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Valorisation des rebuts de dattes par la production de la levure boulangére, de
I'alcool et du vinaigre
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Résumé

En Algérie des quantités importantes de rebuts de dattes sont généteepie campagne. Ces
rehuts, riches en sucres peuvent étre transformés par des procédés biotechnologiques pour obtenir de la
levure boulangére] e alcldl etdu vinaigre. En ce sens, les résultats obtenus sur la fermentation| en
FedBatch montrent que les souches SDB et STB ésofé partir des dattes des variétBsglaBeidd'
et"Tantboucht donnent desendements en biomasskevés variant entre 31.5 et 32.9 g/l meilleurs que

cel ui obtenu avec | a souche témoin, ATCC 11d2 soi't 30.

I " ur ée50 % ebdu phosphate d'ammonium donnentrdedements en biomasse meillepes

rapport a | urée. Par contre, | "apport de viftamines n'

]
Pour ce qui est de la production d'alcool, la teneur lemobobtenueau cours des différentes /S\ ﬁﬁ%%%%NHEEZ

fermentations et sur les différents substrats est élevée et elle varie entre 9.0.et 13.5 K. DJAAFRI'
Enfin, il est possible d'obtenir chaque 36 heures de fermentation acétique continue du vinaigrefti

entre 7.2 et 8.5 °cégtique.

Mots clés: Moiits de dattes, Saccharomyces cerevisiae, Biomasse, Alcool, Vinaigre
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Abstract

In Algeria an important quantities of offal's of dates are generated each campaign. There offal's,
in sugars could be transformed by some biotedinprocesses in order to obtain the bakery yeast
alcohol and vinegar. In this senghe resultobtainedon Fed-Batch show the SDB and STB straing
isolated from the dates of varieties 'theglaBeidd’ and "Tantboucht give an elevated yields of
biomassvariable between 31.5 and 32.9 g/l good than the one obtained with the strain witness, Al
1102 either 30.7 g/l. The use of the sulphate of ammonia and urea witlb@® and ammonium
phosphate give better quantities in biomass compared to urea. Orhénéhahd, the contribution of
vitamins does not have any effect on the yields in biomass.
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As regards the production of alcohol, the content alcohol obtained course of various fermentations
and on the various substrates is raised and it varies betweand913.5 °.
Lastly, it is possible to obtain each 36 hours of continuous acetic fermentation vinegar titrgiting
between 7.2 and 8.5 °
Keys words Musts of dates, Saccharomyces cerervisiae, Biomass, Alcohol, Vinegar
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es activités agricoles et agimustrielles génerent pays. Néanmoins, la fikan des conditions de
des quantités importantes de déchets qui peuvente r ment at i on ai nsi que | " étu
constituer de nouvelles matieres premieres pour dabrication de la levure boulangére, alcool et vinaigre
nombreuses industries agroalimentaires. A cet effetont nécessaires afin de se prononcer.
leurs valorisations par des procédsstechnologiques
représentent une solution de choix dans la mesure MATERIEL ET METHODES
elle permet de produire des substances a haute val§g4tériel végétal
ajoutée.
Le matériel végétal utilisé est constitué de Relne
En Algérie, une quantité de 80.000 a 95.000 tonngfttes produits par la variété Deghur.
de dattes est moins appréciée sur le marché, constituée
de dattes comames et des écarts de tri de la Degletyatériel biologique
Nour [1].
. ) . . i ] Le matériel biologique utilisé pour la production de
Par ailleurs, il existeen Algérie deux lévurreries, |5 Jevure boulangére et alcool est constitué de plusieurs
utilisant p_Ius de 25_.000 tonnes de mélasse par an pougilches de Saccharomyces _cerevisize. La souche _
fabrication de I a | evur ewghomATCE MB%oventde Zallevurrrbrie HAlderlet S @t i or
la- meélasse de betterave ou de carp@it causer |es souches isolées & partir de quelques variétés de
certaines contraintes car elle peut éventuellemegkites et sont nommée3DB (Souche isolée A partir de
contenir des inhibiteurs de fermentation provenant d@eglaBeida), STB (Souche isolée & partir de
biocides utilisés pendant la culture de betteraves ou q*ﬁntboucht),SDNl et SDN2 (Souches isolées a partir
canneoudesprécd € s d’' extract i on gedBegletNolh)C SHNS (Souche isolée a partir de
) ] ] _ . Halwa), SKD (Souche isolée a partir d'Elaid, STN
~ Drautre part, il est utile de giialer que I'Algérie (souche isolée a partir de Tinissine) 38B (Souche
importe | * ensembl e acdok ethgligue Lae splge a partir de Tissibi)Pour la production de la

production d’éthanol a Bk bolldngeré énFanfctPadhdi hu Ialch§, onha t t €S
constituera une solution intéressante sur le plaRilisé la souck SDB.

économi que. naturel épgedt a remdlacer
avantageusement celui obtenu par vdienque a partir Pour la production de vinaigre, le matériel _
des produits pétroliers. pfdyique Willide st uhe’ sbuldefclofudier £& Produi

' éthanol ~vient du fai tsoédhPaftir duvinafge e datte Sroduibldtembng N C €
énergétique stratégique. Son utilisation couvre un

champ étendu d'activités industrielles : fabrication dprotocole Expérimental
spiritueux,jres dhimignes epradétsl ide
beauté, parfums, cosmétiques, produits
pharmaceutiquessolvants, détergentslésinfectants et
acides organiques).

Préparation du milieu de culture ou moit de
dattes

Une fois les dites lavées, dénoyautées et broyées,
on ajoute a 1 kg de dattes, 2.5 litres d'eau.
Gbn dauffe dans un baimarie a 85°C durant 45
I inutes et sous agitation continue. On filtre le mo0Qt
obtenu a travers un filtrpuis on le stériliséans une
autoclavea 120 °C durant 20 minutes.

Enfin, il est a noter que le vinaigre provient d'un
double fermentation : Lgremiére fermentation est
alcoolique ou les sucres sont transformés en alcool et
seconde fermentation est acétique ou l'alcool est
transformé en acide acétique pdeétobacter acéti.
Cette fermentation se matérialise par l'apparition d'
mince voile gris sur le dessus du liquide eftpgetpetit
ce vole s'enfonce dans le liquideLa production
mondiale de vinaigre est estimée a plus6d&06.000 Pré tion de i Précult
hectolitres par an |3. L Al géri e idenp g gPgration dg "}%%ufu%‘ﬁ (efué ure)
ses besoins en vinaigre.

Production de saccharomyces cerevisiae en
Fed-Batch

Dans un Erlenmeyer de 250 ml, nous mettons 20 ml

Cette étude a pour objectifs, I'utilisation des rebut%? milieu de Carlsberg puis ensemenagartir du tube

de la DegletNour comme substrat pour la fabrication deqelo:.sec .O ntenant. Lh q.uamne.; de Foucﬂne

la levure boulangéred alcool etdu vinaigre. En effet, Ut i | i s éRy. Gnhiamogénéisenpuis omtiube a

ces dattes sont riches en sucres qui peuvent étre utili§és °C pendant 24 heures et sous agitation continue a

comme source carbonée de fermentation pour fg@isonde 45 oscillations par minute][4

production de ces métabolitesn ce sa s , Il "utilisation

de desrebuts dedattes comme moyen de substitution aFermentation alcoolique

la mélasse est justifiée, car non seulement elle est

produite localement en grande quantité et & bon marché Cettef er ment ati on a pour but d’

mais aussi, elle per met legreae pilies A aldine utilise. Ainsg d0p imkdes au
mo(t de dattes enrichi en protéines et en sels minéraux
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Valorisation des rebuts de dattes par la production de la levure boulangere, de I'alcool et du vinaigre

sont inoculés par 20 ml de session du milieu de produit au niveau de la région de Ghardaiaugisant
précultuture On ajuste le pH entre 4.3 et 4ef on les milieux deCarr et Frateur [7].
| hcube a 30°C durant 18 heurds |
Les deux milieux de culture sont stérilisés & 120 °C
Culture en Fed-Batch durant 15 minutes. Aprés refroidissement, nous ajoutons
a chacun d'eux 100 ml d'éthardilué a 15 %. Ces
La culture en Fe8at c h s’ est d éderpiarsl sén¢ enssiite rinoculés par touches esgives
période de 15 heuresdans unf er me nt e ur avecsa meérd dewina@gre pour isoler les Acétobacter. On
capacité de trois litres muni de tous les accessoires et iesicule le vin de dattes ayant un degré alcoolique
rempli au 2/3 de son volume. La température devariant entre 10 et 12 ° avec ces Acétobacter.
fermentation est maintenue a 30°C et le pH est fixéfarmentation est réalisée dans wtétificateur La
4. 5. L'’agitation est d e telBp@raturetde femrmentatipraast manuiera 80 ¥ et e t
aération fixée a 2 V. V. Medurhnéseptjéutsfi’rt d’ al i ment ati on
fermenteur en substrat est réglé deofaa ce que la
concentrathn dece dernier soit constante dans la cuv&ermentation continue
et correspondre a la phase logarittne de croissance
cellulaire g et5]. La production de quantités importantes du vinaigre
nécessite un mode de fermentation continue par

1 est a noter g u’ on ladditiorade virude dattesaau vinaigie lenotsau Ainstl e
fermentation pur la production deSaccharomyces a 1. 2 | i de dattespaus @adutons delix litres
cerevisiae en FedBatch di f f ér ent es s odavinaigrs dads’usmcaificatear Cleatjue 36 heures, on
de vitamines. soutire une quantité de vinaigre soit 500 ml ou 1llitre et

on ajoutda mémequantitéd * al cool[7l.de datt

Les sources d’' aded Sulfatet i | i sées sont
d’"ammonium (S. A), ur é e - e Méthodeb dnalytiquesi ' a mmoni um a 50
50 %, ~Phosphate d’ a mmyuintité Me bidnfassé* etPdbsage &dbs sucres
I'"ammoniaque. résiduaires

Les vitamines utilisées sontBiotine, Pantothénate
de calcium et Thiamine. 100 ml de milieu de fermentation sont centrifugés a

. 3500 tours/minutes pendant 15 minutes puis on récupére
Production d'alcool le surnageant pour doser les sucres résiduaires ainsi que
Pré-fermentation le culot qu'on lave deux fois avec l'eau distillée

stérilisée.

Elle a pour objet de développer une forte population Le culot estentrifugé a chaque lavageletculotest
de Saccharomyces cerevisiiae. Ainsi, les souches pesé pour déterminer le poids de biomasse en matiére
entretenues sur milieu gélosé incliné subissent ufi&iche puis séché dans une étuve a 45 °C jusqu'au poids
réactivation sur milieu de Carlsbeiycet effet, dans un constant pour déterminer le poidée biomasse en
Erlenmeyer de 250 nde volume nous mettons 30 ml matiére séche [4
de milieu de Carlsberg stérilisé & 120 pendant 20
minutes puis ensemencésr@s refroidissement a partir  Le dosage @s sucres résiduairesst réalisé sur le
de la souche conservée danstulpe géloséncliné. La surnageanpar la méthde de Bertrand, rapporté pai.[8

quantité de souchetui | i s é d1y. d'imdubatibn se n i
fait & 30°c pendant 24 heures, en aérobiose et sdeR force de levée

agitation continue a raisate 45 oscillations par minute  Elle représente le volume du ¢@egage par la
[4]. levure dans une pate boulangére de composition donnée

pendant un temps déterminé a une température donnée.

* Production d'alcool proprement dite i _ ) ) .
La méthode utilisée est celle du S.J.A qui consiste a

Aprés inwbation, linoculum est transféré dans url€términer le temps de fermentation de la levure,
fermenteur de trois litres muni de tous les accessoir8§Suite on détermine la quantité de af@gagé dans
rempli au2/3 de son volume de modt de dattes enricHine table de correspondancg [9
en phosphate d'ammonium a raison de 0.5 a2 2.5 g/l. La | .
fermentation est conduite en anaérobiose a ulegré alcoolique

température d 30- 32°C durant 72 heures][6 i o _
La méthode utilisée est la chromatographie ers@ha

Production de vinaigre gazeuse (CPG). Ainsi, on prépare une série de
mélanges contenant, pour 10 ml de solution, des

Fermentation en discontinue pourcentages en volume d'éthanol variant de 3 & 21 %.

Pour produire du vinaigre, les bactéries acétiaques
été isoléesa partir du vinaigre de dattes traditionnel
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A chaque mélange, on ajoute 1ml de profai.
Ensuite, on injecte 0,3 pl de chacune des solutiors a
réalisées précédemment. Enfin, on trace une courbe
d'étalonnage qui sera utilisée pour déterminer la teneur
en éthanol dans le vin [L0

35 1600

304 1 1400

+ 1200

[
h
t

Détermination du rendement de métabolisation T 1000

20 T

C'est le rapport entre la teneur en alcool et la T 5

guantité de sucreonsommeée par les levures. 1 s

Force de levée en ml de CO2

Quantité de hiomasse en g/l

Détermination du pH + 400

On récupére 100 ml deinaigre et on détermine le T 200

pH en utilisant urppH métrede paillass¢l11].

F O

' . gugx ATCC1102 SDB STB SDN1
L'acidité totale i =
Souches de w‘ I Quantité de biomasse
—+— Force de levée
On dilue légérement 6 ml de vinaigre avec un peu

d'eau di'stillée chaude. Apres refroidisemt, le vinaigre  Figure 1 : Evolutiondu rendement en biomassede la force
est titre avecdu NaOH 1N et en pseEnce de la de levéeen utilisant les différentes souchesSiecharomyces

phénophtaléine [11 cerevisiae
L'acidité non volatile Concernant la sourcezao t é e, | " étude com
montre gue | e phosphate d’ am

10 ml de vinaigre sont versés dans un creuset de 2@@antité en biomasse €levée soit 45.47 g de MS/I par
ml et laissés évaporés au bamarie jusqua rapport aux auffigue®). sources d’ a
desséchement. L'extrait est ensuite dilué aiecml
d'eau distillée et évaporé dans un baiarie, I'opération L”amelioration du rendement
est répétée trois fois. source azotée est probablement liéel a appor t du
Ensuite, I'extrait résiduel est repris avec 200 nfhosphore en quantité appréeciable indispensable au
d'eau distillée fraichement préparée et refroidie. Lééveloppement des levures.
titrage se fait avec de la potasse 0.1 N en présenta de
phénophtaléine[11].

T 1450

L'acidité volatile 4 1400

T 1350
Elle est déterminée par différence :
L'acidité totale - L'acidité non volatile

+ 1300
T 1250
T 1200

RESULTATS ET DISCUSSIONS

Production de la levure boulangére en Fed-
batch

+ 1150

Force de levée en ml de CO2

T+ 1100

Rendement en hiomasse en g/l de MS

La quantitt de biomasse obtenue Vvarie T 1050

considérablement swant la soucheale Saccharomyces
cerevisiae Utilisée. Ainsi, les souches STB et SDB
donnent des quantités en biomasse élevées variant entre
31.5 et 32.9 g/lfigure 1). Ces quantité somheilleures

gue celle obtenue avec la souche témoin, ATCC 1102 Source azotée
soit 307 g/l. Contrairement ala souche SDN1, la
guantité de bimasse obtenue est treés faildde est de

16.3 g/l (figure 1).Des resultats similairesnt €€ Figure 2: Evolution du rendement en biomasse et de la force
rapportes par [12 de levée suivant la source azotée (Souche SDB)

r 1000

Par ailleurs, la force de levee la plus élevée a été Ainsi, selon[13] il faut au moins une part de®g

obtenue avec la souche SBBit 1444.0 ml de CQet  pour trois parts de Ni consommée. Cette source
la plus faible avec la souche SDN1 soit 752 mldeCQy ' 370t e e st intéressante car

(figure 1) participe a la structure des acides nucléiques et des
protéines des constituants pondéralement importants de
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la cellule deSaccharomyces cerevisiae [14]. Toutefois, se stabilisea 11.8 ° awdela de 72 heures. La teneur en
cette derniére est c 0 0t ealcaokobtgn@erdans cetpe ptude test supérietelies @ e ¢
sulfate d'ammonium. Pour ce qui est de la force dadiquées par [6, 7, 15 et [léariant entre 8.5 et 100

levée, les résultats obtenus montrent que la source

azot ée n’ a pas d ef fet 12 tion
, . . < . 16 & 2115
phosphate d’ ammoni uéa rédud mn 15 1\ T
légérement la force de levéle 1444 8116 ml de CQ M1\ T3
=134+ N\ T95
(figure 2) = ot A 135
= 114 +8 g
. L S 104 \ 135 =
Pour ce qui est de la source vitaminique, aucune| § o1 Iis ¢
amélioration des quantités en biomasse n'a été notée ¢/ & &1 i e .-
. . . . g 74+ ™ 15 Eb
ceci quel que soit la teneur en ces vitaminaisiéaul). § ¢l N Tis &
g st e i
Tableau 1: Quantité de biomasse et force de levée suivantla | & 47 Wy 135
source vitaminiquéSouche SDB) ; 1 \\ T
~+ 1
=) % 0.5
Caracteres Quantité de Force de 0 f - t t = o
biomasse levée Oh 12h 24h 36h 48h 60h 72h
en g/l de M.S en ml de CO2 Temps de fermentation en heure +Sucre.sa1 gfl_
Témoin | 40.75 1444.00 _ —Degé aleooligne
2 mg/l |40.50 1441.00 Figure 3: Evolution des teneurs en sucres résiduaires et en
Biotine 4 mg/l |41.80 162700 alcool au cours de la fermernitat alcooliqug(Souche SDB)
6 mg/l |41.40 1644.00
8 mg/l |42.20 1639.00 D'autre part, les souches SDB et SHW produisent
Temoin | 40.78 1444.00 des vins ayant des teneurs en alcool élevées variant
| 1mg/l |40.10 1443.00 entre 11.75 et 13.2 ° comparable ou méme meilteure
Pantothénay 2 mg/l | 40.60 1423.00 que celle de la souche témoin deccharomyces
de calcium |3 mg/l -} 40.60 1449.00 cerevisiae (ATCC 1102 soit12.0 ° figure 4
4 mg/l |41.00 1446.00 ’ )
Témoin | 40.15 1444.00
0.2 40.97 1447.50
Thiamine mg/l 41.30 1448.00
0.4 43.52 1452.00
mg/| 4427 1452.00
0.6
mg/l
0.8
mg/l

Ainsi, les quantités de biomasse obtenues avec ces
vitamines varient entre 40:142.2 g/l de M.Stableau
1). Toutefois avec la thiamine, une légere amélioration
de la quantité en biomasse est notée et la teneur
optimale requise este 0.6 mg/l.Concernant la force de

Degré alcoolique en VIV
Rendement de métabolisation en%

|l evée, l es résultatel dbte

quantité de biotine de 4 mg/l, il y'a amélioration de la

force de Iev_ee qui pass_e dg 1444 a 1627 n,1l de. CO @“& & %Q‘\\ é}‘\m PR

Pour ce qui est d&a Thiamine et le Pantothénate de &

cdcium n'ont aucun effet sur la force de levée de la Souches mmDA

levure boulangére. Des résultats similairest @&té _. i . . .

signalés par [4 ef]5 Figure 4: Evolution du degré alcoolique et du rendement de

métabolisation suivant les différentes souches derevisiae
Production d‘alcool Il est a noter que la souche SDB donne les meilleurs
. résultats & savoir, un degré alcoolique de 13.2 ° et un
Les résultats obtenus montrent que la teneur $Bndement de métabolisation de 76.0 % supérieurs a
Yux de la souche témoite Saccharomyces cerevisiae
al('ATCC 1102). Des résultatsrsilaires ont été obtenus
par [15 et ¥] en utilisant plusieurs souches de

: . , saccharomyces cerevisiae et par [1§ en utilisantdes
Par ailleurs, la production d'alcool évolue 4 par [1§

. . souches de€Zymomonas mobilis. Enfin, [1§ a obtenu
progressivement au cours de la fermentation, po

the teneur en alcool plus élevée soit 14.1 ° en utilisant
atteindre, 6.2 ° en 24 heures puis 9.9 ° en 48 heures pour P

d'éthaml augmente pour atteindre 0.51 % de M.F
bout de 72 heures de fermentatifigyre 3.
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une souche dSaccharomyces cerevisiae isolée a partir A cet effet, on préconise l'ajout de 1.0 glé

des dattes irakiennes. En outre, le degré alcoolique efpgh o s phat e d’' aguermusieuns euteurs[6,0r s
rendement de métabolisatiamugmentent au fur et a 7 et 19 préconisent D a 2.5 g/l.

mesure que la quantité de sucres du milieu de

fermentation devient plus importante pour se stabiliser a Enfin, le degré alcoolique et le rendement de
13.3 ° et 76.61 %, respectivement;dala del80 g de métabolisation obtenus au cours des différentes

sucres par litre de milieu de fermentatifigyre 5). fermentations sur les différents substrats sont élevés
e S comparés aaux obtenus par [3@ partir de lanélasse
N 1ag et a ceux obtenus par [7 et 18] surdeges.
+ 76
13 1 T~ 1n = En outre, [20 et Alrapportent que chaque gramme
i 172 g de glucose peut fournir 0.46 a 0.51g d'éthanol. Nos
% T % résultats sont légérement supérieurs a ceux trouvés par
H T 1 Zi 3 cesauteurs soient 0.58 4 0.77 g d'alcool.
2 10 g
3 2l Z E D'autre part, plusieurs auteurs se sont penchés sur
E L g lamélioration du rendement en alcool et plus
81 1 F particulierement sur I'étude des facteurs responsables de
74 156 A l'inhibition de la biosyntheése d'éthanol qui apparaissent
5 154 en fin de fermentation. A cet effet, [31] a montré que
1352 des concentrations mémaibles en alcool, inférieures
: ‘ : ‘ ‘ e a 6 % entrainent une inhibition partielle et irréversible
" & R O& 4 de I'exo kinase. Cette inhibition est totale quand la
st st Re s o concentration e alcool atteint 186 et plus [1T.
—— Rendement de
meétabolisation

! Production du vinaigre
Figure 5: Evolution du degré alcoolique et du rendement de | g vinaigre traditionnel produit au niveau des

métabolisation suivant la teneur en su¢gmsuche SDB) régions sahariennes Algériennes est obtenu par la mise
Ainsi, le rendement optimal de métabolisation soif, \  f et ment ati on d’ un kil o gr amr

76.61 % a été obtenu avec une teneur en sucres|dlf| tres d’ eau auxquelles sont

milieu de 18 %. techniqes du savoifaire traditionnel, certaines

_De méme, [5 et 18] ont obtenu un rendeemt de g hotances : BIg, orge, coriandre, piment, sel de table,
métabolisation de 80 % en utilisant un modt de datted;Ous en fer, charbon et huile de tafga)].

ayant une teneur en sucres de 22 % de M.F
Il est & noter que la phosphate d'ammonium améliore
la teneur en alcool et le rendement de métabolisgtion 42
peuvent atteindreespectivement 3.4 “et . 5.3 ° acétique et présentant un pH trés acide variant
77.18 %, en ajoutant une quantité supérieure Ol ia 2 et 2.7figure 7).
égale a 1.0 g/ffigure 6).

Le vin de dattes laissé a l'air libre s'oxyde au bout de
a 50 jours pour donner du vinaigre titrant erret

=)

178 5

T 76 s 45+ 37
4 T 74
12 g o 4 3,6
172 g Z -
o £ g 35
g 11 1 T70 % 2 35 ;
g 168 2 s 34
£ 10 ¢ 1668 § 7 33 m
5ol 16 & T 251 32 %
b 162 2 3,1
= . E
g“ 81 160 g E 3
2 138 3 < 151 29
15 & y 28
1 T 54
6 27

=+ 52 0,5

0 0,25 0,5 1 2 2.5

Quantité de phosphate d'ammonium en g/l

Temps de fermentation enjours | 4 cocp v

—=— Degré alcoolique

—x—pH

—+— Rendement de
métabolisation

Figure 7: Evolution de l'acidit¢é et du pH du vinaigre
Figure 6: Evolution du degré alcoolique et du rendement de-aditionnelle

métabolisation suivant la teneur en phosphate d'ammonium

(Souche SDB)
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Valorisation des rebuts de dattes par la production de la levure boulangere, de I'alcool et du vinaigre

Ainsi, les résultats obtenus dans cette étude sont Ces résultats sont rlleurs que ceux signalés pai [7
comparables et voir meilleurs que ceux @pps paf7, sur milieu a base de dattes.
22 et 23 variant entre 30.38 et 55 g/l d'acide acétique.
CONCLUSION
Concernant la culture submergée, cette derniére est
subdivisée en deux. Une culture submergée produisant Les résultts obtenus sur la fermentation en fatch
une acidité moyenne soit 5 a 3,0dans ce cas on utilise montrent que les soucheSDB et STB donnent des
les souchesGluconacetobacter xylinus ou Acétobacter  rendements en biomasse élevées variant entre 31.5 et 32.9
aceti. L'autre est la production d'acide élevée soit 10 gl meilleurs que ceux obtenus avec la souche témoin,
20 °, avec une souclh@4cétobacter polyoxogenes [24].  ATCC 1102soit 30.7 g/l.
Les résultants obtenus dans cette étude correspondent a
la culture submergée produisant une acidité moyenne de Néanmoins, [l'optimisation des paramétres de
80.0 g/l (ableal?). fabrication de la levure boulangére afin d'améliorer les
rendements et la qualité de la levure produite est
Tableau 2: Acidité, teneur en alcool, rendement etsouhaitable.
roductivité horaire en fermentation discontinue

Ech| A. A. A.. Teneur | Rdt | Prod. En ce sens, | "utilisati on
tot non | volatile | alcool | (%) | uréeas050 % et du phosphate d’
g/l voga}ltule g/l ©) /heure| ge plus de 2 % et de 38 %, respectivement, le
rendement en biomasse par r
1 77.0 36.0 41.0 1.2 87.5| 0.0458 | e phosphat e d’ ammonium es:
2 81.0 38.0 43.0 0.8 87.0 | 0.0482 | , ¢ | f t d-
3 | 820 390 | 430 | 1.0 | 9L.1] 0.0488 uree ¢ au subtate ami
recommande | utilisation du

ur ée- 5& % Sdinme source azotée pour la
duction de la levure boulangére. Pour ce qui est de la
source vVvitaminique, l es r és
n"est pas nécessaire d’'appo
la fermentation malgré une légere amélioration des

Pour ce qui est de la teneen alcool résiduel, ce d i ‘outant 0.6 ma/l de thiami
dernier varie entre 0.8 et 1.0 %. Ces résultats sofft'@€MeNts en gjoutant .6 mgil de thiamine.

companbles a ceux obtenus par [11 €}.23

Concernant les acidités non volatile et volatile, Ieg
résultats obtenus montrent que ces derniéres vari
respectivement entre 3@89g/l et 41- 43 g/l.

Ce résultat peut probablement étre expliqué par la

Enfin, le rendement de métabolisation et I%chesse du modt des rebuts de dattes en Biotine,

productivité horaire ont été estimés, respectivement dgemtothenate de calcium et Thiamine nécessaires aux
plus de 87 % et entre 0.0458.048 g/100 ml/heure. eveloppements des levures.

Ces résultats sontailleurs que ceux obtenus par [3, 7 S .
et 23. Concernant la fermentation submergée en Concernant .Ia productiord'alcool, cette der_mere
continue, les résultats rapportés sufigare 8 montrent evolue progressivement au cours de la fermentation pour

clairement qu'il est possible d'obtenir chaque 36 heur&§ stabiliser a 11.8 ° alela de 72 heures de fermentation.

du vinaigre titrahentre 7.2 et 8.5 ° acétique et un pH

variant entre 2.7 et 2.8. Par ailleurs, la teneur en alcool et le rendement de

métabolisation sont fonction principalement de la souche
de Saccharomyces cerevisiae utilisée. En ce sens, la

2 139 souche SDB donne les meilleurs résultats a savoir une
80 4 136 teneur en alcool de 13.2 ° et un rendement de
” 133 métabolisation de | ordre d
T3

5 60T } 127 Pour ce qui est de la fermentation acétiqumsdes

€ o5 T2 .5  conditionsoptimales (Température de 30 °C, une acidité

- T23! initiale de 1.2 % et une aération de 2VVM), la

1 / 1 12 productivité horaire obtenue varie entre 0.0458 et

=] { T L

0.0488 g/100 ml/heureéenfin, les résultats obtenus sur
la fermentation acétique en continue montrent qu'il est
possible d'obtenir chaque 36 heures du vinaigre titrant
entre 7.2 et 8.5 ° acétique.

wy
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+

T1.2
T09
T06
T 03
0

[
o
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0 24 36 72 108 144
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Figure 8 : Evolution de l'acidité et du pH au cours de la
fermentation continue
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