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Résumé: Ce travail est une contribution a la valorisation des écarts de triage de dattes
tunisiennes par I’extraction des substances a haute valeur ajoutée telles que les antioxydants.
L’étude de I’activité antioxydante de trois variétés de dattes (Allig, Deglet Nour et Bejo) a été
réalisée par différentes méthodes: I’activité antiradicalaire (DPPH), la méthode de FRAP et la
capacité de piéger les peroxydes d’hydrogenes (H202). Chaque méthode differe par ses
principes et ces conditions opératoires. Les résultats obtenus ont montré que 1’activité
antioxydante dépend fortement de la concentration en extrait. Elle est d’autant plus élevée
avec les extraits de la variété « Allig » suivi par les variétés « Bejo » et « Deglet Nour »
quelque soit la méthode de mesure. D’autre part, on a remarqué que les extraits de dattes sont
doués d’une forte capacité de piéger les peroxydes d’hydrogéne avec une valeur de IC50 de
10,51 mg/ ml pour la variété « Allig ». Pour accéder a I’ origine de 1’activité antioxydante des
dattes, on s’est intéressé dans une autre partie a l’identification et la quantification des
antioxydants présents. Le profil des composés phénoliques a été déterminé par HPLC. Les
résultats ont montré la présence de plusieurs composés phénoliques pour les trois variétés
étudiées avec prédominance de 1’acide ?-coumarique (1998,767?g / 100 g), I’acide ferulique
(575,827g / 100 g) et ’acide vanillique (295,463?g / 100 g). L’activité¢ antimicrobienne des
extraits de dattes a aussi été testée. Les résultats ont montré que le pouvoir antibactérien des
trois extraits de dattes est indépendant du Gram des microorganismes. Ainsi, on a obtenu une
forte inhibition vis-a-vis Escherichia Coli (Gram-) avec un diametre d’inhibition de 25 mm
ainsi que pour Staphylococcus aureus (Gram+) avec un diamétre d’inhibition de 10 mm.
Cependant, on a noté une résistance totale des deux germes Bacillus Cereus et Microccocus
luteus envers les extraits des trois variétés de dattes étudiées. De méme, 1’activité cytotoxique
des différents extraits de dattes a été réalisée et a montré que ces extraits ont permis de
détruire plus que la moitié des cellules humaines tumQOrales Hela pour une concentration de
10 mg / ml.
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