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Introduction 

 
       Zizyphus Lotus (Z. Lotus), également connu sous le nom de jujube, appartient à la famille 

des angiospermes Rhamnaceae. Cette famille comprend environ 135-170 espèces de 

Zizyphus(Maraghni et al.,2010). En tant que tropical et plante subtropicale, Z. Lotus pousse 

généralement dans les zones arides et pays semi-arides et est largement distribué en Chine, en 

Iran, L'Afrique, la Corée du Sud et l'Europe comme Chypre, l'Espagne, la Grèce, et Sicile 

(Richardson et al., 2014 ; Adeli et Samavati. ,2015) . En Afrique, Z. Lotus est largement 

distribué dans Région méditerranéenne, comme l'Algérie, le Maroc, la Tunisie et Libye 

(Pottier.,1981) . 

        Ces dernières années, plusieurs rapports scientifiques ont été réalisés à propos de la 

présence de nombreuses molécules biologiquement actives de Z. lotus, qui peut avoir un 

bénéfice potentiel élevé pour la nutrition et la santé humaine. (Chouaibi et al .,2012 ;Renault et 

al .,1997).elle est employée sous plusieurs formes, par exemple, miel, thé, confiture, jus, huile, 

pain et gâteau. 

        De plus, en médecine traditionnelle, plusieurs parties de Z. lotus sont administrés comme 

agents anti-urinaires, antidiabétiques, infections, anti-diarrhée, agents d'insomnie, sédatifs, 

bronchite et activités hypoglycémiques (Adzu et al.,2003 ; Lahlou et al.,2002 ;Anand et al 

.,1989). 

         Les propriétés des composés bioactifs des plantes dépendent de la partie de la plante 

concernée (racine, tige foliaire, pulpe, ou fruit) et le type d'extrait utilisé, pour sa haute teneur en

 polyphénols présentant des propriétés antioxydantes, antimicrobiennes et 

immunomodulat (Ghazghazi et al ., 2014 ;Abdoul-Aziz et al .,2013) .Et d'autres molécules 

biologiquement actives, en particulier les alcaloïdes cyclopeptidiques, appelés lotusines 

(Ghedira et al ., 1993 ;Le Crouéour et al .,2002) ,des saponines(Renault et al .,1997) et 

divers flavonoïdes ont été isolés de cet arbuste, ainsi que des acides gras polyinsaturés (acide 

oléique et acide linoléique), riche en glucides et fibres qui sont abondants en extraits de graines 

et dotés de effets antiulcérogènes et antioxydants (Chouaibi et al .,2012 ;Abdeddaim et al.,2014) 

.Aussi, cette plante offre un délicieux fruit (jujube) qui se consomme frais, séché et transformé 

comme aliment par les populations (Elaloui et al .,2014).parmi ces aliments on trouve le miel 

de zizyphus lotus qui a des propriétés physico chimiques très spécifiques (Latifa et al.,2013), 

la formule des jus riche en composés phénoliques et ayant une plus grande activité antioxydante. 

et les gâteaux enrichis comprenant une quantité importante de farine de jujube. ( Najjaa et al ., 



Introduction 

 

2 

 

2020 ) . 

        Ce travail est une recherche bibliographique consacrée aux découvertes les plus récentes 

sur les effets biologiques des principaux composés isolés de différentes parties de Z. lotus ainsi 

qu’aux différents usages de cette plante en alimentation humaine, et en santé. 
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I-Généralités 

 
I-1-Historique et origine 

 
Découvert en 1767, le nom de Ziziphus dérive de l’appellation Berbère «Zizoufou, 

Zuzaifo». Cette appellation est reliée à l’ancien nom Persique « Zizfum ou Zizafun», alors que 

les grecs utilisent le mot «Ziziphon». La classification des espèces est basée principalement sur 

des caractéristiques morphologiques et leur mode d’utilisation. Ce genre regroupe plusieurs 

espèces environ 170, telles que Z. spina-christ (L.), Z. vulgaris(Mill.), Z. lotus (L.),Z. 

mauritiana(Lam.). Les deux espèces qui produisent des fruits comestibles sont 

ziziphusmouritiana et ziziphusjujuba et ce dernier est l’espèce la plus populaire. L’arbre de 

jujube est appelé dans les pays arabes : Sidr ,Nabk ,Anneb ,jujube, et en chine datte 

chinoise(Tamaguelt et Amzal ., 2016). Les espèces fruitières de Ziziphus,se trouvent dans plus 

de 30 pays, dans les zones arides et semi-arides voire même désertiques de presque tous les 

continents grâce à leurs capacités de résistance à la sécheresse et à leurs mécanismes 

physiologiques et morphologiques d’adaptation. (Laamouri et al .,2008). 

I-2-Description botanique 

Le Zizyphus lotus (jujubier) est un arbuste fruitier, épineux (Rsaissi et     Bouchache., 

2002). Il forme des touffes de quelques mètres de diamètres    pouvant atteindre 2m de haut. 

Ses feuilles sont courtement pétiolées, caduques alternées et ovales à marges entières. Les 

fleurs sont très visibles de couleurs jaunes avec des sépales ouvertes en étoiles, des petits 

pétales et un ovaire supère bisexuel et fleurissent en juin (Baba Aissa., 1999 ;Nour et Dilmi., 

2017). Les fruits sont des drupes à noyaux soudés, (Rsaissi et Bouchache., 2002) 

I-3-Nom vernaculaires 

Nom scientifique : Zizyphus lotus (L.) Nom vernaculaire : Sedra 

Nom Français : Jujubier sauvage ou jujubier des lotophages, jujubier, 

dindonnier.(Baba Aissa., 1999) 
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I-4-Classification 

Règne : Végétal.  

Embranchement : Spermatophytes.  

Sous embranchement : Angiospermes.  

Sous classe: Dicotylédone.  

Ordre : Celastrales.  

Famille : Rhamnaceae.  

Genre : Zizyphus. 

 Espèce : Zizyphus lotus L. (Quezel et Santa., 1962).

Figure 03 : Feuilles de zizyphus lotus 

(Millazghaya , 2015) 

Figure 01 : Plante de zizyphus lotus 

(Benammar, 2011) 

Figure 04 : Fruits de zizyphus 

lotus (Mila .Grarem, 2015) 

 

Figure02 :Fleurs de zizyphus lotus 

(Mila .Grarem, 2015) 
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I-5-Répartition géographique 

        Le genre Zizyphus renferme environ 100 espèces dans le monde, Selon Baba Aissa, 

(1999), le "Zizyphus lotus L"est une espèce méditerranéenne et subtropicale. Cette espèce est 

spontanée dans le Sud de L'Espagne et du Portugal, en Sicile, en Grèce et surtout en Afrique 

du Nord (Catoire et al ., 1999 ; Brosse, 2000). Il se rencontre dans les régionssemi-

désertiques d'Afrique du Nord : Il s'étale sur tout le nord du Maghreb Arabe (Dillemann et 

Paris ., 1960). 

 

 
Figure 05 : Aire de répartition de la famille des rhamnacées dans le monde (Dupont et 

Guignard.,  2015) 

 En Algérie 

       Zizyphus lotus L. est très répandue dans les régions arides d’Algérie du Sud, Ain Ouessara et 

Maessad (willaya de Djelfa) à climat aride et Taghit wilaya de Bechar au climat Saharien 

(Mounni., 2008). 
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         Figure 06 : Aire de répartition de zizyphus lotus en Algérie(Quezel et Santa., 1962). 

        I-6-Composition biochimique :     

         Les études phytochimiques menés sur le Zizyphus lotus montrent la présence des 

métabolites primaires et secondaires (Catoir et al., 1999). 

    La pulpe de Zizyphus lotus L. est très riche en substances nutritives, composée de 12,8 à 

13,6% de carbohydrates dont : 5,6% de saccharose, 1,5% de glucose, 2,1% de fructose et 1% 

d'amidon (Jawanda et al., 1981). La pectine extraite de la pulpe contient du D-Galactose, 2,3, 

6 Tri-o-acétyl, Ce qui lui confère des propriétés anti-diarrhéiques et permet d'abaisser le taux 

de cholestérol dans le plasma (Tomoda et al., 1985).On retrouve dans la pulpe les acides 

aminés suivants : Asparagine, arginine, acide glutamique, acide aspartique, glycine, sérine et 

thréonine. Elle constitue une source importante de vitamine C et de vitamine A .Les fruits 

secs contiennent plusieurs substances volatiles responsables de la saveur spécifique du fruit : 

soixante dix-huit composés sont identifiés, parmi eux l'acide caprique (19,98%), l'acide 

succinique et l'acide malique (15,64%) (Nikhatet al., 2009). Les fruits contiennent également 

des polyphénols (Kriventsov et Karakhanova., 1970). Le péricarpe et les graines sont 

caractérisés par la présence des phospholipides, et une prédominance de l'acide palmitoléïque 

dans l’huile extraite (Goncharova et al., 1990). Les amandes du "Zizyphus lotus L." sont très 

riches en protéines soufrées (Nour et al., 1987).Elles contiennent également des saponines 

qui ont des valeurs médicinales, et des alcaloïdes cyclopéptidiques qui sont utilisés en 

médecine chinoise en tant que substances sédatives (Ghedira et al., 1995). 
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I-6-1-Métabolites primaires 

Tableaux 01 : Composition chimique de Zizyphus lotus (Chouaibi., 2011) 

Le tableau ci-dessous indique le pourcentage des différents métabolites primaires dans le 

zizyphus lotus. 

Composition                   

biochimique 

Rendement 

Protéine 19.11% 

Carbohydrate 40.87% 

Lipides 32.92% 

 

I-5-2-Métabolites secondaire: 

      Le Zizyphus lotus est connu par son contenu en molécules biologiquement actives tels 

que les polyphénols (flavonoïdes, tanins), les triterpènes, les anthraquinones, les alcaloïdes 

(cyclopeptides et isoquinolides), et les saponosides (Borgi et Chouchane ., 2006 ; Catoire et 

al .,1994). 

Les polyphénols d'origine végétale sont une famille de molécules organiques. Au cours 

des dernières décennies, il y a eu un intérêt croissant pour le rôle des polyphénols, dans 

plusieurs pathologies humaines. Ils ont été démontré posséder des caractéristiques 

cardioprotecteur(Benkhalti et al.,2002 ), anticancéreux, antiviral, propriétés anti allergéniques 

et antispasmodiques (Tapiero et al.,2002 ;Borji et Chouchane.,2009). Donnés leur structure 

chimique caractérisée par la présence de nombreux groupes phénoliques, les polyphénols sont 

également capables de capterles espèces radicalaires réactives et prévenir les réactions 

peroxydantes(Sutherland et al .,2006). De nombreuses études ont montré leur capacité à 

prévenir les oxydation des lipides, protéines et desacides nucléiques par l'oxygène réactif et les 

espèces azotées(Leenen et al.,2000 ;Martenez et Moreno.,2000 ;Bajerska et al.,2011) 

.Toutes les parties du Z lotus sont riches en polyphénols tels que les flavonoïdes, les acides 

phénoliques et d'autres composés naturels (tableau 01). Dans le fruit, les phénols totaux sont 

les principaux composé (de 297 à 4078,2 mg / 100 g de poudre sèche) ; en outre, les 

flavonoïdes et les tanins sont présents en quantités modérées, 122 et 33 mg / 100 g, 

respectivement (Ghazghazi et al.,2014 ;Hammi et al.,2015).  Et dans la feuille, la teneur 

totale en phénol est de 664 mg / 100 g(Ghazghazi et al.,2014), celle des flavonoïdes allant de 
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130 à 199 mg / 100 g(Ghazghazi et al.,2014 ;Borgi et al.,2008), la teneur en saponines est de 

(340 mg / 100 g) (Borgi et al.,2008), et celledespolyphénolsest de (14,68 mg / 100 g) 

(Chouaibi et al.,2012).  Dans l'écorce de racine de Z. lotus, la teneur en polyphénols est de 

2009 mg / 100 g (Ghalem et al.,2014), celle des saponines est de 219 mg / 100 g, les 

flavonoides et les proanthocyanidines se trouvent en quantités élevées(120 mg / 100 g et 156 

mg / 100 g) respectivement ((Borgi et al ., 2008,Ghalem et al.,2014), par rapport à d'autres 

molécules telles que alcaloïdes cyclopeptidiques qui sont présent avec des teneurs faibles 1,4 à 

23,95 mg/ 100 g (Ghedira et al .,1993 ;Ghedira et al.,1995 ;Le crouéoun et al.,2002) 

(tableau 02). La pulpe de Z. lotus contient des quantités élevées en tanins (922 mg / 100g) et 

modérées enpolyphénolstotaux (325 mg / 100 g) (Rsaissi et al.,2013). 

En résumé, les parties aériennes (feuilles et fruits) de Z. lotus sont la source la plus 

importante de polyphénols et de flavonoïdes (3630–8144 mg / 100 g) (Boulanouar et 

al.,2013), tandis que les graines sont riches en graisses (Abdeddaim et al.,2014) . Ces 

variations dans le contenu des biomolécules de Z. lotus pourraient être dues à l'environnement, 

au type de sol, au climat ou à l'âge de la plante. Il convient de noter que les activités 

biologiques de Z. lotus sont réparties entre les différentes classesdes composés actifs tels que 

les flavonoïdes, lessaponines et les alcaloïdes (tableau 3). Il a été rapporté que les alcaloïdesde 

Z. lotus exercent d'importantes propriétés antifongiques et antibactériennes(Renault et 

al.,1997 ;Le couéour et al.,2002). Les saponines de Z. lotusprésentaitaussi des effets anti-

diabétique(Renault et al.,1997). 

Actuellement, sept alcaloïdes (appelés lotusines, A à G) et neuf saponines (sept 

jujubogénines et deuxlotogénines) ont été isolés de cetteplante. 
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Tableau  02: Distribution et contenu des principaux composés bioactifs  

dans les  différentes parties de Z. lotus 

 
Parties de Z 
lotus 

 

Composants majeur  

 

Contenu mg 

/100g 

 

Références 

 

 
 
 

Fruit 

 

Acides phénoliques  

 

Flavonoïdes  

 

Tannins  

 
297–4078.2 

 

122 

 

33 

 

 

(Ghazghazi et al.,2014 ;Hammi 

et al.,2015) 
  

 
 
 

Feuilles 

Phénols totaux 
Flavonoïdes 

Tannins  

Saponines 

JujubosideB 

Monosaccharides 

 

 

664 
130-199 

39  

340  

3  

8720 

 

 
 

 

(Ghazghazi et al.,2014 ;Borgi et 

al.,2008 ;Macuek et al.,2004 ) 
 

 

 

 

 
 

Graine 

Polyphénols 
Carbohydrate  

Pectines  

Fibres totaux 

 

14,68 
4087 

1350 

16570 

 

 

 

(Chouaibi et al.,2012 

;Abdeddaim et al.,2014) 

 
 

Pulpe 

Phénols totaux 
Flavonoïdes  

Tannins  

Fibres totaux 
Matière minérale 

 

325 
173 

922 

4840 

3200 

 

 
 

 

(Abdeddaim et al.,2014 ;Rsaissi 

et al.,2013)  
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Chapitre II 

II .1.Utilisations médicinales de zizyphus lotus 

  Plusieurs parties de Z. Lotus ont été utilisés en médecine traditionnelle pour le traitement 

des bronchites, diarrhée et abcès (Bellakhder.,1997). De plus, la poudre de feuilles et de fruits 

secs mélangés à de l'eau ou du lait est utilisée pour le traitement des furoncles (Borgi et 

al.,2007), et l'écorce de racine est utilisée pour le traitement du diabète (Ghedira et al.,1993). 

Le jus des racines de Z. Lotus est efficace dans le traitement des leucomes oculaires (Boukef 

et al .,1986). Les fruits et les feuilles sont utilisés comme émollient (Bellakhder.,1997) et 

dans le traitement de la diarrhée et des maladies intestinales (Boukef et al .,1986) . 

Les utilisations traditionnelles de Z. lotus ont signalées plusieurs avantages de cette 

plante et de ses composés bioactifs. Cette plante est riche en polyphénols, flavonoïdes, tanins, 

alcaloïdes, et les saponines qui ont plusieurs propriétés, comme les actions antidiabétiques, 

hypoglycémiques et gastroprotectrices (Bakhtaoui et al.,2014 ;Benammer et 

al.,2014).Lalotusine B, la lotusine C, le jujuboside A et le jujuboside C sont les principaux 

constituants actifs d’écorce de racine de Z. lotus (tableau 2)  et pourrait exercer une 

antibactérienne et antifongique (Van Beek et al.,1984 ;Pendy et Devi.,1990) . 

II 2-Propriétés médicinales 

II-2-1-Antioxydantes et anti-inflammatoire 

 
Plusieurs études rapportent que les extraits de Z. Lotus ont des propriétés anti- 

inflammatoires et des propriétés antioxydants. Comme le montre le tableau 03, Z. lotus II est 

riche en nombreux composés antioxydants tels que les acides phénoliques, flavonoïdes, 

alcaloïdes et saponines. Ces composants ont été montrés pour prévenir le stress oxydatif et 

l'inflammation par réduction des espèces réactives de l'oxygène (Mothana, 2011). De façon 

intéressante, de nombreuses études in vitro ont démontré la capacité des différentes parties de 

Z. lotus pour éliminer les radicaux libres, par exemple, dans la peroxydation lipidique, 

entraînant la prévention des dommages cellulaires (Adeli et samavati.,2015 ;Ghazghazi et 

al.,2014 ;Bakhtaoui et al.,2014;Hammi et al.,2015 ;Ghalem et al.,2014 ;Boulanouar et 

al.,2013). De plus, chez les rats diabétiques, l'extrait aqueux des racines de Z. lotus laisse 

fortement augmenter le taux d'hémolyse et de glutathion réductase et diminue l'activité de la 

catalase, la glutathion peroxydase, le statut d'antioxydant, suggérant que cette plante a corrigé 

le statut antioxydant induit par le diabète ( Benammer et al.,2014). Pour cette raison, l’extrait 
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de Z. lotus pourrait avoir un potentiel bénéfique pour la protection pilulaire.           

       In vitro, les données sur les cellules T humaines suggérer que les fruits de Z. lotus ont des 

activités anti oxydantes plus élevées par rapport aux autres parties de cette plante, suivies des 

feuilles, racine et tige (Benammar et al.,2010) . De plus, les métabolites secondaires de Z. 

lotus administrés par voie orale chez le rat présentait des effets anti-inflammatoires de manière 

dose-dépendante (Borgi et al.,2007) en inhibant l'œdème de la patte et la production de nitrite 

sans cytotoxicité(Borgi et al.,2008) . Ces études montrent que les biomolécules de Z. lotus 

pourraient avoir des effets bénéfiques sur la santé humaine,  

    II-2-2- Antimicrobienne et antifongique 

Dans les études microbiollogique, les effets des extraits de Z .lotus ont été évalués sur la 

croissance de plusieurs bactéries et champignons. Ils ont démontré que les extraits des fruits de 

Z. lotus représente des effets bactéricides (Ghazghazi et al.,2014 ;Rsaissiet al.,2013) . 

Ces activités antimicrobiennes des fruits de Z. lotus semblent être induites par des 

composés phénoliques contenu en partie de Z. lotus, ces résultatsmontrent que Z. Lotus pourrait 

être considéré comme une source de biomolécules naturelles pour la production de bactéricides 

synthétiques et fongicides  (Aziz et al.,1998). 

II-2-3- Antidiabétique et hypoglycémique 
. 

       Des études récentes menées sur des rats hyperglycémiques induite par la streptozotocine 

montrent que les extraits de racines et des feuilles de Z. lotus présentaientune activité 

hypoglycémique très efficaces ( Benammer et al.,2014). 

II-2-4- Antiulcérogène et gastroprotecteur 

Dans de nombreuses études in vivo, l’effet protecteur des extraits aqueux de Z. lotus 

(écorce de racine, des feuilles et des fruits) administrés par voie orale contre les lésions 

ulcérogène sont été observés chez le rat Wistar (Bakhtaoui et al.,2014;Wahida et al.,2007) 

.Ces rapports suggèrent que les extraits de cette plante agissent comme agent antiulcéreux en 

réduisant l'acidité gastrique. 



Utilisations médicinales et alimentaires de zizyphus lotus 
 

12  

 
    Helicobacter pylori est la bactérie la plus commune qui peut survivre dans 

l'environnement très acide de l'estomac humain impliquant différentes maladies digestives 

comme ulcère gastro-duodénal, dyspepsie (brûlures d'estomac, indigestion acide et nausées) 

(Shadman et al.,2015 ;Costa et al.,2016) , le cancer de l'estomac (adénocarcinome) (Zhang et 

al.,2015 ;Fassan et al.,2016) , et le lymphome MALT (Yuge et al.,2016). L’effet d’extrait de 

méthanol de Z. le lotus (fruits) a été étudié in vitro sur 22 souches cliniques d'Helicobacter 

pylori, les résultats ont montrés que cette plante a des effets bactéricides sur ces souches 

cliniques (Bakhtaoui et al.,2014) . 

II-2-5-Analgésique et antispasmodique 

 
Chez la souris, les effets analgésiques des extraitsaqueux des écorces de racines et des 

feuillesde Z. lotus ont été observées de manière dose-dépendante (Borgi et al.,2007) des 

activités analgésiques ont également été signalées pardesflavonoïdes et de saponine isolés des 

extraits de feuilles et écorces de racines de Z. lotus (Borgi et al.,2007 

II-1-2-Mécanisme d’action des composés phénoliques sur le système immunitaire 

 
L’effet bénéfique des polyphénols de Z. lotus sur la santé pourraient être générés par 

leurs propriétés antioxydantes et anti-radicalaires. Des études antérieures ont démontré que les 

polyphénols de Z. lotus modulent également la signalisation des cellules immunitaires 

humaines et exercent des effets immunosuppresseurs (Abdoul-Azize et al.,2013) . 

Comme représenté sur la Figure7, dans les cellules T humaines, les polyphénols de Z. lotus 

(ZLP) régulent positivement la thapsigargin- (TG-, inhibiteur de Ca 2+ -ATPase) médiation de la 

signalisation du calcium au niveau du réticulum endoplasmique, moduler la membrane plasmique, 

bloquer l'entrée des ions, diminuer l'activation de ERK1 et ERK2, diminuer la prolifération 

cellulaire et l'expression d'IL-2 en arrêtant le cycle des cellules S et augmenter acidification 

intracellulaire de manière dose-dépendante (Abdoul-Azize et al.,2013) . Le ZLP seul n'induit pas 

une élévation de la concentration du calcium intracellulaire,[Ca 2+], dans ces cellules. En accord 

avec cela, Z. lotus pourrait avoir un avantage potentiel en maladiesauto-immun humain. 
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Figure 07 : Représentation schématique de Signalisation des cellules immunitaires induite parles 

composés phénoliques de Z. lotus 

 

 

 

 

 

II-3-Utilisations alimentaire 

Le vertu nutritionnel de Z. lotus est principalement basé sur sa composition riche en 

vitamine E, vitamine C, fibres, acides gras, acides aminés, calcium, magnésium et des quantités 

considérables de sucres(Ghedira.,2013). 

Les huiles végétales sont largement consommées dans notre alimentation, elles contribuent à 

la saveur, au goût et à la texture des aliments. Conformément à cela, il a été signalé que l’huile 

de Z. Lotus est de haute qualité, grâce à sa teneur en acides gras insaturés et autres bioactifs 

composés (Chouaibi et al.,2012). 

ZLP: Z.Lotuspolyphénols; 

TG:Thapsigargin; 

PHA: Phytohémagglutinine 
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II-3-1- Miel de zizyphus lotus 

II-3-1-1-Propriétés physicochimique de miel  

II-3-1-1-a-Humidité 

      La valeur moyenne de la teneur en humidité est de 15,1%. Certains facteurs comme le 

degré de maturité atteint dans la ruche et le moment de l'extraction, les facteurs climatiques et les 

conditions environnementales dans lesquelles ils sont produits affectent la teneur en eau.   

Ainsi, dans les régions plus chaudes et plus sèches, l'humidité du miel est généralement plus 

faible (Rodrı´guez-Flores et al., 2014). Également l'utilisation actuelle des ruches modernes par 

les apiculteurs contribue à la bonne teneur en humidité (Terrab, Diez et Heredia, 2003). 

II-3-1-1-b-Conductivité électrique 

      Concernant la conductivité électrique (EC), a une valeur de (673)  (Chakir ., et al (2016) 

Cependant, Haderbache et al. (2013) ont signalé une conductivité électrique plus faible (478 et 

474 μS / cm) pour les miels de jujubeAlgériens et Chinois, respectivement. (Zhou et al.,2013) .    

II-2-1-1-c-Hydroxymethyfurfural 

    La teneur en HMF rapportée pour le miel obtenue en Algérie a une valeur moyenne de 

1,1mg /kg, inférieure que ceux signalés pour les miels des régions voisines telles que la 

Libye(5,5 mg / kg)(Ahmida .et al, 2013) et le Maroc(17,8 mg / kg) (Chakir et al., 2016) 

       II-2-1-1-d-Teneur en protéines 

     La teneur en protéines des miels de différents floraux sources, est entre 500 et 734,5 μg / g 

(Azeredo et al., 2003). 

        II-2-1-1-e-Couleur 

     La couleur du miel est un paramètre de qualité caractéristique, étroitement lié à la source 

de nectar et a une grande influence sur les préférences des clients (Kus´ et al., 2014).Plusieurs 

facteurs peuvent le modifier. Principalement le contenu minéral, la conductivité électrique et les 

conditions de stockage (Gonza´lez-Miret., et al, 2005;Naab., et al, 2008), ou le contenu 

phénolique total du miel (Bertoncelj.,et al, 2007). 

II-3-1-1-f- Teneur en minéraux 

    Concernant la teneur en minéraux, quantitativement le potassium est l'élément le plus 

important, ayant une teneur moyenne de 1569,3 mg / kg, le Calcium, phosphore et le sodium 

sont présent en quantités modérées avec une teneur moyenne de 136,6, 67,7 et 49,2 mg / kg, 

respectivement. (Fadhl, Kassem et Abuallah, 2008). La concentration moyenne de magnésium 
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et de fer dans certains mielssont respectivement de 22,1 et 6,3 mg / kg. Le zinc a une valeur 

moyenne faible avec 1,8 mg / kg et le cuivre a été trouvé avec des valeurs inférieures à 1 mg / 

kg. Les principaux éléments minéraux dérivent du sol et passent au miel à travers le nectar des 

plantes, mais ils peuvent aussi provenir de sources anthropiques, telles que la pollution de 

l'environnement (Solayman et al., 2016). En termes de composants chimiques du sol, les sols 

méditerranéens sont riche en potassium en raison de leur teneur élevée en illite et contiennent 

des niveaux élevés de calcium (Verheye& De la Rosa, 2005). 

II-3-1-2-Composition biochimique 

II-3-1-2-a-Teneur en polyphénols 

     La teneur en polyphénols de miel de jujube (moyenne de 174,9 mg / 100 g), pourrait être 

considérée comme élevée par rapport aux autres types de miel, (Al-Mamary, Al-Meeri et Al-

Habori, 2002) ; la châtaigne (131,8 mg / 100 g), eucalyptus (78,4 mg / 100 g), mûre (92,2 mg / 

100 g) ou miellat (140,6 mg / 100 g) (Escuredo et al., 2013). 

II-3-1-2-b-Activité de piégeage radicalaire 

La capacité antioxydante moyenne des miels, exprimée en activité de piégeage des 

radicaux (RSA) est de 38,4%, (Al et al., 2009). De plus, la concentration de miel nécessaire 

pour piéger 50% de DPPH (IC50) est de 14,9 mg / mL (Meda et al., 2005), l'origine botanique 

du miel est considérée comme le principale rôle dans la teneur en composés phénoliques et la 

capacité antioxydante de cet aliment (Al-Mamary et al., 2002). 

II-3-2-2-Produits alimentaires enrichit avec Zizyphus lotus  

II-3-2-2-a-Jus 

Selon la méthode développée par (benidir et al ., 2020) pour préparer la formule des jus, 

les fruits de jujube sont dénoyautés et mixés avec un mixeur électrique puis tamisés pour obtenir 

une poudre fine homogène, ou elles sont écrasées pour obtenir une patte, puis mélangés avec de 

l’eau afin de développer la formule du jus selon la méthode de conception expérimentale, par 

décoction de 1 kg du mélange dans 4 litres d'eau distillée pendant 20 min (80 °C) et filtration. 

Après refroidissement des jus, huile essentielle d'anis et de cannelle en poudre ont été ajoutés 

aux différentes formulations. 

L’analyse biochimique et physico-chimique des jus de Zizyphus lotus L. Permis de 

confirmer que les jus de Zizyphus lotus L sont caractérisés par des niveaux élevés de composés 

phénoliques, de flavonoïdes, de tanins condensés et d'une viscosité élevée. Les fruits secs 

pourraient être utilisés dans l'industrie alimentaire pour développer d’autres produits 
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alimentaires à haute valeur nutritionnelle. 

L’évaluation de l’activité antioxydante des jus permis d'obtenir des résultats intéressants. 

Les jus peuvent être consommés pour lutter contre certaines maladies chroniques dues aux stress 

oxydant (maladies cardiovasculaires). L’analyse sensorielle de jus élaborées à partir de Zizyphus 

lotus L, a permis d'obtenir des résultats intéressants ce qui est prometteur pour une exploitation 

dans l'industrie alimentaire (Benidir et al.,2020). 

II-3-2-2-b-Biscuits 
 

Najjaa et al., (2020) ont développés une formulation de biscuit à base du fruit de 

Zizyphus Lotus :Les fruits matures sont sélectionnés et rapidement transportés dans le 

laboratoire, puis lavés et séchés à l'air à Température (25 ° C), ensuite, les graines sont retirées 

et les pulpe des échantillons sont coupés en tranches, puis broyés pour obtenir une poudre 

uniforme stockée dans un contenant hermétique pour une utilisation ultérieure. L’idée était de 

développer des gâteaux en éponge (génoise) en utilisant la poudre de jujube avec des 

pourcentages de 3%, 5% et 10% qui peut fournir des composants plus fonctionnels et des 

avantages plus potentiels pour la santé des humain. 

L’analyse biochimique et physicochimique du gâteau a montré que l’ajout de jujube dans 

ce dernier permet d’enrichir ses propriétés nutritionnelles du fait que le jujube contient une 

quantité importante des composés phytochimiques, notamment phénolique, inhibant l’activité 

antioxydant.(Najjaa et al.,2020). 

 

 La qualité sensorielle des gâteaux a été évaluée par le goût, la couleur et la texture, les résultats 

ont montrés une acceptabilité de produit. La Couleur de surface des gâteaux  

est un facteur important pour déterminer leur acceptabilité, la poudre de jujube a donné une 

couleur brune caractéristique du produit final. Le goût des gâteaux était sucré à un taux de 5% 

d’enrichissement (Najjaa et al.,2020) 
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Conclusion 
 

    Le présent travail porte sur des recherches bibliographiques concernant des documents 

qui ont été faire sur l’espèce de zizyphus lotus, et essai de trouver des perspectives pour 

améliore l’utilisation de cette arbuste. 

      Z. lotus est une source de plusieurs composés bioactifs qui détiennent des potentialités 

thérapeutiques pour la nutrition humaine, la promotion de la santé et la prévention des 

maladies. 

    Des études in vitro et in vivo de Z. lotus ont rapporté de nombreuses propriétés 

biologiques des différentes parties de cette plante et de ses constituants ; effets 

antioxydants élevé, effet antimicrobien, et anti-inflammatoires. D'un autre côté, les extraits 

de Z. lotus ont des effets bénéfiques sur les troubles métaboliques via des actions 

antidiabétiques et hypoglycémiantes. Aussi une supplémentassions en Zizyphus lotus peut 

être utilisée pour traiter les troubles gastro-intestinaux. 

    Au niveau nutritionnel, cette plante est riche en nombreux nutriments qui peut être 

utilisée dans divers domaines tels que l’alimentation. 

    Le miel de Zizyphus lotus est très particulier par rapport aux autres miels de fleurs, leur 

richesse en flavonoïdes les rend très sains. 

     Les jus enrichi par le Zizyphus lotus sont caractérisés par des niveaux élevés de 

composés phénoliques, de flavonoïdes, de tanins condensés et d'une viscosité élevée, ce 

fruit peut être utilisé dans l'industrie alimentaire pour développer d’autres produits 

alimentaires à haute valeur nutritionnelle et avec une qualité sensorielle très intéressante de 

sorte que les jus élaborés peuvent être consommés pour lutter contre certaines maladies 

chroniques dues aux stresse oxydant. 

    Les analyses effectuées sue le gâteau enrichi par la farine de Zizyphus lotus montrent 

un enrichissement de ce dernier en composés bioactifs et fonctionnels ce qui est un 

avantage pour la santé des consommateurs. Concernant ses propriétés organoleptiques, les 

résultats étaient acceptables. 
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Perspectives 
 

- Le miel de jujube est une ressource à protéger et à développer dans les zones arides, 

où les activités agricoles sont très modestes. Ils doivent être étiquetés et contrôlés pour 

être éventuellement exportés. 

- Utilisation des composants biochimique de Zizyphus lotus dans le domaine 

médicinal. 

- Enrichissement des produits alimentaires par le jujube pour développera la qualité 

nutritionnelle et la qualité organoleptique. 
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Annexe 
 

Annexe : Aperçu des principaux effets bioactifs des préparations de Z. Lotus  

 
Activités  Parties utilisés de Z. lotus Modèles expérimentaux Références 

biologiques 
   

Antioxydants -Pulpe de Z. lotus, graine, 

feuille, racine et extraits de 

tige 

-fruits et extraits de racine 

de Z. lotus 

-Études in vitro sur 

cellules jurkat 

- activités de nettoyage de 

Radical Dpph et radical 

hydroxyle 

(Adeli et samavati.,2015 ; 

Ghazghazi et al.,2014 ;Bakhta 

oui et 

al.,2014 ;Benna mar et 

al.,2014 ;Hammi et 

al.,2015 ;Ghalem et 

al.,2014 ;Boulan ouar et 

al.,2013 ;Benna mar et 

al.,2010) 

 
-Extraits au méthanol de 

feuilles et de fruits de Z. 

lotus 

- essai Dpph (2,2- 

diphényl-1- 

picrylhydrazyle) 

 
-Extraits des racines et des 

feuilles de Z. lotus 

- Études in vivo sur le 

pancréas de rats wistar, 

 
- Extraits hydroalcooliques 

de feuilles et de fruits de Z. 

lotus 

le foie et les érythrocytes. 

- Peroxydation lipidique, 

dpph 

 -extraits méthanoïques de 

fruits de Z. lotus 

 

- Test de piégeage des 

radicaux libres (dpph) 

Anticandidal - Extraits au méthanol de 

feuilles et de fruits 

- Études in vitro: candida 

albicans 

(Ghazghazi et al.,2014 ) 
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immunosuppres 

seur 

- Polyphénols du fruit de Z. 

lotus 

- extraits de pulpe, de 

graines, de feuilles, de 

racines et de tiges 

- Études in vitro: cellules 

T humaines 

- Études in vitro: cellules 

jurkat 

(Abdou-Aziz et al.,2013 

;Benam mar et al.,2010) 

Antimicrobien -Extraits au méthanol de 

feuilles et de fruits 

- Éthérique, dichlorom´ 

éthanique et extraits 

méthanoliques de fruits et 

ses composés actifs 

(phénols, flavonoïdes et 

tanins) 

- Études in vitro sur Gram 

négatif bactéries: 

Escherichia coli atcc 

8739, Salmonella 

typhimuriumnctc 6017, 

Aeromonashydrophilaei, 

et Pseudomonas 

aeruginosaatcc 27853 

Études in vitro sur des 

bactéries à Gram positif: 

Staphylococcus aureus 

atcc 29213, Listeria 

monocytogenesatcc 7644 

et Bacillus cereusatcc 

1247 

- Études in vitro sur des 

espèces bactériennes: 

Bacillus subtilis, Bacillus 

cereus, Escherichia coli, 

Klebsiellapneumoniae, 

Salmonella typhi, 

Staphylococcus aureus, 

Enterococcusfaecalis et 

Pseudomonas aeruginosa 

(Ghazghazi et al.,2014 

;Rsaissi et al.,2013) 
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Antifongique -Extraits au méthanol de 

feuilles et de fruits 

- extraits de Éthérique, 

dichlorom´ éthanique, 

méthanolique, et extraits de 

difénoconazole de fruits. 

- Études in vitro: 

Aspergillus flavus et 

Aspergillus niger 

- Espèces fongiques: 

Penicillium  italicum, 

Fusariumculmorum, 

Aspergillus ochraceus et 

Rhizomucorsp 

(Ghazghazi et al.,2014 ; 

Rsaissi et al.,2013) 

Anti 

inflammatoire 

- Flavonoïde et saponine de 

l'écorce de racine et des 

feuilles de Z. lotus 

- Extraits méthanoliques 

d'écorce de racine et des 

feuilles de Z. lotus 

- Extraits hydroalcooliques 

de feuilles et de fruits de Z. 

lotus . 

- Études in vivo sur des 

rats wistar et suisses 

souris albinos 

- Études in vitro sur 264,7 

macrophages bruts 

- Études in vivo chez la 

souris 

- Dosage de la 

lipoxygénase 

Borgie et 

al.,2008 ;Boulano uar et 

al.,2013 ;Borgi et 

al.,2007) 

Analgésique -Flavonoïde et saponine de 

l'écorce de racine et feuilles 

de Z. lotus 

- Études in vivo sur des rats 

wistar et suisses souris 

albinos 

Borgi et 

al.,2008 ;Borgi et 

al.,2007) 

Antispasmodiqu 

es 

- Extraits aqueux et 

méthanoliques des 

feuilles et écorces de 

racines de Z. lotus 

- Études ex vivo sur le 

duodénum isolé de rat 

(Borgi et 

Chouchane.,2009) 
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Antidiabetique - extraits aqueux de racines 

et de Feuilles de Z. lotus 

- Études in vivo sur des 

rats wistar diabétiques 

pancréas, foie et 

érythrocytes. 

(Benammar et al.,2014) 

Hypoglycémique -Extrait aqueux de feuille et 

de racine de Z. lotus 

- Études in vivo sur des 

rats wistar 

(Benammar et al.,2014) 

Antiulcérogènes -extraits d’Acétate d'éthyle 

aqueux, méthanolique et 

extraits chloroformiques 

d’écorce de racine, feuilles 

et fruits de Z. lotus 

- extrait de méthanol 

(fruits) de Z. lotus 

- Études in vivo sur des 

rats wistar 

- Études in vivo sur des 

rats wistar 

(Bakhtaoui et al 2014 

;Wahida et al.,2007) 

Gastroprotecteu 

r 

- extrait méthanolique 

(fruits) de Z. lotus 

- Études in vivo sur des 

rats wistar 

-Des études in vitro sur 22 

souches cliniques de 

helicobacterpylori 99j 

(Bakhtaoui et al.,2014) 



 

 

Résumé : 
 

           Le Zizyphus lotus (jujubier) est un arbuste fruitier, épineux, ce genre renferme environ 100 espèce, 

c’est une espèce méditerranéenne et subtropicale très répandu dans les régions arides d’Algérie. Les études 

phytochimiques menées sur le Zizyphus lotus montrent la présence des métabolites primaires(protéines 

carbohydrates, lipides) et secondaires ( polyphénols, les triterpènes, les anthraquinones, les 

alcaloïdes,lessaponosides).Ces composant sont étémontrés pour prévenir les tressoxydatif et l'inflammation 

par réduction des espèces réactives de l'oxygène, et des propriétés antimicrobiennes, Antiulcérogène, 

antispasmodique …,Le vertunutritionnel de Z.lotus est principalement basé sur sa composition riche en 

vitamines,fibres,acidesgras acides aminés, calcium, magnésium et des quantités considérables de sucres, le 

miel de zizyphus lotusest caractérisé par des propriétés spécifiques, les jus et les biscuits enrichi par la poudre 

de Zizyphus lotus L sont caractérisés par des niveaux élevés de composés bioactifs, et une acceptabilité par le 

consomateur . 

 

Mots clé : Zizyphus lotus, composés  phénoliques, composé bioactifs .   

 Abstract: 
      Ziziphus lotus is a fruit shurb, thorny, this genus contains about 100 species, the "Zizyphus lotus L." is a 

Mediterranean and subtropical species and widespread in the arid regions of Algeria .The phytochemical 

studies carried out on Zizyphus lotus show the presence of primary metabolites (proteins, carbohydrates, lipids) 

and secondary metabolites (polyphenols, triterpenes, anthraquinones, alkaloids, saponosides).These 

components have been shown to prevent oxidative stress and inflammation by reducing reactive oxygen 

species, and have antimicrobial, Anti ulcerogenic, antispasmodic properties….,The nutritional virtue of Z. 

lotus is mainly based on its composition rich in vitamins, fibers, fatty acids, amino acids, calcium, magnesium 

and considerable amounts  of sugars, zizyphus lotus honey characterized by specific properties,juices and 

biscuits enriched with Zizyphus lotus L powder are characterized by high levels of phenolics, flavonoids, 

condensedtanni  
 
Key word :Zizyphus lotus,  phenolic compounds, bioactive compound. 
 

:ملخص                                                                                                                
السدر هو شجيرة فاكهة شائكة هذا الجنس يحتوي على حوالي مائة نوع ،هو نوع يوجد في البحر        

قاحلة من الجزائر .اظهرت الدراسات الكيميائية الابيض المتوسط بشبه استوائي و منتشر في المناطق ال
  )         النباتية التي اجريت على اللوتس وجود المستقبلات الاولية (الكربوهيدرات  البروتينات الدهون

  وقد اثبتت ان هذه المكونات  والثانوية (البوليفنولالترايتيريينالانثراكينون القلويات الصابونوسيدات  )

 التاكسدي و الالتهاب عن طريق تقليل أنوع الاكسجين التفاعلية ،والخصائص المضادةتمنع الاجهاد 

 ستند الفضيلة الغذائية للسدر علىللميكروبات ،و مضادات التقرح ،و مضادات للتشنج... ..، وت

، و كميات كبيرة من السكريات اما الاحماض الامنية، و الاحماض الدهنية، و الكالسيوم، و المغنزيوم
عسل السدر فلديه مميزات جيدة و خاصة بالاضافة الى العناصر و البسكويت المغذي بمسحوق فاكهة 
السدر بمستويات عالية من المركبات الفينولية و الفلافونويد و التاتينات المكثفة  السدر يتميز اساسا 

                                                          لاحماض.بتركيبته الغنية بالفيتامنات و الالياف و ا

 

 .زيزيفوس لوتس ، مركبات فينولية ، مركب حيوي: المفتاحيةالكلمات 
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