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I ntroduction

Le pamier dattier (Phoenix dactylifera) est une plante vitale pour les régions sahariennes ou il
constitue une base de survie a leurs populations. L’Algérie avec son riche et diversifié
patrimoine en palmiers dattiers qui compte plus de 13 millions de pamiers et940 cultivars
(Hannachiet al., 1998), elle occupe le 7° rang mondiale avec une production totale de dattes
de 440 000 tonnes (FAO, 2004).

La variété Deglet Nour pour sa haute qualité nutritionnelle et son appréciation a travers le
monde est la plus commercialisée a I’échelle nationale et internationale aors que les variétés
communes sont de moindre importance économique avec une production nationale de 30%
et destinées généralement a I’alimentation animale, les plus répandues sont : Ghars, Degla-
Beida et Mech-Degla.

Les sous produits de palmier dattier (feuilles, noyaux, tronc ,.....etc) ont divers utilisation
dans les régions sahariennes, en particulier les noyaux de datte qui sont destinés en
alimentation de bétail quant ils ne sont pas carrément jetés.

Plusieurs travaux de recherches sont consacrés ala vaorisation de noyaux de datte sous
différentes formestel qu’en en medecine traditionnelle(Elgasimet al .,1995), et en charbon
actif(Girgis et al.,2002)...etc ,ont révélés sa richesse en différents substances biochimiques
et minérales de valeur :fibres dietitique(22,5a 94%) , cendre(0,9 a 1,8%) , protéines (2,3 a6,4
%) , polyphénols (3102 a 4430 mg /100g) et matiere grasse (7 a13 %). (Abdel Nabey ,1999)

Voire que les résultats des études antérieures ( Lecheb.,2010 ;Djouab,2007) réalisées sur
des extrait de noyaux de datte Mech-Degla montrent des caractéristiques bénéfiques qui sont
due a leur richesse en substances a propriétés antioxydantes et antiradicalaires, ceci hous a
motivé pour effectué un essai d’incorporation de deux extraits huileux et aqueux dans une
margarine (tartinable)éaborée au sein de complexe agro -alimentaire Cévital de la wilaya de
Begaia afin de constaté les effets sur sa stabilité oxydative.la margarine étant définie comme
une emulsion du type eau dans I’huile (W/O)qui comprend deux phases essentielles : Une
phase agueuse dispersee(20%) dans une phase grasse continue (80%) elle contient aussi des
additifs  (Iécithine ,monoglycerides ,sel, colorants, antioxygenes, conservateurs ,vitamines)
répartie dans la phase grasse et en partie dans la phase agueuse ,en fonction de la solubilité

des additifs .(Jean ,2003 ), pour cela notretravail seraréparti comme suite :



-Des dosages biochimiques ont été effectués (le dosage des polyphénols totaux, des tanins et

des flavonoide).

- I’étude in vitro de I’activité biologique des extraits aqueux et huileux de la variété Mech-

Degla: I’activité antioxydante .

-caractérisation physicochimique de la margarine bio enrichie par les extraits de noyaux de

datte Mech-Degla et son aptitude a la résistance a I’oxydation accélérée.



l. Introduction

Les noyaux du pamier dattie sont des déchets de beaucoup d’industries de transformation
des dattes.|ls constituent un sous-produit intéressant (Djerbi ,1994).

Par contre, seuls Chaira et al. (2007) et Al-Fars et al. (2008) se sont intéressés ala
caractérisation des propriétés antioxydantes des noyaux de dattes, ces derniers représentent
une proportion de 6 a 15 % du poids total de la datte selon la variété et la qualité des dattes
(Barreveld, 1993 ; Jassim et Naji, 2007).

II. Caractéristiques physico-chimiques des ND

La caractérisation physicochimique et structurale nous semble nécessaire pour une
meilleure compréhension des aptitudes technol ogiques ala valorisation des noyaux de datte.
I1.1 Caractéristiques physiques (mor phologie) du ND

Le noyau est entouré d'un endocarpe parcheming ; il est de forme alongée, plus ou moins
volumineux, lisse ou pourvu de protubérances latérales en arétes ou ailettes, avec un sillon
ventral; I'embryon est dorsal, sa consistance est dure et cornée (Dammak et al., 2007).

Le noyau possede un albumen (endosperme) dur et corné dont I'embryon dorsal est toujours
tres petit par rapport al'albumen de2 a3 mm (Darleen et al., 1985).

Une différence significative entre arbres a été relevée sur le diametre, le poids, la longueur
du noyau méme si les palmiers pris en compte proviennent d’une méme exploitation.
(Acourene et Tama,1997) ces différences peuvent étre induites par les types de pollen
utilisés par les phoeniciculteurs.

Une éude menée par Khalifa en 1980 a démontré I’effet significatif des pollens sur les
caractéres morphol ogigues du noyau.

Les résultats de cette étude ont montré que e poids du noyau de dattes algériennes (Ziban)
peut varier d’un cultivar a un autre selon différents parametres : poids : 0,6 — 1,69 g, diametre:
0,58 — 1 cm et longueur: 2,9 — 3,15 cm.

I1.2.Composition chimique de ND
La composition chimique moyenne du noyau de datte selon différents auteurs et différentes

variétés est rassembl ée dans | e tableau suivant :



Tableau | : lacomposition chimique de noyau de datte.

Composition chimiques Teneur Références

Teneur en eau en % 7319 Boudechiche et al., 2009

Matiére protéique (Shahal) (% MS) | 2,29 A-Farsi et al., 2007 (Variété Shahal)
Matiere grasse en % 13,2 Amellal, 2008 ; Djouab, 2007
Minéraux : (%M YS) 25,4- 28,9 Devshony et al. (1992)

K 1,35- 1,87 (Variétés Isradliennes)

Ca -

Mg 6,74 - 9,36

P 0,38- 1,48

Na 0,22- 1,68

Fe -

Zn 0,07-0,2

Cu 0,06 — 0,09

Mn

Fibresen % 70 Almanaet al., 1994

Polyphénols (% MYS) 0.0215-0.0526 | Besbes (2004b) (variétéalgérienne)
Carbohydrates en % 60-86,89 Besbes ,2004b ; Al-Farsi et al., 2007
Lescendres: (% MS) 0.98-2.9 Rahman et al,2007 ;El-shazly et al,2009
Sucresen % 4,4a4,6 L echeb, 2010

[11. Utilisation du noyau de datte

Dans le palmier dattier tout est utilisable de sa racine aux noyaux. Ces derniers montrent

également une large gamme de propriétés intéressantes leurs conférent une possibilité

d’utilisation dans différents domaines.

[11.1 Fabrication du pain

La richesse des noyaux de dattes en fibres diététiques totale est une caractéristique tres

recherchée pour lafabrication du pain. Avec un taux de 10%, la poudre de noyau de datte peut

remplacer les autres sources de fibres non céréalieres comme le son de blé par exemple.

surtout dans les pays dont les conditions climatiques ne permettent pas de cultiver ce type de
céréales et dont la production de datte est importante (Almana et al., 1994).




I11.2 Alimentation de bétail

Les sous produits de pamier dattier peuvent étre utilises comme aliment de bétail .En
effet une étude a été faite par Chehma et Longo.(2001) sur la valeur alimentaire de ces sous
produits chez le dromadaire et le mouton .cette éude a révélée une grande efficacité dans
I’alimentation de ces animaux.

La poudre du noyau de datte est additionnée a I’alimentation de bétail Pour augmenter le
taux de croissance chez les animaux, elle a une action qui contribue a une augmentation des
oestrogenes et /ou testostérones dans le plasma (Jassim et Naji, 2007).

La farine des noyaux de datte peut étre incorporer avec un taux de 10% dans
I’alimentation de poissons et des poulets sans influencer négativement leurs performances
(Gualtieriet Rappacci,1994 ;Y ouccif et al.,1996 ;Rahman et al.,2007)

Actuellement, les noyaux de différentes variétés de dattes sont principalement utilisés dans
I’alimentation du bétail (bovin, mouton, chameaux, et les volailles) (Al-Farsi, 2008 ;
Rahman et al., 2007).

[11.3 Extraction de polysaccharides

Les noyaux de dattes ont une fraction polysaccharidique trés importante et ce qui peut étre
exploitée. Un travail visant a valoriser la fraction polysaccharidique du noyau de datte variété
Degla Baida a gérienne a donné des résultats encourageants (Bouanani et al., 2007).

Les polysaccharides végétaux sont des macromolécules qui forment au contact de I’eau
des solutions colloidales ou des gels, ces propriétés permettent d’obtenir des gélifiants,
€pai ssissants a usage industriel intéressant.

I11.4 Fabrication du charbon actif

Selon Addounet ces collaborateurs en 2000,la propriété principale des charbons actifs
semble liée ala présence de micropores responsables de leur pouvoir adsorbant tandis que les
macropores et les mésopores s’apparentent a des conducteurs de fluides vers la surface
interne.

Les precurseurs du charbon peuvent étre d’origine botanique (les noyaux de fruits),
minérale (charbon) ou issus de matériaux polymeres (caoutchouc) (Banat et al., 2003).
Environ 50% de charbon actif utilisé dans la pratique industrielle sont d’origine botanique
(Garcia,2002).



Les travaux d’Addoun et al. (2000) montrent que la carbonisation du noyau de dattes
peuvent conduire a I’obtention de charbon actif, et peuvent avoir des applications diverses

comme la purification des gaz, dimination des phénols et dans la pharmacologie.

[11.5 Utilisation pharmacologique et cosmétologique
Action pharmacologiques

Les extraits des noyaux de dattes ont I’aptitude de reconstituer les fonctions normales des
foies empoisonnés, lls les protegent également contre I’hypatotoxicité. (Jassim et Naji,
2007 ; Al-Qarawi et al.( 2005)

L’activité antivirale

L’utilisation du noyau ou des grains de différents fruits et Iégumes est connue depuis
I’antiquité comme un complément alternatif dans la médecine.
les noyaux et les pépins possedent des actions bénéfiques contre le stress et les symptomes
secondaires.

Les études réalisées par Jassm et Naji (2007) montrent qu’une faible concentration
d’un extrait acétonique (100-1000 pg/ml) du noyau de datte (vari€té Abu Dhabi) est capable
d’inhiber les états infectieux.

Action cosmétologique

L’extrait du noyau de datte abaisserait clairement et rapidement les rides du visage
(Bouzaet al., 2002 ; Chaira et al.,2007).

I11.6 Utilisation dans I’environnement

Actuellement la poudre des noyaux des dattes est utilisée en environnement comme agent
de détoxication et de dépollution des eaux polluées par des substances toxiques
(Alhamed.2009).

Les résultats d’El Nemer et ces collaborateurs en 2007 montrent que Le charbon actif
produit par les noyaux de dattes a une capacité d’adsorption élevée qui permet d’éliminer le
chrome toxique de différentes solutions.

[11.7 Autres utilisations

Les noyaux de datte sont un sous produit intéressant. En effet, de ces derniers, il est
possible de fabriquer de I’acide citrique et des protéines a I’aide des microorganismes suivants
: Candida lipolytica, Aspergillus oryzae et Candida utilis (Jassim et Naji, 2007).

Le noyau de datte torréfié peut étre additionné a une boisson traditionnelle décaf éinée qui
peut substituer le café quand la caféine est une contrariété ; une telle boisson est aussi utilisée

depuis longtemps dans |le monde arabe( Rahman et al.,2007).un mélange de poudre du noyau



de dattes grillées de maniere semblable avec |a poudre du café comme une boisson chaude,
cette derniére permet de réduire le taux de caféne (Al-Turki, 2008 ; Rahman et al., 2007).



l. Introduction

L’huile de noyaux de datte possede des caractéristiques physico chimiques et
organoleptiques intéressantes vue sarichesse en composés essentiels : tocophérols, stérols et
polyphénols. Cette composition offre des possibilités d’utilisation dans divers domaines

(agroaimentaire, pharmaceutique, cosmétique).
II. Caractéristiques organoleptiques de I’huile de noyaux de datte

L’huile extraite de noyaux de datte est de couleur jaunatre verte avec une odeur pae et
agréable (Barreveld,1993).selon Besbes et al .(2004a) cette couleur est due ala présence des
caroténoides .

Elle possede un touché trés sec, trés doux et tres pénétrant en plus de son aspect liquide
huileux fluides atempérature ambiante (Anonyme., 2012).

Besbes et al.(2004a) a évalué laviscosité des huiles des noyaux de deux variétés de dattes
Deglet Nour et Allig qui sont respectivement de :20-40 mPa.s. cette derniere est |égerement
plus faible que celle de I’huile d’olive (60 mPa.s) (Fomuso et akoh ,2002) par ailleurs,
Oomah et al. (2000) ont montrés que la viscosité de I’huile de framboise est semblable a celle
des noyaux de dattes.

I11. composition chimique de ’'THND

[11.1. Composition en acide gras

Selon les éudes effectuées par plusieurs auteurs (Barreveld,1993;Abdel
Nabey,1999,Besbes et al.,2005) le pourcentage en matiére grasse de I’huile de noyaux de
datte peut varier de 7 % a 13% ce qui peut justifier savalorisation . I’huile de deux variétés de
datte tunisiennes (Deglet-Nour et Allig )est mono-insaturés .Par ailleurs, les acides gras de
I’huile de noyaux de datte se présentent sous deux formes :saturés et insaturé selon le types de
noyaux Besbes et al. ,2004a,2005.

Al-Showiming (1990), Al-Hooti et al.(1998) , Al-shahib et Marshall(2003),Besbes et
al.(2004a) rapportent un taux éevé en acides oléiques (41,1-58,8 g/100g) dans vingt (20)
variétés de datte analysées .La composition de I’HND est donnée en (Annexel).



[11.2 Composition en antioxydants naturels
Des auteurs suggerent d’exploiter ’THND comme source assez riche en antioxydants
naturels : poly-phénols, stérols, tocophérols et caroténoides (Besbes et al ., 2007).

Selon ces derniers, ces substances ont une activité anti-oxydante supérieures a celle des
antioxydants synthétiques (BHA, BHT) d’autre parts, elles présentent un avantage émanant
naturel ; de ce fait, leur utilisation rationnelle n’implique pas de risques sur la santé humaine

contrairement aux antioxydants synthétique .

[11.3 Les polyphénols

L’huile de noyaux de datte est riche en composés phénoliques (Besbes et al .,2004b)la
composition en phénols de I’huile de noyaux de datte dépend des conditions de stockage
(Marinova et Yanishlieva, 2003).

1.4 Lesstérols

Selon Salvador et al. (2001), les stérols contenus dans I’huile du noyau de dattes (3000 a
3500 mg/kg) sont plus élevés que ceux de I’huile d’olive (1500 mg/kg). Par ailleurs, Besbes et
al. (2004b) révélent que dans I’huile du noyau de dattes le - sitostérol est associée au
Campestérol.

[11.5 Lestocophérols

L’huile du noyau de dattes est une source importante en tocophérols, composés
antioxydants dont la teneur est de 30 g/100 g d’huile sachant tout de méme que I’a-tocophérol
est la molécule prédominante ; les autres stéréo-isomeres (i3, et d) sont présents a I’état de
traces (Besbes et al., 2004b).

Les tocophérols présentent une activité antioxydante importante en prévenant I’action de
I’oxygene singulet, initiateur de la peroxydation des lipides (Chan, 1998; Lu Curto et al.,
2001 ; Hastya et al., 2007). Par son caractere hydrophobe, I’0-tocophérol peut s’insérer au
niveau des membranes biologiques et neutraliser les radicaux peroxyles (LOO°) ; en outre, ce
tocophérol présente un effet synergique avec le 3-caroténe en le protégeant contre I’oxydation
(Perrin, 1992).



l. Introduction
L’ oxydation est une des plus importantes manifestations a I’origine de vieillissement des

produits alimentaires et cosmétiques, les dégradations oxydatives affectent les qualités

nutritionnelles des aliments et peuvent avoir des répercutions sur la santé de consommateur.

Les principaux agents oxydants sont les espéces réactives de I’oxygene, des enzymes, des
ions métalliques et les peroxydes lipidiques qui concourent tous a la formation en chaine de

radicaux libres.

L’alimentation apporte une grandes varietés d’antioxydants: vitamines E et
C,polyphénols, pigments caroténoides .ainsi, I’apport dans les formulations alimentaires n’a
plus pour seul I’objet de préserver les qualités sensorielles du produit ,mais également ,espere-

t-on ,de renforcer savaleur nutritionnelle (Ber set,2006).

[I. Activité anti-oxydante
Les plantes, comme tous les étres vivants, ont a se défendre contre les agressions de

I’oxygéne. Pour ce faire, elles ont développé tout un ensemble de substances dont certaines
ont pérennisé (Hamia, 2007).

11.1 Définition d’un antioxydant phénolique
Il est toujours difficile d’utiliser une nomenclature simple et homogéne pour désigner les

déférent composes phénoliques (Jean et al. , 2006).

Selon (Berset ,2006) le terme « phénolique » s’adresse a des composés comportant un ou
plusieurs groupements hydroxyles griffés sur un noyau benzénique, c’est cette particularité

structural qui confer aux composés phénoliques leurs caractére antioxydant.

11.2 Mécanismes générale d’action des antioxydants phénoliques
L’ oxydation des lipides est un phénomeéne irréversible est I’ajout d’antioxydant ne permet

pas de revenir a I’état non oxyde. L’action de ce dernier se traduit par un allongement de la
phase d’initiation et un retard de démarrage de I’oxydation cet effet est limité dans le temps
puisque I’antioxydant est progressivement consommeé .les réactions d’oxydation reprennent
ensuite ,souvent avec la méme vitesse qu’en absence d’antioxydant.les polyphénoles peuvent
aussi inhiber les oxydation de fagon indirecte ,en désactivant I’oxygéne singulier ,oxydant tres
puissant des acides gras insaturés, ou en chélatant les métaux de transition(Fe** ,Cu*) qui
accélérent fortement I’oxydation des lipides. certains en fin sont des inhibiteurs des enzymes

d’oxydation (poly -oxygénase et cyclo-oxygénase) (Berset , 2006).



[11. Principaux antioxydants
[11.1 Antioxydants synthétiques

les antioxydants synthétiques sont utilisés depuis longtemps parce que le rapport
cout /efficacité est tres favorable, on trouve principalement butylhydroxyanisole (BHA),
butylhydroxytoluene (BHT), gallate propylée (PG) et le tetra-butylhydroquinone (TBHQ) et
d’autres antioxydants de synthése.(Tibogo Sanogo et al.,2006 ). Cependant leur sécurité, est
tres discutée, car ils génerent un besoin de recherche comme matieres de substitution d’apres

des sources naturelles comme antioxydants de la nourriture (Lisu Wang| et al ., 2003)

[11.2 antioxydants naturels
Selon Bahorun. (1996) Les polyphénols végétaux sont des meétabolites secondaires

largement utilisés en thérapeutique comme anti-inflammatoires, inhibiteurs enzymatiques,
antioxydants et antiradicalaires, en particulier les flavonoides et les proanthocyanidines
ainsi, I’acide ascorbique ou vitamine C (Szent-Gyorgyi ,1928) et les tocophérols (Schuler,
1990).

[11.2.1 LavitaminesE
Elle est composée d’une ou de plusieurs substances de nature phénolique appelées

tocophérols ou tocotriénols Sa grande solubilité dans les huiles et les graisses fait delle le
meilleur antioxydant naturel lipidique (Chazan , 1987).

111.2.2 L’acide ascorbique
Il peut étre capteur d’oxygene, donneur d’hydrogéne aux antioxydants phénoliques,

synergiste et antioxydant préventif par chélation des métaux.

[11.2.3 Les composes phénoliques
Les composes phénoliques constituent un ensemble de molécules trés largement

répandues dans le régne végétal. On les trouve dans les plantes, depuis les racines jusqu’aux
fruits. Les deux classes principales sont les composés non flavonoides et les flavonoides.

[11.2.3.1Lesformessimples

111.2.3.1.1 L es composés non flavonoides
Les composés non flavonoides regroupent les acides phénoliques ainsi que les stilbénes.

IIs ne possedent pas de squel ette «flavone».



111.2.3.1.2 Les acides phénoliques
Ils appartiennent a deux groupes, les acides hydroxybenzoiques et les acides

hydroxycinnamiques.(Jean et al .,2006).IIs protegent efficacement contre la thermooxydation
des lipides (Ohshima,2003).

111.2.3.1.3 Les stilbénes
Les stilbénes sont connus pour leurs propriétés antioxydantes vis-a-vis des lipoprotéines a

basse densité (LDL). Ils pourraient ains jouer un rdle protecteur contre les maadies
cardiovasculaires (Jang et al., 1997). On leur attribue aussi des activités chimio-préventives

contre le cancer (Harborne, J.B, 1975).

111.2.3.1.4 Lescomposés flavonoides
Les flavonoides C15(C6-C3-C6) regroupent plus de dix classes:anthocyanes ,les

flavonol flavanes (Jean et al.,2006).

111.2.3.2 for mes condensées
Selon la nature des constituants impliqués et selon le type de condensation on obtient des

composes plus au moins complexes pouvant encor présenter une hydrosolubilité
suffisante (tanins) ou au contraire acquérir un caractére lipophile marqué et s’accumule alors

dans les structures pariétales (lignine) (Jean et al., 2006).

111.2.3.2.1 lestanins
Se sont des polyphénols capables de se lier aux protéines en solution et de les

précipiter.On distingue deux groupes de tanins:les tannins hydrolysables et les tanins

condensés (Jean et al.,2006).

111.2.3.2.2 lestanins hydrolysables
Ils sont caractérisés par le fait qu’ils peuvent étre dégrader par I’hydrolyse chimique

(acaine ou acide) ou enzymatique.ils libérent alors une partie phénolique et une partie non
phénolique (Jean et al.,2006).

111.2.3.2.3 les tanins condensés
Se sont les molécules ayants une masse moléculaire plus importante se sont les plus

actives.ils sont résistant a I’hydrolyse et seul les attaques chimiques fortes et les traitements

acides a chaux qui permettent de les dégrader (Jean et al.,2006).

111.2.3.2.4 lignines
Elles résultent de la polymérisation tridimensionnel de trois unités phénoliques. (Jean et

al.,2006) voire (annexel)



V. Action et intérét des polyphénols

Les composés phénoliques dans |e monde veégétal jouent un rdle important dans les
qualités sensorielles et nutritionnelles des produits végétaux, ils sont impliqués dans différent
domaines de la physiologie de la plante et ces relations avec [I’environnement

physicochimiques et biologiques (Jean et al.,2006).

En tant gu’antioxydant les polyphénols renforcent nos défonces naturelles en protégeant
les constituants tissulaires contre le stress oxydant les préviendrait ains divers maladies

chroniques associées (Scalbert et al.,2000).

(Hames, 2000) Ils ont montré que les polyphénols limitent le développement de tumeurs

induites expérimentalement par exposition a des agents canrcinogenes .



l. Introduction

La margarine est une émulsion plastique obtenus a partir de mélange des huiles végétales
par différent procédés (hydrogénation, interestérification ou fractionnement ).elle est
composée genéralement de trois phases; phase grasse maoritaire, phase aqueuse et des
additifs.

Suite au progres technologiques la consommation de la margarine s’accroit de plus en
plus ce qui a pousse les industriels a chercher des nouvelles formulations de caractére bio par

I’incorporation des aliments d’intérét nutritionnel.

II. Définition d’une margarine
La margarine est une émulsion du type eau dans I’huile (W/O)qui comprend deux phases

essentielles étant : Une phase continue : la phase grasse de 80% a 82 %
Une phase dispersée : l1a phase agueuse de 16% a18%.

L’emulsion est un systeme liquide comprenant deux phases non miscibles, une des deux
phases étant finement dispersée dans I’autre. mais de fait de son instabilité thermodynamique
,’émulsion tend a se séparer ,pour redonner les deux phases d’origine.il est donc nécessaire
,dans le cas de la margarine de faciliter la mise en émulsion et de stabiliser celle-ci .c’est le
contréle des émulsifiants qui reduisent la quantité d’énergie nécessaire a la formation d’un
mélange homogene a partir de ces deux phases non miscibles;la stabilité finale du produit
sera obtenue par cristallisation de la phases grasse au sein de I’émulsion.(karleskind,1992)
Elle contient aussi des additifs (Iécithine ,monoglycerides, sel, colorants ,antioxygenes,
conservateurs ,vitamines) répartie dans la phase grasse et en partie dans la phase agqueuse ,en
fonction de leurs solubilité des additifs (Jean ,2003).

[I1. Formulation générale

En général, les margarines ont une composition globale identique :

80% a 82% de lipides ,16% al8% d’eau et /ou de lait et 2% additifs obligatoires ou
facultatifs ( karleskind,1992).



V. Fabrication delamargarine
Les principales étapes de fabrication de la margarine sont schématisées dans la
(Figurel) :

V.1 préparation dela phase grasse
Huiles et graisses raffinée et /Jou modifiées par hydrogénation, inter-estérification ou

fractionnement et |écithine,mono- glycérides ,colorants (Jean,2003 ).

1V.1.2 Les additifsliposolubles :
Se sont des additifs dissous dans la phase grasse tel que: les émulsifiants, colorants,

conservateurs, vitamine et aromes :

Emulsifiants: Selon Faur, (1992)Se sont des composés ayant des propriétés tensioactives,
dues a leurs caractére amphiphatique ce qui leurs permet de se dissoudre dans les deux phases
, permettant leurs union sous forme d’émulsion homogene. on distingue deux types : des
produits naturels (la lécithine, le jaune d’ceuf) et des produits non naturels( les mono

glycérides et diglycérides) ce qui gjouté alamargarine (frangois,1974).

Colorants: Les colorants sont des substances qui par leurs propriétés physico-chimiques
peuvent etre utilisées aux fins de colorer les denrées alimentaires (Etournau et al.,1992),dans
lamargarine ils sont utilisées pour lui conférer une couleur assez voisine a celle de beurre ( B-
caroténe) (Faur ,1992).

Aromes (aromatisants) :L’addition dans la margarine de parfums ,essences,
ardbmes chimiques artificiels ou autre similaires est interdites .I’aromatisation peut étre

réalisées par I’addition de diacétyle ou I’addition d’un cocktail d’aromes (Faur.1992).

Vitamines liposolubles : 1l s’agit de la vitamine A et vitamine D (faur.1992).

V1.2 préparation dela phase aqueuse::
Eau: L’eau utilisée doit subir un adoucissement pour éiminer les ions métaliques
catalyseurs d’oxydation et les substances toxiques et un traitement a I’ultra-violet pour

éliminer les microorganismes (Djouab ,2007).

Lait : On utilise un lait ensemenceé par des ferments lactiques préparés specialement pour

I’aromatisation de la margarine (Faur,1992).



V1.2.1L es additifs hydrosolubles
Toute une liste d’additifs hydrosolubles est ajoutée

Le sel et le sucre:lls sont employés pour donner a la margarine son goQt propre .ils
interviennent ,I’un et I’autre, dans le profil de flaveur (francgois,1974).

Les conservateurs :le sel de table (NaOH) , I’acide sorbique (E200),de potassium(E202)et de
calcium (E203) .

Les correcteurs de pH :Les acides citrique, lactique et leurs sels de Nat, K+, Cat++ sont
autorises. En effet, I’addition du sel dans les margarines n’est pas élevée pour que ¢a constitue
un veéritable bactériostatique (Faur, 1992).

Les antioxygenes: sont des tocophérols (extrait naturel ou synthétiques)tayant pour réle
d’éviter I’oxydation des huiles en retardant I’apparition du rancissement (Djouab ,2007).

On peut aussi utiliser des gallates de propyle, BHT (butylhydroxytouéne) (Hoelinger, 2002).

Les révélateurs: L’amidon en tant que révélateur permet de différencier la margarine du
beurre (Cheftel et Cheftel, 1977).

V.3 Préparation de I’émulsion
L’emulsion se prépare a I’aide d’une pompe proportionnelle et agitation pour disperser

finement la phase agueuse dans |a phase grasse (Jean, 2003).

V.4 Pasteurisation

La pasteurisation désigne un traitement qui détruit des ééments microbiens sous leur
forme végétative pour assurer la sécurité du produit (Leyrat et Vierling, 2001). On assure
ains la destruction des germes tout en préservant les qualités organoleptiques (Dia et al.,
2001).

V.5 Malaxage
Il sert a bien mélanger les phases de la margarine afin de lui conférée les caractéristiques
rhéologique désirées .cette étape peut avoir lieu sequentiellement ou bien simultanément avec

les étapes de refroidissement et de la cristallisation.



V.6 refroidissements et cristallisation

La cristallisation est le passage d’un état désordonné liquide a un état ordonné solide
(Cansdll et al.,2007).les phénomenes de cristallisation permettent la création de la structure
de produit et contribué a sa stabilité (faur ,1992).

V.7 Conditionnement et stockage
Le conditionnement peut se faire sous enveloppe (margarine traditionnelle) ou bien en

pots confectionnés en différents matériaux. (Djouab , 2007).

Les margarines étant des produits alimentaires, leur durée de vie est limitée car elles
peuvent subir un certain nombre d'altérations. En matiére de goQt, il peut étre atéré par un
rancissement du a |'oxydation. Au niveau microbiologique, il peut y avoir un développement
de moisissures causé par un stockage dans I'humidité. Pour éviter ces atérations, il faut
stocker les margarines dans de bonnes conditions et en particulier dans des locaux secs et
tempérés (10 a 13°C), a l'abri de toute source vive de chaleur et de lumiére. Enfin, il faut

éviter la proximité de produits pouvant communiquer des odeurs fortes et persistante.
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Figure 1 : Principales étapes de fabrication de la margarine (Karleskind.1992).



|. Matériels et méthodes
|.1. Description et choix delavariété
Les noyaux étudiés proviennent de la datte variété Mech-Degla (kentichi) récupérés du
marché local de Bejaia récoltés en 2012 /2013 et qui sont d’origine sud-est (Biskra). Le choix
de cette variété se judtifié par sa qualité gustative, son abondance au niveau nationa et sa
facilité de conservation étant qu’une datte séche.

les noyaux obtenus aprés dénoyautage sont lavés, séchées a 50°C /48heures puis
concassés manuellement a I’aide d’un mortier et d’un pilon, finalement broyés a I’aide d’un
broyeur électrique afin d’obtenir une poudre de granulométrie fine conservée au réfrigérateur
(4°C) jusqu’a I’analyse (Besbes et al., 2005).

La datte Mech-Degla est de forme sub-cylindrique légérement rétrécit a I’une de ces
extrémités, teintés d’un marron peu prononce. A maturité, la datte est plutt beige claire,
I’épicarpe est ridé, peu brillant et cassant. Le mésocarpe est plus charnu de consistance séché
et de texture fibreuse (Buelguedj, 1996).

A B C

Photo N” 1:A) datte entiére, B) noyaux de datte, C) poudre de noyaux de datte



II. Méthodes d’analyses
Elles se rapportent aux étapes suivantes :

1. Caractérisation physique des noyaux de datte (ND) ;

2. Obtention et caractérisation des deux extraits (huileux et agueux) de ND ;

3. Détermination de I’activité antioxydante des extraits ;

4. Elaboration d’une recette de margarine par incorporation des deux extraits séparément ;

5.élaboration de la méme recette par I’incorporation des deux extraits couplés avec

I’application des démarches suivantes :
-Elaboration de la margarine a I’échelle laboratoire ;

-Analyse de cette margarine et évaluation de sa stabilité a I’oxydation accéléree (Rancimat)

en fonction de temps, température et le pourcentage d’incorporation des extraits).

I1.1 Caractérisation physiquesde ND

Les caractéristiques physiques sont déterminées sur les ND (10) prélevés au hasard du lot
acheté sur lesquels nous avons déterminé : les dimensions des noyaux a laide d’un pied a
coulisse avec une Précision de + 0,1 cm ainsi que les poids des noyaux, a I’aide d’une balance

anaytique de précision de £ 0,001g.

I1.2 Méthodes d’extraction par soxhlet (extrait huileux et aqueux)

Il Sagit d'une extraction solide liquide. Quand on chauffe le ballon, le solvant se vaporise et
passe par le tube d'adductionou il est condensé par le réfrigérant puis déversé dans la
cartouche pour solubiliser le produit que I'on cherche a extraire du solide. Lorsque I’appareil
soxhlet est plein la solution siphonne et retourne dans le ballon. Le solvant se concentre en
produit recherché, aors que le solide de départ sen appauvrit. Ce cycle se répéte jusgu'a

I’épuisement.

Dans ce travail I’obtention des extraits de ND est réalisée selon le protocole ci-apres:

[ 30g de poudre de ND dans 150ml de solvant approprié ]
I

Extraction de la phase Extraction de la matiéere
aqueuse avec méthanol/eau J, grasse avec I’hexane
(80/20) pendant 3 heures 4 pendant 8 heures

[ Filtration ]

Evaporation de solvant
a l’étuve (40°C/24h)



Figure 2 : protocole de récupération des deux phases
Le rendement d’extraction en MG est calculé par la formule suivante :

(= — .f.'!_}.

MCF T =— o X f O

Soit : P3: Poids de la prise d’essai (Q)
P1: Poids du ballon vide (g).
P2: Poids du ballon avec I’huile extraite (g).
Le rendement de I’extrait aqueux est calculé par laméme formule ci-dessus.
I1.3 Caractérisation physicochimique des extraits (aqueux et huileux)
11.3.1 L’extrait huileux

[1.3.1.1 Détermination delateneur en eau (NF V 03-903)

L’humidité est un facteur qui favorise I’hydrolyse des TG au cour de stockage qui donne

naissance a des acides gras libres et du glycérol, donc la détermination du taux d’humidité

sert a évaluer les risques d’altération de I’échantillon par hydrolyse.

Lateneur en eau est déterminée sur une quantité d’huile (1g) séché dans une étuve réglée a

une température de 103 £ 2 °C, jusqu’a obtention d’un poids constant. La teneur en eau est

déterminée par laformule :

M,_M,
H (%) = —5— % 100

Soit: My : poids de I’échantillon avec la capsule en  porcelaine.

M : poids aprés séchage.

P : la prise d’essal.



11.3.1.2 Déter mination de la couleur (NE 1.2-364, 1989)

La détermination de la couleur se fait a I’aide d’un colorimétre «LOVIBOND PX 880».en
faisaient comparer la couleur de I’échantillon avec des lames de couleurs standard jaune,
rouge, et bleu dont la superposition permet de réaliser une couleur identique a celle de
I’échantillon. L’échantillon a analyser est versé dans la cellule du Lovibond delOpouces. La
lecture se fait par le réglage de deux faces jusqu'a I’obtention de la méme couleur des deux

cotés.

Les résultats s’expriment en terme de nombre d’unités jaune, rouge et bleu nécessaires afin

d’obtenir la couleur correspondante.
11.3.2 L’extrait aqueux

11.3.2.1 Détermination de I’acidite titrable (NF V 05-101,1974)
Titrage de I’acidité d’une solution aqueuse de ND avec une solution de I’hydroxyde de

sodium en présence de la phénol phtal @ ne comme indicateur.

Une quantité de I’extrait aqueux (25ml) est prélevée puis titré avec la solution de
I’hydroxyde de sodium (0.1N) en présence de phénolphtaléine jusqu'a I’obtention d’une

couleur rose persistante pendant 30secondes.
Expression desrésultats

L’acidite titrable est exprimée en gramme d’acide citrique pour 100g de produit :

25011100 .
F"n = e Soit :

Vost =10

M : masse en gramme de produit prélevé.

Vo : volume en millilitre de la prise d’essai.

V1 : volume en millilitre de la solution d’hydroxyde de sodium (0.1N) utilisé.
[1.3.2.2 Détermination de taux de solide soluble (°Brix) (NF V05-109,1970)

La valeur de résidu sec soluble a été déterminé par le refractométre a main de type
Refractométre (Brix 0-80%).

[1.4 Dé&ermination delateneur en polyphénols



I1.4.1 Extraction despolyphénols
Les composés phénoliques I’HND sont extraits suivant la méthode proposée par Gutfinger,
(1981) comme le montre le schéma ci-apres :

10g d’huile dans 20ml
d’hexane+5ml méthanol-

Agitation
S
= -Ajout de mélange
Centrifugation (60/40)

3800trs/15mn

centrifugation...

Figure 3: extraction des composeés phénolique de I’HND.

Les dosages des polyphénols ont été effectue sur I’extrait aqueux et les deux phase

(méthanolique et hexanique) récupérés de I’extrait huileux.

11.4.2 Détermination delateneur en polyphénolstotaux

En présence des phénols, le mélange d’acide phosphotungstique (H3PW12040) et d’acide
phosphomolybdique (H3PM012040) est réduit en oxyde bleu de tungsténe (W8023) et de
molybdéne (M08032). La coloration bleue est proportionnelle au taux de composés
phénoliques présents dans le milieu donne un maximum d’absorption a 760 nm (Ribéreau-
Gayon €t al., 1982).

Le dosage des polyphénols totaux est réalisé par la méthode décrite par Juntachote et ces
collaborateurs en 2006 : Une quantité d’extrait (0,5ml) en présence de réactif de folin
ciocalteu’s (0,5ml) est laissé au repos 3mn, ensuite (0 .5ml de Na, CO3 +5ml d’eau distillée)
sont additionnés pour faire la lecture a 760nm aprés 60mn d’incubation a température

ambiante.



La teneur en composes phénoliques est déterminée en se référant a la courbe d’étalonnage
obtenu avec I’acide gallique, les résultats sont exprimés en mg équivalent d’acide gallique
(EAG) par 100g d'échantillon (voir Annexell).

I1.4.3 Détermination dela teneur en flavonoides
Les flavonoides sont susceptibles de donner en présence de chlorure d’aluminium un

complexe jaunatre en présence de I'ion  AlI¥(figure5).(Boulekbache, 2005).

Figure 4: réaction des flavonoides avec le chlorure d’aluminium.

L’estimation quantitative des flavonoides totaux contenus dans I’extrait du noyau de datte
est réalisée par la méthode colorimétrique de Bahorun et al., (1996) comme suite :1ml de
chlorure d’aluminium est ajouter a 1ml d’extraits ,aprés 10mn d’incubation la lecture

d’absorbance est réalisée a 430nm.

La quantité des flavonoides dans les extraits de ND est exprimée on se référant a la courbe

d’étalonnage standard préparée avec de la Quercétine (voir annexell).

|1.4.4 Déter mination de la teneur en tanins condenses
Le dosage des tanins condenses est basé sur |a dépolymérisation des proanthocyanidines en
milieu chaud et acidifié par un acide fort (HCI) donnant des anthocyanines et d’autres

molécules Miuda-martus et al. (2011).

La teneur en tanins condensées est déterminée par I’absorbance a 550nm selon la méthode
de Moksiomovic et al.,(2005) comme suite : une quantité de 0.5ml de I’extrait est mis en
contact avec un volume ( 3ml) de méange HCI /Butanol (95/5 :v/v) et 0.1ml de réactif
ferrique(2% du sulfate ferrique préparé dans I’HCI a 2 M) .la durée de contacte est fixée a

60mn au bain- marie 2100°C .
Expression desrésultats

Les résultats sont exprimés selon laformule suivante: | C (mg/g)=(AB*M M*DF*100)/(L *€)



AB : absorbance de I’extrait a 550nm.

DF : facteur de dilution.

L : longueur de lacuve (1cm).

MM : poids moléculaire de sulfate de fer d’aluminium (284,14g/mole).
€:facteur d’absorbance molaire de réactif ferrique (35700mol™*.cm™.

11.4.5 Détarmination de la teneur en tanins hydrolysables (par la méthode de chlorure

ferrique)

La méthode est basée sur I’apparition d’une couleur bleue sombre en présence de tanins
hydrolysables. Le chlorure ferrique réagit avec les tanins pour former des chélates de couleur
violette (Ribéreau-Gayon, 1968 ;Hager man et Butler,1978).

Le dosage des taux des tannins hydrolysables contenu dans les deux extraits a était effectué
selon la méthode décrite par Mole et Waterman, (1987) le protocole expérimental appliqué
se présente comme suite : faire réagir pendant 15 mn un extrait de 0.28ml avec le réactif de
chlorure ferrique (1ml) preparer dans I’HCI (FeCl; 0.01M +HCI 0.001M).puis la lecture

d’absorbance est fait a 660nm.
Expression desrésultats

La teneur en tanins hydrolysables des extraits de ND est déterminée a partir de la formule

suivante T(%)=DO*[M*V]/ [Emoie* P] V : volume d’extrait.
DO : densité optique a 660nm.
M : 300.
Emole:216gacidegallique.

I1.4.6 Déter mination de la teneur en caroténoides

Les caroténoides sont extraits par la méthode de Sass-Kiss et al. (2005). 20 ml du
mélange hexane/acétone/éthanol (2 :1 :1) sont ajoutés a 5 g d’huile du noyau de datte. Apres
agitation pendant 30 min, la phase supérieure et récupérée. 10 ml d’hexane sont gjoutés pour
une deuxieme extraction. Le mélange des deux phases est utilisé pour le dosage des

caroténoides totaux par spectrophotomeétrie a 450 nm. La concentration des caroténoides est



estimeée en se référant a la courbe d’étalonnage de R-caroténe et les résultats sont exprimés en
mg/100g de HND.

1.5 Détermination du pouvoir antioxydant
L activité antioxydante peut étre évaluée par différentes méthodes biochimiques : mesure

de pouvoir réducteur, test antiradicalaire, test du DPPH,...etc(Gulcin et al.,2004).
11.5.1 Pouvoir antiradicalaire

L effet des extraits sur le radical 2,2-diphenyl -1-picrylhydrazyl (DPPH), a été mesurée on
utilisant la méthode de Sacan et Yanardag(2010) : 3,9ml de DPPH est additionné a 0,5ml
d’extrait afin de réalisé une lecture a 517nm apres 30mn d’incubation & température

ambiante.
Expression desrésultats

Les résultats d’inhibition de radical DPPH sont exprimés en pourcentage selon la formule

suivante:: % d’inhibition de DPPH= [Abs gne-Absec/AbS on] *100

Abscont : absorbance de control (témoin).

Abss, : absorbance d’extrait.



I1.6 Elaboration de la recette de la margarine, sa caractérisation et évaluation de sa

résistance a I’oxydation accélérée
|1.6.1 Elaboration dela recette de la margarine a I’échelle laboratoire
Les différentes étapes sont récapitul ées dans le schéma ci-apres :

Préparation de la
phase grasse

Préparation de la
phase aqueuse

Eau+lait+acide Mélange d’huiles (palme,
lactique+sorbate de ! : équivalant soja
potassium+saumure+extrait hydrogéné, tournesol)

Agitation +chauffage
pendant 10mn "

| Agitation+Cristallisation

Cristaux de glace

—

-
2barquette de Conditionnement en 2 barquettes
barquettes de 250g de 150ppm

100ppm
Stockage réfrigéré
Figure5 : Etapes de I’élaboration de la margarine.

L huile du ND et I’extrait aqueux sont incorporés dans la margarine afin de substituer I’ -
tocophérol synthétique utilisée par I’entreprise Cévital. Une margarine sans HND et I’extrait

aqueux est élaborée en paralée afin de servir comme témoin (standard).

L’incorporation des extraits de ND lors de I’élaboration de la margarine de table « fleurial »

100ppm

aétéréalisé comme suite:




1.L’extrait aqueux : on aréalisé deux essais d’incorporation

2. le couplage des deux extraits pour 100ppm :

70/30(Extrait aqueux /Extrait huileux)

On aréalisés deux essais comme suite

50/50(Extrait aqueux/Extrait huileux)

11.6.2 Caractérisation physicochimiques de la margarine a I’extrait et évaluation de sa
résistance a I’oxydation accélérée
Les margarines élaborées subissent une caractérisation physicochimique et un test

Rancimat pour apprécier leurs résistances a l'oxydation.

11.6.2.1 Déermination du taux de solide par RMN (NF EN |1 SO 8292 T60-250, 1995)

La teneur en corps gras solides est déterminée a I’aide d’un spectromeétre de résonance
magnétique nucléaire (RMN) pulsée basse résolution, de type (minispec mqg 20, Germany)
(voir I’annexe I11). C’est une méthode rapide et non destructrice qui permet de connaitre les

propriétés rhéologiques d’une graisse.

La RMN nécessite de connaitre la nature de la matiére, car I’appareil doit étre étalonné
avec un corps gras identique a celui que I’on veut doser. Elle ne peut s’appliquer a des
composes contenant des corps gras inconnus présents dans les graines oléagineuses,
préalablement séchées 2103 + 2 °C (Oll€, 2002).

L’échantillon est tempéré dans un état stable a une tempeérature spécifique et ensuite
chauffé est stabilisé a la température de mesure. Les températures de mesure sont : 0, 5, 10,
15, 20, 25, 30, 35, 40°C. Aprés équilibrage éectromagnétique dans le champ magnétique
statique du spectrométre RMN et I’application d’une impulsion de radiofréguence a 90°, le
signal de décroissance de magnétisation des protons dans la phase liquide uniquement est
mesuré et le corps gras solides sont calculés en référence a un échantillon éalon constitué

entierement de corps gras liquides.

La méthode standard consiste a faire préparer des tubes d’échantillons d’huiles bien
mélangés aprés avoir fait fondre la margarine, ces tubes doivent étre remplis a hauteur de 3cm

ensuite les essuyer. Aprés on procede a des incubations : 15 min a 100°C, 5 min a 60°C, 60



min a0°C, 30 min a5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40 °C en faisant lalecture a chaque température.
Les résultats sont donnés par le logiciel de I’appareil en pourcentage de solides.

11.6.2.2 Détermination de la teneur en eau (NE 1. 2-47, 1985)

Elle est déterminée par I’évaporation de I’eau ainsi que les matieres volatiles de la
margarine sous I’effet de la chaleur (plaque chauffante) comme suite : un bécher avec un
poids vide mentionné (pg) sera remplit avec une quantité de 2g de la prise d’essai (pg)
chauffée ensuite sur une plaque chauffante en agitant de temps a autre et laissé refroidit dans

un dessiccateur, I’opération est répétée jusqu’a avoir un poids constant mentionné (p1).
Expression desrésultats
Lateneur en eau est déterminée par la formule donnée précédemment.

11.6.2.3 Déter mination du point defusion (NE. 1. 2.91, 1988)
Le point de fusion correspond a la température a laguelle une matiére grasse solidifiée

remonte dans un tube Capillaire.

C’est le passage de la matiére grasse de I’état solide a I’état liquide sous I‘effet de
chaleur-Aprés avoir fait fondre une quantité de margarine, un blend est obtenu ce dernier est
filtré puis introduit dans deux tubes capillaires en verre sur une hauteur de 1 ¢ m. ensuite
refroidit dans le réfrigérateur (20min).les tubes capillaires sont fixés a une pince en bois qui
est suspendue sur les cotés du bécher et les deux capillaires sont immergés dans I’eau ,
ensuite le milieu est chauffé lentement (0.5°C/min) dans un bain —marie.aprés une observation

attentive on note la température a laquelle I’huile commencent & remonter dans les tubes.
Expression desrésultats
Latempérature notée correspond au point de fusion de la margarine fluidisée exprimeée en °C.

11.6.2.4 Détermination du pH de la phase aqueuse par la méthode potentiométrique
(NE.1. 2.430, 1989)
Le pH est la différence de potentiel a une température donnée, entre deux éectrodes

immergées dans |a phase aqueuse de la margarine, exprimeé en unité du pH.

On fait introduire les électrodes de pH metre étalonné par I’eau distillée a pH =7 dans la
phase aqueuse a la température de mesure et lorsgue il se stabilise on fait la lecture de la

valeur de pH indiqué.



11.6.2.5 Déter mination de larésistance a I’oxydation accélérée par le test Rancimat (1SO
6886, 2006)

Ce test est utilisé pour évaluer la stabilité oxydative des matiéres grasses.la durée de la
résistance de cette derniére au stress oxydatif correspond au Temps d’Induction au test

Rancimat (TIR) exprimeé en heures (Rahmani, 2007).

Le TIR est défini selon la norme internationale 1SO 6886. (2006) comme suit : c’est le
temps écoulé entre le début de mesure et le moment ou la formation de produits d’oxydation
commence a augmenter rapidement. |l est déterminé suivant la méthode ci-aprés.

Le principe du test ¢’est une décomposions de la matiére grasse a une température comprise
entre 100 et 120 °C, sous un bullage intensif d’air. Les produits de dégradation de cette
oxydation poussée, sont entrainés par un courant d’air et recueillis dans une fiole contenant de
I’eau distillée, dans laquelle est immergée une électrode de mesure de la conductivité. Le
temps est déterminé par conductimeétre et correspond au TIR. La fin de celle-ci est indiquée
lorsgue la conductivité se met a augmenter rapidement. Cette augmentation accélérée est

provoquée par I’accumulation d’acides gras volatils produits au cours de I’oxydation.

On fixe la pompe a membrane pour gaz et on reglele débit a101/h et le bloc chauffant est
mené al00°C pendant la durée d’essai. Puis les cellules de mesure sont remplies avec 50ml
d’eau distillée a I’aide d’une pipette de mesure. 3g de I’échantillon sont pesés et introduit
dans le flacon d’oxydation & I’air. Mettre en marche I’appareil. Introduire le flacon
d’oxydation a I’air muni de son bouchon hermétique dans le trou perce a cet effet dans le bloc
chauffant, qui doivent étre tous les deux a la température requise. Arréter les mesures au

moment ou le signal a atteint 100% de I’échelle de I’enregistreur (voir Annexelll).
Expression desrésultats

L appareil utilisé permet de réaliser un calcul automatique de TIR, en utilisant le
maximum de seconde dérivée de la courbe. La stabilité a I’oxydation est exprimeée en heure.



|. Caractéristiques mor phologiques des ND étudiés

Les caractéristiques physiques des noyaux de dattes de la variété Mech-Degla sont

données dans | e tableau suivant :

Tableau |1 : Caractéristiques morphologiques des ND Mech-Degla.

Poids (g) 1,06 0,742 0,82 | 0,96+0,45
Largeurs(cm) | 0,81 08al11 0,77 0,75+0,44
Longueurs(cm) | 2,49 18a28 2,25 2,21+0,3

La comparaison de nos résultats avec les valeurs moyennes donnés par les différents auteurs

montre qu’il ya une similarité.

Cela confirme que les caractéristiques morphologiques des ND Mech-Degla sont pareilles

depuis 1999 jusgu'a cette année.
I1. Rendement d’extraction des deux phases

La durée d’extraction de 8 heures pour I’huile et 3 heures pour la phase aqueuse par
I’appareil Soxhlet a été suffisante pour un bon épuisement de la poudre des noyaux de datte
selon Djouab, 2007.

Le rendement de la matiére grasse obtenu par extraction a chaud est (12,79%) peut étre
comparé a celui trouvé par Hamada et al. (2002) (8,7-12,3%), pour 11 variétés des noyaux
de dattes cultivés dans la région de Qassim de I’Arabie saoudite et a celui trouvé par Chaira
et al. (2007) pour lavariété Allig (12,73%), Hamada et al. (2002) pour la variété Khalas
(13,2 %), Besbes et al. (2004) pour la variété Allig (12,67 %). Cependant, ce taux est
relativement élevé comparé a celui rapporté par Al-Farsi et al. (2007) qui est de (5 - 6%)
dans une étude effectuée sur des variétés tunisiennes (Mabsili, Um-Salah et Shahal).




Le rendement d’extrait aqueux de noyaux de datte Mech-Degla est de 8,58% ce résultats est
falble mais a notre connaissance il n’y a pas de donnés bibliographique pour pouvoir

comparés nos résultats.
I1. Caractéristiques physicochimiques des extraits

Les résultats de la caractérisation physicochimique des extraits sont donnés dans le tableau

suivant :

Tableau | l1: Caractéristiques physicochimigue des extraits de ND Mech-Degla.

parametre teneur
Extrait aqueux °Brix 8,5%
Acidité titrable( % en acide citrique) 0,312%
Extrait huileux Humidité(%o) 5.61%,
couleur 2,3 rouge et 22,0 jaune.

[11.1 Extrait huileux
[1.1.1 Lateneur en eau (humidité)

La teneur en eau de I’HND est de 5.61%, Cette valeur est trés proche de celle trouvée par
L echeb (2010) sur lavariété Mech-Degla Algérienne qui est de 5,73 %.

[11.1.2 La couleur

Les résultats de la détermination de la couleur sont exprimée en terme de nombres
d’unités jaune, rouge, et bleu nécessaire pour I’obtention de la couleur adéqua ,la couleur de
HND est de 2,3 rouge et 22,0 jaune.

L’interprétation des résultats de la couleur s’avere délicate car sa détermination a I’aide du
colorimétre « Lovibond »est difficilement reproductible en raison de faible sensibilité de I’ceil
humaine a la lumiere jaune tout de méme |’observation visuelle montre une couleur jaune
claire (figure7), cette couleur est liée certainement a la quantité importante de pigments
jaunes (caroténoides) comme le confirme Besbes et al. (2009) dans son étude.



Photo N° 2 : Observation visuelle de la couleur de I’huile.
[11.2 Extrait aqueux
[11.2.Lateneur en I’acidité titrable

L’acidité titrable est de 0,312% cette valeur est analogue a celle trouvée par Rygg et
al,(1953) [0,2 et 6,3 g d’acide/kg] dans une étude faite sur les variétés de datte étudiées ,mais
elle est faible par rapport a (3,2%) résultat de L echeb,(2010).

111.2.2 Teneur en solides solubles (°Brix )

Le °Brix de notre extrait est de 8.5% cette valeur est inférieur a celle trouve par Khalil et
al.,(2002) qui est de[69,15% et 69,58 %] pour les variété Siwi et Amhat respectivement. cette
valeur est aussi inférieure au valeurs trouvées par Barreveld .,(1993) qui sont def 76 et 76,8]

pour des variété iraquiennes et libyennes respectivement.
[11.3 Teneur en composés phénoliques des extraits

Les composés phénoliques sont I’objet de nombreuses études a cause de leur action
bénéfique sur la santé (Richard et al.,2001 ).Les différents dosages réalises ont mis en
évidence |la présence de polyphénols totaux, flavonoides, tanins condensés et hydrolysable et

les caroténoides dans les extraits.

Les résultats de ces dosages sont illustrés dans le tableau ci-apres :



Tableau |V : Teneurs en composées phénoliques des deux extraits.

Extrait 11,74 1012 12,06 0,01 B}
aqueux
Extrait 5,45 1,59 5,30 0,018 254,37
huileux

[11.3.1 Teneur en polyphénolstotaux

Le dosage des polyphénols nous donne une estimation globale de la teneur en différente
classes des composés phénoliques contenu au niveau des extraits de ND Mech-Degla.

La teneur en composés phénoliques totaux exprimée en mg EGA /100g d’extrait est de
11,74mg/100g pour I’extrait aqueux et de 5,45mg/100g pour I’extrait huileux ,ces résultats
sont supérieurs a ceux trouvés par Mansouri et al.,(2005) sur des variétés algériennes (2 &8
mg EAG/100g) et ils sont aussi supérieurs a celles trouvées par Khalil et al.,(2002) sur des
variétés Egyptiennes (1,8 et 2,35mg EAG /100g).mais nos résultats sont largement inférieur a
ceux trouvés par Djouab.(2007)sur I’extrait aqueux de ND (2130mgEAG/100g).

Ces déférences sont peut étre expliqué par la combinaison (solvant/eau) utilisée pour

I’extraction.
I111.3.2 Teneur en flavonoides

La teneur en flavonoides est de 10,12mg/100g pour I’extrait aqueux, cette valeurs est
inferieur a celle trouvé par Djouab.(2007) sur I’extrait méthanolique de ND Mech-Degla
(69,61mg/100g).Mais €elle est supérieur au résultats trouvés par Daas Amiour.(2009) sur
trois variétes de datte qui ont révélé des teneur de [1,79-2,06-6,01]mg /100g pour Ghars,
Deglet-nour et Mech-Degla respectivement.




Alors que les résultats obtenus sur I’extrait huileurs 1,59mg/100g sont inférieurs a ces

résultats .
[11.3.3 Teneur en tanins condensés

Lateneur en tanins condensés est de12,06 mg dans 100g d’extrait aqueux et 5,30mg dans
100g d’extrait huileux .Ces teneurs sont inférieur au valeurs trouvés par Daas
Amiour.(2009)sur des extraits de trois variétés de dattes (Mech-degla, Ghars et Deglet-Nour)
dont les résultats sont respectivement 152,49mg/100g ,61,76 mg/100g ,34,33mg/100g.

[11.3.4 teneur en tanins hydrolysables

Le dosage des tanins hydrolysables a révélé des teneurs de 0,01mg/100g et 0,018

mg/100g pour I’extrait aqueux et huileux respectivement.

Aucune donnée bibliographique n’existe pour ce parametre a notre connaissance pour

pouvoir nos résultats.

D’apres les résultats ci-dessus les extraits récupérés de ND Mech-Degla représente une
source importante en polyphénols mais avec des teneurs différente comme le montre la

représentation graphique suivante :

extrait aqueux extrait huileux

(_)'018 H polyphénols

totaux

0,01

m flavonoides

tanins
condensés

M tanins
hydrolysables

Figure 6 : Teneur en composés phénoliques des extraits.
[11.3.5 Teneur en caroténoides

Lateneur en caroténoide est de 254,37mg/100g(M S) et elle est de 235,01mg/100g de(MF)
cette valeur est supérieur au résultat trouvé par Lechab,(2010) sur le ND Mech-Degla



(99mg/100g) et a celles obtenus par Boudries et al.,(2007) sur trois variétés a gériennes
(10,051 20,145 mg/100g de matiere fraiche).

IV. Détermination de I’activité antioxydante des extraits

La mise en évidence du pouvoir antioxydant de nos extraits a été réalisée par un test

chimique : mesure du pouvoir antiradicalaire.

Le test DPPH permet d’obtenir des informations sur le pouvoir antiradicalaire direct de
différentes substances phénoliques de nos extraits.
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Figure 7 : Réduction du radical libre DPPH.

La mesure du pourcentage d’inhibition du DPPH provoquée par la présence des extraits

apres 30minutes ont permis de déterminer les valeurs représentés dans le tableau suivant :

Tableau V : Pourcentage d’inhibition de radical DPPH par les extraits.

extraits ‘ Pourcentage d’inhibition du radical DPPH
Extrait aqueux ’ 49,12

Extrait huileux ‘ 66,14

La comparaison de nos résultats avec ceux donnés par Djouab ,(2007) indique que I’extrait
agueux présente une activité inhibitrice inférieur 252,15 % tandis que la phase méthanolique

de I’extrait huileux a donné un pourcentage supérieur a61,82% .

Ces résultats montrent que I’extrait huileux posséde un potentiel antioxydant meilleur di

au polyphénols et éventuellement au caroténoide.



V. Elaboration de la recette du la margarine sa caractérisation, et évaluation de sa

résistance a I’oxydation accélérée
V.1 Elaboration delarecettedela margarine

La recette des margarines incorporées avec les extraits de ND et le témoin sont préparées

avec la méme matiére premiére comme suite :

1) Phase grasse : I’huile de palme, huile de tournesol et équivalent soja hydrogéné ;
2) Additifs liposolubles : émulsifiants (monoglycérides), 3-caroténe et I’arome ;

3) phase aqueuse: I’eau ;

4) Additifs hydrosolubles : acide lactique, sorbate de potassium, saumure.

L’incorporation des extraits de ND Mech-Degla dans la margarine est réalisée comme le

montre |e tableau ci-aprés:

Tableaux VI : Enrichissement de la margarine avec les deux extraits.

margarine Témoin Incorpor ée (enrichie)
Extraits
_ 100ppm
Extrait aqueux _ 150ppm
Couplage de deux extraits
aqueux/huileux _ 70/30
B 50/50
o-tocophérol + _

Toutefois, pour étre efficace, les antioxydants doivent étre additionnés le plus t6t possible
dans le processus de fabrication. Ils ne peuvent en effet inverser la réaction d’oxydation, mais

seulement laralentir ou la stopper (Niki, E, 1987).
V.2 Caractéristiques physicochimique de la margarine avec les extraits de ND

Les résultats de la caractérisation physicochimique des margarines élaborées sont

récapitul és dans le tableau suivant :



Tableau VII : Caractéristiques physicochimiques de la margarine avec I’extrait de ND.

Margarinetémoin | Margarine enrichie
Taux de solide (%) 15,88 14,18
H,0(%) 13,85 15,82
pH 4,2 4.4
Point defusion (°C) 35,8 34,6

V.2.1 Taux de solide(SFC)

Le pourcentage de taux de solide (SFC) des deux margarines enrichis est représenté dans

|e tableau suivant :

Tableau V111 : Indice SFC de la margarine témoin et la margarine enrichie en fonction de la

température (°C).

SFC(%)  |346 |383 | 209 [143 7] 6 '3 03
margarine
témoin
SFC(%) 321 |2625 20,45 | 14,05 9,6 635| 355 11

margarine

enrichie

les résultats obtenus confirment que notre margarine : facilement tartinable, plastique et

fond facilement dans la bouche (37°C).

Ces résultats sont convertit sous forme d’une représentation graphique :
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Figure 8: Courbe de SFC des deux margarines en fonction de latempérature.

Les courbes de solide (SFC) permettent de prévoir la compatibilité du corps gras ainsi les
caractéristiques du produit fini. Les taux de solides a diverses tempeératures fournissent d’une
part de bonnes indications du comportement général du corps gras, et d’autre part
I’information a utiliser avant tout pour la formulation et le développement de nouveaux
produits. En fait, il est bien connu qu’a chaque type de margarine (cuisine, a tartiner, crémage,
feuilletage) correspond a un type de courbe de solide déterminé (Karleskind et Wolff, 1992 ;
Ribeiro et al., 2009).

Les vaeurs moyennes de SFC des deux margarines témoin et enrichie sont
respectivement (15,88%) et (14,18%) sont en accord avec les préconisations de Ribeiro et
al. (2009) dont le SFC des margarines a 10°C ne doit pas dépasser 32 % pour que la

tartinabilité soit garantie aux températures de réfrigération.

Le SFC détermine plusieurs caractéristiques propres aux margarines: leur aspect, leur

apparence, tendance a la tartinabilité, exsudation de I’huile et les propriétés organoleptiques.

-le SFC a 5 et 10°C contrble le comportement a I’étalement du produit en relation avec le

procedeé et |es conditions de fabrication.

-A 15 et 20 °C le SFC est un facteur important pour le procédé, la dureté du produit final et

I’exsudation huileuse.
-A 20 et 25°C, il est lieé ala stabilité de lamargarine.

-A 30 et 35°C, il est lié a la texture et aux propriétés de libération de I’ardbme et de la flaveur

dans la bouche.



V.2.2 Teneur en eau
Lateneur en humidité des deux margarines est représentés en (figure 11).

Il existe une différence entre le taux d’humidité de la margarine témoin (13,85%) €t la

margarine enrichie (15,82%), cette déférence est due aux conditions de leurs élaborations.

Ces résultats restent toujours conformes aux critéres de I’élaborateur ainsi qu’aux normes
(1SO 662 deuxieme édition 15-09-1998) qui fixe le maximum a 16%.

taux d'humidité

16

14 s
M taux d'humidité

12 T ]

témoin enrichie

Figure 9: le taux d’humidité des deux margarines.
V.2.3 Lepoint defusion

Pour le point de fusion, les résultats trouvés pour la margarine enrichie (34,6°C) sont
proches de celles de la margarine témoin (35,8 °C), ces valeurs sont situées dans I’intervalle
[34-36°C] qui est similaire a celui donné par Karabulut et al.,( 2006) sur les points du fusion
de 15 margarines de la Turquig33,0 -36,9°C]. Ce qui confer aux margarines élaborées un
aspect fondant dans la bouche et une texture plastique a température ambiante permettant

leurs résistances au travail mécanique lors de latartinabilité.

point du fusion en °C

36
35,5 +

35 - M poit du fusion en
34,5 - - c

34 T )

margarinel margarine2

Figure 10: les valeurs des points de lafusion des deux margarines.



V.25 LepH delaphaseaqueuse

Les pH de la phase aqueuse pour les deux margarines 1 et 2 sont de I’ordre de (4,2) et (4,4)

respectivement, présentés en (Figure 13).

PH

45 -
4,4 -
43 -

= PH
42 -

41 -

margarinel margarine2

Figure 11 : pH de la phase aqueuse pour les deux margarines témoin et enrichie.

On remarque que les pH des deux margarines sont quasi égaux et que pour ces pH les deux

émulsions sont stables.

Sachant qu’il est préférable de contrdler le pH de la phase aqueuse(en général on le fixe a
40 et 55) car d’'une part une vaeur basse de ce dernier freine la croissance des
microorganismes d’autre part ces faibles valeurs conduisent a une sensation acide, qui peut ne

pas plaire aux consommateurs d’aprés Karleskind et Wolff (1992).
V.3 Résistance a I’oxydation accelérée d’apres le test Rancimat

L’oxydation des lipides est aujourd’hui bien connue comme un probléme de la protection
des produits dans I’industrie agroalimentaire et selon Hidalgo et al.,( 2006) €elle tend a
réduire la durée de conservation du produit, induit sa palatabilité,fonctionnalité et sa qualité
nutritionnelle. La mesure de la stabilité oxydative peut étre évaluée par les méhodes
d’accélération de I’oxydation et I’une de ces méthodes est le test Rancimat (M oser, 2009).
Cetest peut prédire la stabilité oxydative de I’huile et ainsi sa durée de conservation (Hidalgo
et al., 2006).

Les résultats de I’analyse des margarines sont représentés en ( annexe I1) et dans le
tableau suivant :



Tableau | X : lesrésultats de Rancimat des margarines enrichies avec les extraits de ND.

Margarines avec extraitsde ND TIR obtenu exprimé en heures
100ppm de I’extrait aqueux 15,27
150ppm de I’extrait aqueux 14,86
Couplage des extraits 70/30 15,34
(aqueux /huileux) 50/50 15,45

IIs sont présentés sous forme de graphes representant le temps d’induction en fonction de la
conductivité. Le graphe se présente sous forme d’une fonction parabolique. Cette allure est
expliquée d’apres Arain et al. (2009) par le fait que les produits de dégradation volatiles
sont pieges dans I’eau distillée induisant ainsi I’augmentation de la conductivité. La période

d’induction(TIR) est déterminée a partir du point d’inflexion de la courbe de conductivité.

Nous avons constatés que les valeurs de TIR varient d’un échantillon a I’autre et ils sont

représentés en figure ci-apres :

TIR en heures

15,5 -

15 4

145 - H TIR en heures
14 | l

13,5 = T T T T

100ppm 150ppm  50/50 70/30  témoin

Figure 12: les temps d’induction exprimés en (h) des échantillons de margarine.

Pour I’incorporation séparée le temps d’induction (TIR) le plus court (14,86h) a été relevée
pour la margarine incorporée a 150ppm de I’extrait aqueux par rapport a 100ppm (15,27h)

mais ces deux valeurs reste toujours supérieures au TIR de lamargarine témoin (14,41h)

Pour I’incorporation couplée des extrait aqueux et huileux le TIR de raport50 /50 (15,45h)
est plusimportant que celui de 70/30 (15,34h).



L’incorporation couplée a donne des résultats meilleur que celle de I’incorporation séparée

danstout les cas ce qui se traduit par une stabilité oxydative importante.

L’interprétation de cette expérience est difficile car le sujet de la pro -oxydabilité est
délicat et nécessite un matériel de précision qui n’est pas disponibles au niveau de laboratoire
de Recherche et Développement de I’entreprise Cévital. Toutefois, une pro -oxydabilité de cet

extrait au dessus de 150ppm est a suspecter.

Le témoin a révélé la plus petite valeur par rapport aux échantillons. Une résistance
supérieure a la normale sera la preuve de la présence d’anti-oxygenes dans le corps gras
étudié, et qui prolonge considérablement sa durée de résistance a I’oxydation. Dans notre cas
la présence des composés phénoliques maintiennent |a stabilité oxydative des huiles.

D’aprés ces résultats, on peut déduire que I’extrait aqueux des ND contient plus
d’antioxydants par rapport aux extraits huileux mais n’empéche qu’ils peuvent réagir en
synergie d’ou I’amélioration de la résistance a I’oxydation accélérée. Cette stabilité est due
d’une part aux composés phénoliques contenu dans les extraits de ND d’autre part a la
composition de blend qui fait que la majorité des AG sur les triglycérides sont saturés et qui
ne favorise pas les phénomenes d’oxydation et d’apres Farmani et al. (2007), I’huile qui
contient une plus grande teneur en AGS et une moindre teneur en AGI possede un temps
d’induction plus important, alors qu’une réduction plus importante du ce temps est due a la
présence d’AGPI. C’est le cas du nos margarines témoin et enrichie qui possedent un temps

d’induction intermédiaire du a la nature des huiles utilisées pour leurs élaboration.

Pour évaluer la qualité des huiles et matiéres grasses, il est habituel de déterminer leur
stabilité a I’oxydation. Le principe du Rancimat consiste a vieillir de facon accélérée les
huiles et matiéres grasses par décomposition thermique. Le temps d’induction ainsi obtenu
permet : De caractériser la résistance des composés a I’oxydation De mesurer I’efficacité des
antioxydants gjoutés au cours de votre processus.



Conclusion

Ce travail vise a la fois I’obtention et la caractérisation des extraits agueux et huileux de
noyaux de datte Mech-Degla suivi d’une élaboration et I’analyses physicochimique d’une
margarine de table a base de ces extraits, et enfin I’analyse de sa résistance oxydative par

I’application d’un test d’oxydation accéléré (Rancimat).

L’étude de la caractérisation physicochimique et biologique des extraits de noyaux de datte
de la variété seche Mech-Degla obtenu par extraction avec I’appareil soxhlet permis de faire

ressortir les points suivants :

-les résultats de I’extraction montre que les noyaux de datte Mech-Degla présente un
rendement en matiéres grasse de 12,78% avec un taux d’humidité de 5,61% et celui d’extrait
agueux est de 8,58% avec une aciditétitrable de 0,312% ;

-les résultats de dosage des composés phénoliques indiquent que les deux extraits
constituent une source intéressante en polyphénols avec des concentrations différentes et
I’extrait huileux étant riche en caroténoides (254,37mg/100g) présente I’activité antioxydante
la plus importante.

Ces extraits de noyaux de datte ont une activité antioxydante élevée, cependant ils peuvent
étre considérés comme des ingrédients fonctionnels dans la formulation d’un produit
alimentaire. En effet, un essai de la formulation d’une margarine « BIO » tartinable a été

expérimenté.

La caractérisation physicochimique et rhéologique de notre margarine Bio indique la conformité de
cette recette enrichie au normes fixés par I’entreprise Cevital , et les résultats de test Rancimat montre
une amélioration de la résistance a I’oxydation accélérée des margarines enrichie avec les extraits de

noyaux de datte.

Par conclusion,vu la teneur en polyyphénols constatés dans les deux extraits (agueux et
huileux),nous pouvons exhorter la communié scientifique algérienne a prendre conscience des trésors

de notre pays surtout les merveilles du sud que sont les dattes et leurs sous produits (noyaux).
Comme complément acetravail il serasouhaitable de:

Faire une étude comparative de I’activité antioxydante de ces extraitset de trouver d’autres

possibilités pour leurs exploitation. 1l ressort de cette étude gque ces résultats sont intéressants



et nous incitent a chercher une méthodologie d’extraction plus adéquate pour une application

plus appreéciable.



Annexe |

Composeés phénoliques
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Figurel : Principaux acides phénoliques et quelques uns de leurs dérivés simples
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Tableau 1 : principales classes de composés phénoliques d’apres ( Harborne, 1989 ;Machiex

et al ,1990)

Souelette carbond

LU lasse Exemple
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Ohrigine (exemples)

Tableau 2 : représente quel ques propriétés biologiques liées a certains composés phénoliques

(T Bahorun, 1996).

Polyphénols activités Auteurs
Acides Antibactériennes, Antifongiques et
Phénoliques Antioxydantes Hayase et
Kato,1984
Ravn et
al., 1984
Coumarines Protectrices vasculaires et antioedémateuses | Mabry et
ulubelen,1980
Flavonoides Antitumorales, Anticarcinogenes, Anti- Stavric et
inflammatoires Matula,1992
Hypotenseurs et diurétiques Antioxydantes Leake,1998
Anthocyanes Protectrices capillaro-veineux Linden et
Lorient,1994
Proanthocyanidines Effets stabilisants sur le collagene, Brownlee et
Antioxydantes, al,1992
Antitumorales, Antifongiques et Anti- Bahorun et
inflammatoires al.,1996
Tannins galliques Murray et
et al., 1994

catéchiques

Antioxydantes




Tableau 3 : Lateneur en acides gras de différents HND est récapitul ée dans le tableau

uteurs Al- Al-Hooti et | Al-shahib et | Besbeset al.
Showiming | al. Mar shall (2004a)
(1990) (1998) (2003)

Acides gras

Acides gras | Cg :0 - - - -

saturés Ci0:0 6,3-7,1 6,3-7,1 0-0,8 0,07-0,8
C2:0 5,2-10,5 5,2-10,9 0-6 581-17,8
Cu:0 5,3-13 5,3-13,0 8,4-24,1 3,12-9,84
Cis:0 10,6-12,00 10,6-12,00 10,7-12,7 10,9-15,0
Ci7:0 1,4-3,7 1,4-3,7 11,1-13,0 -
Cis:0 0,7-3,0 0,7-3,0 - 3,0-5,67
Cx:0 0,5-0,8 0,5-0,8 2,8-4,8 -
Cxn:0 0,6-0,7 0,6-0,7 - -
Cx:0 - - - -
Cxs:0 - - - -

Acides gras| Cl4:1 0,1-05 57,1-58,3 - -

insaturés Cl6:1 42,6 - 56,9 116-588 |406-528 |011-1,52
C18: 1(9) 0,2-34 - 6-10,1 41,3-47,7
C18:2 0,3-13 0,1-0,2 - 12,2-21,0
C18 209, | - - - 0,81-1,68
12) - - - -

C18:







Annexell
Résultats
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Figurel.2: courbe d’étalonnage des flavonoides.
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Figurel.4: courbe de la stabilité oxydative au teste Rancimat a 150ppm pour I’extrait
aqueux.
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Figurel.6 : courbe dela stabilité oxydative au test Rancimat a 70/30 ppm pour |e couplage

des deux extraits aqueux/huileux
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Appareils utilisés
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Résumé



Le présent travail porte sur la caractérisation des extraits de noyaux de datte de la variété seche
Mech-Degla et |a possibilité de leurs valorisations par incorporation dans une formulation alimentaire
margarine de table.

Les extraits de noyaux de datte obtenus par extraction au soxhlet sont riches en matiere grasse qu’en
extrait agueux et présentent des teneurs remarquables en  composés phénoliques: teneur en polyphénols totaux
(11,74 ; 5,34mgeGA/100g MS), flavonoides (10,12 ;1,59mg/100gM S),tanins condensés (12,06 ;5,3mg/100g
MS) tanins hydrolysables(0,01 ;0,018mg/100gMS) pour I’extrait aqueux et huileux respectivement. Ces extraits
montrent par ailleurs, une activité antiradicalaire (DPPH) significative avec un taux d’inhibition de 49,12% pour
I’extrait aqueux et 66,12% pour I’extrait huileux.

La margarine est connue pour sa sensibilité a I’oxydation car elle et pauvre en certains éléments essentiels
et qui peuvent étre apportés par les extrait de noyaux de datte Mech-Degla, une recette de margarine
additionnée avec ces extraits a été élaborée a I’echelle industriel.cette derniére a montrée des caractéristiques
physicochimiques conforme au normes de I’entreprise Cevital alors que sa résistante oxydative est beaucoup
améliorée lors de I’incorporation des extraits simultanément.

Par conclusion,vu la teneur en polyyphénols constatés dans les deux extraits (aqueux et huileux),on
pourait exhorter la communité scientifique algérienne a prendre conscience des trésors de notre pays surtout les
merveilles du sud que sont les dattes et |eurs sous produits (noyaLix).

Mots clés:Valorisation, noyaux de datte, polyphénols, margarine ,extrait agueux, extrait huileux, activité
antioxydante.

Abstract

This work focuses on the characterization of extracts cores date of Mech-Degla and the possibility of their
valuations by incorporating dry  variety in food formulation  table  margarine.

Extracts of nuclel obtained by date soxhlet extraction are rich in fat than aqueous extract and show
remarkable levels of phenolic compounds: total polyphenol content (11.74, 5.34 mgEGA/100g MS), flavonoids
(10, 12; mg/100gMS 1.59), condensed tannins (12.06, 5.3 mg/100 g DM), hydrolysable tannins (0.01, 0.018
mg/100gM S) to extract water and oil respectively. These extracts aso show a radical scavenging activity
(DPPH) with an aqueous significant inhibition rate of 49.12% to 66.12% for extract and oil extract.

Margarine is known for its sensitivity to oxidation because she and poor some essential and can be made by
the nuclear extract of date Mech-Degla, a recipe margarine supplemented with these extracts was developed at
the scale last industriel. This derniere has shown the physicochemical characteristics consistent with company
standards Cevital while its oxidative resistance is greatly improved when incorporating extracts smultaneously.

In conclusion, given the content polyyphénols observed in both extracts (water and oil), we urge the
Algerian pourait scientific commonality aware of the treasures of our country especially the wonders of the
South that are the dates and their by-products (cores).

Key words: Vauation date cores, polyphenols, margarine, aqueous, oily extract, antioxidant activity.






