eg

le
t-

N
o
u

r 
Tmar 

3,74 

± 

1,93 

1,72 

± 

0,92 

6,59 

± 

0,52 

5,86 

± 

0,48 

/ 88,922 

D
eg

la
-

B
ei

d
a 

Tmar 

4,00 

± 

1,62 

1,84 

± 

0,75 

7,19 

± 

0,7 

5,81 

± 

0,45 

/ 80,806 

 

Tableau n°11: Caractéristiques morphologiques et organoleptiques des cultivars Ghars, 

Deglet-Nour et Degla-Beida (SAYAH Z., 2018) 

Caractère 

du fruit 

Cultivar 

Ghars à 

50% 

Routab 

Ghars à 

100% 

Routab 

Ghars au 

stade 

Tmar 

Deglet-Nour 

au stade 

Tmar 

Degla-Beida 

au 

stade Tmar 

Forme de la 

datte 

Ovoïde Ovoïde Ovoïde Ovoïde Ovoïde 

Couleur 50% jaune 

foncée ou 

marron clair, 

50% jaune 

Jaune foncée 

ou 

brune 

Marron 

foncé 

Marron 

foncé 

Beige 

Aspect de 

l’épicarpe 

Lisse Lisse Lisse Lisse Lisse 

Epaisseur 

de 

l’épicarpe 

Epais Epais Epais Epais Epais 

Consistance 50% molle, 

50% dure 

Molle Molle à 

demi-molle 

Demi-molle Sèche 

Plasticité 50% molle, 

50% tendre 

Tendre Tendre Tendre Dure 

Texture Fibreuse Fibreuse Fibreuse Fibreuse Farineuse 
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Goût Parfumé Parfumé Parfumé Parfumé Fade 

Epaisseur 

de 

l’endocarpe 

Fine Fine Fine Fine Epais 

Forme du 

calice 

Proéminent Proéminent Proéminent Proéminent Aplatie 

Forme du 

noyau 

Ovoïde Ovoïde Ovoïde Ovoïde Ovoïde 

Couleur du 

noyau 

Marron 

claire 

Marron 

claire 

Marron 

foncée 

Marron 

foncée 

Beige 

Surface du 

noyau 

Lisse Lisse Lisse Lisse Lisse 

 

2.2. Evaluation du noyaux de dattes 

Le noyau présente 7 à 30 % du poids de la datte. Il est composé d’un albumen blanc, dur 

et corné, protégé par une enveloppe cellulosique (ESPIARD., 2002). Selon DJERBI 

(1994), les noyaux constituent un sous-produit intéressant. En effet, de ces derniers, il est 

possible d’obtenir une farine dont la valeur fourragère est équivalente à celle de l’orge. 

Des données analytiques sur la composition chimique des noyaux de dattes montrent 

qu’ils renferment plusieurs acides gras avec une proportion plus importante d’acides 

oléiques et lauriques (DEVSHONY et al., 1992). 

 

Le tableau suivant résume la composition chimique du noyau de datte selon différents 

auteurs : 
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Tableau n°12 : La composition chimique du ND. 

Composition chimique  Teneur  Références  

Teneur en eau en %  7 à 19  Boudechiche et al., 2009  

Matière protéique (shahal) (%MS)  2,29  Al-Farsi et al., 2007  

(variété shahal)  

Matière grasse en %  13,2  Djouab, 2007 ;Amellal, 

2008  

Sucres en %  4,4 à 4,6  Lecheb, 2007  

Fibres en %  70  Almana et al., 1994  

Polyphénols (%MS)  0,0215 à 0,0526  Besbes et al., 2004  

Minéraux (%MS)  

 K  

 

 Ca  

 

 Mg  

 

 P  

 

 Na  

 

 Fe  

 

 Zn  

 

 Cu  

 

 Mn  

 

25,4-28,9  

 

1,35-1,87  

 

-  

 

6,74-9,36  

 

0,38-1,48  

 

0,22-1,68  

 

-  

 

0,07-0,2  

 

0,06-0,09  

 

 

Devshony et al., 1992  
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Tableau n°13 : Composition chimique du noyau de dattes (%/Matière sèche) (CHAIRA 

et al., 2007) 

 

Paramètres Variété 

Deglet-Nour Allig 

Sucres totaux 5,65 5,44 

Sucres réducteurs 2,18 2,28 

Sucres non réducteurs 3,47 3,15 

Lipides 10,13 12,73 

Cendres 1,17 1,10 

 

2.3. Evaluation des rebuts de dattes 

Les sous-produits de palmier dattier peuvent être utilisés comme aliment de bétail. 

Chehma et Longo (2001), ont étudié la valeur alimentaire de ces sous-produits chez le 

dromadaire et le mouton, cette étude a révélé une grande efficacité dans l’alimentation de 

ces animaux. La poudre des ND est additionnée à l’alimentation de bétail pour augmenter 

le taux de croissance chez les animaux ; cette dernière a une action qui contribue à une 

augmentation des œstrogènes et/ou testostérone dans le plasma (Jassim et Naji, 2007). 

Actuellement, les noyaux de différentes variétés de dattes sont principalement utilisés 

dans l’alimentation de bétail (bovin, mouton, chameaux, et les volailles) (Al-Farsi, 2008 ; 

Rahman et al., 2007) 
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3. Etude in vivo 

Les dattes sont riches en fibres, facilitent le transit intestinal et exercent un rôle préventif 

des cancers colorectaux, des appendicites, de la diverticulose, des varices et des 

hémorroïdes. Ils ont également un effet hypocholestérolémiant (ALBERT, 1998). 

 

Energétiquement les dattes sont riches en minéraux, le fruit permet de lutter contre 

l’anémie et les déminéralisations, il est donc recommandé aux femmes qui allaitent. Les 

dattes pilées dans de l’eau soignent les hémorroïdes, les constipations et aussi l’ictère 

(jaunisse). Quant aux diarrhées, elles sont traitées par les dattes vertes tonifiantes. 

Calmantes sous forme de sirop très concentré, le ROBB, cette préparation apaise et 

endort les enfants. Elle est aussi utilisée pour les maladies nerveuses et dans les affections 

broncho-pulmonaires. En décoction ou en infusion, les dattes traitent les rhumes. En 

gargarisme, elles soignent les maux de gorge (BENCHELAH et MAKA, 2008). 

 

3.1. Les métabolites à effets -santé des dattes 
 

3.1.1. Les fibres alimentaires 

Les teneurs importantes en fibres (Tableau 9) peuvent contribuer à la datte un effet 

bénéfique sur la santé. Les fibres solubles: pectines, pentosanes, β-glucanes, 

arabinoxylanes, mucilages et les gommes pourraient participer à la réduction du taux de 

cholestérol sanguin, de LDL cholestérol et de la glycémie postprandiale ; ce qui 

entrainerait une diminution du risque de maladies cardiovasculaires et de diabète 

(AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION, 2008 ; BROWN et al., 1999 ; 

ESPOSITO et al., 2005). Plusieurs études épidémiologiques ont rapporté que les fibres 

insolubles sont associées à un risque réduit de diabète type 2 et maladies cardio-

vasculaires. D’autres effets bénéfiques leur sont attribués notamment la prévention du 



Chapitre I : Généralité sur la datte algérienne 

 

27 

cancer du côlon et la stimulation de la sensation de satiété qui aide à prévenir l’obésité 

(AMERICAN DIETETIC ASSOCIATION, 2008) Les effets physiologiques 

bénéfiques des fibres seraient attribués à leur pouvoir hydrophile, elles facilitent le transit 

intestinal en améliorant le péristaltisme du tube digestif (ESPOSITO et al., 2005). 

Tableau n°14 : Composition en sucres et en polysaccharides (AL-FARSI et LEE, 2008) 

Composition Minimum reporté Maximum reporté 

Hydrates de Carbone (g/100g) 52,6 88,6 

Fructose 13,6 36,8 

Glucose 17,6 41,4 

Saccharose 0,5 33,9 

Fibres (g/100 g) 3,57 10,9 

Solubles 0.4 1.3 

Insolubles 3,03 7,4 

 

3.1.2. Les composés phytochimiques 

Ces composés sont très nombreux et variés, et certains sont largement répandus, comme 

les alcaloïdes, les terpènes et les tanins. Ils ont suscité un très grand intérêt parmi 

plusieurs chercheurs dont les cliniciens en raison de leur activité antioxydante, leurs 

propriétés hypocholestérolémiantes, et d'autres avantages pour la santé telles que la 

prévention du cancer, celle du diabète et des maladies cardiovasculaires. La datte fraiche 

est réputée contenir de nombreuses classes de composés bioactifs tels que les 

caroténoïdes, les polyphénols particulièrement les acides phénoliques, les isoflavones, les 

lignanes, les flavonoïdes, les tanins, et les stérols (MAIER et METZLER, 1963; 

MAIER et METZLER, 1965; KIKUCHI et MIKI, 1978; REGNAULT-ROGER et 
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al., 1987; DUKE, 2001; AL-FARSI et LEE, 2008; DUKE et BECKSTROM-

STERNBERG, 2007). 

3.1.3. Les caroténoïdes 

Les caroténoïdes sont un groupe de pigments naturels rencontrées dans les dattes à des 

teneurs importante allant de 913 pour les dattes fraiches à 973 μg/100 g pour les dattes 

sèches (AL-FARSI et LEE, 2008). Les principaux caroténoïdes trouvés dans la datte 

fraiche sont le β- carotène (3,3-146 μg/100 g), la lutéine (28-541 μg/100 g) et la 

néoxanthine (230-381 μg/100g) (GROSS et al., 1983; BOUDRIES et al., 2007 ). La 

consommation des aliments riches en caroténoïdes a été liée à la prévention du cancer, 

des maladies cardiovasculaires et d'autres processus dégénératifs impliquant le stress 

oxydatif (STAHL et SIEs, 2005). 

 

3.1.4. Les polyphénols 

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

2001). L’analyse qualitative des composés phénoliques de la datte a révélée la présence 

des acides cinnamiques, p- coumarique, férulique, sinapique et des flavonoïdes, y 

compris procyanidines (AL-FARSI et al., 2005 ; HONG et al., 2006). En plus de leur 

rôle important dans certaines propriétés sensorielles, plusieurs études ont souligné que 

beaucoup d'entre eux montrent des activités biologiques liées à leurs propriétés 

antioxydantes et antiradicalaires, capables de piéger les radicaux libres générés en 

permanence par l’organisme ou formés en réponse à des agressions de l’environnement 

(KANNER et al., 1994 ; VINSON et HONTZ, 1995). 

En effet, leur rôle d’antioxydants naturels permet à l'organisme de lutter contre les 

agressions de l'oxygène qui sont à l'origine d'un grand nombre de maladies, ce qui suscite 

de plus en plus d'intérêt pour la prévention et le traitement du cancer (Weiguang et al., 
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2005), des maladies inflammatoires (ARUOMA, 1994), cardiovasculaires (STOCLET 

et al., 2004 ; SCALBERT et WILLIAMSON, 2000 ; LEIFERT et 

ABEYWARDENA, 2008) et neurodégénératives (RAMASSAMY, 2006). 

 

3.1.5. Flavonoïdes 

Les flavonoïdes présentent la plus grande classe de polyphénols. Plusieurs études ont 

soulignés que les flavonoïdes de différentes sources botaniques agissent comme 

antioxydants puissants encore plus que la vitamine C. Différents types de flavonoïdes ont 

été identifiés dans la pulpe fraiche de la datte : flavanes, flavones, flavanones, flavonols 

et glycosides (lutéoline, lutéoline de méthyle, la quercétine, et quercétine de méthyle) 

(VYAWAHARE et al., 2009 ;MANSOURI et al., 2005). Ces substances interviennent 

dans la réduction de certaines maladies chroniques, la prévention de certains troubles 

cardiovasculaires et processus cancéreux (TAPAS et al., 2008). 

 

3.2. Les applications traditionnelles de la datte en Algérie  

Les médecines « douces », particulièrement la phytothérapie, connaissent un succès 

considérable dans de nombreuses régions d’Afrique, d’Asie et d’Europe. 

Des enquêtes révèlent que 3 à 5% des patients des pays occidentaux (OMS, 2002), 80% 

des populations rurales des pays en développement et 85% des populations au sud du 

Sahara utilisent les plantes médicinales comme principal traitement. 

 

Tableau n°15 : Utilisations pharmacopées des dattes (GUERRADI et al., 2004) 

Dattes seules ou associées à d’autres 

produits 

Usages ou effet thérapeutique 

Ghars + dhane (beurre) Troubles cardiovasculaires, gerçures et 
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tonique. 

Rétablissement fracture et inflammation 

Variétés de dattes molles Maladies respiratoires, constipation, 

stimulation de lactation, furoncle, 

hypertension 

artérielle. 

Utqbala Convalescence 

Dattes + genévrier + huile d’olive Grossesse à haut risque 

Pate de datte + genévrier + fenugrec Diarrhées 

Dattes + grains de pistache Fortifiant pour enfants 

Tazerzait Tonique 

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

par un envoûtement. » 

 

3.3. Effets bénéfiques des dattes, travaux antérieurs 

De nombreux travaux de recherche ont été effectués dont le but d’étudier les effets 

biologiques et physiologiques des dattes. 

 

3.3.1. Effets neurologiques 

HASHEMPOOR (1991), recommande de donner des dattes aux enfants souffrant de 

retard mental, car les dattes renforcent le système nerveux. 

STEINBRENNER et SIES (2009), rapportent que les dattes ont un effet neuroprotecteur 

ou cérébroprotecteur protégeant ainsi le cerveau contre substances réactives de l'oxygène, 

qui pourraient provenir du métabolisme de la cellule ou à partir de sources exogènes. 
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3.3.2. Effets sur le taux du glucose sanguin et le profil lipidique 

Bien que certains résultats des études menées sur les dattes soient contradictoires, On 

peut tout de même noter que, diverses études convergent vers un effet bénéfique des 

dattes sur le niveau de glucose sanguin.  

 

RAZAGHI AZAR et al. (2005), dans une étude visant à déterminer les niveaux de 

glucose dans le sang après consommation des dattes au stade Routab ou du sucre chez 

une population de diabétiques de type 1 ; les résultats ont montré qu’aucune différence 

significative n’a été notée pour les deux cas ; de même pour les aires sous-courbe qui ont 

été calculées dans les 2 heures qui ont suivi la consommation.  

 

Contrairement à l'étude précédente, d'autres études suggèrent que les aliments contenant 

des fibres alimentaires et le fructose, cas de la datte, ont un meilleur effet sur la glycémie 

après les repas que ceux qui sont dépourvus de tels composants (SHARAFETDINOV et 

MESHCHERIAKORA, 1999). 

 

FORGHANI et al. (2002) rapportent que les glucides du pain remplacés par les dattes 

avaient un meilleur effet dans la réduction du niveau de glucose sanguin deux heures 

après leur ingestion chez les patients atteints de diabète de type 2. 

 

MILLER et al. (2003), démontrèrent que les dattes ont des index glycémiques faibles ; 

et induisent une faible réponse glycémique post prandiale. 

 

ROCK et al. (2009) rapportent que la consommation des dattes réduit les LDL et la 

réponse glycémique sans aggraver l’état physiologique et possèdent des pouvoirs 

antioxydants. 



Chapitre I : Généralité sur la datte algérienne 

 

32 

3.3.3. Effet sur le transit gastro-intestinal 

AL-QARAWI et al. (2003) ont démontré que les extraits (éthanol/eau) de la chair datte 

ou ceux des noyaux ont augmenté de 4 - 22 % le transit gastro -intestinal. 

 

L’extrait aqueux de la chair induit une diminution dose-dépendante de 4 - 24 % le transit 

gastro-intestinal. Par conséquent, en fonction de la méthode d'extraction, l'extrait de datte 

peut induire une augmentation ou une diminution du transit gastro-intestinal. 

 

3.3.4. Effets sur la progression de l'accouchement 

Les faibles progressions du travail sont la principale cause de la césarienne. Manger et 

boire pendant le travail est une politique de prévention de la dystocie chez les femmes 

primipares à faible risque (HOFMEYR, 2004 et Lowe, 2007). 

 

KORDI et al. (2010) ont constaté que la consommation des dattes pendant 

l’accouchement aboutit à un travail plus efficace chez les femmes primipares. C’est dans 

la seconde phase du travail (dilatation du col de 4 cm) à la délivrance, que le déroulement 

du travail était significativement plus élevé que chez celles recevant le placebo et les 

soins habituels. 

 

3.3.5. Effets sur la mémoire 

ZAFARI ZANGEHEH et al. (2009), dans une étude sur rats, a montré que les dattes 

améliorent la mémoire. 
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3.3.6. Effet détoxifiant 

AKUNNA et al., (2012), dans leur étude, suggèrent que l'exposition à l'atrazine, un 

herbicide, peut conduire à des dommages oxydatifs dans les tissus testiculaires chez le rat 

.Un traitement avec l'extrait de datte a protégé contre les effets néfastes induits par 

l'atrazine 

 

3.3.7. Effets indésirables 

En Arabie, c’est une croyance commune, que les dattes peuvent être une cause de la 

rhinite allergique et démangeaisons du nez. 

HARFI et al. (1998) a observé des cas d'oedème de Quincke et choc anaphylactique 

après la consommation des dattes. 

Gonzalo et al. (1997) a observé un cas d'hypersensibilité immédiatement après la 

consommation de dattes. 

KWASSI et al. (2002) indique que la datte est un fruit allergène, qui a son propre 

allergène spécifique. Cependant, les patients réagissent différemment aux extraits de 

dattes. La plupart des allergènes de dattes sont associées à des peptides. 

YANG (1994) a rapporté le niveau élevé de sélénium (0.34 mg/100g) qui est proche des 

valeurs toxiques (0.85 mg), ce qui est une préoccupation majeure. 
 

3.4. Application de la datte dans plusieurs activités biologiques pour 

thérapie de différentes maladies 

 

3.4.1. Activité antioxydant et anti-inflammatoire 

La datte est un fruit riche en polyphénols qui sont susceptibles d’assurer la protection des 

tissus contre les effets nocifs comme la reproduction excessive des radicaux libres qui 
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induit une activité inflammatoire dans les cellules leucocytes. Des études réalisé montré 

que les extraits méthanoliques et aqueux de la pulpe de la datte et les extraits 

méthanoliques des graines de datte possèdent une activité antiinflammatoire dans un 

modèle auxiliaire d’arthrite chez les rats. Ces extraits augmentent les niveaux 

antioxydants du plasma (vitamine C, E, A et β-carotène) et diminuent les niveaux des 

peroxydes de lipide. Des études réalisées montre que les constituants de datte : les 

proanthocyanidine (SUBARNAS et WAGNER, 2000), les flavonoïdes, polyphénols 

(GESCHER, 2004), le β-carotène, et le sélénium (ROBERTS, 1963) possèdent des 

effets anti-inflammatoires et peut contribuer pour les effets bénéfiques. 

3.4.2. Activité antibactérienne 

La datte est considérée comme un aliment ayant des propriétés antimicrobiennes contre 

les bactéries pathogènes qui causent plusieurs infections telles que la bronchite. Plusieurs 

auteurs rapportent que la datte a des effets antibactériennes directs sur certains bactéries 

tels que, Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, Salmonella typhi et Pseudomonas 

aeruginosa. Les extraits de datte empêchent presque totalement la croissance de ces 

bactéries dans le milieu nutritif, ainsi que la germination des spores de B. subtilis. 

Plusieurs composés actifs dans la datte ont été identifiés. Les composés phytochimiques 

non identifiés peuvent être impliqués dans les activités antimicrobiennes. Les extraits de 

datte stimulent également l’immunité cellulaire chez les souris qui peuvent les aider à se 

protéger contre les diverses infections (SALLAL et ASHKENANI, 1989). 

3.4.3. Activité protectrice gastro-intestinale 

Les dattes sont connues pour leurs activités contre les ulcères peptiques. Les musulmans 

consomment d’habitude plus de dattes pendant le mois de Ramadan, ce qui peut protéger 

la muqueuse gastrique contre les effets nuisibles de l’acide gastrique. Plusieurs études 

montrent que l’extraits aqueux et éthanoliques des dattes peuvent être efficaces en 



Chapitre I : Généralité sur la datte algérienne 

 

35 

améliorant l’ulcération gastrique chez les rats. Plusieurs constituants de la datte comme 

les proanthocyanidines, les flavonoides, la cyanidine 3- glucoside, le βcarotène, le β- 

sitostérol et le sélénium possèdent une activité protectrice contre les différent ulcères (AL 

QARAWI et al., 2005). 

3.4.4. Activité anti-hyperlipidémique 

Les maladies du coeur coronaire sont fortement liées à la diminution des concentrations 

du cholestérol de lipoprotéine de haute densité et à l’augmentation du cholestérol de 

lipoprotéine de faible densité. SALAH et AL-MAIMAN (2005) rapporte que 

l’alimentation des rats avec une farine dégraissé des graines de datte réduits le taux de 

triglycérides dans le plasma, le cholestérol et la lipoprotéine de faible densité. EL-

MOUGY et al ; (1991) ont également observé des résultats similaires quand les fibres de 

graine de datte ont été données aux rats. 

3.4.5. Activité anti-hémolytique 

L’extrait de datte neutralise l’activité hémolytique de Streptocoque exotoxine, le 

streptolysine O, probablement dû à la stabilisation de membrane d’érythrocyte et à 

l’inhibition de l’enzyme du streptolysine O. D’autre études montre que la substance 

inhibitrice était de nature stéroïdien et non protéique car la déprotéinisation de l’extrait 

n’a pas diminué son effet inhibiteur (ABUHARFEIL et al., 1999). D’autres travaux 

montrent que les anthocyanines, les carotenoïdes, les procyanidines et les flavonoïdes de 

dattes sont connus pour leurs effets protecteurs de membrane d’érythrocyte (HOCMAN, 

1988). 

3.4.6. Activité anti-cancéreuse 

La datte contient des composés phytochimiques qui possède des effets bénéfiques pour la 

santé contre beaucoup de types de cancers. Ces composés phytochimiques ont été étudié 
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pour leurs activité chimio-préventive et anticancéreuse. Ces derniers incluent les 

phytoesterogènes tels que le génistéine, glycitéine et daidzéine, les acides phénoliques 

tels que les acides galliques et féruliques, et d'autres composés polyphénoliques 

comprenant les tannins, les anthocyanines, les flavonoïdes et les phytostérols (SURH, 

2003).  
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NB : Suite au confinement cette partie a été traitée théoriquement. 

 

1. Activité antimicrobienne  

Une étude a été réalisée par (HAMOU et BOUCHELIL, 2015) au niveau de 

l’Université de Abd El Hamid Ibn sur l’activité antimicrobienne du miel des dattes 

algériennes sur les dermatophytes et les souches bactériennes.  

 

1.1.  Les souches testées  

 

1.1.1. Pseudomonas aeruginos 

Pseudomonas aeruginosa bacille pyocyanique est une bactérie saprophyte de l’air, l’eau 

et du sol, commensale des téguments et des muqueuses de l’homme et des animaux.  Elle 

présente fréquemment dans le milieu hospitalier elle atteint essentiellement les sujets 

débilités : cancéreux brûlés, insuffisant respiratoires. Aussi, présente comme un fin 

bacille (0.5x3μ m) asporulé et acapsulé, gram négative, il possède souvent des 

granulations plus fortement colorées. Elle pousse facilement en 2 heures à une 

température de 37° C. (BOUAMER et GUERBATI, 2008) 

1.1.2. Klebseilla 

Est naturellement présente à faibles concentrations dans l’environnement, mais également 

dans le tube digestif et les cavités naturelles de l’homme. Dans certaines situations 

(température, humidité), elle peut constituer des agrégats dénommés biofilms notamment 

sur des surfaces inertes (sondes urinaires, tubes endotrachéales, cathéters et autres). 

(BALESTRINO, 2006) 
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Klebsiella pneumoniae est une bactérie commensale de l’homme et les animaux, elle est 

responsable d’infection communautaires (urinaire et respiratoire) et d’infections 

opportunistes chez les malades hospitalisés. Elle est naturellement résistante aux 

pénicillines (JACKSON et AL, 1978). 

 

1.1.3. Staphylococcus aureus 

Sont des coques (cocci) à Gram+ groupés en amas ayant la forme de grappes de raisin, 

immoboles, non sporulés. 

S.aurreus est un commensal de la peau et des muqueuses de l’homme et des animaux. On 

le trouve sur la muqueuse nasale d’un tiers environ des sujets normaux peuvent survivre 

longtemps dans l’environnement (BACTERIOLOGIe, 2003). 

1.1.4. Microsporium canis 

M.canis appartient à une famille de champignons connus sous le nom « dermatophytes » 

C’est une espèce à croissance rapide qui forme en culture des macrospores en forme de 

fuseau cloisonnées transversalement avec une paroi épaisse et dure.  

L’habitat naturel ou réservoir de cette espèce est le chat mais il peut affecter l’homme 

aussi. De ce fait, ce pathogène est de nature à la fois antrophile et zoophile (MONOD et 

AL, 2014). 

1.1.5. Trichophyton rubrum 

Trichophyton rubrum est un champignon filamenteux microscopique. Il se reproduit sur 

la gélose de Sabouraud en forment des hyphes mycéliens et des spors par voie asexuée. 

Ce dermatophyte est le responsable principal des dermatophytoses des pieds (ou pieds 

d’athlète, tinea pedis) et des ongles (onychomycose, onyxis, tinea unguium).  
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C’est actuellement le dermatophyte le plus fréquemment isolé dans les laboratoires à 

partir des mycoses des pieds en Europe et Amérique du Nord. Dans certaines régions, 

comme Afrique, il est principalement responsable de la mycose de la peau glabre (herpès 

circiné, tinea corporis) et des cheveux (teigne,tinea capitis). 

1.1.6. Candidas albicans 

Candida albicans est une levure non capsulée, non pigmentée, et aérobie. Elles sont la 

cause de pathologies graves et dont la fréquence reste constante malgré le développement 

de nouveaux moyens thérapeutiques. Il est considéré chez l’Homme et les animaux à 

sang chaud comme un commensal des muqueuses, faisant partie intégrante de la flore 

microbienne. Elles possèdent tous les organites intracellulaires caractéristiques des 

eucaryotes. La seule structure différenciant la levure d’une cellule eucaryote « classique » 

est la présence d’un système vaculo-vésiculaire, évoluant en relation avec le cycle 

cellulaire et la division, et impliqué en majeure partie dans la synthèse de la paroi. 

1.2.  L’évaluation de l’activité antimicrobienne 

L’évaluation de l’activité antimicrobienne a été réalisée par diffusion sur gélose en 

utilisant la méthode de diffusion des disques selon RAHAL et AL, 2005 et la méthode 

des puits décrite par ISMAIL et AL, 2008 et par dilution en milieu liquide. 

 

1.2.1. Activation des souches  

A l’aide d’une pipette de pasteur, un ensemencement des souches bactériennes prélevées 

à partir de leurs milieux de conservation a été fait dans 10 ml de bouillon nutritif. Des 

spores de chaque souche des dermatophytes ont été ensemencées dans 10ml de sabouraud 

solide. 
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1.2.2. Dilution en milieu liquide 

A partir de la solution mère (miel de datte « rob ») on avait réalisé les dilutions suivantes 

:10
-1

, 10
-2

,10
-3

,10
-4

,10
-5

,10
-6

,10
-7

 , par l’addition de 1ml de chaque dilution ou solution 

mère dans des tubes de 9ml de l’eau distillé stérile. 

 

1.2.3. Ensemencement 

 

1.2.3.1.  Les méthodes de diffusion sur gélose 

 

1.2.3.1.1.   Méthode des disques 

 

Une pipette de pasteur stérile a été trempée dans la suspension bactérienne et frottée 

ensuite sur la totalité de la surface gélosée, de haut en bas en stries serrés. L’opération a 

été répétée en tournant la boite de 90° à chaque fois.  

 

La pipette a été rechargée à chaque fois qu’on ensemençait plusieurs boites de pétri avec 

la même souche. Dépôts des disques imprégnés d’extrait délicatement sur la surface de la 

gélose inoculée à l’aide d’une pince stérile. 

 

1.2.3.1.2.   Méthode des puits 

 

Des puits ont été creusés à l’aide d’une pipette pasteur stérile sur une gélose inoculée. Un 

volume de l’extrait à tester a été déposé dans chaque puits, incubé par la suite à 37°C 

pendant 24 heures. Le même protocole des deux méthodes a été suivi pour les 

dermatophytes et l’incubation a été faite à 37°C pendant 3 jours. 
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1.2.4.  Lecture des résultats 

 

1.2.4.1. Lecture des antibiogrammes 

 

La lecture des antibiogrammes a été réalisée en notant le diamètre de la zone d’inhibition 

trouvée. Un extrait est considéré actif lorsque la zone d’inhibition autour du disque ou du 

puits est supérieure à 6mm et à l’intérieur de la quelle aucune croissance des 

microorganismes n’est observée. 

 

1.3.   Les Biofilms : (La technique de Cléri) 

 

1.3.1.  La densité optique 

 

La suspension microbienne à été inoculé dans l’eau physiologique dans un tube à essai. 

La densité optique à été déterminé dans un spectrophotomètre à 625 nm avant 

l’ensemencement. 

 

1.3.2.  Technique de diffusion en milieu solide (méthode des puits) 

 

La gélose (20 ml) coulée en boîtes de Pétri de 90 mm de diamètre sur une épaisseur de 

4mm, est ensemencée par écouvillonnage de la surface par la suspension fongique avec 

une densité de 107 UFC/ml. Les boites sont ensuite mises à sécher pendant 15 minutes à 

température ambiante. Nous avons aménagé des cavités (puits) de 5 mm de diamètre à 

l’aide d’une pipette dans la gélose, les puits doivent être espacés de 24mm, centre à 

centre. Puis nous avons rempli les puits avec le miel à partir de différentes concentration 

(0.1ml), ensuite les boites sont incubées à 37°C pendant 24 heures. L'action du miel se 
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manifeste par la formation d'une auréole d'inhibition autour du puits. L’activité 

antimicrobienne du miel a été déterminée en mesurant, à l’aide d’une règle transparente, 

le diamètre de la zone d’inhibition déterminée par les différentes concentrations de miel. 

Les témoins négatifs sont préparés dans des puits isolés contenant le milieu de culture et 

les souches testées, mais sans addition de miel. 

 

1.3.3.  Détermination des CMI 

 

Ils ont déterminé l'effet antibactérien des miels, par l’estimation de la concentration 

minimale inhibitrice (CMI) qui est la concentration du miel qui empêche d’une façon 

complète la croissance. 

 

2. Activité anti-inflammatoire  

 

Une expérience faite par (BAROUDI et DJOLTI, 2019) afin d’étudier l’activité anti-

inflammatoire des extraits du fruit du palmier dattier, le modèle expérimental 

d’inflammation aigue de la patte de la souris induit par la carragénine a été sélectionné. 

On a travaillé sur des souris femelles de souche « NMRI » et de poids corporel compris 

entre 24-26g, provenant  de l’institut pasteur d’Alger et élevés au niveau de l’animalerie 

de l’université de Mostaganem. 

Les souris était répartis en deux groupes, correspondant chacun aux deux extraits étudiés 

(aqueux et cétonique). Selon le protocole, les souris sont privées de nourriture et d’eau 12 

heures avant le test de toxicité.  

Deux types d’extraction par décoction ont été réalisés : extraction aqueuse et extraction 

hydrocétonique, leur administration a été réalisée par voie intragastrique, pour réaliser 
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des essais de toxicité afin d'éviter tout éventuel risquent de toxicité lors des tests 

biologiques. Trois doses ont été testées pour chaque groupe ; 300, 1000, jusqu’à une dose 

limite de 2000mg/kg. 
 

L’évaluation de l’effet anti-inflammatoire des extraits de dattes a été réalisée sur un 

effectif de 40 souris pesant 25±2g réparties en 4 groupes. Ces souris ont été privées de 

nourriture et d’eau 12 heures avant la période d’expérimentation. 
 

L’administration du traitement par gavage intra-gastrique a été effectuée une heure avant 

l’induction de l’inflammation. Le groupe témoin positif et le groupe standard sont 

communs pour l’évaluation de l’activité anti-inflammatoire des deux extraits aqueux et 

cétonique. 

Un œdème au niveau des pattes des souris a été induit après injection sub-plantaire (intra 

articulaire) d’une solution de carragénine à 1% au niveau de la patte arrière droite de 

souris, une heure après l’administration des extraits par voie intra-gastrique. 

L’inflammation causée sera atténuée en présence de l’extrait ayant une activité anti-

inflammatoire. 

 

3. Effet sur les paramètres urinaires  

Dans le but de valoriser les sous-produits du palmier dattier, en particulier les ND, un 

travail a été porté sur le rat Wistar, provenant de l’institut pasteur d’Alger, élevés au 

niveau de l’animalerie du Laboratoire PPABIONUT, Faculté des Sciences de la nature et 

de la vie, Sciences de la terre et de l’univers, Université de Tlemcen par (DEKKAR S., 

2019). 

 

Il est primordial d’essayer de comprendre et d’étudier les différents effets et apports 

nutritionnels que peuvent avoir les ND sur la santé humaine. Pour cela, ils ont utilisé un 
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Uricase 

modèle de rat expérimental, le rat « Wistar », soumis à un régime à base de poudre de 

ND.  Le but de leur étude est de mettre en valeur la poudre de ND, consommée par les 

rats «Wistar», et de suivre l’évolution de leur métabolisme rénal, principalement par la 

détermination des paramètres urinaires (acide urique, créatinine et urée). 

 

L’étude comprend des rats femelles dont le poids est compris entre 106 et 140g, ces rates 

reçoivent des différents régimes pendant une période de 15 jours, correspondante à un 

bilan nutritionnel permettant d’étudier l’utilisation métabolique des régimes par les rates, 

et l’effet de la poudre de noyaux de dattes sur la progéniture, par la collection des urines 

et des fèces. 

Le dosage d’acide urique a été réalisé par une méthode enzymatique (kit Spinreact), il est 

oxydé par une uricase en allantoïne et peroxyde d’hydrogène (2H2O2) lequel, en 

présence de peroxydase (POD), 4-aminophénazone (4-AF) et 2-4dichlorophénol 

sulfonate (DCPS), forme un composé rosacé. 

Acide urique + 2H2O2 + O2                                 Allantoïne + CO2 + 2H2O2 

2H2O2 + 4-AF +DCPScc   Quinone-imine + 4H2O 

L’intensité de quinone-imine rouge formée est proportionnelle à la concentration d’acide 

urique présent dans l’échantillon testé, la lecture se fait à une longueur d’onde de 520 nm. 

Le dosage de la créatinine se fait par une méthode cinétique colorimétrique, celle de Jaffé 

(kit Spinreact), ce test repose sur la réaction de la créatinine en contact avec le picrate de 

sodium. La créatinine réagit avec le picrate alcalin en formant un complexe rougeâtre. 

L’intervalle de temps choisi pour les lectures permet d’éliminer la plupart des 

interférences connues de la méthode.  

 

POD 
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L’intensité de la couleur formée est proportionnelle à la concentration de créatinine 

présente dans l’échantillon testé. La lecture été faite à une longueur d’onde de 492 nm. 
 

L’urée urinaire est dosée par une méthode enzymatique colorimétrique de Berthelot (kit 

Spinreact), l’uréase présente dans l’échantillon catalyse l’hémolyse de l’urée en 

ammoniac (NH3) et en anhydride carbonique (CO2). Les ions ammoniums réagissent 

avec salicylate et hypochlorite (NaClO), en présence du catalyseur nitroprusside, pour 

former un indophénol vert. 

 

Urée + H2O    2NH3++ CO2 

 

NH4+ + salicylate + NaClO       Indophénol 

 

L’intensité de la couleur formée est proportionnelle à la concentration d’urée dans 

l’échantillon, mesurée à une longueur d’onde à 580 nm. 

Uréase 

Nitroprusside 
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1. Activité antimicrobienne 

 

1.1.  Méthode de diffusion sur gélose 

Les résultats obtenus par HAMOU et BOUCHELIL, 2015 sont regroupés dans le tableau 

suivant : 

Tableau n°16 : Les zones d’inhibition (en mm) obtenu avec toutes les souches 

bactériennes et dermatophytes. 

Souches testées  Diamètre d’inhibition (en mm) 

10
-1

 10
-2

 10
-3

 10
-4

 10
-5

 10
-6

 10
-7

 

D P D P D P D P D P D P D P 

L
es

 d
eu

x
 s

o
u
ch

es
 Pseudomonas 

aeruginosa 

27 29 23 25 15 23 10 15 0 0 0 0 0 0 

25 28 16 24 13 20 8 12 0 0 0 0 0 0 

Bacillus 23 33 17 25 13 23 9 14 0 0 0 0 0 0 

22 32 18 24 11 22 8 13 0 0 0 0 0 0 

L
es

 b
ac

té
ri

es
 Klebseilla 11 16 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Staphylococcus 12 17 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Pseudomonas - 17 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

L
es

 d
er

m
at

o
p
h
y
te

s 

Trichophyton 

rubrun 
10 15 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Microsporium 

canis 
13 18 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Candidas 

albicans 
15/12 30/25 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 
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- Après 24h d’incubation à 37°C, ils ont observé des zones d’inhibitions dans les 

deux souches testées (Pseudomonas aeruginosa  et Bacillus) avec (10
-1

,10
-2

,10
-

3
,10

-4
) et rien n’a été observé avec les autres concentrations (10

-5
,10

-6
,10

-7
). 

 

- Pour Klebseilla, Staphélocoque aureus et Pseudomonas aeruginosa les 

inhibiteurs de la croissance de ces germes sont manifestés par le rob pour la 

concentration 10
-1 

 avec des diamètres présenter par ordre consécutif, pour les 

puits, de 19mm, 18mm et 17mm et pour les disques, 12mm chez les deux 

premières bactéries, ce pendant, les disques n’ont manifestés aucun effet inhibiteur 

chez les Pseudomonas aeruginosa. 

 

- Concernant les dermatophytes, Tricophytum rubrum, Micosporium canis et 

Candidas albicans elles donnent des zones d’inhibition de 15mm, 18mm, 30mm 

pour les puits et 10mm, 13mm, 15mm pour les disques avec la concentration 10
-1

. 

Les résultats étaient négatives avec ces dilutions (10-2,10-3,10-4,10-5,10-6,10-7). 

 

1.2.   Biofilm :  

 

- Après, 24h d’incubation des bactéries et 72h d’incubation, une observation de la  

sensibilité a été enregistré qu’avec la concentration (10-1) seulement. 

- Les résultats étaient négatifs avec tous les dermatophytes testées, aucune sensibilité n’a 

été détectée. 
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Tableau n°17 : zones d’inhibition en (mm) pour les trois bactéries. 

 

Dilution  Diamètre d’inhibition 

La bactérie klebseilla Pseudomonas 

aeruginosa 

Staphylococcus 

aureus 

10
-1

 20 19 15 13 16 15 

10
-2

 - - - 

10
-3

 - - - 

10
-4

 - - - 

10
-5

 - - - 

 

2. Activité anti-inflammatoire  

 

L’administration de l’extrait aqueux et cétonique de datte aux souris aux doses 300, 1000 

et 2000 mg/kg de poids corporel par gavage intra-gastrique n’a induit aucun signe de 

toxicité aux cours des 24, 48 heures jusqu’à 14 jours d’observation. 
 

 

L’évaluation de l’activité anti-inflammatoire des extraits aqueux et cétonique de la datte a 

révélé une augmentation importante du volume de la patte une heure après l’injection de 

la carragénine chez tous les lots d'expérimentation. Ce qui prouve que la carragénine à 

induit une réaction inflammatoire engendrant un œdème chez les pattes de souris. 

Toutefois cette augmentation du volume de la patte chez le groupe témoin a été plus 

importante que les groupes traités tout le long de l’expérimentation. 

 

Par ailleurs, l'administration du Diclofénac « Voltarène®» à la dose de 50 mg/kg par 

gavage réduit de façon significative l'augmentation du volume de la patte des souris 

traitées par rapport aux souris témoins.  
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En ce qui concerne l’extrait cétonique, le pourcentage d’inhibition de l’œdème de la patte 

des souris traitées avec les doses étudiées (100, 200 et 300 mg/kg) affiche également des 

valeurs semblables à celles obtenues par le pourcentage d’augmentation % AUG. 

 

Résultats obtenues dans l’étude expérimentale réalisée par (BAROUDI et DJOLTI, 

2019). 

 

3. Effet sur les paramètres urinaires  

 

Les résultats obtenus par (DEKKAR S., 2019). Lors de la première semaine, une 

augmentation significative, des teneurs urinaires en acide urique, chez les rates 

expérimentales (DL100). 

Au cours des bilans nutritionnels 1 et 2, les résultats ont révélé que la consommation de 

la poudre de ND chez les rates expérimentales, n’a aucune influence sur la créatinine, vu 

que les teneurs ne présentent aucune baisse ou augmentation significative par rapport aux 

rates témoins. Selon l’étude de (SAHAR et SHERIF, 2014), qui consiste à administrer 

oralement une dose de 2 ml/Kg d’extrait de ND à un groupe de rats Wistar 

expérimentaux pendant 60 jours, les résultats ont révélé que l’extrait de ND entrainait une 

diminution significative de la créatinine sérique, cela peut être attribué à la capacité des 

ND à promouvoir le processus de filtration et à augmenter l’efficacité des deux reins. 

 

Lors du bilan nutritionnel 1, les résultats obtenus montrent une diminution de l’urée 

significative chez les rates expérimentales (DL100) par rapport aux autres lots de rates, 

cette diminution est due en premier temps suite à la dénutrition des rates nourries 

seulement avec la poudre de ND, cela s’explique par le fait que les rates n’ont pas 

consommé régulièrement la poudre au cours de la période d’expérimentation, ce qui a 
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entrainé cette diminution du taux de l’urée, autrement dit à cause du manque d’apport 

protéique exogène. 

4. Synthèse des résultats  

 

a. La mise en évidence d’activités biologiques dans le miel de datte à révélé une forte 

sensibilité avec tous les souches bactériennes et fongiques testées, tandis que la méthode 

du biofilm à révélé une activité négatives avec tous les souches testées. 

  

Les concentrations minimales inhibitrices (CMI) exprimées par le miel de datte sur les 

souches testées ont été comprises entre 13 et 14 mm avec les puits et 8mm et 9 mm avec 

les disques sur la souche Bacillus. 

 

Les CMIs sont de 12 et 15 mm avec les puits et 8 et10 mm avec les disques sur la souche 

Pseudomonas aeruginosa.  

 

Les extraits testés possèdent des effets antimicrobiens nets et effectifs sur la croissance in 

vitro de Bacillus et Pseudomonas qui était sensibles aux fortes concentrations du rob. 

 

b.  Le test réalisé sur la toxicité des deux extraits aqueux et hydro-cétonique de la datte 

par (BAROUDI et DJOLTI, 2019) n’a révélé aucun effet toxique après une observation 

au cours des 24, 48 heures jusqu’à 14 jours suivant l’administration intra-gastrique aux 

souris de trois différentes concentrations (300,1000 et 2000 mg/kg de poids corporel). Ce 

qui indique que leurs extraits étudiées ne possèdent aucun effet toxique. 

 

Les résultats obtenus affirment que les deux extraits aqueux et cétoniques atténuent 

l’inflammation provoquée par l’injection de la carragénine d’une manière significative 
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durant les six heures de l’expérimentation. Cependant l’effet inhibiteur de l’inflammation 

de leurs deux extraits de dattes reste relativement supérieur à celui du Diclofénac dans 

leur recherche in vivo. Cet effet anti-inflammatoire serait attribué probablement à la 

présence des composés phénoliques tels que les tanins catéchiques, les flavonoïdes, les 

coumarines ; identifiés précédemment lors de l’étude phytochimique. 

 

Plusieurs hypothèses sur le mécanisme d’action de l’effet anti-inflammatoire du fruit 

dattier sont suggérées, à savoir : des substances bioactives contenues dans les extraits de 

dattes qui stimulent les glandes surrénales à produire d’avantages de cortisone qui exerce 

un effet anti-inflammatoire; ou des molécules qui inhibent l’activité de la lipooxygenase 

et de la cyclooxygenase, enzymes catalysant la synthèse des leucotrienes et des 

prostaglandines respectivement à partir de l’acide arachidonique et les autres pros 

inflammatoires tels que la sérotonine et l’histamine (ZHANG et AL., 2013). 

 

Il serait dans la possibilité d’affirmer que les extraits aqueux et hydro-cétonique de la 

datte sont des produits naturels possédant une activité anti-inflammatoire selon cette 

étude expérimentale in vivo. 

 

c. La concentration de la créatinine est souvent considérée comme un paramètre 

clinique pour détecter les effets toxiques reliés au traitement par des composées sur les 

reins chez les animaux expérimentaux (TRAVLOS et AL., 1996).  

 

L’urée, un autre paramètre d’exploration de la fonction rénale, est considérée comme l’un 

des dosages les plus fréquemment effectués. Il permet en une première approximation de 

rechercher une insuffisance rénale avec le dosage de la créatinine (SIBY, 2008).  
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De ces résultats, il apparait clairement que la consommation de la poudre de ND n’affecte 

pas le fonctionnement des reins, et n’a aucune influence négative sur le métabolisme des 

paramètres biochimiques étudiés. 
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La datte constitue depuis l’antiquité un aliment de base et un produit diététique des 

populations sahariennes. L’Algérie étant très riche en variétés de dattes bien que les 

principales variétés cultivées, Degla Beida, Deglet Nour, Thoory, Hmira, Tazizawt et 

Ghars. 

 

Les dattes sont particulièrement riches en sucres et en éléments minéraux, notamment en 

K, Ca, et Mg nécessaire à la métabolisation des sucres avec une consommation de 2,5 

kg/h/mois. Les fruits de dattes y compris les variétés sèches sont un véritable concentré 

de calories avec plus de 50% de sucre par rapport à la matière sèche. 

 

La présente étude a révélé que les composés présents dans le miel des dattes possèdent 

une activité antibactérienne et antifongique sur quelques germes étudiés : 

Staphylocoques, Pseudomonas, Klebsiella, Candidas albicans, Micosporium Canis, 

Tricophyton et Bacillus (HAMOU et BOUCHELIL, 2015). Ce qui explique la présence 

de substances douées d’activité similaire aux antibiotiques, tandis que la méthode du 

biofilm à révélé une activité négatives avec tous les souches testées. 

 

L’obtention des résultats (BAROUDI et DJOLTI, 2019)  à partir du test de toxicité 

réalisé en amont de l’étude de l’activité biologique révèle que les deux extraits aqueux et 

cétonique de dattes ne possèdent aucun effet toxique. De plus, l’évaluation de l’activité 

anti-inflammatoire in vivo réalisée sur un model de l'œdème de la patte de souris induit 

par la carragénine a démontré que les extraits étudiés sont capables de renforcer 

l’inhibition de l’œdème de la patte des souris chez les quelles ils ont été administrés. Il 

serait également possible d’énoncer que les deux échantillons étudiés présentent une 

action anti-inflammatoire plus efficace que le Diclofénac. 
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Effectivement, Les résultats du pourcentage d’inhibition de l’œdème chez les souris 

traitées avec l’extrait aqueux de datte à 200 mg/kg montrent une diminution de l’œdème à 

la quatrième et la cinquième heure comparativement aux souris traitées avec le 

Diclofénac. Concernant l’extrait cétonique, les trois doses administrées (100, 200 et 300 

mg/kg) entrainent des inhibitions de l’œdème à la troisième, quatrième et cinquième 

heure après l’induction de l’inflammation à des pourcentages très rapprochées et 

significatives par rapport aux souris traitées avec le Diclofénac. 

 

Les résultats obtenus des dosages de ces différents paramètres (DEKKAR S., 2019) 

révèlent que la consommation de la poudre de noyaux de datte n’a entrainé aucune 

altération au niveau rénal, et n’a montré aucun signe de toxicité chez les rates 

expérimentales. De ces résultats et d’après différentes études sur les ND, il ressort que 

cette poudre a un effet bénéfique sur la santé humaine, et de ce fait il est intéressant de 

l’exploiter, et de l’intégrer comme complément alimentaire. 

 

Par conséquent, l’introduction des dattes dans l’alimentation humaine peut prévenir 

l’organisme contre le stress oxydant et contre le développement de certaines maladies. 

 

Les produits dérivés des dattes sur le marché national restent faibles quantitativement au 

regard de l’importance de la production. La pâte de dattes et tout récemment le Rob, 

restent les produits les plus présents sur le marché national, comme produits transformés 

à base de dattes. Il existe par contre un savoir et un savoir-faire traditionnel en matière de 

transformation des dattes en divers produits alimentaires (vinaigre, confiture, jus, Rob, 

farine…), en aliments du bétail et produits thérapeutiques, mais cela reste renfermé au 

niveau des ménages. 
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L’étude systématique sur les bienfaits pour la santé reste insuffisante et les dattes sont à 

peine reconnues comme un aliment sain par les professionnels de la santé et le public. Il 

est difficile de cerner les effets réels des dattes tant les études sont contradictoires et 

diffèrent dans leur dosage. C'est une des difficultés concernant les extraits de plantes. La 

provenance de la plante, sa préparation, sa concentration et le dosage peuvent influer sur 

les effets finaux. 

 

Alors, nous envisageons entreprendre des études bien précises sur le miel de datte avec 

d’autres souches microbiennes pour application thérapeutiques, dans le but d’approfondir 

les connaissances scientifique et technologique. 
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