19° _Journées | Nationales de YVlicvobiologie 9 - 10 décemhre 2013

CONTRIBUTION A LA VALORISATION DU FIGUIER DE BARBAR |E (Opuntia ficus indicg
POUR LA PRODUCTION D’ACIDE LACTIQUE PAR Lactococcus lactisubsp lactis

TAMINE Milouda', RABH| Fatma Zohra *, LAOUICHA Nora', BEKHOUCHE Abboud®,
NANCIB Aicha', NANCIB Nabil* et BOUDRANT Joseph?

! Laboratoire de Microbiologie Appliquée, Faculté@&riences de la Nature et de la Vie, Départenent d
Microbiologie, Université Ferhat Abbas, Sétif, Alige
2 Laboratoire Réactions et Génie des Procédés (LR@Rhue de la Forét de Haye, 54505 Vandoeuvre-les
Nancy, France

Résumeé :

L’intérét que revét la valorisation de la plan@puntia ficus indica(OFIl) est souleve
régulierement. Elle constitue une source promettedess carbone, de matiere grasse et de sels
minéraux. La production d'acide lactique a part& kssources renouvelables telles que I'OFI
présente un grand intérét notamment pour la pramuade polyméres biodégradables d’acide
lactique. C’est dans cette lignée que nous avaraif@ notre objectif sur I'étude et la valorisatibe
I'Opuntia ficus-indica Ce travail a pour objectif d’explorer le potehtd jus de I'OFlcomme
matiere premiere pour la production d’acide laaiquar Lactococcus lactissubsp lactis. Les
résultats obtenus ont montré que le jus de friet$@FI est favorable a la croissance de la souche.
La meilleure concentration en sucres est de 8Dayéc une production d’acide lactique de 12,87 g.
! L'ajout de l'extrait de levure a permis d’améborla production de 53,8 %. La matiére
lignocellulosique des cladodes de I'OFI constitmesubstrat complexe qui nécessite une hydrolyse
afin de récupérer les sucres fermentescibles. @arune méthode statistique de surfaces de réponse
a éte utilisée pour optimiser I'hydrolyse chimiqlies conditions optimales estimées par le modele
Composite Centré sont : une concentration d’acidfersque de 2,9 %, une température de 95 °C et
un temps de 56 mn. Sous ces conditions la cont¢iemi@es sucres obtenue est de 23.g.|

La production d’acide lactique & partir du jus dedodes s'avére pertinente, prés de 8,9 g.l
d’acide lactique sont obtenus. Cependant les medteperformances sont obtenues avec un mélange

de jus de cladodes et de jus de fruit, la concgotrdinale d’acide lactique obtenue est de13,88.g.
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