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Avec prés de 8 millions de tonnes de fruits produits par an (source FAO, 2010), le palmier
dattier (Phoenix dactylifera) fait 'objet d’'une exploitation importante dans la plupart des pays
arabes. La datte est riche en composés phénoliques directement impliqués dans les qualités
gustatives et nutritionnelles. Pourtant, les polyphénols de la datte sont encore mal connus
dans leur concentration, leur diversité, leur répartition dans le fruit et leur variabilité. En outre,
la datte apparait un modele de fruit particulierement bien adaptée aux études visant a mieux
comprendre les relations entre la structure des composés phénoliques et les évolutions
organoleptiques (notamment le brunissement et la perte d’astringence) au cours de la
maturation.

Nous présentons ici un travail de profilage détaillé des polyphénols des différents tissus de la
datte (peau, pulpe et noyau) a différents stades de maturation pour deux variétés de fruits
issus de plusieurs régions de production tunisienne. Le profilage a été réalisé en couplant la
dépolymérisation chimique des tannins avec I'analyse HPLC en détection UV-Visible et en
spectrométrie de masse en tandem.

Les dattes se révélent trés riches en polyphénols de la famille des procyanidines (tannins
condensés) ayant des degrés moyens de polymérisation élevés. Les autres catégories de
composés phénoliques (i.e. hydroxycinnamates, flavones, flavonols et catéchines) sont
présentes en beaucoup plus faibles concentrations. Des évolutions nettes des profils
guantitatifs et qualitatifs des polyphénols sont observées avec le stade de maturation et ces
observations sont a mettre en relation avec la perte d’astringence observée dans le fruit mar.
Par ailleurs, la mise en évidence de marqueurs de I'oxydation des tannins témoignent d’'une
évolution de leur structure pouvant aussi expliquer les modifications organoleptiques du fruit
lors de sa maturation.



