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Introduction

L'Algérie importe chague année 18000 tonnes de mélasse de betteraves sucrieres et
plus de 13000 tonnes de mélasse de canne. Elle importe également la variété de levure
Saccharomyces cerevisiae tous les quatre ans ; Pour la production de levure de boulangerie
(El hadj et al., 2006).

Les dattes contiennent des quantités élevées de sucres facilement métabolisable sous
forme de glucose et de fructose. Par conséquent, ils peuvent étre utilisées comme substrat
pour les fermentations microbiennes afin de produire une variété de produits commerciaux

tels que levure de boulanger, éthanol, acide citrique et vinaigre (Al eid et al., 2010).

Dans ces processus, les dattes serviront principalement comme sources d’énergie et de
carbone pour les micro-organismes, en plus de d’autres nutriments tels que les minéraux et
les vitamines. La datte peut trés bien étre comparer avec d’autres substrats classiques utilisés

dans les fermentations industrielles telles que la mélasse (Al eid et al., 2010).

Toutes les levures de boulanger produites et utilisées commercialement dans le monde,
sont des souches de 1’espéce Saccharomyces cerevisiae qui appartient aux mycetes, famille

de Saccharomycetaceae (Al eid et al., 2010).

La levure de boulanger en tant que produit commercial apparait dans plusieurs formes
qui peuvent étre regroupées en deux types principaux ; levure comprimeée, aussi appelée
levure fraiche, et levure séchée. La levure comprimée représente la forme traditionnelle de
levure de boulanger (Al eid et al., 2010).

Plusieurs études (Rached et al., 2012 ; Hadjou et al., 2013) ont mis en évidence une
croissance significative de l'agriculture biologique (AB) a I'échelle mondiale. Cette
croissance se manifeste par I'expansion des terres cultivées en mode biologique,
l'augmentation du nombre de consommateurs et de la diversité des produits biologiques
disponibles, ainsi que par I'essor des marchés et du chiffre d'affaires générés par ce label.
Actuellement, le marché mondial des produits biologiques représente plus de 80 milliards de
dollars (Mercier, 2015).
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Le commerce international de produits agricoles biologiques occupe une place de plus
en plus importante dans les échanges mondiaux. Cependant, en ce qui concerne I'Algérie, la
production agricole biologique est encore peu développée, se concentrant principalement sur

les activités d'exportation (Onagri, 2001).

L'agriculture biologique répond aux nouvelles attentes des consommateurs qui sont de
plus en plus soucieux d'une alimentation saine et bénéfique pour leur santé (Hadjou et al.,
2013). La bioconversion des sous-produits de la palmeraie pourrait représenter un futur

programme de développement de I'agriculture saharienne (El hadj et al., 2006).

Ce travail vise a valoriser les dattes a faible valeur marchande des dattes de variété
« Mech Degla », en les utilisant comme matiére premiére et source de sucres pour la
production de biomasse de levure boulangére Saccharomyces cerevisiae. Différents
parametres tels que le pH, la température, I'agitation, I'inoculum, etc. seront déterminés pour
optimiser la production. De plus, une analyse des parameétres physico-chimiques tels que la
teneur en eau, I'humidité, les sels minéraux, les sucres réducteurs et totaux, ainsi que les

protéines sera effectuée pour évaluer la composition du jus de datte.

Ce travail est divisé en deux parties ; une partie bibliographique qui porte sur des
notions générales sur les dattes, leur composition et utilisation, ainsi que sur la levure de
Saccharomyces cervisiae, et une partie expérimentale qui comprend le matériel et les

méthodes utilisés, les résultats obtenus et leur discussion et enfin une conclusion.
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Chapitre 1 Généralités sur le palmier dattier

1. Geénéralités sur le palmier dattier

La palmeraie algérienne abrite une grande diversité genétique, comprenant plus de 13
millions de palmiers et 940 cultivars répertoriés (Hannachi et al., 1998). La production
mondiale de dattes s'éleve a plus de 58 millions de tonnes, plagant ainsi I'Algérie au 4éme
rang des producteurs avec 47 000 tonnes par an. Cependant, environ 30% de cette production
correspond a des dattes communes ayant une faible valeur marchande, principalement

destinées a lI'alimentation animale (FAO, 2017).

Le palmier dattier commence a produire des fruits vers I'dge moyen de cing ans et
continue de produire a un rythme de 400 a 600 kg par arbre et par an pendant plus de 60 ans
(Imad et al., 1995).

Ainsi, la valorisation technologique des dattes permet de transformer les dattes de
faible valeur commerciale qui ne répondent pas aux normes internationales, et d'améliorer la
présentation des dattes qui sont réputées pour leur grande valeur marchande en termes de

caractéristiques morphologiques (Alanazi et Fars, 2010).

Figure 1: Palmier dattier de région Ourelal (photo personnelle).



Chapitre 1 Généralités sur le palmier dattier

1.2.Définition et description de la datte

La datte est un fruit sucré comestible qui provient du palmier dattier. 1l s'agit d'une baie,
également appelée "Datte” ou "Tmar" en arabe, qui a généralement une forme allongée,
oblongue ou arrondie (Peyront, 2000). La datte est composée d'un noyau dur entouré de chair
(Espiard, 2002). La partie comestible de la datte, appelée chair ou pulpe, se compose des

éléments suivants :
« Un péricarpe, qui est une fine enveloppe cellulosique connue sous le nom de peau.

« Un mésocarpe généralement charnu, dont la consistance varie en fonction de sa teneur en

sucre, et qui présente une couleur soutenue.
« Un endocarpe de couleur plus claire et de texture fibreuse (Espiard, 2002).

Les dimensions de la datte peuvent varier considérablement, avec des longueurs allant
de 2 a 8 cm et un poids de 2 a 8 grammes selon les variétés (Djerbi, 1994). La couleur des
dattes varie en fonction des especes : du jaune clair au jaune ambré translucide, en passant

par des teintes brunes plus ou moins prononcées, rouges ou noires (Munier, 1973).

Datte entiere

Noyau

Pulpe

Figure 2 : La datte Mech Degla de la région Ourelal
(photo personnelle).
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1.3. Position systematique

Sa position systématique était donnée comme suit :
- Embranchement : Angiospermes

- Classe : Monocotylédones

- Famille : Areacaceae (Palmaceae)

- Tribu : Phoenicea

- Genre : Phoenix

- Espece : Phoenix dactylifera (Linné, 1734).

1.4. Classification des dattes

1.4.1. Selon leurs consistances

Du point de vue biochimique pour (Munier, 1973) les dattes sont classées en trois

catégories selon leurs consistances molles, demi-molles et séches.

Tableau 1. Classification des dattes selon leur consistance. (Espirad, 2002).

Consistance Caractéristique Variétés

Molle - Humidité supérieure >30 %. Ghars (Algérie)
- Riches en sucres invertis

(Glucose et Fructose)

Demi-moelle -20% <H% < a30% Deglet Nour (Algérie)
- 50% saccharose et 50%

glucose + fructose

Séche H% < 20% Degla Beida et Mech Degla

- Riches en saccharose (Algérie)
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1.4.2.Variété Mech-Degla

Est une variété courante de dattes qui a une faible valeur marchande et est généeralement

utilisée pour I'alimentation du bétail (Benziouche et Selatnia, 2013).

La variété Mech-Degla présente en effet une texture farineuse et une consistance seche,
ce qui lui confere une bonne capacité de conservation. Elle peut étre conservée sous vide

pendant plus de 12 mois, ce qui la rend trés appréciée des consommateurs (Belguedj, 2002).

La variété Mech-Degla de dattes est d'une importance économique indéniable. Selon
Brac de la Perriere (1988), ces dattes seches sont riches en sucre et en nutriments, constituant

ainsi une source concentrée de valeur nutritive.

Selon Belguedj (1996) et Hannachi et al. (1998), la variété de datte Mech-Degla
présente plusieurs caractéristiques importantes : une excellente qualité gustative, une
disponibilité abondante a I'échelle nationale et une facilité de conservation en tant que datte
séche. La datte seche posséde une valeur technologique élevée en raison de sa faible teneur
en eau, inférieure a 20%. Ce produit, disponible a un prix peu élevé sur le marché, a fait
I'objet de nombreuses études de valorisation.

La variété de datte seche Mech-Degla est caractérisée par une couleur jaune pale a
blanche (Ould El Hadj et al., 2012).

La variété Mech-Degla présente des teneurs en sucres totaux supérieures a 50 % dans
les deux produits, ce qui les classe dans la catégorie des produits sucrés et énergetiques (Ellile
et Derrar, 2021)

1.5. Production des dattes au Ziban

La wilaya de Biskra est la premiére wilaya en Algérie en termes de nombre de palmiers
et de production de dattes, avec un total de 4,3 millions de palmiers et 377 000 quintaux de

dattes.
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La région de Ziban possede un patrimoine phoenicicole composeé de 4 286 354 palmiers
dattiers ; dont 3 894 898 palmiers productifs, soit 91% sont productifs, situés principalement
dans la région de Zab Gharbi (Daira de Tolga, Foughala et Ourlal) (Abdelaoui, 2016).

autres

Sidi Khaled 8%

4%

Tolga
21%

Quled djalal
10%

Foughala
9%

Sidi Okba
16%

Figure 3: Répartition de la production des dattes par daira-compagne 2013-2014. (ITDAS,
2014 ; Abdelaoui, 2016)

1.6. Stades de maturité des dattes

Selon Munier (1973), Djerbi (1994) et Oued H'Malla (1998), différents stades
d'évolution de la datte sont signalés :Stade Loulou, Stade Khalal, Stade Bser, Stade Mertouba

et Stade Tamar.

1.7. Valeur nutritionnelle des dattes

Les dattes sont un excellent aliment a haute valeur nutritionnelle et énergétique
(Toutain,1979 ; Gilles, 2000)

e Lateneur élevée en sucre confére a ces fruits une valeur énergétique élevée.
e Une teneur intéressante en sucres réducteurs facilement absorbés par I'organisme.

¢ Bilan massique des protéines, mais faible.
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e Forte proportion d'éléments minéraux. est riche en minéraux : calcium, magnésium,
phosphore, soufre et minéraux catalytiques ; fer, manganése. Ils sont Reminéralise

et renforce significativement le systeme immunitaire (Albert, 1998).

e Le profil vitaminique de cette datte se caractérise par des taux importants de
vitamines Groupe B Ce complexe vitaminique intervient dans le métabolisme des

glucides, Lipides et protéines (Tortora et Anagnostakos, 1987).

1.8. Composition des dattes

La datte est principalement composée d’eau, de sucres réducteurs tels que le glucose et
le fructose, ainsi que de sucres non réducteurs tels que le saccharose. En plus des glucides,
la datte contient d’autres constituants non glucidiques, notamment des protéines, des lipides,
de la cellulose, des cendres (sels minéraux), des vitamines et des enzymes (Oulad Belkhir,
2016). Effectivement, I'enzyme invertase est responsable de I'hydrolyse du saccharose en

glucose et fructose (Tang et al., 2013).

1.9. Différents types de valorisation

Dans le domaine de la valorisation technologique, il existe différentes opérations pour
transformer les dattes. Généralement, ces dates sont pour les animaux. donc Pour obtenir de
nouveaux produits, une transformation a I'échelle industrielle est souhaitable Haute valeur

ajoutée (Acourene et al., 2013). 1l existe généralement deux méthodes de valorisation :

1.10. Valorisations technologiques

-Péte et farine de datte.

-Jus, Sirop, caramel, sucre, miel de dattes, yaourt et boisson gazeuses.
- Confiture et marmelade.

-Aliment de bétail.

Les produits a base de dattes sont nombreux et diversifiés : le sucre liquide, les pates
de dattes, les jus, les sirops, les boissons gazeuses, la confiserie, la patisserie, la biscuiterie,
I’alcool, le vinaigre (ould El hadj, 2001).
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Le jus de datte

Est I'une des denrées alimentaires les plus riches en composés nutritifs tels que les
monosaccharides, les disaccharides, les sels minéraux et les vitamines. Ces substances sont
considérées comme essentielles pour la croissance des micro-organismes (ALEID, 2011).
Ainsi, le jus de datte peut étre utilisé comme substrat pour la production de levure, d'acides

organiques, etc. (Slimani et al., 2018).

1.11. Valorisation biotechnologique

La valorisation biotechnologique des sous-produits riches en sucres des dattes permet
la production de divers produits, tels les acides organiques, la levure, 1’alcool, les enzymes

et autres produits de valeur (Allag et al., 2021).
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Chapitre 02 Genéralité sur la levure Saccharomyces cervisiae

2. Genéralité sur la levure de Saccharomyces cerevisiae

Saccharomyces cerevisiae est un micro-organisme largement utilisé a son insu par
I'hnomme depuis des milliers d'années, notamment dans la fabrication de boissons alcoolisées
et de pain (Bourgeois et Levlau, 1991). Son nom est dérivé des mots "saccharose" signifiant
sucre, "myces" signifiant champignon et "cerevisiae" signifiant "cervoise", un terme plus
ancien utilisé pour designer la biére. Donc Saccharomyces cerevisiae signifie littéralement

levure de sucre (Goffeau et al., 1996).

La levure de boulangerie, principalement représentée par l'espece Saccharomyces
cerevisiae, est utilisée dans l'industrie de la distillerie et de la brasserie. Cette souche de
levure est également connue sous le nom de levure haute (Galvezet al., 1998). Dans leur
habitat naturel, les levures sont principalement présentes sur les matiéres végétales riches en

sucres directement assimilables (Multon et al.,1991).

Le pain est consommé dans le monde entier en tant que produit alimentaire important
et la boulangerie est I'une des principales industries alimentaires a distribution mondiale. Ces
industries prosperent grace a la levure de boulanger utilisée pour fabriquer des produits de
boulangerie. En conséquence, la levure de boulanger est devenue une marchandise et
I'industrie alimentaire produit de la biomasse de levure a grande échelle (Chhandrasekaran,
2013).

La levure de boulanger, en tant que produit commercial, se présente sous différentes
formes qui peuvent étre regroupees en deux types principaux : la levure comprimée,
également appelée levure fraiche, et la levure sechée. La levure comprimée repréesente la

forme traditionnelle de la levure de boulanger (Al-eid et al., 2010).

2.1. Historique

Ce n'est qu'au XIXe siécle que les avancées scientifiques ont revéle le secret du pouvoir
de la levure. Le chimiste francais Louis Pasteur a démontre entre 1857 et 1863 que la
fermentation était causée par des micro-organismes vivants. Un contaminant naturel de ces
graines et fruits a été identifie comme étant un champignon microscopique appelé

Saccharomyces cerevisiae (Bauer et al., 2010).
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2.2. Levures

Les levures et les moisissures sont largement répandues dans la nature. Elles se trouvent
sur les vergers, les vignobles, dans I'air, le sol et méme dans le tractus intestinal des animaux.
On sait que les levures jouent un réle dans la production de divers aliments et boissons
traditionnels (Ongol et Asano, 2009). Malgré leur présence courante, leur réle précis dans les
aliments traditionnels reste peu étudié. Cependant, certaines levures se sont revélees
indispensables dans la production alimentaire, notamment les membres de la famille des
Saccharomycacae, en particulier Saccharomyces cerevisiae, qui est impliquée dans la
fabrication du pain et des boissons alcoolisées.

Les levures sont des cellules eucaryotes. Ils ont une structure plus complexe que les
bactéries, notamment la présence d'un noyau, de mitochondries, d'un appareil de Golgi et de

plus d'un chromosome (Labrecque, 2003).

Les levures sont des organismes chimio hétérotrophes, ce qui signifie qu'elles tirent
leur énergie de la dégradation de substances organiques variées. Elles peuvent vivre dans
deux environnements différents : dans un environnement aérobie, en présence d'oxygene, il
se reproduit rapidement grace au processus de respiration, dans un environnement anaérobie,

en absence d’oxygene, elle fait la fermentation.

2.3. Saccharomyces cerevisiae

a) Caractéristiques

Saccharomyces cerevisiae est une cellule Sphérique non filamenteux, ovoide ou
allongé de taille variable (3-10 um, 4-14 um). Certaines cellules sont cylindriques et grandes
(jusqu'a 20 pm ou plus) (Bacha, 2008). I se réplique assez rapidement a 30°C, environ toutes

les deux heures.

b) Fermentation

La fermentation se déroule de maniere anaérobie, c'est-a-dire qu'elle transforme les
sucres en alcool. C'est une levure couramment utilisée en cuisine (pour faire lever la pate) et

en vinification (Mammi et Mokrani, 2021).
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Saccharomyces cerevisiae est souvent désignée comme une levure de fermentation
haute, car elle a la particularité de remonter a la surface du modt en fin de fermentation
(Hamida, 2007).

c) Reproduction

La reproduction végétative, en général, se fait par bourgeonnement. Cependant, dans
certaines conditions physico-chimiques speécifiques de I'environnement, les levures

sporogenes peuvent également se reproduire de maniére sexuée (Hamida, 2007).

d) Conditions de culture

La croissance microbienne peut étre considérée comme une série d’Interaction cellule-

environnement. (Bouix et Leveau, 1993).

+ Exigences culturelles

v/ pH : S. cerevisiae a l'avantage de pousser sur des milieux acides, pour lesquels la

plupart des bactéries ne se développeront pas. Il aime un pH entre 4-4.5 (Revuz, 1979).

v Température : Les températures de croissance varient selon la variété levure. La
température optimale pour Saccharomyces cerevisiae est de 25°C et 35°C, ce sont des

mésophiles (Larpent et Gourgoud, 1985).

v Aération : La levure s'adapte a deux modes de vie en présence et en absence L'oxygéne,

pour homogénéiser la circulation dans le fermenteur, L'oxygéne doit étre adapté sous forme

dair filtré sur coton (Revuz.,1979).

+ Besoins nutritionnels

Les levures ont besoin de composés carbonés pour leur croissance, qui fournissent a la
fois une source d'énergie sous forme de composés réduits tels que I'ammonium. Certaines
levures peuvent utiliser des composés azotés oxydés (nitrates) ou organiques pour la synthése
des protéines et des acides nucléiques, ainsi que divers eléments minéraux. Les besoins en

vitamines varient selon les espéces (Bourgeois et Larpent, 1991).
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Le milieu de culture doit fournir tous les éléments requis par le systéeme Besoins

énergeétiques des cellules et de la levure.

v Eau : 75 % du poids total de la cellule.

v/ Carbone : les souches de Saccharomyces cerevisiae utilisent des glucides simples

(hexoses) et les disaccharides, mais les pentoses ne peuvent pas étre utilisés.

v I'azote : Selon Larpent (1992), toutes les levures sont capables d'utiliser I'azote sous

forme d'ions d'ammonium et d'urée pour synthétiser des protéines, des acides nucléiques et
des vitamines. Selon les travaux de Bourgeois et Larpent (1996), la levure S. cerevisiae est

incapable d'utiliser le nitrate comme source d'azote.

e Sels minéraux

v Potassium : Le potassium est I'élément minéral le plus important quantitativement en

levure.

v" Phosphore : contenu dans les acides nucléiques et les nucléosides, La concentration

en ions phosphate (PO43) régule la synthése des lipides et glucides.

v" Soufre : 60% du soufre existe dans les protéines sous forme inorganique gratuit. La

levure peut également utiliser du sulfite et Thiosulfate.

v' Magnésium : Nécessaire au bon fonctionnement d'une centaine d'enzymes dans

I'organisme métabolisme

v' Le calcium: Selon Larpent (1992), le calcium est a la fois indispensable a la

croissance des levures et joue un role de stimulateur chez S. cerevisiae.
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e) Classification

Le tableau 2 donne la classification de la levure S. cerevisiae

Tableau 2.Classification de Saccharomyces cerevisiae (Boulton et Quain, 2001).

Régne
Classe
Sous-classe
Ordre

Genre
Famille
Sous- famille

Espéce

f) Applications industrielles

Pratiste-Eucaryote
Ascomycetes
Hemiascomycetes
Endomycetales
Saccharomyces
Saccharomycetaceae
Saccharomycetoideae

Saccharomyces cerevisiae

La levure Saccharomyces cerevisiae est largement utilisée dans divers procédés

microbiologiques traditionnels et industriels, ainsi que dans la fabrication de différents

produits (Oulad Belkhir, 2016). Le tableau 3 donne quelques-unes de ses principales

applications :

Tableau 3. Applications industrielles de levures Saccharomyces cerevisiae (Oulad Belkhir,

2016).

Produits de Saccharomyces cerevisiae
Alcool et CO>

Ethanol

Glycérol

Protéines animales

Vitamines

Invertase

Applications

Fabrication du pain, vin...
Solvants

Chimie de matiéres plastiques
Alimentation de ’homme et bétail
Industrie pharmaceutique

Confiserie

14



Chapitre 02 Genéralité sur la levure Saccharomyces cervisiae

Panification

C’est la fabrication du pain, est une technique connue depuis I'Antiquité. Lors du
processus de fermentation, la levure de boulanger Saccharomyces cerevisiae est utilisée, ce
qui permet la libération de dioxyde de carbone. Ce gaz entraine I'expansion de la péte, lui
conférant une texture légére et aérée. L'utilisation de Saccharomyces cerevisiae en tant que
levure de boulanger est une caracteristique essentielle de ce processus (Simon et Meunier,

1970 ; Cofalec, 2006).
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3. Matériel et méthodes
3.1. Matériel
3.1.1. Matériel végétal

Les rebuts de dattes de la variété "Mech Degla” ont été choisis pour cette étude en
raison de leur importance au niveau local et de leur abondance dans les palmeraies de la
région de Biskra. De plus, ces rebuts de dattes ont une valeur marchande. Les dattes utilisées

dans cette étude proviennent spécifiqguement de I'exploitation de la région d'Ourelal.

Le choix de la variété des dattes

Le choix de la variété des dattes seches « Mech-Degla » pour cette étude est basé sur
plusieurs criteres
e Latexture séche.
e Lateneur élevee en sucres fermentescibles.
e Ladisponibilité.
e Une faible valeur marchande.
e La popularité dans les palmeraies de la région Sud-Est.
e L’adaptation au processus de fermentation
e Laqualité gustative
e [’abondance et disponibilité
e Lafacilité de conservation

e Lavaleur technologigue importante : en raison de sa faible teneur en eau.

3.1.2. Matériel biologique

Dans notre travail, nous avons utilisé deux souches de Saccharomyces cerevisiae, une
espece de levure. La premiére souche était sous forme de comprimeés (Levurerie de d'Oued
Smar), tandis que la deuxiéme souche était une souche de référence. Cette souche est

conservée dans un endroit frais et sec pour assurer sa viabilité et sa qualité.

Au Sahara algérien, la température ambiante joue un r6le crucial dans le

développement des levures.

Le choix de cette souche
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La souche Saccharomyces cerevisiae a été choisi en raison de plusieurs avantages tels
que sa disponibilité, croissance rapide, résistance aux contaminants, culture facile, capacité

a consommer la plupart des sucres et haute produire rendement (Kara, 2017).

3.2. Méthode
La méthode adoptée pour la préparation de jus de dattes & partir de farine de Mech

Degla est la suivante :

3.2.1. Preparation de la farine de Mech Degla
Les dattes de la variété Mech Degla sont transformées en farine en les séchant et en les

broyant jusqu'a obtenir une texture fine (Djafri et al., 2021).
- Récolte des dattes : Les dattes de la variété "Mech Degla.

- Nettoyage et Retrait du noyau puis Lavage : Les dattes récoltées sont nettoyées pour

éliminer les impureteés, les débris.

- Séchage initial : Les dattes sont exposées a l'air libre pour permettre une évaporation
initiale de I'numidité. Elles peuvent étre étalées sur des plateaux ou suspendues dans
des grappes pour faciliter la circulation de l'air, La durée de séchage peut varier en
fonction de plusieurs facteurs, notamment la taille des dattes, I'humidité ambiante, la
température, etc. En général, le séchage peut prendre plusieurs jours a quelques

semaines.

- Broyage des dattes séchées : cette étape pour les réduire en poudre fine. Passez la

farine obtenue a travers un tamis fin pour éliminer les éventuels morceaux plus gros.
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Figure 4: Dattes de variété Mech Degla (Photo personnelle).

3.2.2. Préparation du jus de Mech Degla :
- Chauffage de la suspension : mélanger la farine de datte (100 g) avec I’eau (500 ml),

puis a chauffer le mélange jusqu'a ébullition.

- Filtration de la suspension : Une fois chauffée, la suspension est filtrée a lI'aide d'un
tissu filtrant au passoire, puis on le centrifugé a 3500 tours/minutes pendant 10

minutes. Laissant un surnageant clair et pure.

- Mise en bouteille ou en emballage approprié : Le jus de datte ainsi obtenu peut étre

embouteillé, pasteurisé pour assurer sa conservation et sa distribution
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Figure 5: Etapes de préparation du jus de datte.

Le jus de dattes extrait peut étre utilise comme base pour le milieu de culture de la
levure. Cependant, il peut étre nécessaire d'ajuster sa composition en fonction des besoins
spécifiques de la souche de levure choisie. Cela peut inclure l'ajout de nutriments
supplémentaires tels que des sels minéraux, des vitamines ou des sources d’azote (milieu

nutritif).

3.2.3. Optimisation de la production de biomasse par la souche commerciale
La souche commerciale a fait 1’objet d’une étude de détermination des meilleures
conditions pouvant conduire & une croissance optimale et ainsi a une production maximale

de biomasse. Les parametres optimisés sont la température, le pH, I'aération et I'agitation.

La quantité de biomasse est determinée afin de suivre la croissance des micro-
organismes pendant la fermentation et d'estimer la qualité de cette derniére. Pour ce faire, le
milieu de fermentation est récupéré et ensuite soumise les tubes prélevés a une centrifugation
a 3500 tours/min pendant 10 minutes. Le culot obtenu est lavé deux fois avec de I'eau distillée
puis centrifugé a nouveau. Ensuite, le culot est. Apres avoir été séché a 75°C pendant 24

heures, le poids sec de la biomasse est également déterminé.
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a) Détermination de la concentration optimale de jus de datte
Aprés avoir préparé le jus de dattes, nous prenons un ensemble de flacons en verre (9

flacons) et les remplissons comme suit :

= Le premier flacon est rempli avec un mélange de 90 % de milieu nutritif et de 10 %
de jus de dattes. Cela est réalisé en ajoutant 9 parts de milieu nutritif et 1 part de jus

de dattes dans le premier flacon.

= Nous répétons le processus précedent pour les flacons restants en utilisant des
concentrations différentes jusqu'a ce que nous atteignions un rapport de 10 % de
milieu nutritif avec 90 % de jus de dattes dans le neuvieme flacon.

Cela nous permet de réaliser une expérience pour tester la quantité optimale ou la plus

appropriée de jus de dattes pour répondre aux besoins de la levure.

- AjusterlepH : 7.
- Pasteurisation : 75 dégrée pendant 20 min.

- Prélévement de 7 ml.
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Figure 6: Ensemencement des différentes concentrations de jus par la levure.
b) Détermination du pH optimal

Dans la présente étude, l'intervalle de variation du pH a été fixé entre 4 et 6, en se
basant sur les données bibliographiques précédentes (Dieudonné et al., 2009; Roukas, 2009;
Ercan et al., 2012; Germec et al., 2015; Mounir et al., 2016). Ainsi, nous avons ajusté les pH

dans 6 flacons a I’intervalle de 4 a 6,5, avec des incréments de 0,5 dans chaque flacon.

c) Détermination de température optimale

Selon Charoenchai et al. (1998), la température a un impact direct sur la croissance des
micro-organismes. Plusieurs études ont démontré que des températures avoisinant les 30°C
sont optimales pour la production de Saccharomyces cerevisiae (Dieudonné et al., 2009; Liu
et al., 2010; Mounir et al., 2016). L’effet de la température a été étudié aux valeurs 25, 28,
30, 35 et 37°C.
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d) Détermination de I’inoculum optimal

Les différents flacons ont été ensemencés avec des quantités variables de levure. Les
quantités utilisées étaient 0.39,0.59,19,1.39,1.5¢9, 1.7 g et 2 g. Cette étape visait a étudier
I'effet de la quantite de levure sur les résultats obtenus, afin de comprendre son influence sur

la réaction ou le processus en question.

e) Détermination de vitesse d’agitation optimale

Les flacons ensemencés par la levure ont été incubé avec des vitesses d'agitation
variées. Les vitesses d'agitation choisies étaient les suivantes : 100, 200, 300, 400 et 500

rotations par minute (RPM).

Figure 7: Incubation a différentes vitesses d’agitation.
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f) Détermination de la durée d’incubation optimale
Pour déterminer et évaluer la durée optimale de croissance de la levure, nous avons
prélevé un échantillon du mélange agité toutes les 3 heures. Un total de 3 tubes a été prélevé

a des intervalles de temps réguliers pour suivre la progression de la croissance de la levure.

Le prélévement d'échantillons a des intervalles de temps réguliers permet de surveiller
la croissance de la levure tout au long du processus. Cela permet de déterminer le moment
ou la biomasse de levure atteint son maximum, c'est-a-dire la durée optimale de production.

by

g) Comparaison de la production de biomasse a partir de différentes matiéres

premieres

A cette étape, nous avons comparé la biomasse obtenue en utilisant des dattes et du
glucose comme matieres premiéres pour la croissance de la levure. Nous avons évalué la
quantité de biomasse produite dans chaque cas afin de déterminer quelle source de carbone
était la plus favorable pour la croissance de la levure.

Figure 8: Production de biomasse a partir de différentes matieres premieres.
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3.2.4. Analyses physico-chimiques

a) Détermination de la teneur en eau
La mesure du taux d'humidité est réalisée en utilisant la méthode décrite par (Boukhalfa

etal., 2018).

» Principe
Cette méthode permet d'éliminer toute I'eau présente dans I'échantillon, laissant ainsi
uniquement la matiere séche. Les résultats obtenus sont exprimés en pourcentage de matiére

séche par rapport a la matiére fraiche.

» Mode opératoire
Le principe de détermination de la teneur en matiére seche de I'échantillon consiste a

dessécher 3 g de I'échantillon dans une capsule en porcelaine dans une étuve a une
température de 105°C pendant 24 heures.

» Expression des résultats
La formule suivante est utilisée pour déterminer I'numidité :

| H%=((M1-M2)/P). 100 |

* H % : Humidité.
= M1 : Masse de la capsule contenant la matiére fraiche avant étuvage (g).

= M2 : Masse de la capsule contenant la matiére fraiche apres étuvage (Q).

P : Masse de la prise d'essai (Q).

La teneur en matiere séche est calculée comme suit :

MS% =100 - H %
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Figure 9: Détermination de I’humidité et matiére séche.

b) Teneur en cendres totales
L'analyse des cendres totales donne une indication sur la richesse en éléments minéraux

et la composition minérale du produit.

e Principe
La méthode de détermination de la teneur en cendres consiste a calciner I'échantillon a
une température de 550 °C dans un four a moufle jusqu'a obtenir une cendre blanchétre de
poids constant (NF VV05-113, 1972).

e Mode opératoire
La procédure expérimentale utilisée inclue :

- Peser 4 g de chaque échantillon dans des capsules en porcelaine.

- Placer les capsules contenant les échantillons dans un four a moufle réglé a 550 +
20°C pendant 5 heures. La chaleur provoque la combustion de la matiere organique,

laissant derriére elle les cendres.

- Apres les 5Sheures de calcination, retirer les capsules du four et les laisser refroidir a

dessiccateur.

25



Chapitre 03 Matériel et méthodes

- Peser les capsules contenant les cendres apreés refroidissement. Le poids des cendres
représente la teneur en cendres de I'échantillon.

e Expression des résultats
La teneur en matiére organique peut étre calculée en utilisant la formule suivante :

Teneur en cendres (%) = (m2-m0) / (m1-m0) x 100

= mO : poids de la capsule vide (g).
= ml: poids (capsule + échantillon) avant incinération (g).

= m2: poids (capsule + cendres) aprés incinération (g).

Figure 10: Incinération des dattes dans un four a moufle.

c) Teneur en sucres réducteurs
Ces analyses sont realisées en utilisant des facteurs de dilution de 1/10, 1/100 et 1/1000.

» Principe
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Le dosage des sucres réducteurs est réalisé selon la méthode rapportée par (Breuil et
Saddler,1985).
La méthode du DNS (acide dinitrosalicylique) est utilisée pour doser les sucres réducteurs
dans un échantillon. Le principe de la méthode repose sur la réaction entre les sucres
réducteurs et le DNS dans un milieu acide, qui génére un changement de couleur observable.
Ce changement de couleur est mesuré a l'aide d'un spectrophotometre, et la quantité de

couleur formée est proportionnelle a la concentration de sucres réducteurs dans I'échantillon.

» Mode opératoire

1. Préparer une série de dilution dans des tubes & essai numérotes.

2. Ajouter 1,5 ml de solution de DNS dans chaque tube.

3. Ajouter 1 ml de I'échantillon dilué contenant différents niveaux de
concentration de sucres dans le premier tube.

4. Meélanger soigneusement les tubes par vortex.

5. Placer les tubes dans un bain-marie a une température spécifique (généralement
100 °C) pendant un certain temps (généralement 5 minutes) pour permettre la
réaction entre les sucres et le DNS.

6. Retirer les tubes de I'étuve et les refroidir.

7. Mesurer l'absorbance de chaque tube a une longueur d'onde spécifique

(généralement 540 nm) a l'aide d'un spectrophotometre.
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Figure 11: Dosage de sucre réducteur par le DNS.

» Expression des résultats

Utiliser les lectures d'absorbance pour construire une courbe d'étalonnage en tragant les

concentrations connues de glucose standard en fonction de I'absorbance.

Déterminer la concentration de sucres réducteurs et totaux dans I'échantillon en

utilisant la courbe d'étalonnage (Annexe)

d) Teneur en sucres totaux

La teneur en sucres totaux est déterminée suivant la méthode (Du Bois et al., 1956). La
teneur en saccharose est obtenue par la différence entre la teneur en sucres totaux et les sucres

réducteurs présents dans 1’échantillon.

» Principe

Le principe de la méthode de dosage des sucres totaux par I'acide sulfurique et le phénol
repose sur la réaction entre les sucres présents dans I'échantillon et I'acide sulfurique
concentré. Cette réaction conduit a la formation de produits colorés qui peuvent étre
quantifiés au spectrophotomeétre .
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L'acide sulfurique déshydrate les sucres, formant des dérives réducteurs qui réagissent
avec le phénol pour former des complexes colorés. La présence de ces complexes colorés est

directement proportionnelle a la quantité de sucres totaux présents dans I'échantillon.

» Mode opératoire

- Dans un tube a essai propre, ajoutez 2 ml de jus de datte.

- Ajoutez 1,5 ml de la solution de phénol a 5% dans le tube.

- Ajoutez 3 ml d'acide sulfurique concentré dans le tube en prenant les
précautions nécessaires lors de la manipulation de I'acide sulfurique.

- Agitez doucement le tube pour bien mélanger les réactifs.

- Laissez le tube refroidir a l'obscurité pendant 3 minutes pour permettre la

réaction.

» Expression des résultats

En mesurant la densité optique de la solution a une longueur d'onde 490 nm, on peut
quantifier la concentration de sucres totaux dans I'échantillon en se basant sur une courbe
d'étalonnage préalablement établie avec des solutions étalons de sucres de concentrations

connues.

e) Teneur en protéines

La teneur en protéines totales de jus de dattes étudiée est effectuée selon la méthode de
Bradford (1976), rapportée par Bonnin-Jusserand et al., (2011). La méthode de Bradford est
couramment utilisée car elle est rapide, simple et présente une bonne sensibilité pour la

détection des protéines.

» Principe

Le principe de la méthode de Bradford repose sur une réaction chimique qui se produit
entre les protéines le colorant de Bradford. Le colorant de Bradford est une solution contenant

du bleu de Coomassie, qui se lie aux protéines et provoque un changement de couleur.

Lorsque le colorant de Bradford est ajouté a une solution contenant des proteéines, il se

produit une réaction d'ionisation entre les groupes ionisables des protéines et les groupes
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chimiques présents dans le colorant. Cette réaction entraine la formation d'un complexe

coloré entre les protéines et le colorant de Bradford.

» Mode opératoire

Voici les étapes pour la détermination de la concentration des protéines :
- Prélever 1 ml de jus dilue.
- Ajouter 5 ml du réactif de Bradford.
- Homogénéiser I'échantillon.
- Laisser reposer pendant 5 minutes a I’obscurité.
- Mesurer la densité optique a 595 nm en utilisant un spectrophotométre, en

prenant en compte le blanc.
» Expression des résultats

Reporter la densité optique obtenue sur une courbe d'étalonnage préalablement tracée
et préparée a partir de I’albumine du sérum bovin (BSA).

f) Détermination du pH

Le potentiel hydrogene étudiée est déterminé, a 1’aide d’un pH-metre selon la méthode
décrite par (AFNOR, 1981).

3.2.5. Production de biomasse par la souche de réeférence

Cette levure a été utilisée pour produire une biomasse viable et utilisable dans des
conditions favorables, comme conclu dans les recherches du Dr. Younes Gherbi. Cette

souche a été isolée localement a partir du jus de raisin.

Dans cette experience, nous avons utilisé une culture de levure que nous avons
introduite dans un bouillon (BHIB) au bien bouillon nutritif pour créer un environnement
propice a la croissance de Saccharomyces. Apres la période d'incubation, nous avons réalisé
une pré-culture en mélangeant avec précision un volume déterminé de milieu

d'enrichissement contenant du jus de datte. Une fois la pré-culture incubée, nous avons
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transféré la culture dans un milieu de culture de plus grande capacité afin d'optimiser la
production de biomasse de levure.

Récolte de la levure : Une fois que le processus est termine, vous pouvez récolter la
levure produite. Différentes méthodes de récolte peuvent étre utilisées, telle que la
centrifugation.

Figure 12: Préparation de prélature et Ensemencement du milieu de culture.

Conservation de la souche

Les souches de levures sont conservées a -20°C dans des tubes de cryoconservation
contenant un milieu Sabouraud liquide supplémenté en glycérol (30%) pour les protéger du
froid. Avant utilisation, les souches sont repiquées stérilement sur des géloses inclinées et
conservées a 4°C. Ce processus permet de préserver les souches de maniere viable et stable,

assurant leur disponibilité pour les expériences ultérieures.

31



Chapitre 04
Reésultats et discussion



Chapitre 04 Résultats et discussion

4. Résultats et discussion

4.1. Examen microscopique de Saccharomyces cerevisiae

Au microscope optique, cette levure présente une morphologie ovale caractéristique.
Cette observation est en accord avec les descriptions précédemment rapportées par plusieurs
auteurs (Takeshi et al., 1957; Ahmed Boulal et al., 2018), confirmant ainsi qu’il s’agit belle
et bien de la levure Saccharomyces cerevisiae.

Saccharomyces cerevisiae est reconnaissable par sa forme ovoide arrondie. La taille de
la levure peut varier de 1 a 10 nanometres, en fonction de la composition nutritionnelle de

son environnement (Berber, 2017).

Figure 13: Morphologie macro et microscopique de saccharomyces cerevisiae
(grossissement x100) (photo personnelle).
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4.2. Optimisation de la production de biomasse par la souche commerciale
a) Concentration de jus de dattes
Une meilleure production de biomasse est obtenue a une concentration de jus de 90%
(v/v) (Fig. 14).
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Figure 14: Effet de la concentration de jus de dattes sur la production de levure.

Ce résultat peut étre due a la disponibilité de grande quantité de nutriments dans une
concentration élevé de jus. En effet, le jus de datte contient naturellement des sucres, des
vitamines et des minéraux qui sont des nutriments essentiels pour la croissance et la
multiplication de la levure. Une concentration de 90% de jus de datte peut fournir une

quantité optimale de ces nutriments pour soutenir la croissance maximale de la levure.

b) Température

La température optimale pour la production de biomasse de Saccharomyces cerevisiae
dépend de plusieurs facteurs, tels que la souche spécifique de levure utilisée, le milieu de
culture, la disponibilité en nutriments, etc. La température optimale pour la production de
levure est de 30°C (Fig. 15).
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Figure 15: Effet de la température d’incubation sur la production de levure.

Dans une certaine plage de température, la levure est capable de se développer et de se
reproduire de maniere optimale. Des températures trop basses peuvent ralentir la croissance
de la levure, tandis que des températures trop élevees peuvent inhiber sa croissance et méme

entrainer sa mort.

c) pH
La figure 16 montre que le pH 4,5 est optimal pour la production de biomasse de levure.
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Figure 16: Effet du pH sur la production de levure.
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Le pH est un facteur critique qui influence la croissance et le métabolisme des micro-
organismes, y compris les levures. Différents pH peuvent affecter I'activité enzymatique,
I'absorption des nutriments, I'équilibre ionique et la stabilité des protéines. Par conséquent,

trouver le pH optimal est crucial pour maximiser la production de biomasse
d) Agitation

L'agitation du milieu joue un rble important dans la croissance et la production de
biomasse des micro-organismes. L’agitation favorise une meilleure distribution des
nutriments et de l'oxygene dans le milieu, ce qui permet une croissance cellulaire plus

efficace.

Dans notre expérience, il a été observé que la vitesse d'agitation de 200 RPM a conduit
a la plus grande production de biomasse de levure par rapport aux autres vitesses testées (Fig.
17). Cela pourrait étre di a une meilleure aération du milieu, a une meilleure dispersion des
nutriments et a une agitation suffisante pour maintenir les cellules de levure en suspension

sans les endommager.
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Figure 17: Effet de I’agitation sur la production de levure.

e) Temps d’incubation
Les résultats indiquent que 22 heures de croissance étaient suffisantes pour atteindre

la biomasse maximale (Fig. 18).
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Figure 18: Effet du temps d’incubation sur la production de levure.

Au cours des premiéres heures, la levure se multiplie et se développe progressivement, mais
elle continue a croitre jusqu'a atteindre un plateau ou la production de biomasse atteint son
maximum. Il est important de noter que la durée optimale peut varier en fonction de différents
facteurs tels que la souche de levure utilisée, les conditions de culture, les limitations des
nutriments, la disponibilité des substrats ou les conditions environnementales, la saturation
d’enzymes par le substrat, aient influencé la croissance de la levure.

f) Inoculum

La figure 19 montre que la quantité optimale d'inoculum de levure pour la production

d'une biomasse optimale est de 1,7 gramme (Fig. 19).
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Figure 19: Effet de I’inoculum sur la production de levure.

Ce résultat peut étre expliqué par la capacité métabolique. Une quantité d'inoculum de
levure appropriée permet aux cellules de levure de tirer le meilleur parti des nutriments
disponibles dans le milieu d'enrichissement. Une quantité trop faible d'inoculum pourrait
limiter la capacité métabolique des cellules de levure a utiliser efficacement les nutriments,
tandis qu'une quantité excessive d'inoculum pourrait entrainer une concurrence accrue entre

les cellules et une utilisation inefficace des ressources.

g) Production de biomasse sur le jus de dattes et le glucose
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Figure 20: Effet de la matiere premiére sur la production de levure.
Série 1 : courbe de date, série 2 : courbe de Glucose

4.3. Résultats des analyses physico-chimiques
Les analyses physico-chimiques des dattes Mech Degla sont présentés dans le tableau.

Tableau 4. Les résultats d’analyses physico-chimique des dattes Mech Degla.

Paramétre Duree Valeur

Cendre % 5 heures 2.21+0.08

Humidité % 24 heures dans une étuve | 0.001+0.02

Matiére Seche % | 24 heures dans une étuve | oo-220:0-02

Protéine / 2.99 +0.16

oH / 5.53+0.41
63%

Sucre totaux

Les valeurs enregistrées pour chaque composant de la datte sont analysées et

comparees aux réesultats trouvés dans d'autres études réalisées sur cette méme variété.

a) Cendres
Le taux de cendres dans un échantillon est un indicateur de la quantité totale de sels

minéraux présents, tels que le calcium, le magnésium, le potassium, le phosphore, le sodium,

le zinc, le fer, et d'autres éléments minéraux.
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La teneur en cendres exprimée en pourcentage pour la variété Mech Degla est de 2.21%
+ 0.08%. Ces résultats suggérent que la variété Mech Degla étudiée dans cette recherche
présente une teneur en cendres plus élevée que celle rapportée par Siboukeur (1997) ; Djafri
et al., (2020) (Boughaba et Lakehal, 2021) (1.5% + 0.7%) ainsi que celle rapportée par
Boudraa en 2004 (1.74%). Cela indique que la variété Mech Degla pourrait étre plus riche en

éléments minéraux.

Il est intéressant de noter que les résultats rapportés par Acourene et al., (2001)
indiguent des valeurs de 1.8% et 2.9% du poids sec pour les dattes seches qu'ils ont étudiées.

Ces valeurs sont similaires aux résultats obtenus dans notre étude pour la variété Mech Degla.

Comme mentionné par Acourene et al. (2001), la teneur en cendres peut varier en
fonction de la nature du sol dans lequel les dattes sont cultivées. Un sol riche en éléments

minéraux peut fournir aux dattes une source abondante de sels minéraux.

Le taux de cendres dans le modt (2.21+0.08) est faible et ne peut pas répondre aux
besoins en minéraux de la levure, tels que recommandés par MALEPEYRE (1875), qui sont

d'environ 8,5%.

b) Teneur en eau
La teneur en eau exprimee dans notre recherche est de 0.001 £ 0.02. 1l est important de
noter que cette valeur d’humidité est tres faible par rapport a d'autres études. Il est possible
que ces résultats varient en fonction de plusieurs criteres et facteurs tels que les conditions
climatiques, les méthodes de récolte, de stockage et de séchage, ainsi que la variété des dattes

elles-mémes.

Selon Babahani (2012), la température a un effet sur le poids, les dimensions et la
teneur en eau des dattes. Cela suggere que des températures plus élevées peuvent entrainer
une évolution de ces parametres, ce qui peut conduire a une teneur en eau plus faible dans

les dattes.

Booij et al.,(1992) ont également constaté une variation de la teneur en eau des dattes
en fonction de I'humidité de I'environnement, de la situation géographique et de la variété

Ces facteurs peuvent tous contribuer a des variations dans la teneur en eau observée.
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En outre, Amira et al., (2011) soulignent que I'numidité des dattes peut varier non
seulement entre les variétés, mais aussi a différents stades de maturation. Cela implique qu'il

peut y avoir des variations de la teneur en eau a mesure que les dattes marissent.

Il semble que la teneur en eau des dattes soit influencée par les conditions climatiques,
en particulier la température, ainsi que par d'autres facteurs tels que I'humidité de
I'environnement, la situation géographique et la variété des dattes, la méthode et durée de

séchage.

c) pH
La datte Mech-Degla présente un pH de (5.53 + 0.41), ce qui est Iégérement inférieur
a la valeur de 6 rapportée par Boutaida (2004) pour la méme variété. Cependant, nos résultats
sont en accord avec ceux cités par Youssif et al. (1982) et Khalil et al. (2002), qui ont donné
des valeurs comprises entre 5,6 et 6,8, comme cela a été mentionné dans I'étude de Belkacemi
et Rahmani (2019).

Les résultats de Boughaba (5.74 = 0.5) et nos résultats (5.53 + 0.41) montrent une
proximité dans les valeurs du pH des dattes, avec une différence relativement faible entre les
deux. Ce pH, qui est généralement légérement acide, est bénéfique pour la conservation de
certaines vitamines du groupe B (Bourgeois et al., 2003).

La valeur de pH légérement acides enregistrée dans notre étude. Et comme mentionné
par Bourgeois (2003), crée un environnement défavorable au développement des bactéries.
Les environnements acides ont tendance a inhiber la croissance bactérienne en perturbant

leur activité métabolique et aider a prolonger la durée de conservation des dattes.

Le pH des dattes est légerement acide, se situant entre 5 et 6. Ce pH est défavorable
aux bactéries mais favorable au développement de la flore fongique, comme I'a démontré
(Mastouri ,1997).

d) Sucres réducteurs

La figure 20 montre que cours de la croissance de la levure sue le milieu a base de jus de
dattes il ya une augmentation du taux de sucres réducteurs durant le premier jour. Ceci peut
etre expliqué par la dégradation du saccharose en deux sucres réducteurs, qui sont le glucose

et le fructose, par I’action de I’invertase sécrétée par la levure. La consommation du glucose
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a la suite du troisiéme jour conduit & une diminution du taux de sucre réducteurs dans le

milieu, et qui reste constante le reste des autres jours.

sucre réducteurs
w

0 2 4 6 8 10 12 14 16

les prelevement du surnageant

Figure 21: Cinétique de consommation des sucres réducteurs.

Ce résultat indique que les premiéres heures sont les plus importantes pour la production
maximale de biomasse. L’accumulation des produits toxiques dans le milieu et le manque

d’oxygéne peuvent conduire a I’arrét de la croissance de la levure.

Il est important de noter que les résultats obtenus sont spécifiques aux conditions
expérimentales de notre étude, telles que la souche de levure utilisée, la composition du
milieu d'enrichissement et les parameétres d'incubation. Ces résultats peuvent varier en

fonction de ces facteurs.
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Conclusion

Les dattes de variété Mech Degla ont relativement une faible valeur marchande, et
présentent ainsi un substrat idéal pour la production de biomasse de levure. Ces rebuts de
dattes peuvent étre utilisés avec succes dans la production de levures en raison de leur teneur
élevée en sucres. L'établissement d'une industrie de ce type dans les régions productrices de
dattes constitue une solution simple qui contribue a atténuer partiellement la perte

d'utilisation que connait la palmeraie algérienne.

Les résultats de cette étude montrent clairement que la production de levure sur un jus
de datte est faisable, que ce soit pour une levure commerciale ou de référence, et peut étre
une maniéere de valoriser les rebus de dattes de Mech Degla . En effet, les analyses physico-
chimiques montrent la richesse de ce fruit en sucres et protéines, qui sont des nutriments
essentiels a la croissance de la levure. Le pH est également favorable pour le développement
de cette levure. Ainsi peu d’ajouts ou d’ajustement de pH sont nécessaire pour préparer un

milieu a base de datte favorable a la croissance de la levure de boulangerie.

Les résultats de I’optimisation des parametres de production de la levure ont conduit a
fixer les valeurs de ces parametres. Cette production optimisée s’est avérée étre plus
maximale que la production sur un sucre simple tel le glucose, montrant par la que les dattes

sont un milieu plus riche et plus nutritif pour la levure qu’un sucre plus simple tel le glucose.

Assurer la production de la levure de boulangerie sur un substrat disponible en grande
quantité dans notre pays constitue un point important pour valoriser les produits de notre
agriculture et assurer une valeur ajoutée a nos dattes. Ceci garantirait également d’assurer
notre indépendance vis-a-vis de I’importation de la levure lorsque sa production locale peut
étre assurée a moindre cout sur un produit relativement de moindre cout tels les dattes de

Mech degla.
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Figure. Courbe d’étalonnage réalisée avec du glucose.
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Annexe 3

+ Préparation du Réactif de Bradford
% Bleu de Coomassie (G 250)............ 0.1g.
¥ Ethanol (95 %)......coooiiiiiiiiiiin 50 ml.
Agitation pendant deux heures (agitateur magnétique) puis ajouté :
% Acide Orthophosphorique (85%)......100 ml.
YaEaudistillée. ..., 1000 ml.
Ce reéactif doit étre filtré puis, il peut étre conservé pendant 1 mois a une température de
4°C et a I'abri de la lumiere.
Annexe 4

% Milieu d’enrichissement pour 1 Litre :
Extraitde levure............cooviiiiiiiiiii 2g/LL

Annexe 5

% Préparation de DNS
Pour un 250 ml :

Tartrate doublede Naet K .................ooooiiinln. 60 g
NaOH. ... 32¢g
DN S 2g

Ajoutez de I'eau distillée pour obtenir un volume total .



Annexe 6

++ Milieu sabouraud
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Résumé

L'objectif de cette recherche est de produire de la levure de boulangerie, Saccharomyces cerevisiae, en
utilisant des dattes de la variété "Mech Degla" comme matiére premiére et source de sucre. L'idée est de
valoriser ces dattes, qui ont une faible valeur marchande, en les transformant en un produit de haute valeur
ajoutée. Les analyses physicochiques des dattes montrent une composition riche en sucres et protéine propice
au bon développement de la levure. Le jus de datte s’est avéré approprié pour la production d’une levure
commerciale ou de référence. Comparé au glucose, ce jus est plus favorable a la production de la biomasse.
L’optimisation des conditions de culture de la levure commerciale a aboutie a une grande production de
biomasse dans un milieu composé de  a pH et température, inoculé par 1,7g de levure et un temps d’incubation
de 22 h.

Mots clés : Levure boulangerie, saccharomyces cerevisiae, Mech Degla, température, physico-

chimique.

Summary
The aim of this research is to produce baker's yeast, Saccharomyces cerevisiae, using dates of the "Mech
Degla" variety as a raw material and sugar source. The idea is to add value to these dates, which have a low
market value, by transforming them into a high value-added product. Physicochemical analyses of the dates
show a composition rich in sugars and protein, conducive to good yeast development. Date juice proved suitable
for the production of a commercial or reference yeast. Compared with glucose, this juice is more favorable to
biomass production. Optimization of commercial yeast culture conditions resulted in high biomass production

in a pH/temperature medium, inoculated with 1.7g of yeast and incubated for 22 hr.

Keywords: baker’s yeast , saccharomyces cerevisiae , Mech Degla ,temperature, physico-chemical.



