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Effet d'un prétraitement par ultrasons sur les propriétés physico-chimiques, thermiques
et de surface des extraits fibro-protéiques des fleurs males du palmier dattier
(Phoenix dactilyfera L.)
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Procédure d’extractio
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7% Les fleurs males du palmier dattier (FMPD) contiennent 15% de protéines. | Sol° 10% en poudre de FMPD —

* +/- sonication

pH 12 50°C 30min 400rpm
L

Centrifugation 4500rpm 10min

—

7 Le rendement en protéines est un critere important pour évaluer I'extraction.

%La sonication d’'une matiere végétale est une technique rapide et efficace utilisée lors
des extractions pour assurer des rendements €levés en protéines.

»» FMPD ) sevrce de preotéines ») vdlerisation en agredlimentdires " Surnageant (1+2+3) “culot
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{ Precipitation pH 3,5
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?%Améliorer le rendement en protéines des FMPD moyennant la fragilisation des | Cu‘{‘)t
cellules du tissu vegétal par les ultrasons. [ Neutralisation
T
. oo o o . o . . Dialyse (3j/9KDa)
~ Etudier 'impact de la sonication sur les proprietés physico-chimiques, thermiques et . h_Tg _
de surface des extraits obtenus. ( Lyophilisation
. EFP . EFPUS

—

Principaux r*ésultats
L Analyse de la couleur

Comgosition chimigue ¢ Le traitement par ultrasons affecte
L* a* b* significativement les valeurs de L* et a*
Matiére séche (%) Cendres* Protéines* Glucides totaux™ La sonication mais il est sans effet significatif sur la
Tl EFP 33,58+0,34= 13,47 £0,07° 14,4310,11b luminosité (L¥)
EFP 83,64 + 0,26 8,580,212 26,75+0,11b 48,31 + 0,282 P
significativement . , )
P 87,26 + 0,43" 8,98 +0,22 25,551 0,322 52,73 0,24° ) R R EFP * 0,18 * 0,05° * 0,032 o procuit colore pet
EFPUS 26 £ 0, ,98 10, /5510, ,73% 0, chimique FPUS 33,42 + 0,182 12,42 +0,05° 13,83+ 0,03 s sifeciEn | aeullEy dy [aree el s
de son incorporation ®
*Les valeurs de cendres, protéines est carbohydrates sont exprimes en % par rapport la matiere seche Les moyennes suivies par la méme lettre dans la méme ligne ne sont pas » servir comme un colorant naturel pour
Les moyennes suivies par la méme lettre dans la méme ligne ne sont pas significativement différentes a P> 0,05, test de Student. significativement différentes a P> 0,05, test de Student . .
remplacer les colorants chimiques ©
Comgosntlon en acides amines Pl‘Onl‘iétéS de surface
EFP EFPUS Potentiel Zeta ) Tension de surface
Glu 2,186 2,854 e 7 £
Asp 1,836 2,366 e La sonication améliore g g
Leu 1,475 2,083 la composition en acides aminés 5 § 7
Val 1,042 1,264 - .
Ser 1,034 1,177 * Richesse en acides aminés g o . . . » » .
LYS 1,011 1,558 aCidES ——FEFP ——EFPUS temps (s)
Ala 1,000 1,256
* Richesse en acides aminés *Pour | : 0 1%) |
Sy 9,99 ok essentiels tels que Leu, Val, CIVEIED SR |00 G [XEU Wit échantiﬁ::\sii;f:: c:rnlj:etrr‘:;itrl\zgsog:’rsnﬁi?\ts tfr)isf:actifs
Arg 0,925 1,244 | de pH pour EFP et EFPUS i
’ ’ lle. Phe arge gamme de pH pour e %17 : , : . .
P ’ Pl = 2 L'extraction de I'agent responsable de la tensioactivité
ro 0,869 0,821 N n’était pas favorisé par I'application de la sonication
Thr 0,803 0,994 JL
Ile 0,794 1,127 . . Diffraction aux rayons X
Valeur nutritionnelle importante
Phe 0,729 1,059
Tyr' 0,631 0,888
His L L . WMW\ e Structure amorphe
Met 0,300 0,544 2 \J w m MM W‘W 1 W I * Pas de changement de structure
' Cys-Cys 0,200 0,115 : MW ol it M' WMW ',J entre EFP et EFPUS = la sonication

Les résultats sont exprimés en g d'acide aminé par 100 g de matiere brute.

Rendement
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* L’application des ultrasons = augmentation de la
I'extrait -> augmentation du
rendement en protéique

masse

* La teneur en protéine a diminué - les ultrasons
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Propriétés thermiques
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Analyse calorimétrique différentielle
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Analyse thermogravimetrique

o * la sonication conserve la

N stabilité thermique

* Les 2 extraits possedent
le méme profil de

Heat Flow (W/g)

ont favorisé I'extraction d’autres composants ” , . .
03 dégradation thermique
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onclusio Somntact

La sonication:
;EA un effet SIghlflCCl‘l‘lf sur la composition chlmlque des extraits EFP et EFPUS
Con’rr'lbue a Iaugmen‘rahon du rendement protéique.
Dlmmue la tensioactivité des extraits a différentes concentrations.
?%N ‘affecte pas la structure et le comportement thermique.
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