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CONCENTRES PROTEIQUES DU POLLEN DU PALMIER DATTIER

(PHOENIX DACTILYFERA L.) : EFFET DE LA SONICATION SUR LES
PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES, THERMIQUES ET DE SURFACE
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Résumé: L’objectif de la présente étude est de déterminer I’effet de la sonication sur les
proprictés physico-chimiques, thermiques et de surface des concentrés protéiques du pollen
du palmier dattier (PPD). Deux extraits protéiques ont été obtenus : un premier EPPI-A par
précipitation isoélectrique et un deuxidme EPUS-A suite a I'application de la sonication en
tant qu'un prétraitement da la matiére premiére avant la procédure d’extraction par
précipitation isoélectrique. La poudre fraiche du PPD (humidité 31 g/100 g MS) est composée
essentiellement de protéines (39 g/100g MS), de fibres totales (41 g/100 g MS), de cendres
(6g/100 g MS), et de lipides (10 g/100 g MS). Le PPD est aussi relativement riche en
antioxydants naturels, essentiellement les polyphénols (909,3 mg EAG/100g) et les
flavonoides (4,31 mg EQ/100g). Les résultats de la caractérisation des extraits montrent qu’il
s’agit de concentrés protéiques vue que la teneur en protéines est 79% dans le cas de EPPI-A
et 64% pour EPUS-A. Les propriétés de surface des deux concentrés protéiques sont variables
selon le pH. En effet, & pH 7, ils possédent une capacité de réduire la tension superficielle a de
trés basses valeurs allant de 39 mN/m pour EPPI-A jusqu’a 36 mN/m pour EPUS-A. Par
contre, & pH 4, la réduction de la tension superficielle est moins importante atteignant des
valeurs de 51 mN/m et 48 mN/m pour EPPI-A et EPUS-A respectivement. Ces résultats
pourront &tre expliqués par les index de solubilité d’azote élevés a pH 7 de I’ordre de 85 %
pour EPPI-A et 48 % EPUS-A et faibles a pH 4 aux alentours de 19 % et 23 % pour EPPI-A
et EPUS-A respectivement. D’autre part, I’étude des propriétés thermiques par DSC et TGA
révele une résistance des différents concentrés au traitement thermique avec un comportement
semblable pour les extraits étudiés qui montrent un seul pic endothermique & une température
aux alentours de 140 °C. Cette similarité est observée ¢galement au niveau de [’analyse
d’image et I’analyse au rayons X qui prouvent qu’il s’agit d’une poudre amorphe.
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