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Pollen, eau distillée (1:10)

pH= 12, T= 30 °C 

Agitation magnétique 2h

Centrifugation 1000g, 30 min, 4°C

Précipitation à pH 3

Culot, eau distillée (1:10)

pH= 12 ,T= 30 °C

Agitation magnétique 2h

Centrifugation 

Surnageant 1 et 2

Centrifugation

Neutralisation

Dialyse 72h MWCO= 3 KDa

Lyophilisation 

PPCIP

Ultrafiltration  

MWCO= 10 KDa

Retentât  

PPCUF

PPCIP PPCUF

Matière sèche (%) 85,80a ± 0,28 85,54a ± 0,24

Matière minérale (g/100g MS) 7,94a ± 0,32 9,11b ± 0,15

protéines (g/100g MS) 80,94b ± 0,34 73,54a ± 0,32

Les paramètres Cie Lab

L* 46,98a ± 1,05 60,06b ± 0,35

a* 8,69b ± 0,06 2,90a ± 0,06

b* 28,70a ± 0,68 30,29b ± 0,24

C* 29,99a ± 0,64 30,43b ± 0,24

H* 73,15a ± 0,47 84,53b ± 0,09
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Analyse thermogravimétrique

Weight loss PPCIP Weight loss PPCUF

Derivative PPCIP Derivative PPCUF

Propriétés de surface

i n t r o d u c t i o n

Propriétés physico-chimique, de surface et thermiques des concentrés protéiques du 
pollen du palmier dattier (Phoenix Dactilyfera L.) préparés par précipitation 

isoélectrique et ultrafiltration

Le pollen du palmier dattier (PPD) est un produit alimentaire de haute valeur nutritionnelle grâce à sa

richesse en protéines, glucides, lipides et minéraux.

Dans le cadre de la valorisation du PPD, une étape d’extraction de la fraction majeure qui sont les

protéines (39%) est effectuée.

o b j e c t i f

 Comparer deux méthodes d’extraction : la précipitation isoélectrique (IP) et l’ultrafiltration (UF).

 Comparer les deux concentrés protéique de pollen (PPCIP et PPCUF) se basant sur leurs structures, leurs

propriétés physico-chimiques et leurs propriétés de surface et thermiques.

Choisir la méthode optimale pour l’extraction des protéines du PPD.

Les protéines de MM supérieure à 10 KDa, obtenues par la technique d’ultrafiltration, sont caractérisées par:

 Une structure amorphe qui peut être l’origine de meilleures propriétés techno-fonctionnelles en comparaison avec les poudres cristallisées.

 Une meilleure stabilité thermique jusqu’à des températures aux alentours de 135 °C contre une dénaturation à des températures inférieures pour les composés

de MM inférieure à 10 KDa.

 Des propriétés de surface intéressantes grâce à leurs solubilité par rapport à celles obtenues par précipitation isoélectrique.

PPCIP contient un

composant dont la

masse moléculaire est

inférieure à 10 KDa qui

lui confère la structure

cristalline.

Les concentrés protéiques

PPCIP et PPCUF sont plus

solubles à pH 7 qu’à pH 4.

Les points isoélectriques sont

aux alentours de 3 pour les

deux extraits.

PPCIP: deux pics de

dénaturation attribués aux

différents constituants

contenus dans l’extrait.

PPCUF: un seul pic relatif à

la dénaturation des

protéines des PPD

À pH 7, les deux extraits sont plus capables de réduire la tension

superficielle qu’à pH 4.

À 1% de protéines, PPCUF est plus tensioactif que PPCIP.

Les protéines tensioactives possèdent une masse moléculaire

supérieure à 10 KDa

Propriétés thermiques

Propriétés physico-chimiques

Les moyennes de la même ligne ayant des lettres différentes montrent une différence significative (P < 0.05).

Analyse calorimétrique différentielle
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