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Avant propos

L’arbre sidra a un grand statut dans I’Islam, comme il a été¢ dans le saint coran quatre fois
alors que Dieu tout-puissant 1’a honoré en plagant sidra al-Muntaha dans les plus hauts rangs
du ciel sur le Tréne du trés Miséricordieux, ou Dieu Tout-puissant a dit :
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Les dattes constituaient un aliment fondamental pour Ies musulmans

Les dattes ne sont pas bénéflques seulement apres Ia naissance mais aussi avant la
naissance. En effet, Allah, a demandé a Marie, mére du prophéte Issa (o2l Lgle) de
manger les dattes.
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« Celui qui commence sa journée par manger sept dattes ne sera 1ésé ni par un poison ni
par un envoltement. »
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Les occupants d’une maison qui ne contient pas des dattes ont toujours faim Rapporté
par Mouslim.]

De plus, le prophéte (alws 4de & La (recommandait a ses compagnons de macher les dattes
et les faire godter aux nouveau-nés
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Je venais d’avoir un enfant. Je le portai au Prophete qui lui donna le nom d’Ibrahim.
Le Prophéte macha une datte, puis la prit entre ses doigts et en frotta I'intérieur de la
bouche du bébe. ».
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Introduction

Introduction

Les plantes renferment une large variété de molécules chimiques (peptides, terpénes,
polyphénols, alcaloides...) de propriétés physico-chimiques trés différentes et qui présentent
une large variété d‘activités biologiques. Il est par ailleurs, aujourd’hui reconnu que les
plantes constituent une source importante de molécules bioactives (Michel, 2011).

Une relation positive entre les aliments et la santé a conduit a plusieurs recherches
scientifiques pour trouver 1’importance des aliments ou des ingrédients alimentaires sur des
fonctions corporelles spécifiques. L'expression "aliments fonctionnels” désigne les aliments
ayant des fonctions utiles. lls sont considérés comme des themes les plus importants de la
recherche et de I'innovation dans I'industrie alimentaire (Canja et al., 2016).

La flore Algérienne est caractérisee par sa diversité florale: Méditerranéenne, saharienne et
une flore paléo-tropicale appartenant a plusieurs familles botaniques (Belmekki, 2009).
Actuellement, plusieurs études confirment que les molécules bioactives issues des ressources
naturelles des régions arides sont riches en antioxydants naturels et dotés d’effets
thérapeutiques ou préventifs.

Le jujube sauvage Ziziphus lotus (L.) Lam, est un arbuste vivace dominant dans les régions
arides et les champs de sable stabilisés du Sahara (Krishna et al., 2014). Des études
antérieures ont révélé que le jujube contient divers constituants, notamment les acides
triterpéniques, les flavonoides, les cérébrosides, acides aminés, acides phénoliques,
constituants minéraux, et polysaccharides (Li et al., 2007 ; Huang et al., 2008 ; Zhao et al.,
2008 ; Pawlowska et al., 2009 ; Choi et al., 2011 ; Gao et al., 2011). En outre, le Ziziphus
lotus a une teneur précieuse en antioxydants qui sont capables de I'activité des radicaux libres
(Ait Abderrahim et al., 2019).

Les dattes sont particulierement riches en glucides et en éléments minéraux notamment en K,
Ca et Mg, les fibres diététiques et vitamines (EI-Nagga et Abd El-Tawab, 2012). En effet,
des macromolécules et d’autres micronutriments essentiels : les flavonoides, les composés
phénoliques et les anthocyanines sont également présents dans la datte (en raison de ses
antioxydants, la datte est utilisée pour le traitement de I’hypertension, diabéte et cancer) (Al
Harthi et al., 2015).

Le jujubier fait partie, avec la datte, le raisin sec et la figue seche, des quatre fruits pectoraux.
Il est utilisé dans la médecine traditionnelle chinoise pour sa haute valeur nutritionnelle et
présente diverses activités biologiques y compris les activités anti-inflammatoires,
antibactériennes, anxiolytiques, antiulcéreuses, immunostimulantes et antioxydantes (\Wang
etal., 2013).

Aprés de brefs rappels bibliographiques sur les caractéristiques biochimiques et propriétés
biologiques du jujubier Ziziphus lotus et des dattes, nous présenterons la partie matériel et
méthodes suivie par une discussion a la lumiére de la littérature et enfin une conclusion
génerale cl6turera ce mémoire.
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I. Composition biochimique

La plante est le siége d’une activité metabolique aboutissant & la synthese des métabolites
primaires et secondaires (Hartmann, 2007).

Les plantes synthétisent de nombreux composés appelés metabolites primaires qui sont
indispensables a leur existence. Ceux-ci englobent des protéines, des lipides et des hydrates de
carbone qui servent a la subsistance et a la reproduction, non seulement de la plante elle-
méme mais encore des animaux qui s'en nourrissent. De plus, les plantes synthétisent une
gamme extraordinaire d'autres composés appelés métabolites secondaires dont la fonction est
loin de faire l'unanimité. De nombreux métabolites secondaires sont des « antibiotiques » au
sens large, car ils protégent les plantes contre les champignons, les bactéries, les animaux et
méme les autres plantes (Cox et Balick, 1994).

I.1. Métabolites primaires

Les études photochimiques menées sur le Zizyphus lotus montrent la présence des métabolites
primaires (Catoire et al., 1999). Le tableau indique le pourcentage des différents métabolites
primaires dans le Zizyphus lotus.

La pulpe de jujube séchée peut avoir une valeur alimentaire peut dépasser 300 calories pour
cent grammes (Catoire et al., 1999).

Tableau 1. Pourcentage de la composition en métabolite primaire de Zizyphus lotus
(Chouaibi, 2011)

Meétabolite Pourcentage (%)
Protéines 19,11
Carbohydrates 40,87
Lipides 32,92

1.2. Métabolites secondaires

Les métabolites secondaires sont des molécules ayant une répartition limitée dans I’organisme
de la plante. lls sont nécessaires a sa défense contre les agressions extérieures.

Les dattes sont également enrichies d'antioxydants naturels tels que les acides phénoliques,
flavonoides, tannins et anthocyanes (Oni et al., 2015).

1.2.1. Polyphénols

Les polyphénols sont des molécules synthétisées par les végétaux lors du metabolisme
secondaire pour se défendre contre les agressions environnementales. Ils sont localisés dans
différentes parties des plantes selon I’espéce végétale et le groupe polyphénolique considérés.
Ces composés regroupent une multitude des molécules et représentent 1’un des groupes les
plus importants présents dans le régne végétal.

Comme définition, les polyphénols sont des composés phénoliques hydrosolubles (Figure 1),
de poids moléculaire compris entre 500 et 3000 Dalton, et ayant, outre les propriétés
habituelles des phénols, la capacité de précipiter les alcaloides, la gélatine et autres protéines
(Hagerman et al., 1998 ; Sarni-Manchado et Cheynier, 2006).
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Le jujube contient des phénols, des flavonoides et des tannins ce qui explique leur forte
activité antibactérienne (Rsaissi et Bouhache, 2002).

Groupe hydroxyle = OH

Anneau
aromatique _

Groupe phénol
Figure 1. Squelette de base des composeées phénoliques (Girotti-Chanu, 2006)

1.2.1.1. Acides phénoliques
Les acides phénoliques peuvent étre divisés en deux groupes : les acides benzoiques et des
acides cinnamiques et leurs dérivés.

Les acides benzoiques ont sept atomes de carbone et sont les plus simples des acides
phénoliques présents dans la nature.

Les acides cinnamiques ont neuf atomes de carbone. Ces substances sont caractérisées par un
noyau benzénique, un groupe carboxylique et un ou plusieurs groupes hydroxyles et/ou
méthoxyls dans la molécule (Yang et al., 2001).

L’acide p-hydroxybenzoique est le composé phénolique dominant acide dans la pulpe et la
graine du jujube, méme dans le jujube entier, avec 51,7 ; 47,7 et 25,0 % du contenu total de la
pulpe, des graines, et jujube entier, respectivement, tandis que p-coumarique, cinnamique, et
les acides chlorogéniques sont présents en grande quantité dans la peau.

Les acides hydroxybenzoiques comprennent I’acide protocatéchuique et I’acide gallique dans
le jujube. Les acides caféique, p-coumarique, cinnamique et férulique sont des acides
hydroxycinnamiques présents dans le jujube (Wang et al., 2013).
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Acides hydroxybenzoigques

Ry=R,=R,=R;=H acide benzoigue (non phénolique)

- R, R,=R,=R,=H.R;=0H acide p-h-,rclrnxlybenzo'lque

- Ry=R;=H.R,=R,;=0H acide protocatechique
R. OO0 R,=R,=H.R,=0CH,.R,=0H acide vanilique

R,=H.R,=R,=R,=0H acide gallique

R Ry=H.R;=R,=0CH,. R, =0H acide syringique
R,=0OH.R,=R,=R;=H acide salicylique
R,=R,=0H.R,=R,=H acide gentisique

Acides hydroxycinnamigues {«phénylpropanoidess)

coon R,=R,=R,=H acide cinnamigque {non phénolique)
R = RymRy=H, Ry=OH acide p-coumarique
R,=R,=0H,R,=H acide cafgique
L R,=0CH,.R,=0H.R,=H acide ferulique
Ry R,=R,=0CH, R,=0H acide sinapique

Figure 2. Les principaux acides phénoliques (Macheix et al., 1990)

1.2.1.2. Flavonoides

Les flavonoides sont des composés naturels qui constituent un groupe majeur de polyphénols.
Ils sont caractérisés par leur structure aromatique Cg-C3-Cg (Figure 3), et qui sont contiennent
les flavones, les flavonoles, les isoflavones,les flavonones et les chalcones. Ils sont considérés
comme des pigments quasi universels des végétaux, dont plusieurs sont responsables de la
couleur vive des fleurs, des fruits et des feuilles. Le fruit de Zizyphus lotus est riche en
flavonoides (Borgi et al., 2008).

On trouve différents types de flavonoides tels que les flavonoles et les flavan-3-ols dans les
fruits de jujube (Gao et al., 2011).
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Figure 3. Structure de base des flavonoides (Pokorny et al., 2001)

1.2.1.3. Tanins

Le terme « tannin » ou « tanin » vient de la source de tanins utilisée pour le tannage des peaux
d’animaux en cuir. Dans ce processus, les molécules de tanins se lient aux protéines par des
liaisons résistantes aux attaques fongiques et bactériennes (Dangles et al., 1992).

Les tanins sont définis comme des composants polyphénoliques dont le poids moléculaire est
compris entre 500 et 3000 Dalton (Selvakumar et al., 2007).



Chapitre | Etude Bibliographique

Les tanins peuvent étre divisés selon Scalbert (1991) en deux groupes :

Les tanins hydrolysables : appelés tanins pyrogalliques, ce sont des polyesters de glucides et
d’acides-phénol. On distingue les tanins galliques et les tanins ellagiques (Ghestem et al.,
2001) (Figure 4a).

Les tanins condensés : leur structure est voisine de celle des flavonoides, ils ne possedent pas
de sucre dans la molécule. lls sont formés de deux ou plusieurs molécules de flavan-3ols, dont
I’union se fait par des liaisons carbone — carbone (Harborne, 1989) (Figure 4b).

Les jus riches en fruits de jujube sont en moyenne surchargés en tanins condenses (2,1 mg/l)
et tanins hydrolysables (359,5 mg/l) (Benidir et al., 2020).

(a) Tanins hydrolysables (b) Tanins condensés
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Figure 4. Structure des tanins hydrolysables (a) et condensés (b) (Bruneton, 1999)

1.2.2. Coumarines

Les coumarines sont plus répondues dans le regne végétal et elles possédent des substitutions
(OH ou OCHj3) en position 6 et 7 (Figure 5). lls sont considérés en premier approximation
comme étant des lactones des acides O-hydroxy-Zcinamiques. Ce sont des dérivés de la benzo
a—pyrone (O’Kennedy et Thornes, 1997).

Leurs propriétés sont tres diverses, les plus connus : vasodilatateur, fluidification du sang et
effets bénéfiques en cas d’infections cutanées.

Les jujubes contiennent également des coumarines (Griffiths et Lawes, 2006).

Figure 5. Structure chimique des coumarines (O’Kennedy et Thornes, 1997)
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1.2.3. Composés azotés (Alcaloides)

Les alcaloides sont des composés organiques azotés et basiques tirés d’un végétal et existent
sous forme de sels (citrates, tétrades, benzoates) ou d’une combinaison avec les tannins, leur
masse moléculaire varie de 100 a 900 g/mole. Ils sont solubles dans les solvants organiques
apolaires ou polaires et solubles dans les solutions hydro alcooliques (Figure 6) (Bruneton,
1999).

Les alcaloides sont utilisés en médecine, par exemple la morphine supprime la douleur ; la
«quinone» est un remede contre le paludisme, précisons enfin que la nicotine est un
insecticide puissant. Environ 20% des espéeces de plantes produisent les alcaloides. Ces
plantes les utilisent pour la plupart d’entre eux dans leurs systeme de défense contre les
herbivores et les pathogenes car ces composés sont toxiques (Memellink, 2001).

F=H céphalme (Spermacoce verticillata)
B=CH; emetme {Spermacoce verticillata)

Figure 6. Structure des alcaloides : céphéline et émétine (Bruneton, 1999)

1.2.3.1. Classification des alcaloides

Selon leur composition chimique et surtout leur structure moléculaire, les alcaloides peuvent

étre divises en plusieurs groupes (Badiaga, 2011) :

— Phénylalanines : capsaicine du piment, colchicine du colchique;

— Alcaloides isoquinoléiques : morphine, éthylmorphine, codéine et papaveérine
contenues dans I’opium du pavot;

— Alcaloides indoliques: ergométrine, ergotamine, ergotoxine de [I’ergot des
ceréales;

— Alcaloides quinoléiques : tige feuillée de la rue commune ;

— Alcaloides pyridiques et pipéridiques: ricinine du ricin, trigonelline du
fenugrec, conine (poison violent) de la cigué;

— Alcaloides dérivés du tropane : scopolamine et atropine de la belladone;

— Alcaloides stéroides : racine de vératre, douce-amere ou aconite (aconitine).
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1.2.4. Composés isoprenoides

Les stéroides, les stérols et les terpeénpoides représentent le plus vaste ensemble de
métabolites secondaires des végétaux et constituent le principe odoriférant de ces derniers.
Cette odeur est due a la libération des molécules volatiles contenant 10, 15 ou 20 atome de
carbone (Bruneton, 1999).

Il n’y a pas de différence fondamentale entre les tri terpénes et les stéroides, ces derniers
pouvant étre regardés comme des terpénes tétra cycliques qui ont perdu, au maximum trois
méthyles (Mahato, 1992).

1.2.5. Saponines

Le nom saponine dérive du mot latin «sapo», qui signifie savon, car ces composés
peuvent former une mousse persistante une fois agités avec de I’eau. lls se composent
d’aglycones non polaires liés a un ou a plusieurs sucres. Cette combinaison d’éléments
structuraux polaires et non polaires explique leur aspect moussant en solution aqueuse.
Les saponines sont des métabolites secondaires hétérosidiques présents dans de
nombreuses plantes et quelques organismes marins ou ils auraient un réle de défense
contre des agents pathogenes (champignons, bactéries...) (Kone, 2009).

1.2.5.1. Classification des saponines

Les saponines sont des molécules possédant une partie hydrophile constituée d’oses
et une partie lipophiles communément appelé génine (aglycone ou sapogenine). Ces
hétérosides classées en deux groupes selon la nature de leur génine qui peut étre
stéroidiques, soit triterpénique (Martin, 2004).

Les saponines stéroidiques sont pour la plus part présents chez les angiospermes
monocotylédones et rarement chez les dicotylédones. Leur génine, dont plus d’une centaine
est connue, est constitué d’un squelette a 27 atomes de carbone. Deux principaux types
existent, hexacyclique (spirostane) ou pentacyclique (furostane) (Figure 7) (Martin, 2004).
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Figure 7. Principaux squelettes stéroidiques (Martin, 2004)

Les saponines triterpéniques sont principalement trouvées chez les Angiospermes
Dicotylédones. Leurs génines sont a 30 atomes de carbone et elles sont soit tétracyclique,
soit pentacyclique (Figure 8), (Martin, 2004).
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Figure 8. Principaux squelettes triterpéniques (Martin, 2004)

1.2.6. Huiles essentielles

Les huiles essentielles sont généralement considérées comme des composes volatiles, qui sont
facilement soluble dans 1’alcool, 1’éther et les huiles végétales et minérales. Elles sont souvent
supposées étre le résultat d’une distillation ou d’un bain de vapeur (Hernandez, 2000).
Elles sont egalement définies comme des mélanges complexes des substances plus ou moins
lipophiles obtenues par la distillation ou pressage de plantes. La plupart des composants sont
des terpénoides (isoprénoides), principalement monoterpénes et sesquiterpénes. De plus, ce
groupe principal est suivi de composés aromatiques (phénylpropanoides) dérivés de la voie du
shikimate-chorismate, dérivés de polycétide, hydrocarbures paraffiniques, alcools et cétones,
acides gras et enfin composés contenant du soufre et de I’azote (Grassmann, 2003).
Aujourd’hui, plus de 3000 huiles ont éte isolées et étudiées a partir d’un grand nombre
d’especes végétales, dont plusieurs centaines ont été commercialisées (Sankarikutty et
Narayanan, 2003).

1.2.6.1. Huiles essentielles du Zizyphus lotus

Des études ont rapporté que les huiles de Ziziphus lotus sont de haute qualité, en raison de
leurs teneurs en acides gras insaturés et autres composes bioactifs tels que les tocopherols,
stérols, les composés phénoliques.

La composition des huiles essentielles de fruits varie selon la région de récolte de la plante.
Néanmoins, tous les résultats montrent que I’acide oléique est le constituant principal de ces
huiles, ainsi que la présence considérable de I’acide linoléique. Cette composition confirme
I’intérét nutritionnel des fruits de Ziziphus lotus, ainsi que leur intérét économique di a
plusieurs applications possibles de ces composants dans les domaines : alimentaire,
cosmetique, medicale et industriel. Par ailleurs, la présence des antioxydants tels que les
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composés phénoliques et les tocophérols dans ces huiles (Chouaibi et al., 2011) indiquant
que ces huiles possedent un effet antioxydant.

Une autre étude concernée de la présentation de I’effet thérapeutique des huiles de Ziziphus
lotus, montre leur effet immunosuppresseur sur la prolifération des lymphocytes T
(Benammar et al., 2010).

1.3. Activités biologiques de Zizyphus lotus

Cette plante est riche en polyphénols, alcaloides cyclopeptides, saponines de dammarane,
vitamines, minéraux, acides aminés et acides gras polyinsaturés (Abdoul-Azize, 2013). Donc
les propriétés médicinales de cette plante dépendent de la teneur et la répartition de ces
composés dans les différents organes de la plante (Benammar et al., 2010).

Plusieurs parties du Ziziphus lotus sont administrées en tant qu’agents anti-infections
urinaires, cutanées, antimicrobien, antiviraux, anti-diarrhéique, contraceptif, antidiabétique,
sédatif et hypnotique, analgésique et immunostimulant (Glombitza et al., 1994 ; Borgi et al.,
2007 ; Benammar et al., 2010).

1.3.1. Activité antidiabétique

Les effets hypoglycémiants du Ziziphus lotus indiquent que les extraits aqueux des racines
présentent des activités plus efficaces par rapport aux feuilles. Il a été rapporté que la
sensibilité a I’insuline était améliorée par la vitamine A grace a I’activation du récepteur de
I’insuline et de la protéine tyrosine phosphatase 1B (Jeyakumar et al., 2011).

1.3.2. Activité anti-inflammatoire et analgésique

Les flavonoides et les saponines de I’écorce des racines du Zizyphus lotus ont montré une
activité anti-inflammatoire significative. Le Zizyphus lotus inhibe la production de monoxyde
d’azote, cette activité apparait potentiellement avec I’extrait méthanolique de I’écorce des
racines qui est la source possible de I’agent anti-inflammatoire dans la réaction de
I’hypersensibilité retardeée induite par xazolone.

Les feuilles du Zizyphus lotus possedent des effets analgésiques attribués a leur contenu en
principes actifs ; les flavonoides et les saponines. Toutes ces activités confirment I’usage
traditionnel de cette plante dans certaines maladies inflammatoires et douloureuses (Borgi et
al., 2007).

1.3.3. Activité anti-ulcérogéne et gastro protectrice

Dans de nombreuses études in vivo, les effets protecteurs des extraits aqueux du Ziziphus
lotus (écorces des racines, feuilles et fruits) administrés par voie orale ont été observés dans
les lésions de plusieurs modéles ulcérogenes chez le rat Wistar (Borgi et al., 2007 ;
Bakhtaoui et al., 2014).

Le Zizyphus lotus (les feuilles, I’écorce des racines) posséde une importante activité anti
ulcérogénique attribuée a la présence des tanins et des flavonoides connus par leur effets
gastroprotecteur (Borgi et al., 2007).
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1.3.4. Activité anti-fongique et anti-mollusque

Les differents extraits (éthéré, chloroformique, extrait d’acétate d’éthyle et méthanolique) de
Zizyphus lotus se sont avérés trés actifs in vitro vis-a-vis de neufs souches des champignons
pathogénes et des mollusques Balinus truncatus (hotes intermédiaires et vecteurs de la
transmission de la bilharziose) (Lahlou et al., 2002).

Les champignons filamenteux comme Aspergillus niger, Botrytis cinerea, Chaetomium
cupreum, Collectotrichum  graminicola, Coniphora olivacea, Coriolus versicolor,
Crinepellis perniciosa, Fomes annosus, Gloeophyllum trabeum, Merulius lacrymans,
Penicillium, Poria monticola, Trametes hirsuta et Trichaderma viride sont inhibés par les
tanins (Chung et Wei, 2001).

1.3.5. Activité anti-microbienne

Des études faites par Ghédira et al. (1995) ont montré qu’un alcaloide de cette plante
présente une activité antibactérienne significative. Mais beaucoup de groupes de recherches
ont étudié I’activité antimicrobienne des extraits de plantes médicinales telles que Zizyphus
lotus, ils ont trouvé que ces extraits sont actifs non seulement contre les bactéries (Jurgen et
al., 2009). De nombreuses études ont montré I’activité antibactérienne des tanins. Ces
molécules ont été rapportées comme bactériostatique ou bactéricide sur plusieurs souches
bactériennes, ils ont trouvé que I’acide tannique a inhibé la croissance des bactéries des
aliments et des bactéries intestinales humaines comme : Escherichia coli, Proteus vulgaris,
Pseudo fluorescens, Salmonella enteritidis, et Salmonella typhimurium (Chung et Wei,
2001).

1.3.6. Activité antioxydante

Les concentrations des différentes vitamines (vitamine A, C et E) et les acides gras des
racines, tige, feuilles, pulpe de fruits et de graines de Zizyphus lotus sont évaluées I’effet de
leurs extraits aqueux sur le statut antioxydant (Benammar, 2010).

1.3.7. Autres activités

Cette plante est aussi employée dans le domaine de la nutrition, la santé et la cosmétologie
sous plusieurs formes. Certains extraits du jujubier exercent des propriétés immunes
modulatrices sur I’activation des cellules T humaines IL-2, et aussi I’expression de I’ARNmM
(Benammar et al., 2010 ; Abdoul-Azize, 2013).

lIs ont aussi des effets anticancéreux (cancer du sein et cancer du c6lon) et modulent la
rétention intestinale de plusieurs substances toxiques pour 1’alimentation vue sa richesse en
acides gras polyinsaturés (I’acide oléique et 1’acide linoléique) (Aspenstrom-Fagerlund et
al., 2015).

Les fruits de Zizyphus lotus sont décrits comme adoucissant, et entrent dans le traitement de la

gorge et les irritations broncho-pulmonaires. De méme, la poudre des feuilles séches et des
fruits est appliquée dans le traitement des furoncles (Borgi et al., 2007).

10
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1.4. Le diabéte et le stress oxydatif

Plusieurs études ont prouvé I’existence d’un lien entre le stress oxydant et le diabéte et
ses complications. Dans des conditions d’hyperglycémie chronique, plusieurs mécanismes
peuvent étre responsables de la production de radicaux libres : la voie des polyols, la
glycosylation non enzymatique des protéines, la chaine respiratoire mitochondriale et d’autres
mécanismes comme [’auto-oxydation du glucose et I’activation de la NADPH oxydase
vasculaire (Bonnefont-Rousselot, 2004), contribuent significativement a la production de
radicaux libres et induire un stress oxydant.

Le role pathogeéne des radicaux libres sur les cellules B a souvent été évoqué car ces
cellules ont des défenses limitées face au stress oxydant (Rigalleau et al., 2007). En effet, les
especes réactives de 1’oxygeéne perturbent la sécrétion de 1’insuline stimulée par le glucose.
Cette diminution se fait par une diminution du rapport ATP/ADP intracytosolique, une
hyperpolarisation anormale de la membrane mitochondriale et une surexpression du complexe
I de la chaine respiratoire ce qui conduit a 1’apoptose des cellules B et pourrait expliquer la
réduction de la masse des cellules  observée dans le diabéte de type 2 (Guillausseau et al.,
2008). Et selon certains auteurs Bonnefont-Rousselot (2004), ces radicaux libres pourraient
étre aussi a 1’origine du diabéte de type 1. Il semble aussi que les radicaux libres produits
excessivement et insuffisamment dégradés au cours du diabéte, participent dans 1’instauration
et I’aggravation de 1’insulinorésistance par activation de voies de signalisation qui ménent a
I’inhibition de la cascade de signalisation de I’insuline (Barquissau et al., 2011).

11
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Il. Présentation de Ziziphus lotus

I1.1. Répartition géographique

Le genre Ziziphus qui existe dans les régions tempérees des deux hémispheéres, est représenté
par prés de soixante-cing espéces différentes. Parmi les especes, Ziziphus lotus, également
appelé «Jujubier des Lotophages» ou «Jujubier de Berbérie» pousse sur les rives Sud de la
méditerrané jusqu’a I’ Afghanistan et surtout en Afrique. Ziziphus lotus est cultivé en Sicile et
dans le Sud du Portugal, en Espagne (Bross, 2000). Il est trés bien adapté a son milieu naturel
et supporte des conditions séveres de sécheresse (Bayer et al., 2001). L aire de répartition du
Zizyphus lotus L. s’étale sur tout le Nord du Maghreb (Quezel et Santa, 1962). On le
rencontre aussi dans les steppes désertiques d’Afrique du Nord et Asie Mineure (Paris et
Dillemann, 1960).

En Algérie, le jujubier Zizyphus lotus est répandu dans toute I’Algérie sauf le Tell Algéro-
Constantinois (Quézel et Santa, 1962).

11.2. Nomenclature et taxonomie

11.2.1. Nomenclature

Le jujubier, de I’arabe Zizouf (Belaoued, 1998). Le nom latin du jujubier est Zizyphus :
désignant I’arbre et son fruit (Couplan, 2000). Lotus : désigne des plantes de la famille des
Iégumineuses.

Nom Arabe: Sedra ou Sidr (cité dans le Coran), Azar ou N’beg pour le fruit (Bellakhdar,
1997).

Nom Berbere: Tazuggwart (Bellakhdar, 1997).

Noms Francais: Jujubier des Lotophages, Jujubier de Berbérie, Jujubier sauvage.

Noms Anglais: Wild jujube, lote jujube.

11.2.2. Taxonomie de I’espece
Zizyphus lotus L. appartient a la famille des Rhamnaceées. La classification botanique (Quézel
et Santa, 1962) de cette espece est résumée ci-dessous :

Régne Végétal
Embranchement Spermatophytes

Sous embranchement  Angiospermes

Sous classe Dicotylédones

Ordre Rhamnales

Famille Rhamnacées

Genre Zizyphus

Espéce Zizyphus lotus L. 1789

12
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11.3. Aspect botanique de Zizyphus lotus

11.3.1. Description botanique de la plante

Le jujubier Zizyphus lotus est un arbuste fruitier, épineux appartenant a la famille des
Rhamnacées (Bamouh, 2002). Communément appelé en Afrique du Nord "Sedra” (Borgi et
al., 2007). Il forme des touffes de quelques métres de diamétres pouvant atteindre 2m de haut
(Figure 9).

Figure 9. Zizyphus lotus L de la région de Béni Abbes, Béchar (photo originale, 2020)

Les feuilles sont petites, alternes, obtuses, crénelées, a trois nervures, glabres, faiblement
rigides, de 72 9 mm de large et de 9 a 13 mm de long, a pétiole court (Figure 10a) (Ghedira,
2013).

Les fleurs sont solitaires ou groupées avec un seul pédicelle court (Figure 10b). Le calice est
en forme d’entonnoir et pentamere. La corolle est petite a cing pétales, cing étamines
épipétales avec deux styles courts (Ghedira, 2013).

Les fruits sont des drupes sphériques dont les noyaux osseux biloculaires, petits et ronds sont
recouverts d’une pulpe demi-charnue, trés vite séche, riche en sucre (Figure 10c) (Ghedira,
2013).

(a) Feuilles (b) Fleurs (c) Fruits

Figure 10. Feuilles, fleurs et fruits de Zizyphus lotus L (Filali, 2017)

13
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11.3.2. Culture et sol

Ce genre, il ne peut guere se cultiver que sous le climat méditerranéen car malgré sa floraison
tardive, il supporte fort les gelées printanieres, il pousse bien en sol sec et léger, mais il
redoute I’argile et I’humidite.

Le jujubier n’a pas besoin d’étre taillé, il est de croissance lente, la fructification commence
dés la 4°™ année, I’arbre est en plein rendement vers de quinze ans, il est trés productif
lorsqu’il recoit des arrosages copieux, pendant I’été (Bonnet, 2001).

11.3.3. Récolte

Les jujubes sont completement mure en septembre - octobre, ils ont une couleur d’abord verte
puis jaune enfin brun jaune a la maturité. Ils supportent parfaitement les transports (Bonnet,
2001). Le Ziziphus lotus est connu pour sa tolérance a la sécheresse et sa grande résistance a
la chaleur avec une température comprise entre 20 et 35°C (Amara et Benabdeli, 2020).

11.4. Différentes utilisations de Zizyphus lotus

11.4.1. Utilisation alimentaire

Les jujubes se consomment de différentes manieres. Ils sont consommés comme aliment frais,
conservés, secs, ou utilisés en confiserie et patisserie, et leur jus peut étre utilisé pour la
préparation de boissons rafraichissantes (Lahlou et al., 2002). Le fruit de Zizyphus lotus L
est aussi utilisé pour la confection du pain appelé Oufers chez les Touaregs.

En Inde, les fruits mdrs sont utilisés pour la préparation des produits secs semblables a ceux
de la datte séche. lls sont consommes en hiver comme dessert. Le miel issu du butinage de ses
fleurs est un miel de haute qualité nutritive agréable et médicinale (Ghazanfar, 1994).

11.4.2. Utilisation médicinale

Les especes du genre "Zizyphus" sont employées largement en médecine traditionnelle pour le
traitement de diverses maladies tels que : les troubles digestifs, la faiblesse, les problémes du
foie, I’obésité, les infections urinaires, le diabete, les infections de la peau, la fiévre, la
diarrhée et I’insomnie (Han et Park, 1986 ; Abdoul-Azize et al., 2013).

Les racines sont utilisées pour traiter les maladies pulmonaires (considérées comme broncho-
dilatateur), le rhumatisme, I’arthrite, ainsi qu’elles sont considérées comme fébrifuges et
cicatrisantes (Hutchens, 1973).

Les feuilles ont des effets hypoglycémiques, ainsi qu’une activité antiseptique et désinfectante
(Epfraim et al., 1998 ; Abdel-Zaher et al., 2005).

L’infusion des fleurs est utilisée comme un fébrifuge et un désinfectant pour les yeux
(Sudhersan et Hussain, 2003). Un effet immunodépresseur a été observé chez les cellules T
humaine sous I’action de I’extrait des polyphénols (Abdoul-Azize et al., 2013).

Les fruits de jujubier ont divers effets a savoir : antivieillissement et anti-tumoraux
(Houghton et al., 2004), des effets sur le systétme cardiague en augmentant la capacité
d’oxygénation des sujets et empécher I’arythmie cardiaque, des effets anti-diarrhéiques et
anti-ulcérogéniques (Borgi et al., 2007), des effets anti-bactériens (Ali et al., 2001) et
antifongiques suite a la présence des alcaloides cyclopéptidiques (Lahlou et al., 2002), et des
effets antidiabétiques (Le Crouéour et al., 2002).

14
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11.4.3. Autres utilisations

Les feuilles sont employées largement comme une réserve fourragére d’appoint pour les
chameaux et les chevres (Tripathi et al., 2004). C’est la seule espéce ligneuse spontanée
qu’on rencontre aux limites Nord du désert. En Afrique, le bois du jujubier est utilisé pour la
sculpture et la menuiserie (Epfraim et al., 1998).

15
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I11. Généralités sur les dattes

I11.1. Répartition géographique du palmier dattier

Dans le monde, le palmier dattier fait I’objet d’une plantation intensive en Afrique
méditerranéenne et au Moyen-Orient. L’Espagne est I’unique pays Européen producteur de
dattes principalement dans la célébre palmeraie d’Elche (Toutain, 1996).

Aux Etats-Unis d’Amérique, le palmier dattier ft introduit au 18°™ siécle. Sa culture n’a
débutée réellement que vers les années 1900 avec I’importation des variétés Irakiennes.

Le palmier dattier est également cultivé a plus faible échelle au Mexique, en Argentine et en
Australie (Bouguedoura, 1991).

En Algérie, la palmeraie est essentiellement concentrée dans le sud-est, son importance
décroissant en allant vers I’ouest et le sud, la palmeraie Algérienne est située comme suit :
dans le sud-est (EI-Oued, Ouargla et Biskra) qui posséde 67% de la palmeraie Algérienne, le
sud-ouest (Adrar et Béchar) avec 21% de palmeraie, I’extréme Sud (Ghardaia, Tamanrasset,
Ilizi et Tindouf) avec 10% et d’autre régions qui représentent 2% de la palmeraie (Messar,
1996).

La classification botanique du palmier dattier donnée par Djerbi (1994) est la suivante :

Embranchement Angiospermes

Classe Monocotylédones

Ordre Palmales

Famille Palmacées

Genre Phoenix

Espéce Phoenix dactylifera L.1753

111.2. Description de la datte

La datte est une baie, de forme généralement allongée, oblongue ou arrondie, leurs
dimensions sont trés variables de 1,5 a 8 cm de longueur et d’un poids de 2 a 20 g. Leur
couleur va du blanc jaunatre au sombre trés foncé presque noir, en passant par les ambres,
rouges et bruns. La datte contient une seule graine dite « noyau » (Etienne, 2002).

111.3. Morphologie de la datte

La datte est constituée de deux parties, une partie non comestible « noyau » et une partie

comestible « pulpe ou chair ». La partie comestible de la datte est constituée des éléments

suivants (Espiard, 2002) :

— Peéricarpe ou enveloppe cellulosique fine dénommée peau.

— Meésocarpe généralement charnu, de consistance variable selon sa teneur en sucre et de
couleur soutenue.

— Endocarpe de teinte plus claire et de texture fibreuse, parfois réduit a une membrane
parcheminée entourant le noyau (Figure 11).
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Epicarpe Mésocarpe Endocarpe

Graine (Peau) (Pulpe)

Figure 11. Coupe longitudinale d’une datte (Al-Shwyeh, 2019)

I11.4. Formation et maturation de la datte

Au cours de I’évolution physiologique du fruit qui débute par la fécondation de I’ovule, le
fruit se forme. Il s’agit de la nouaison. Le fruit se développe en changeant de taille, de
couleur, d’aspect et de consistance, jusqu’au stade dit de «Tmar» ou le fruit est mdr. En méme
temps, sa composition chimique évolue. Durant son évolution qui dure environ 200 jours, la
datte passe par des stades successifs qui sont au nombre de cing (Figure 12).

— Stade | (Hababouk) : stade qui suit la pollinisation.

— Stade Il (Kimiri) : caractérisé par le grossissement des dattes (augmentation du poids et
du volume), un taux d’humidité élevé, une accumulation de sucres réducteurs et une tres
forte acidité.

— Stade 11l (Khalal) : marqué par une augmentation rapide de la teneur en sucres totaux,
du saccharose et de la matiére solide, alors que I’acidité et le taux d’humidité décroissent.

— Stade 1V (Routab) : la datte devient molle et perd son astringence (les tannins sous la
peau précipitent sous forme insoluble).

— Stade V (Tamr ou MUr) : correspond a I’étape finale de la maturation du fruit ; la datte
a alors perdu presque toute son eau.

Hanabauk Kimri Khalal Rutab Tamr
1-5 semaines 9-14 6 semaines 4semaines 2 derniéres
deés la polinisation semaines apres apres semaines

oOOOUOO.

Figure 12. Différents stades d’évolution des dattes (Al-Shwyeh, 2019)
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Les dattes au stade Bser sont de couleur jaune, mielleuse au stade Routabe et brun foncé a
maturité. L épicarpe est vitreux brillant, collé et 1égérement plissé. Le mésocarpe est charnu,
de consistance molle et de texture fibreuse (Bessas et al., 2008).

111.5. Classification de la datte selon la consistance

La classification des dattes peut étre basée sur la forme, la texture et les propriétés
organoleptiques de la datte.

La consistance est le caractere sur le quel les dattes sont réparties en 3 catégories (Espiard,
2002) :

- Les dattes molles : taux d’humidité supérieur ou égal a 30%, elles sont a base de sucres
invertis (fructose, glucose) de texture fibreuse et aqueuse tel que Ghars, Hamraia,
Litima.....etc.

- Les dattes demi-molles : de 20 a 30% d’humidité, elles occupent une position Intermédiaire
a I’exception de la Deglet-Nour.

- Les dattes seches : dures, qui durcissent sur I’arbre, avec moins de 20% d’humidité, riche
en saccharose. Elles ont une texture farineuse telle que Meche-Degla, Degla Beida, etc...

I11.6. Variétés de dattes

Les variétés de dattes sont trés nombreuses, seulement quelques-unes ont une importance
commerciale. Elles se différencient par la saveur, la consistance, la forme, la couleur, le poids
et les dimensions (Buelguedj, 2001).

En Algérie, il existe plus de 940 cultivars de dattes (Hannachi et al., 1998). Les principales
variétés cultivées sont :

111.6.1. Deglet Nour

Variété commerciale par excellence. La Deglet Nour (Deglet-En-Nour) qui veut dire « doigts
de lumiére » a été ramenée en Algérie vers le 8°™ siécle. C’est un fruit trés énergétique. Cette
datte est légendaire pour la perfection qu’on lui connait. Elle est qualifiée de « la reine des
dattes » et I’'un des produits phares de I’agriculture Algérienne. Dotée d’un gout trés doux,
juteuse et quasi-transparente, elle est la plus populaire des dattes.

La datte Deglet Nour est une datte demie molle et excellente. Ses dimensions, selon
Maatallah (1970) sont les suivantes :

— Un poids moyen de 12g,

— Une longueur moyenne de 6 cm,

— Un diamétre 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.

Les dattes Deglet Nour ont une forme fuselée, ovoide, Iégerement aplatie du coté périanthe

(Figure 13). Au stade Tmar, la datte devient ombrée, avec un épicarpe lisse et brillant. Le
mésocarpe est fin, de texture fibreuse (Bennamia et Messaoudi, 2006).
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Figure 13. La datte Deglet Nour

111.6.2. Variéetés communes

Ces variétés sont de moindre importance économique par rapport a Deglet-Nour. Les variétés
les plus répondues sont ; Ghars, Degla-Beida et Mech-Degla (Kendri, 1999 ; Masmoudi,
2000).

111.6.2.1. Ghars

La datte Ghars se caractérise essentiellement par une consistance tres molle, a maturité
compléte (Figure 14a). Ses dimensions sont selon Belguedj (2002) sont les suivantes :

— Un poids moyen de 9 g,

— Une longueur moyenne de 4 cm,

— Un diamétre moyenne de 1,8 cm.

111.6.2.2. Dagla Beida

La datte est de forme fuselée et de taille moyenne. A maturité, elle est de couleur beige, le
meésocarpe est charnu, de consistance seche et de texture farineuse. Le noyau est gros parfois
allongé, de couleur marron a surface lisse (Belguedj, 2002).

111.6.2.3. Mech Degla

Datte séche dont la chaire est fermée et résistante (Figure 14b). Son rendement varié entre 50
et 60 kg/arbre. La datte Méche-Degla est de forme sub-cylindrique l1égérement rétrécit a I’une
de ces extrémités, teintés d’un marron peu prononcé. A maturité, la datte est plutdt beige
claire, I’épicarpe est ridé, peu brillant et cassant. Le mésocarpe est plus charnu de consistance
séché et de texture fibreuse (Belguedj, 2002).
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(a) Ghars (b) Datte seche

Figure 14. La datte Ghars (a) et datte séche (b)
111.7. Composition biochimique de la datte

111.7.1. Composition biochimique de la partie comestible (pulpe)

La pulpe est composée essentiellement d’eau, de sucre simples (fructose, glucose et
saccharose) et de protéines, cellulose, lipides, sels minéraux et vitamines (Figure 15). Les
sucres et I’eau sont les constituants les plus importants de la datte et conferent, par leur
proportion, la consistance de la chair de datte (Estanove, 1990).

F Y F
Eau
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L ]
Matiére . 1 ]
fraiche ME!tlEI‘E 1,Sa ccharose
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h J h

Figure 15. Composition biochimique globale de la datte (Sawaya et al., 1983)

» L’eau

La teneur en eau est en fonction des variétés, stade de maturation et du climat (Matallah,
1970). Selon Booij et al. (1992), I’humidité décroit des stades verts aux stades murs. D’une
maniere générale, la teneur moyenne en eau des dattes varie de 10 a 40% du poids frais, ceci
la classe dans les aliments a humidité intermédiaire (Tableau II).
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Tableau Il. Teneur en eau de quelques variétés de dattes Algériennes (Bessas et al., 2008)

Varietés Teneur en eau en %
Degla-Beida 124 17,45

Ghars 15a18

Mech-Dagla 13,7

Horra 145419

» Les sucres totaux et réducteurs

Les sucres sont les constituants majeurs de la datte. La teneur en sucres totaux est tres
variable, elle dépend de la variété et du climat. Elle varie entre 70 et 90 % du poids de la
matiere seche (Belguedj, 2002). L analyse des sucres de la datte a révélé essentiellement trois
types : fructose, glucose et saccharose (Estanove, 1990). La pulpe de la datte seche contient
environ 75 a 80 % de sucres. Dans la plupart des variétés, ces sucres sont presque entiérement
de type inverti (fructose et glucose) (Tableau I11).

Ceci n’exclue pas la présence d’autres sucres en faible proportion tels que : le galactose, le
xylose et le sorbitol (Siboukeur, 1997).

Tableau I11. Teneur en sucres de quelques variétés Algeriennes (Belguedj, 2002)

Constituant par rapport a Datte molle Datte demi Datte séche
la matiére seche % (Ghars) (Deglet Nour) (Mech Degla)
Sucres totaux 85,28 71,37 80,07
Saccharose 80,68 22,81 20,00

Sucres réducteurs 04,37 46,11 51,04

» Protéines et acides aminés

La pulpe de la datte ne contient qu’une faible quantité de protéines. Le taux différe selon les
variétés et surtout selon le stade de maturité, il est en général de I’ordre de 1,75% du poids de
la pulpe. Aussi, il a été montré que le pourcentage de protéines présent dans les noyaux des
dattes est plus important que celui de la pulpe (Abou-Zeid et al., 1991).

Les études d’Al-Shahib et Marshall (2003) ont montré que les protéines de la datte
contiennent 23 acides aminés dont certains ne sont pas présents dans certains fruits comme la
banane, la pomme et I’orange (Tableau V).

D’autres auteurs ont rapporté que I’extrait de la datte contient des concentrations élevees
en acide aspartique, en proline, en glycine, en histidine, en valine, en leucine et en arginine,
mais @ moindre concentration la thréonine, la sérine, la méthionine, I’isoleucine, la tyrosine, la
phénylalanine, la lysine et en plus faible concentration I’alanine (EI-Sohaimy et Hafez,
2010).
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Tableau IVV. Composition moyenne en acides aminés de la datte seche (Favier et al., 1993)

Acides aminés Teneur de la pulpe,
en mg/100 g
Isoleucine 64
Leucine 103
Lysine 72
Méthionine 25
Cystéine 51
Phénylalanine 70
Tyrosine 26
Thréonine 69
Tryptophane 66
Valine 88
Arginine 68
Histidine 36
Alanine 130
Acide aspartique 174
Acide glutamique 258
Glycocolle 130
Proline 144
Sérine 88

» Matieres grasses
La pulpe de la datte contient peu de matiére grasse. Celle-ci est concentrée dans la
peau (2,5-7,5% de la matiére séche) et joue un réle plus physiologique que nutritionnel. Ce
role se traduit par la protection du fruit (Barreveld, 1993).

» Les fibres
La datte est riche en fibres, elle en apporte 6,4 a 11,5 % du poids sec (Al-Shahib et
Marshall, 2002). Les constituants pariétaux de la datte sont : la pectine, la cellulose,
I’hémicellulose et la lignine, ce sont des agents qui interviennent dans la modification de la
fermentation de la datte (Benchabane, 1996).

» Les éléments minéraux
La pulpe de datte est riche en éléments minéraux et constitue de ce fait un aliment
intéressant (Munier, 1973). Les dattes renferment 1,5 a 1,8g par 100g (Messaid, 2008). Le
profil minéral des dattes se caractérise par |I’abondance de potassium. En plus, elle
constitue une source non négligeable en calcium, phosphore, magnésium et fer (Tableau
V).
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Tableau V. Composition en éléments minéraux en matiére seche de la datte en mg / 100 g
(Elleuch et al., 2008)

Eléments minéraux Teneur en mg/100g
Potassium (K) 863
Phosphore (P) 101
Calcium (Ca) 47,7
Magnésium (Mg) 41,6
Fer (Fe) 2,10
Sodium (Na) 10,2

» Les oligo-éléments (le chrome)

Lorsque ’on parle de chrome de source alimentaire, celui requis par le corps humain on se
réfere au chrome trivalent (Cr 3++ ou Cr(111). Tout comme les autres oligo-éléments, la
quantité¢ de chrome présente dans les aliments est petite et varie en fonction de I’exposition au
chrome dans I’environnement ou de la production. Les dattes (séchées) présentent une teneur
en chrome de 29 (ug/100g) (Eufic, 2019).

» Vitamines

En genéral, la datte ne constitue pas une source importante de vitamines. La
fraction vitaminique de la datte se caractérise par des teneurs appréciables de vitamine de
groupe B. Le tableau VI donne les ordres de grandeur de chaque vitamine.

Tableau VI. Composition vitaminique des dattes (Favier et al., 1993)

Vitamines Teneur en mg pour 100 g
Acide ascorbique (C) 2,00 mg
Thiamine (B1) 0,06 mg
Riboflavine (B2) 0,10 mg
Niacine (B3) 1,70 mg
Acide pantathénique 0,80 mg
Pyridoxine (B6) 0,15 mg
Folates (B9) 28,0 ug
» Pigments

Les principaux pigments identifiés dans les dattes sont : caroténoides, anthocyanines,
Flavones, flavonols, lycopénes et lutéine dans certaines variétés de dattes (Barreveld, 1993).
Le tableau suivant (Tableau VII) explique les principaux pigments colorés dans les dattes.
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Tableau VII. Principaux pigments colorés se trouvant dans les dattes (Barreveld, 1993)

Pigments Couleur Propriétés
Lycopénes Rouge Précurseur des
carotenes
Caroténoides Caroténes Orange Précurseur de la
vitamine A
Lutéine Jaune
Flavones
(apigenine)
Flavonols Jaune
(catéchine)
Flavoxanthine | Jaune Faiblement soluble
Flavonoides et dérivés dans I’eau
Anthocyanines | Rouge en | Indicateurs de Ph
milieu acide,
Bleu en
milieu
Basique

» Les composes phénoliques

La datte renferme des substrats dits composés phénoliques. L’analyse qualitative des
composes phénoliques de la datte a révélée la présence des acides cinnamiques, des flavones,
des flavanones, et des flavonols (Mansouri et al., 2005).

Selon Henk et al. (2003), les polyphénols jouent un réle important dans le corps : ils ont des
effets anti-inflammatoires, antioxydants, abaissent la tension artérielle et renforcent le
systéme immunitaire.

> Acides organiques

Le jus de datte est légérement acide. Rygg (1946), rapporte que les dattes mires se
caractérisent par une acidité moins importante avec un pH de 5. Youssef et al. (1992) ont
analysé deux variétés de dattes et ont montré I’existence de trois acides organiques : malate,
citrate et oxalate.

> Composés volatils (Flaveur)

L’identification des composés d’arbmes des dattes permet d’apprécier leur qualité
organoleptique, elle revét en autre un intérét technologique en guidant les industriels dans
certains processus de transformation du fruit. Quarante-sept composes ont éte identifiés dont
vingt-trois non identifiés auparavant dans la datte. Cing composés : la 2,3-pentanedione, le 2-
éthyl-butanal, I’hexanal, le n-pentanol et le limonene se sont révélés étre communs a toutes
les variétés (Harrak et al., 2005).
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» Les enzymes

Les enzymes jouent un role important dans le processus de conversion au cours de formation
et la maturit¢ du fruit datte (Belguedj, 2002). Les activités des 4 enzymes sont
particulierement intéressantes pour la datte mure (Barreveld, 1993).

111.7.2. Composition biochimique de la partie non comestible **Noyau **

Le noyau presente 7 a 30 % du poids de la datte. Il est composé d’un albumen blanc, dur et
corné, protégé par une enveloppe cellulosique (Espiard, 2002). La composition des noyaux
des dattes en % de matiére seche est illustrée dans le tableau VIII.

Tableau VII1. Composition des noyaux de dattes en % de matiere seche (Munier, 1973)

Constituants Teneur en (%)
Eau 6,46

Glucides 62,51

Protides 5,22

Lipides 8,49

Cellulose 16,20

Cendres 1,12

111.8. Caractéristiques physicochimiques des dattes

111.8.1. Teneur en eau

La teneur en eau est en fonction de la variété, du stade de maturation et du climat. Elle varie
entre 8 et 30 % du poids de la chaire fraiche avec une moyenne d’environ 19 % (Noui, 2007),

111.8.2. pH
Le pH de la datte est Iégerement 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).

11.8.3. Acidité
L’acidité de la datte est faible et varie entre 2,02 et 6,3 g d’acide/Kg (Bessas, 2008).

111.9. Valeur nutritionnelle des dattes

Les dattes molles et demi-molles sont caractérisées par une teneur importante en sucres
réducteurs (glucose et fructose) qui sont facilement assimilables par I’organisme. Le profil
vitaminique de la datte se caractérise par des teneurs appréciables en vitamines du groupe B.
La datte, un fruit de grande valeur énergétique, 100 g de dattes fournissent approximativement
314 Kcalories (Al Farsi et Lee, 2008).
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111.10. Différentes utilisations des dattes

On a recours a la datte sous différentes formes. Les utilisations sont en fait multiples et
variables d’une région a I’autre, qu’elles soient médicinales ou alimentaires (Benchelah et
Maka, 2006).

111.10.1. Utilisations alimentaires

Les dattes constituent la matiére premiére pour I’élaboration d’un bon nombre de produits
alimentaires. Elles accompagnent les plats cuisinés, tels que couscous, tajines, en une grande
variété de recettes propres a chaque région, elles se marient bien avec les viandes. Elles
entrent dans la composition de nombreuses patisseries sous forme de pates de dattes, ainsi les
célebres makrout sont trés appréciés (Ould El Hadj et al., 2001; Benchelah et Maka, 2008).
Quant aux noyaux, ils sont utilisés comme compléments alimentaires en périodes difficiles.
Aussi, ils sont utilisés comme café apres torréfaction (Benchelah et Maka, 2008).

111.10.2. Utilisations médicinales

Energétique et riche en minéraux, le fruit permet de lutter contre I’anémie et les
déminéralisations, il est donc recommandé aux femmes qui allaitent. Les dattes pilées dans de
I’eau soignent les hémorroides, les constipations et aussi I’ictére (jaunisse). Quant aux
diarrhées, elles sont traitées par les dattes vertes tonifiantes. Calmantes sous forme de sirop
tres 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).
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Matériel et Méthodes

Ce travail a pour objectif de réaliser une caractérisation physico-chimique du jujubier
sauvage Ziziphus lotus (Feuilles et fruits) et les dattes Deglet-Nour suivie d’une
évaluation de leurs activités antioxydantes. La figure 16 illustre les différentes étapes et
éléments du protocole expérimental.

Extrait de Zizyphus lotus (feuille et fruit) et de dattes

Analyse physico- Activité
chimique antioxydante
Dosage des
— polyphénols et
pH, humidité, flavonoides DPPH
conductivité
¢lectrique, viscosité

Sucres totaux,
protéines, lipides

Figure 16. Le schéma général de la procédure expérimental

I. Caractérisation physico-chimique

I.1. Détermination du pH

Basé sur la détermination en unité de la différence de potentiel existant entre deux
électrodes en verre plongée dans une solution aqueuse de I’échantillon étudié via d’un pH
métre.

1.2. Teneur en eau

Pour determiner la teneur en eau, on fait une dessiccation de la matiere fraiche a la
température de 103 = 2°C dans une etuve isotherme ventilée a la pression atmosphérique
jusgu’a une mesure pratiqguement constante (Audigie et al., 1987). La teneur en eau est la
différence entre le poids de I’échantillon avant et apres la dessiccation lorsque leur poids
soit constant.

- M2

H% = "“T x100
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H% : Taux d’humidité ou teneur en eau.

M1 : Masse en g de la capsule avec I’échantillon avant la déshydratation.
M2 : Masse en g de la capsule avec I’échantillon apres la déshydratation.
P: Masse en g de la prise d’essai.

1.3. Détermination de la conductivité électrique

La conductivité électrique d’une eau est la conductance des colonnes d’eau comprise
entre deux électrodes métallique de 1 cm? de surface et séparées I’une de I’autre de 1 cm
(Rodier, 1997).

Une solution a 20% de matiere séche est préparée et I’électrode conductimeétre (type
Junway) est prolongée dans la solution, la teneur se fait directement sur I’afficheur du
conductimétre.

I.4. Viscosité

Ou la résistance a I’écoulement, de n’importe quel fluide est une mesure primordiale du
point de vue manipulation des fluides. Elle est une caractéristique du produit final et elle
est trés importante pour le contréle du procédé. La viscosité des solutions de saccharose
augmente de facon non linéaire avec la teneur en solides et diminue rapidement avec
I’augmentation de la température. De facon générale, la viscosité augmente avec la
diminution de la pureté du saccharose et la température (Kedzierska-Matysek et al.,
2016).

I.5. Détermination de la teneur en sucres totaux
L’ appréciation de la quantité en oses repose sur le dosage des sucres totaux par la
méthode de Dubois et al. (1956) appelée aussi méthode phénol/acide sulfurique.

Principe

Le dosage des monosaccharides constitutifs, des polysaccharides nécessite la rupture de
toutes les liaisons glycosidiques par hydrolyse acide (I’acide sulfurique). L’analyse
repose sur des techniques colorimétriques. Le principe des dosages colorimétriques se
base sur la condensation par estérification d’un chromogéne (Phénol, Orcinol, Anthrone)
avec les produits de déshydratation des pentoses, hexoses et acides uroniques. En milieu
acide fort et a chaud, ces oses se déshydratent respectivement en des dérivés du furfural,
5- hydroxy-méthyl furfural et de I’acide 5- formylfuroique.

Les chromophores ainsi formés de couleur jaune- orange absorbent dans le domaine du
visible proportionnellement avec la quantité des sucres présents.

Mode opératoire

— Mettre 2 g d’échantillon (soit pour la poudre du fruit dans 50 ml d’eau distillée,
agiter a I’aide d’un extracteur pendant 15 min ;
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— Ajouter 0,5 g de Carbonate de calcium, faire chauffer le mélange pendant 30 min
puis filtrer sur papier filtre ;

— Ajouter au filtrat 0,5g d’acétate de plomb et filtrer, puis filtrer sur papier filtre une
autre fois et compléter le volume a 100 ml avec de I’eau distillée ;

— Prélever 2 ml de P’extrait de la solution, ajouter 0,1 ml de phénol a 80% et 3 ml
d’acide sulfurique concentré ;

— Laisser reposé pendant 10 min ;

— Mélanger le tout Iégerement ;

— Apres refroidissement, faites la lecture dans un spectrophotométre a une longueur
d’onde de 490 nm.

1.6. Protéines

La teneur en protéines totaux a été réalisée par la méthode de Lowry et al. (1951). En
milieu alcalin, il y’a une fixation d’ions Cu’*par chélation (Cu’*est stabilisé par du
tartrate) sur les protéines et une réaction de réduction de Cu’* en Cu*. La mise en
présence du milieu avec le réactif de Folin-Ciocalteu (acide phosphomolybdo-tungstique)
en présence de protéines et de Cu*, en milieu acide, entraine (par les aminoacides 92
tryptophane, tyrosine, cystéine, cystine ...) la réduction du réactif de Folin en espéces
moléculaires réduites colorées en bleu (longueur d’onde maximum entre 745 et 750 nm).

1.7. Détermination de la teneur en lipides

Les lipides sont extraits par I’éther de pétrole a 130°C dans un appareil de distillation
soxtherm. Les échantillons sechés sont pesés (5g) dans des cartouches et recouverts avec
du coton. Les cartouches sont placées dans des béchers préalablement pesés avec de la
pierre ponce (pour éviter une trop forte ébullition) aprés avoir ajouté 140 ml d’éther de
pétrole,

I’ensemble est placé sur une plaque chauffante. L’extraction s’effectue en quatre phases :

- Au cours de la premiere phase qui donne une heure, les matieres grasses sont
solubilisées et le solvant recondensé dans le systeme réfrigérant, coule goutte a goutte
dans

les cartouches.

- La deuxieme phase consiste a évaporer une partie de solvant pour abaisser le niveau
dans

les cartouches a un cm en dessous du bord.

- La troisiéme phase est identique a la premiére et dure une heure.

- Au cours de la quatrieme phase, le solvant est évaporé complétement, les béchers sont
d’abord mis a I’étuve jusqu’a évaporation totale du solvant, puis dans un dessiccateur en
présence de P,Os. Le bécher est a nouveau pesé pour la détermination des lipides.
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La teneur en lipides est calculée selon la formule suivante :
(%) = [(P1-P2)/P3] x 100

P1 : Poids de bécher vide + pierre ponce (g) ;
P2 : Poids de bécher vide + lipides (g) ;
P3: Poids de I’échantillon (g).

Il. Analyse quantitatif des composés phénoliques

I1.1. Dosage des polyphénols

Les teneurs en polyphénols ont été déterminées spectrophométriqguement par la méthode
au Folin Ciocalteu (Figure 17). On a additionné a 100 pl de I’extrait dilué dans le
méthanol a 500 pl de la solution du réactif de Folin Ciocalteu. Apres incubation pendant
4 minutes a la température du laboratoire, 400 ul de la solution de Na,COj3 a été ajoutée
puis aprés 1:30 h d’incubation, I’absorbance a été mesurée a 765 nm. La quantification
des polyphénols a été faite en fonction d’une courbe d’étalonnage réalisée par I’acide
gallique a différentes concentrations (10-140 pg/ml) dans les mémes conditions que
I’échantillon. La teneur des polyphénols est exprimée en microgrammes équivalents de
I’acide gallique par milligrammes du poids d’extrait (Poly, h(gEAG/mg) (Boumerfeg et
al., 2009).
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Figure 17. Principe de la réduction du réactif de Folin Ciocalteu (Singleton et Rossi,
1965)
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11.2. Dosage des flavonoides

Selon la méthode décrite par Elfalleh et al. (2019), le test colorimétrique a été utilisé
pour évaluer la teneur totale en flavonoides de tous les extraits. Un ml d’une solution
fraiche de chlorure d’aluminium (AICls, 2%) a eté ajoutee a 1 ml d’échantillons
convenablement dilués extrait/standard (Figure 18). L’absorbance a été determinée a 460
nm, apreés une incubation de 10 minutes a température ambiante (25 °C). La teneur totale
en flavonoides a été exprimée en mg de quercetine equivalents (QE) par 100 g de poids
sec (mg QE/100 g MS).
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Figure 18. Réaction du Chlorure d’Aluminium avec les flavonoides (Ribéreau, 1968)
11.3. Activité antioxydante

11.3.1. Test au DPPH (2,2-diphényl-1-picrylhydrazyle)

La stabilité du radical libre (2.2 Diphenyl 1 picryl hydrazyl) (DPPH) résulte de la
délocalisation importante de [I’électron célibataire sur la totalit¢ de la molécule
empéchant,

ainsi, la dimérisation de se produire comme c’est souvent le cas pour les autres radicaux
(Figure 19). Cette délocalisation est a I’origine de la coloration violette foncée
caractérisée par une bande d’absorption entre 515-517 nm.

Quand une solution de DPPH est mélangée avec celle pouvant céder un atome
d’hydrogéne, une diminution de la coloration violette caractéristique de I’apparition de la
forme réduite du DPPH s’est produite. Il persiste une légere coloration jaune due au
groupement picryl résiduel (Molyneux, 2004).
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Figure 19. Structure du DPPH avant et aprés la réaction avec un antioxydant (Litescu et
al., 2010)
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Chapitre 111 Discussion

Ce travail consiste en un examen des évidences scientifiques relatives aux propriétés physico-
chimiques et activités biologiques des ressources naturelles Algériennes issus des zones arides
en particulier le Ziziphus lotus et les dattes.

Les travaux rapportés sur la caractérisation physicochimique, screening phytochimique ainsi
que quelques activités biologiques du jujubier sauvage et les dattes seront rappelés brievement
et discutés en fonction de la littérature et en particulier le travail de Benidir et al. (2020). Ces
auteurs ont étudie la qualité nutritionnelle et organoleptique des jus formulés de fruits de
jujubier et des dattes.

I. Analyse physicochimique de Zizyphus lotus et des dattes (Deglet Nour)

L’étude réalisée par Abdeddaim et al. (2014) sur la pulpe de fruit du Zizyphus lotus et
Deglet Nour séparément a montré la présence de glucose, de fructose et de saccharose. Le
profil des acides aminés a révelé la présence de cystéine, glycine, arginine, sérine, leucine,
histidine et alanine. L analyse des acides gras a révélé la présence de 49% d’acide oléique et
22% d’acide linoléique. L’analyse élémentaire du fruit en mg/100 g de matiére séche a
indiqué des taux appréciables de zinc, potassium, sodium, phosphore, manganese, de
magnésium et fer.

Contrairement au sodium qui se trouve a des concentrations trés faibles, la composition
minérale principale de la pulpe des dattes est le potassium suivi par I’élément magnésium, les
mémes constatations ont été faites par plusieurs auteurs pour d’autres variétés (Al-Farsi et
al., 2005 ; Elleuch et al., 2008).

La teneur et composition en minéraux dépendent de I’état de fertilité des sols et des
amendements apportés.

Les résultats obtenus pour les sucres totaux de dattes étudiées montrent que les sucres
constituent la majeure partie de la pulpe. Ceci leur confére une grande valeur énergétique.
Deglet Nour renferment une teneur en sucres totaux la plus élevée>70% (Acourene et al.,
2001).

Dowson et Aten (1963) rapportent que les dattes seches sont riches en saccharose et les dattes
molles et demi-molles sont riches en sucres réducteurs.

Les sucres réducteurs ont une forte activité de I’invertase (Barreveld, 1993). lls sont
composés essentiellement de glucose et de fructose. Le ratio Glucose /Fructose peut étre
intéressant parce que le fructose est environ deux fois plus sucré que le glucose (Ahmad et
al., 1995).

Un autre critére de qualité des dattes est le rapport noyau/datte plus il est faible plus la qualité

de fruit est elevée, il doit étre compris entre 10 et 15 %, ce rapport se situe entre 9 et 10%
pour la variété Deglet Nour (Dowson et Aten, 1963).
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Elleuch et al. (2008) ont rapporté des concentrations en fibres des dattes (Deglet Nour). Les
niveaux elevés en fibres peuvent contribuer aux dattes un effet bénéfique sur la santé et classe
ce fruit parmi ceux qui renferment un taux appréciable d’indigestible glucidique.

Dans le diabete de type 2, bien que le pancréas produise suffisamment d’insuline, les cellules
musculaires et autres tissus deviennent résistants a 1’action de I’insuline, ce qui entraine un
faible contrdle du taux de glycémie dans le sang. De nombreuses études ont examiné les effets
des compléments alimentaires a base de chrome sur les personnes atteintes de diabéte de type
2 arévélée que les compléments & base de chrome semblaient améliorer le contrdle de la
glycémie chez les personnes atteintes de diabéte de type 2 (Eufic, 2019).

Ces résultats ont révélé que ce fruit présente une valeur nutritionnelle élevée. Par conséquent,
il devrait étre inclus dans les régimes alimentaires pour satisfaire les besoins de I’organisme
(Benidir et al., 2020).

Afin d’étudier les propriétés de jujube et datte Benidir et al. (2020) ont procédé a une analyse
des matiéres premieres utilisées dans la formulation du jus préparé par le jujube et les dattes,
les résultats obtenus sont illustrés dans le tableau IX.

Tableau IX. Distribution et contenu des composes biochimiques vitamines et minéraux dans
la pulpe des jujubes et dattes (Benidir et al., 2020)

Analyse/fruits Pulpe de dattes Pulpe de jujube
g/100 g Humidité 19 8.93
Sucre 72.2 32.34
Protéine 2.6 1.7
Lipide 0.5 0.3
Composé phénolique 0.36 5.53
mg/100g Vit B1 0.11 0.039
Vit B2 0.12 0.08
Vitc 6.31 0.6
Ca 70.2 490
Cu 0.7 -
Mg 64.5 11.2
Mn 0.33 2.17
Fer 1.72 2.1
P 58.33 26.5
K 536.97 118
Na 32.1 3.6
Zn 2.8 0.44

Les résultats obtenus montrent une certaine complémentarité entre les deux fruits visés par
I’étude. Ainsi, on note que les fruits du jujubier sont riches en composés phénoliques formeés
essentiellement par des flavonoides tandis que les fruits de la datte (Phoenix dactylifera L.)
sont plus riches en sucres, en vitamines (C, B1 et B2) et en oligo-éléments. La composition
chimique des deux fruits est favorable a la préparation d’un jus combiné. Les résultats
obtenus par Benidir et al. (2020) dans les mélanges des fruits jujube/dattes montrent que la
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concentration moyenne des sucres totaux est plus élevée qui ont un rapport D/J > 1. Cela
s’explique par la richesse en sucres des dattes par rapport aux jujubes et justifie leur
complément nutritionnel avantageux du mélange dattes-jujubes.

Ce concept a également été ciblé par un groupe de recherche Algérien dans le domaine des
biscuits (Saadoudi et al., 2017) qui ont révélé que la teneur totale en sucre du jujube était de
24,29 %. En revanche, les dattes sont plus riches en sucres totaux qui varient entre 70 et 90%
(Taouda et al., 2014). La teneur élevée en sucres solubles des dattes leur confére un apport
appréciable dans les jus formulés, ainsi que la possibilité de les transformer en produits
industriels (Al-Farsi et al., 2008).

Une étude réalisée par Li et al. (2009) a révélé que I’extrait aqueux de fruits de jujube est tres
riche en composés phénoliques. L’apport des formulations de jujube est donc un
enrichissement en composés phénoliques. De plus, les paramétres physico-chimiques
démontrent que toutes les formulations préparées ont une valeur de pH qui varie de 5,11 a
5,19 alors que la moyenne de viscosité des formulations est trés élevée : 1,062 mm 10%/s. Ces
résultats nous permettent de conclure que le fruit de jujube augmente la viscosité du jus car il
est riche en pectine a une concentration comprise entre 0,57 et 2,79 % (Ouattara et al.,
2016).

La caractérisation biochimique et physicochimique indique que le concept de
complémentation (jujube et dattes) vise a valoriser les sucres excédentaires existants dans les
dattes et les composés phénoliques des jujubes, afin d’obtenir un jus de haute valeur nutritive,
thérapeutique et organoleptique (Benidir et al., 2020).

I1. Composés phénoliques

Des études ont été faites par Yahia et al. (2020) sur le Ziziphus lotus de Tunisie ont montré
que la plus grande quantité du contenu phénolique total a été trouvée dans les feuilles. D’autre
part, une valeur élevée de flavonoides totaux a également été détectée dans les feuilles avec
une concentration élevée. Ces résultats concordent avec les études précédentes qui indiquaient
que I’extrait de feuilles de Ziziphus présentait la teneur totale en polyphénols la plus élevée en
utilisant différents solvants d’extraction, par rapport a d’autres parties de la plante (Hossain et
al., 2016 ; Khaleel et al., 2016).

En outre, des études antérieures ont révélé que les flavonoides situés dans I’épiderme et/ou la
cuticule des feuilles, comme les flavonoides lipophiles, ont été identifiés parmi les composés
phénoliques les plus effectives conférant a la plante une resistance contre un large éventail
d’ennemis des cultures (Pomilio et al., 1992). Dans I’ensemble, les quantités de flavonoides
les plus élevées ont été trouvées dans les plantes tropicales des zones de haute altitude par
rapport aux zones tempérées et leurs activités de biosynthése dépendent largement d’un exces
de lumiére ou de rayonnement UV (Kolb et al., 2001).

Des études ont été faites par Belkacemi et Rahmani (2019) ont montré que le taux de
polyphénols dans la datte étudié était de 14,44 mg EAG/100g. Cette valeur est legérement
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supérieure a celles trouvées par Mansouri et al. (2005) sur des variétés Algériennes
(Tazizaout, Ougherouss, Akerbouche, Tazerzait, Tafiziouine, Deglet Nour, Tantbouchte) qui
varient entre 2 et 8 mg EAG/100 g.

Les polyphénols sont connus par leur pouvoir antioxydant et leurs vertus biologiques. Ils
contribuent a la prévention des maladies dégénératives et les maladies cardiovasculaires, ils
participent a la régénération de certains antioxydants tel que la vitamine E (Scalbert et al.,
2002 ; Henk et al., 2003).

Les polyphénols sont capables de piéger les radicaux libres générés en permanence par notre
organisme ou formés en réponses a des agressions de notre environnement (cigarette,
polluants, infections,...etc) qui favorisent le vieillissement cellulaire (Djeridane et al., 2006).
IIs seraient impliqués dans la prévention des maladies cancéreuses (Scalbert et Williamson
2000).

Les défenses antioxydantes des polyphénols sont d’une importance critique pour protéger le
cerveau et les tissus nerveux contre les atteintes oxydatives telles que celles constatées dans la
maladie d’Alzheimer (Henk et al., 2003). Les composés phénoliques jouent également un
role dans les mécanismes de défense contre I’invasion microbienne et les rayons UV. lls sont
utilisés comme agents antimicrobiens pour leurs propriétés antioxydantes, ils exercent une
action inhibitrice sur de nombreuses bactéries, champignons et méme virus (Branen et al.,
1980 ; Bourgeois et al., 1996 ). En comparant la teneur en polyphénols de la datte Mech-
Degla a celle d’autres fruits (qui sont respectivement de 0,2, 0,425, 0,217, 0,132 %) pour les
prunes, les pamplemousses, les pommes et I’orange (Cieélik et al., 2006), nous pouvons
estimer que la datte est une bonne source d’antioxydants naturels et de ce fait, un aliment
fonctionnel ou bien un ingrédient fonctionnel pour les produits alimentaires.

Le taux des flavonoides obtenu dans cette expérience est de 6,84 mg EQ/100g = 0,684%. La
valeur acquise rentre dans I’intervalle donné par Biglari et al. (2008) sur huit variétés de datte
montre des variations de la teneur en flavonoides allant de 1,62 a 81,79 mg/100gMF.

La teneur en flavonoides de la datte étudiée est supérieure a celles de quelques fruits, données
par Haddadi (2005) : 1,98, 3,22, 7,12 et 2,10 mg/100 g du poids frais pour la tomate, la
mandarine, le pamplemousse et la pomme respectivement.

Les flavonoides sont les plus actifs parmi les antioxydants végétaux alimentaires (Graille,
2003). lls ont en outre, des actions pour le traitement des inflammations, des infections virales
et du cancer (Ndhlala et al., 2006).

I11. Activité antioxydante

Les effets bénéfiques des polyphénols de Ziziphus lotus sur la santé peuvent étre génerés par
leurs propriétés antioxydantes et anti-radicalaires. En outre, les résultats de I activité
antioxydante ont montré que les fruits du Zizyphus lotus en Tunisie avaient un piégeage
significatif des radicaux DPPH et une capacité de réduction avec un IC50 trés importante. Le
Ziziphus lotus est riche en plusieurs composés antioxydants tels que les acides phénoliques,
les flavonoides et les saponines. Ces composants ont été révélés a éviter le stress oxydatif en
réduisant les especes réactives de I’oxygene. Des études in vitro ont confirmé la capacité du
Ziziphus lotus a neutraliser les radicaux libres et a empécher la prolifération des dommages
cellulaires (Hammi et al., 2015).
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Une activité antioxydante est observée dans I’extrait de datte, cette activité inhibitrice est
proche de celle trouvé par Amellal (2008). Ce résultat montre que la datte étudiée posséde un
potentiel antioxydant important dii aux polyphénols. En effet des valeurs similaires ont été
trouvées pour d’autres variétés de dattes Algériennes Deglet Nour, Tankerboucht et Hamraya,
respectivement (Boudries et al., 2006). Les résultats obtenus par Mansouri et al. (2005) et
Al-Farsi et al. (2008) confirment que la datte possede un pouvoir antioxydant élevé.

Benidir et al. (2020) ont constaté que le pourcentage d’inhibition des radicaux libres (DPPH)
augmente avec les concentrations de différents jus dilués. Ainsi, les formules étudiées
possedent une activité antiradicalaire dépendante de la dose. L’activité antioxydante la plus
forte observée dans toutes les formules développées pourrait étre due a I’effet synergique des
molécules bioactives présentes dans les jujubes et les dattes (Hebi et al., 2016).

Cette synthese de littérature montre I’intérét d’étudier les propriétés physicochimiques ainsi
les activités biologiques associées aux dattes et au jujubier qui présentent des ressources
naturelles locales prometteuses pour ses qualités nutritionnelles et thérapeutiques.

Le fruit de jujube et les dattes possédent de multiples propriétés fonctionnelles et représentent
une source intéressante de composés bioactifs, ce qui leur conferent des avantages dans les
applications biotechnologiques. Ainsi, les préparations des formules complémentaires des
fruits de dattes et de jujubier montre également des avantages dans les conditions de
promotion de la santé et encourage leurs applications comme utiles aux industries
pharmaceutique et nutraceutique et dans le développement des produits industriels a base de
substances naturelles.
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Conclusion

Conclusion

La connaissance et 1’usage des fruits constituent un vrai patrimoine de 1’étre humain et leur
importance dans le domaine alimentaire. Cette synthése de littérature montre I’intérét
d’étudier les propriétés physicochimiques ainsi les activités biologiques associées aux dattes
et au jujubier qui présentent des ressources naturelles locales prometteuses pour ses qualités
nutritionnelles et thérapeutiques.

Le jujube sauvage est caractérisé par :

— Un faible taux de protéine mais qui n’est pas négligeable comme complément ou
supplément protéique.

— Une fraction minérale importante, composée de calcium, potassium, zinc, magnésium et
notamment le fer et le manganese.

— Une teneur intéressante en polyphénols conjuguée a une teneur en flavonoides, leur
conférent une activité antioxydante tres importante et une bonne flaveur.

Les dattes montrent également :
- Une grande teneur en sucre et une grande valeur énergétique.
- Richesse en éléments minéraux, vitamines et fibres.
- Une teneur moyenne en composés phénoliques.
- Taux de protéines et humidité élevé.

La complémentarité entre les deux fruits secs étudiés semble remarquable et pourrait étre
utilisée dans l'industrie alimentaire pour développer d'autres produits alimentaires de haute
valeur nutritionnelle.

Le fruit de jujube et les dattes possédent de multiples propriétés fonctionnelles et représentent
une source intéressante de composés bioactifs, ce qui leur confére des avantages dans les
applications biotechnologiques. Ainsi, les préparations des formules complémentaires des
fruits de dattes et de jujubier montre également des avantages dans les conditions de
promotion de la santé et encourage leurs applications comme utiles aux industries
pharmaceutique et nutraceutique et dans le développement des produits industriels a base de
substances naturelles.

Comme perspectives de recherches, nous proposons d’effectuer des études suivantes :

— Screening phytochimique approfondi des molécules bioactifs

— Etude des activités biologiques in vitro

— Dosage des enzymes et molécules de défense du stress oxydatif in vivo (Catalase, SOD,
MDA, Glutathion péroxydase)
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Bioactive compounds and antioxidant activity of extracts from
Ziziphus lotus and date fruits

Wild jujube and date, as a widespread fruits in Algeria, are well known for their medicinal
and food uses and has been consumed since ancient times. The aim of the present study was
to screen the content of total polyphenols, flavonoids with the radical scavenging capacity and
the physiochemical analysis of leaves, fruits extracts of Ziziphus lotus and date fruit from arid
region. Meta-analysis showed that both fruits extracts presented the highest phenolic
compounds and highest total antioxidant capacity. Some therapeutic uses of Ziziphus lotus
and date fruit such as antibacterial, antioxidant, sedative, hepato-protective and anti-
hyperlipidemic activities have been shown in modern pharmacological studies. The main
study showed that the studied fruits of Ziziphus and date are an excellent source of natural
bioactive molecules that could be an interesting material for industrial, food and therapeutic
purposes.

Keywords: Ziziphus lotus, date, bioactive compounds, antioxidant.

Composés bioactifs et activité antioxydante des extraits de
Ziziphus lotus et des dattes

Le jujube sauvage et les dattes, en tant que fruits répandus en Algérie, sont bien connus pour
leurs utilisations médicinales et alimentaires et sont consommés depuis I'Antiquité. Le but de
la présente étude était de déterminer la teneur en polyphénols totaux, flavonoides et ’activité
antioxydante ainsi que I'analyse physicochimique des extraits des feuilles et fruits de Ziziphus
lotus et des fruits des dattes des régions arides. La méta-analyse a montré que les deux extraits
de fruits présentaient des taux élevés en composés phénoliques et une activité antioxydante
totale trés importante. Certaines utilisations thérapeutiques de Ziziphus lotus et des dattes ont
été démontrées dans des études pharmacologiques modernes, telles que les activités
antibactériennes, antioxydantes, sédatives, hépato-protectrices et anti-hyperlipidémigues.
L’étude principale a montré que les fruits étudiés de Ziziphus et des dattes sont une excellente
source de molécules bioactives naturelles qui pourraient étre un matériel intéressant a des fins
industrielles, alimentaires et thérapeutiques.

Mots-clés: Ziziphus lotus, datte, composés bioactifs, antioxydant.
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