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Résumé :  une souche de Bacillus subtilis B9 

fermentation. Ainsi, le pH initial, la qu

oculum de 1%  et  un pH initial de 7. Cette 
même quantité (38.84 g/L) a été obtenue  également en ajoutant au milieu de fermentation une quantité de sucres 
de 30g/L. La supplémentation du milieu de fermentation avec de l'acide glutamique à raison de 5 g/L a permis 

55.28 
maximaen acide glutamique soit 65.76 g/L et 2.393 g/g de sucres sont obtenus  en ajoutant au milieu de 
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A BIOTECHNOLOGICAL TEST FOR THE PRODUCTION OF GLUTAMIC ACID BY A STRAIN OF 
BACILLUS SUBTILIS GROWN ON MUST OF WASTE DATES (DEGLET NOUR VARIETY) 

Abstract : The objective of this study is the production of glutamic acid by use of a strain of Bacillus subtilis B9 
autochthon isolated from samples of sea water and using scrap dates variety deglet nour as fermentation medium. 
And different culture conditions, the initial pH, the amount of inoculum, the sugar content, the content of 
glutamic acid, the source and the content of nitrogen were optimized. Combination the results obtained show that 
the optimum amount of glutamic acid was obtained in an amount of 1 % inoculum was 38,84 g/L. Moreover, a 
maximum quantity of glutamic acid was 38,84 g/L was obtained with an initial pH of 7. Furthermore, an optimal 
amount of glutamic acid is 38.84 g/L was obtained by adding to the fermentation medium with a sugar content of 
30 g/L. In addition, a maximum production of glutamic acid is 55,28g/L was obtained by adding to the 
fermentation medium 5 g/L of glutamic acid. On the other hand, a maximum production of glutamic acid is 
65,76g/L was obtained by adding to the fermentation medium 10 g /L ammonium sulfate. 
Finally, the optimum conditions for maximum production of glutamic acid are: amount of inoculum of 1.0%, an 
initial pH of 7, a sugar content of 30 g/L, a glutamic acid content of 5 g/L, the use of ammonium sulfate as 
nitrogen source in an amount of 10 g/L. An amount and a maximum yield of glutamic acid to be 65.76 g/L and 
2.393 g/g of sugar, respectively were obtained with these optimal conditions. 

Keywords: Scrap dates deglet nour, submerged fermentation, yield, Optimisation,  parametres,  strain, Bacillus 
subtilis B9,  glutamic acid. 

Introduction
En Algérie, la production de dattes est 
évaluée à 790.000 tonnes dont une partie 
plus ou moins importante estimée entre 
95.000 et 105.000 tonnes est moins 
appréciée sur le marché, constituée de 
dattes communes et des écarts de tri de la 
Deglet-Nour[1] . Les dattes riches en 
sucres sont utilisées soit pour la 

consommation humaine, soit pour la 
production de la levure boulangère, des 
glaces, le caramel, l'éthanol, le vinaigre, les 
enzymes, l'éthanol, les acides organiques et 

 
La production mondiale en acide 
glutamique est de 1.5 millions de tonnes et 
la demande en cet acide est en constante 
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l'un des acides aminés les plus largement 
utilisés en industries alimentaires et 

goût (E 620), il est employé comme 
condiment dans les pays asiatiques ainsi 
que comme additif entrant dans la 
composition de nombreux aliments. Il peut 
être obtenu par synthèse chimique, par 
catalyse enzymatique, par extraction (à 

encore par 
culture microbienne. Cette dernière 

Il est produit principalement par 
fermentation submergée, fermentation 
liquide de surface et la fermentation à l'état 
solide de surface (SSF) à partir de 
différentes sources d'hydrates de carbone, 
tels que la mélasse et les dattes [38] Les 
bactéries appartenant au genre 
Corynebacterium (C. glutamicum) sont à 
ce titre les micro-organismes les plus 
souvent utilisés pour la production de cet 
amino-acide. Par ailleurs, plusieurs 
souches microbiennes tels que, Bacillus 
subtilis, Bacillus  licheniformis, 
Brevibacterium roseum, Brevibacterium 

flavum, Brevibacterium linens, 
Brevibacterium lactofermentum, 
Corynebacterium  lilium, Corunebacterium 
callunae sont actuellement utilisées pour sa 
production [3] [4] [5] [6] [7] [8] [9] [10]). 

e 
microbienne, date de la fin des années 
1950[8]. Depuis, de nombreuses 
améliorations leur ont été apportées, soit en 
modifiant le procédé ou le biocatalyseur 

Ainsi, de nombreuses études ont porté sur 

glutamique dans le milieu de culture. En 
effet, les souches hyper productrices 
d'acide glutamique appartenant au genre 
Corynebacterium
naturellement; un stress doit leur être 
appliqué pour induire le processus 
d
moyens les plus utilisés sont la déficience 

tensioactifs [11] [12] [13].  

de la production de  glutamate mettant en 
Bacillus subtilis B9 

isolée à partir de l'eau de mer cultivée sur 
milieu à base de rebuts de dattes. 

 
Matériel et méthodes 
1. Matériel 
1.1. Matériel végétal
Le matériel végétal utilisé est constitué de 
rebuts de dattes  (Deglet-Nour) issus de la 
palmeraie de la station INRAA  de 
Touggourt.

1.2. Matériel microbiologique 
Une souche de Bacillus subtillus isolée en 
à partir de l'eau de mer de la localité de 

alimentaire de la station INRAA 
Touggourt a été utilisée. 

 
2. Protocole expérimental
2.1. Préparation du milieu de culture ou 
moût de dattes 

 Une fois les dattes lavées, dénoyautées et 
broyées, on ajoute à 1 kg de rebuts de 
dattes, 2.5 litres d'eau. On porte au bain-
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marie à 85 °C durant 45 minutes, sous 
agitation continue.  Après refroidissement, 
on récupère la fraction liquide en utilisant 
une gaze. Une  centrifugation à 5000 tours 
durant dix minutes nous permet de 
récupérer le moût (surnageant). On le 
stérilise à 120 °C pendant 20 min.  

2.2. Préparation de l'inoculum 
La souche de Bacillus subtilis B9 est 
ensemencée stérilement dans un 
Erlenmeyer de 250ml contenant 20 ml de  
Milieu Mossel. 
2.3.  Fermentation submergée  

Afin de déterminer l'influence des 
paramètres sur la croissance de Bacillus 
subtilis et la production de l'acide 
glutamique et d'obtenir un minimum 
d'essai, un plan d'expérience de Plackett-
Burman   a été utilisé, dont les facteurs 
étudiés sont les suivants: 
Le moût obtenu à partir des rebuts de 
dattes de Deglet-Nour et ayant une teneur 
en sucres variant entre 10.0 et 60.0 g/L a 
été modifié par addition des éléments 
nutritifs suivants : 
- acide glutamique  à des teneurs variant 
entre 0 et 20.0 g/L. 

- 
des teneurs  variant entre 0 et 14.0 g/L. 
Le milieu de culture a été ajusté à un pH 
variant entre 5.0 et 9.0, stérilisé à 121 °C 
durant 15 min puis ensemencé avec une 
concentration en inoculum variant entre 
1.0 et 8.0 % (3 X107 cellules/ml). La 
fermentation a été réalisée dans un 
Erlenmeyer de 250 mL, contenant 50 ml 
du milieu de culture et incubé à 37.0 °C 
durant 72 h sous agitation continue. 

  
Le pH est déterminé par pHmétrie   
préalablement étalonné.  
La quantité de biomasse est déterminée par 
filtration à travers un filtre Wattman, 

 
Les sucres résiduaires ont été déterminés 
par la méthode de Dubois [14]. 
Le dosage de l'acide glutamique après 
réaction avec la ninhydrine ( jaune) virant 
au violet foncé (couleur pourpre) 
détectable par spectrophotométrie 570 nm 
[15]. Une courbe étalon  est utilisée pour 
déduire la teneur de l'échantillon en acide 
glutamique.   

Résultats et discussion   
1.- Influence  de la quantité en inoculum 
sur le rendement en acide glutamique 
Les résultats obtenus montrent que la 
valeur du pH varie entre 4.62 et 5.04 
(tableau I).en revanche ; le rendement en 
biomasse augmente au fur et à mesure que 
la quantité en inoculum devient plus 

.42 g/L 
avec une quantité en inoculum de 1.0 % à 

une valeur maximale de 12.0 g/L avec une 
quantité en inoculum de 8.0 %. Le 
rendement en acide glutamique  par 
rapport à la teneur en sucre du moût 
diminue avec l'élévation de la quantité en 
inoculum du milieu pour atteindre des 
valeurs faibles soient 22.42 g/L et 1.063 
g/g de sucres avec une quantité en 
inoculum de 8.0 % ((tableau 1). 
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Tableau 1 - Effet de la quantité en inoculum sur les différents paramètres de                     
        fermentation

Quantité en inoculum en % 1.0 2.0 4.0 6.0 8.0 
pH 5.00 4.68 5.04 4.88 4.62 
Rendement  en Biomasse ( 
g/L) 

4.42 3.64 7.04 9.52 12.04 

Rendement en acide 
glutamique ( g/L) 

38.84 34.38 31.66 28.16 22.42 

Rendement en en acide 
glutamique (g/g de sucres) 

1.346 1.260 1.396 1.265 1.063 

Ainsi, la quantité en inoculum optimale 
pour une production maximale en acide 
glutamique est de 1.0 %. Des résultats 
similaires ont été obtenus par Bajaj [16] ; 
Nampoothiri et Pandey [17]   . Par ailleurs, 
Tavakkoli et al. [18]  ont obtenu de 
meilleurs rendements en acide glutamique 
avec une quantité en inoculum de 2.0 % en 
utilisant une souche de C. glutamicum. Par 
contre, Chen et al [19]; Jyothi et al[20]  
ont obtenu de meilleurs rendements en 
acide glutamique avec une quantité en 

inoculum variant entre 4.0 et 5.0 % en 
utilisant des souches de B. subtilis et B. 
divaricatum. Enfin, Delaunay et al et 

ralentir la croissance afin de favoriser la 
production de l'acide glutamique. 
Néanmoins, avec les essais qu'ils ont 
menés avec Corynebacterium glutamicum 
2262, [21] [22] ils ont obtenu un 
rendement élevé en acide glutamique (85.0 
g/L) avec une quantité en inoculum élevée 
soit 10.0 %.  

2.- 1.- Influence du 
pH initial sur le rendement en acide 
glutamique  
Le pH est un facteur important qui influe 
sur la physiologie du micro-organisme en 
affectant la solubilité et l'absorption des 
nutriments, l'activité enzymatique, la 
morphologie de la membrane cellulaire, la 
formation de produits et les réactions 
d'oxydo-réduction [23].  Ainsi, la valeur du  

 
pH est légèrement plus élevée soit 5.42 à 
pH initial de 9.0 et basse soit 4.23 à pH 
initial de 5.0. Par ailleurs, la quantité en 
biomasse augmente avec l'élévation du pH 
initial du milieu pour atteindre une quantité 
maximale de 4.42 g/L à pH=7.0. Au-delà 
du pH=7.0, la quantité en biomasse chute à 
3.26 g/L à pH=9.0 (tableau 2). 

Tableau 2.- Effet du pH sur les différents paramètres fermentation 

pH initial 5.0 6.0 7.0 8.0 9.0 
pH 4.23 4.67 5.00 5.11 5.42 
Rendement  en Biomasse ( 
g/L) 

3.54 3.84 4.42 3.40 3.26 

Rendement en acide 
glutamique ( g/L) 

22.27 24.38 38.84 23.62 13.62 

Rendement en en acide 
glutamique (g/g de sucres) 

1.075 1.199 1.346 1.120 0.653 
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Quant à la quantité et au rendement en 
acide glutamique, ces derniers augmentent 
avec l'élévation du pH initial pour atteindre 
des valeurs maximales de 38.84 g/L et 
1.346 g/g de sucres, respectivement à 
pH=7.0. Au-delà du pH=7.0, la quantité et 
le rendement en acide glutamique chutent 
pour atteindre des valeurs faibles de 13.62 
g/L et 0.653 g/g de sucres, respectivement 
à pH=9 (tableau II).  
Ainsi, le pH optimum pour une production 
maximale en acide glutamique est égale à 
7.0. Des résultats similaires ont été obtenus 
par Andrew et Argyrios[24]  ; Bajaj et 
Singhal[3]  ; Delaunay et al. [6]  ; Du et al. 
[25]  ; Jyothi et al. [20]  ; Ko et Gross[26]  

; Liu et al. [27]   ; Nadeem et al. [28]   ; 
Nampoothiri et Pandey[29]   ; 
Vijayalakshmi et Dhurjeti-Sarvamangala 
[30]; Xu et al. [32]. Par ailleurs, 
Yugandhar et al. [31]  ont obtenu de 
meilleurs rendements en acide glutamique 
à un pH initial de 6.0 en utilisant une 
souche de Brevibacterium roseum. Par 
contre, Vijayalakshmi et Dhurjeti-
Sarvamangala [30]; Zareian et al. [32]   ont 
obtenu de meilleurs rendements en acide 
g en 
utilisant des souches d'Arthrobacter 
globiformis et de Lactobacillus plantarum, 
respectivement. 

 
3.- 2.- 1.- Influence de la teneur en sucre 
du moût sur le rendement en acide 
glutamique  
 Les résultats obtenus montrent que le pH 
du milieu de fermentation augmente avec 
l'élévation de la teneur en sucres du milieu 
pour atteindre une valeur maximale de 6.38 
à une teneur en sucres de 50.0 g/L (tableau 
III). Le rendement en biomasse augmente 
avec l'élévation de la teneur en sucres du  

 
milieu pour atteindre une valeur maximale 
de 15.28 g/L avec une teneur de 50.0 g/L. 
De même, les rendements en acide 
glutamique  augmentent avec l'élévation de 
la teneur en sucres du milieu pour atteindre 
des valeurs maximales de 36.71 à 38.84 
g/L et 1.064 à 1.346 g/g de sucres avec des 

g/L (tableau 3)

Tableau 3.- Effet de la teneur en sucre du milieu de culture sur les paramètres de 
fermentation 

Teneur en sucres en g/L 10.0 20.0 30.0 40.0 50.0 
pH 5.67 4.90 5.00 5.37 6.38 
Rendement  en Biomasse ( 
g/L) 

3.30 3.10 4.42 8.74  15.28 

Rendement en acide 
glutamique ( g/L) 

9.71 22.27 38.84 37.40 36.71 

Rendement en en acide 
glutamique (g/g de sucres) 

0.971 1.207 1.346 1.199 1.064 

 
Ainsi, la teneur optimale en sucres du 
milieu de culture pour une production 
maximale en acide glutamique est égale à 
30.0 g/L. Des résultats similaires ont été 
obtenus par Andrew et Argyrios[24]  ; 

Delaunay et al. [6]; Nampoothiri et 
Pandey[34]  ; Xu et al. [31]   en utilisant 
des souches de Bacillus subtilis, 
Corynebacterium glutamicum et 
Brevibaterium sp. Par ailleurs, 
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Nampoothiri et Pandey, [35]  ; Yao et al. 
[36]  ont obtenu des rendements élevés en 
acide glutamique avec une teneur en sucres 
variant entre 20.0 et 30.0 g/L en utilisant 
des souches de Brevibacterium sp. et 
Bacillus subtilis.  
En outre, Cao et al. [36]  ; Mouffok et al. 
[38]  ; Shi et al. [39]  ont obtenu une 
production élevée en acide glutamique 
avec une teneur en sucres variant entre 
45.0 et 50.0 g/L en utilisant des souches de 

Bacillus amyloliquefaciens LL3, 
Corynebacterium glutamicum et Bacillus 
subtilis ZJU-7.  
Aoki et al. [40]  ; Chen et al. [41]  ; Ito et 
al. [42]  ont obtenu des rendements plus 
élevés en acide glutamique avec une teneur 
en sucres variant entre 75.0 et 120.0 g/L en 
utilisant des souches de Corynebacterium 
glutamicum F172-8,  Bacillus  subtilis et 
Corynebacterium glutamicum NIAB BNS-
14. 

 
4.- Influence de la nature de la source 
azotée sur les rendements en glutamate 
Les résultats obtenus montrent que la 
valeur du pH, la plus élevée est obtenue 
avec l'urée (soit 9.22) et la plus faible avec 
le jaune d'oeuf (soit 3.86). Par ailleurs, 

organiques testées, la meilleure croissance 
 10.80 g/L 

suivi du jaune d'oeuf soit 9.26 g/L, le 
phosphate d'ammonium soit 7.22 g/L, le 
sulfate d'ammonium soit 6.74 g/L, le 
nitrate d'ammonium soit 5.42 g/L, l'extrait 
de levure soit 4.42 g/L et le carbonate  

4). 
 

Tableau 4.- Effet de la nature de la source azotée sur les paramètres de                  
fermentation 

 
Source azotée Urée Jaune 

d'oeuf 
Extrait 
de 
levure 

Nitrate 
d'ammoniu
m 

Phosphate 
d'ammoniu
m 

Sulfate 
d'ammonium 

Carbonate 
d'ammoniu
m 

pH 9.22 3.86 5.00 5.46 5.30 4.37 7.43 
Rendement  en 
Biomasse ( g/L) 

10.80 9.26 4.42 5.42 7.22 6.74 4.14 

Rendement en acide 
glutamique ( g/L) 

25.51 22.59 38.84 43.76 43.35 55.28 39.72 
 

Rendement en en 
acide glutamique 
(g/g de sucres) 

0.854 0.757 1.346 1.580 1.462 1.852 1.418 

 
Quant à la quantité et rendements en acide 
glutamique, les valeurs maximales ont été 
obtenues avec le sulfate d'ammonium 
soient 55.28 g/L et 1.852 g/g de sucres 
suivi du nitrate d'ammonium et phosphate 
d'ammonium soient 43.35 - 43.76 g/L et 
1.462 - 1.580 g/g de sucres, 
respectivement. Par contre, les valeurs les 
plus faibles ont été obtenues avec le jaune 

sucres, respectivement. 
Ainsi, la meilleure source azotée pour une 
production maximale en acide glutamique 
est le sulfate d'ammonium. Des résultats 
similaires ont été rapportés par Abdel-
Fattah et al. [43]  ; Bajaj et al[44]  ; Cao et 
al. [37]  en utilisant des souches de 
Bacillus  licheniformis, Bacillus 
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amyloliquefaciens  et Bacillus s, 
respectivement. Par ailleurs, Bajaj et al[3]   
ont obtenu de meilleurs rendements en 
acide glutamique en utilisant les chlorures 
d'ammonium comme source d'azote. De 
même, Niaz et al. [10]  ; Zareian et al. [33]  
ont obtenu de meilleurs rendements en 
acide glutamique en utilisant le nitrate 
d'ammonium comme source azotée. Par 
contre, Jaseph et Rao[45]  ; Vijayalakshmi 
et Dhurjeti-Sarvamangala [30]  ont obtenu 
des rendements élevés en acide glutamique 
avec l'urée en utilisant des souches de 
Corynebacterium glutamicum et 

Arthrobacter globiformis. Il est à noter que 
la plupart des chercheurs ont obtenu de 
meilleurs rendements en acide glutamique 
avec des sources d'azote inorganiques 
(Chen et al., [41]  ; Du et al., [25]  ; Goto 
et Kunioka [46]; Jung et al., [47]  ; Shi et 
al., [39]  ; Shih et al., [48]  ). A cet effet, 
Goto et Kunioka[46]  suggèrent que les 
ions NH4+ sont nécessaires pour la 
production de l'acide glutamique et  la 
disponibilité de ces cations est  plus élevée 
dans les sources d'azote inorganiques par 
rapport aux sources d'azote organiques. 
[46] 

 
5.- influence de  la teneur en acide 
glutamique ajouté au milieu sur les 
rendements  
Les résultats obtenus montrent que la 
valeur du pH final augmente légèrement 

glutamique du milieu. Ainsi, elle passe de 
3.28 en absence de l'acide glutamique à 
4.87 avec une teneur en acide glutamique 
de 20.0 g/L.  
Le rendement augmente avec l'élévation de 
la quantité en acide glutamique ajoutée au 
milieu de fermentation et la quantité 
maximale soit 13.50 g/L a été atteinte avec 
une teneur en acide glutamique de 20.0 g/L 
(tableau 5). 
Le rôle de l'acide glutamique dans la 
synthèse de ce dernier par les souches 

bactériennes diffère selon que l'on a à faire 
à des Bacillus indépendants ou dépendants 
de la présence de l'acide glutamique dans 
le milieu de culture. Dans le premier cas, 
l'acide glutamique apporté est utilisé 
comme matière première, et dans le second 
cas, il est utilisé comme régulateur des 
enzymes responsables de la synthèse de cet 
acide [49]. Les résultats obtenus montrent 
qu'en absence de l'acide glutamique ajouté 
au milieu de culture, la synthèse de cet 
acide dans le milieu est très faible soit 4.67 

rendement élevé ont été obtenus avec une 
teneur en acide glutamiqu
soient 55.28 - 59.00 g/L et 1.85. - 1.993 
g/g de sucres. 
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Tableau 5.-  Effet de la teneur en acide glutamique ajouté au milieu de culture sur les 
paramètres    de la fermentation 

Teneur en acide 
glutamique en g/L 

0 2.5 5.0 10.0 15.0 20.0 

pH 3.28 4.05 4.37 4.47 4.54 4.87 
Rendement  en Biomasse  
( g/L) 

1.96 2.26 6.74 7.06 8.77 13.50 

Rendement en acide 
glutamique ( g/L) 

4.67 20.30 55.28 56.73 57.34 59.00 

Rendement en en acide 
glutamique (g/g de sucres) 

0.0156 0.686 1.852 1.918 1.926 1.993 

Ainsi, la teneur en acide glutamique 
optimale pour une production maximale en 
acide glutamique est de 5.0 g/L. Des 
résultats similaires ont été obtenus par 
Bajaj et al. [44]  ; Goto et Kunioka [46]  en 
utilisant des souches de Bacillus  
licheniformis NCIM 2324 et Bacillus 
subtilis IFO3335, respectivement. Par 
ailleurs, Hoa et al. [50]  ; Xu et  al. [31]  ; 
Yao et al. [36]  ont obtenu de meilleurs 
rendements en acide glutamique avec une  

teneur en acide glutamique variant entre 
10.0 et 30.0 g/L en utilisant des souches de 
Bacillus subtilis. D'autre part, Jeong et al 
ont obtenu de meilleurs rendements en 
acide glutamique avec une teneur en acide 
glutamique de 60.0 g/L en utilisant une 
souche de Bacillus subtilis. [51]  Enfin, 
Jung et al. (2005) ont obtenu de meilleurs 
rendements en acide glutamique avec une 
teneur en acide glutamique de 90.0 g/L en 
utilisant une souche de Bacillus sp RKY3. 
[47] 

 
6.- Influence de la teneur  en sulfate 
d'ammonium ajouté au milieu de culture 
sur le rendement en glutamate 
Les résultats obtenus montrent que la 
valeur du pH final augmente légèrement 

de 4.05 en absence de sulfate d'ammonium 
à 5.32 avec une teneur en sulfate  
 

 
 
d'ammonium de 14.0 g/L. Quant à la 
quantité en biomasse, cette dernière 
augmente au fur et à mesure que la 
quantité de sulfate d'ammonium ajoutée au 
milieu de fermentation devient plus 
importante et la quantité maximale soit 
6.88 g/L a été atteinte avec une teneur en 
sulfate d'ammonium de 14.0 g/L (tableau 
6).  
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Tableau 6.-  Effet de la teneur en sulfate d'ammonium sur les différents paramètres de 
la fermentation 

Teneur en azote en g/L 0 2.0 4.0 6.0 8.0 10.0 12.0 14.0 
pH 4.05 4.44 4.10 4.21 4.31 4.35 4.37 5.32 
Rendement  en Biomasse 
( g/L) 

3.38 9.68 2.64 2.38 3.40 2.70 6.74 6.88 

Rendement en acide 
glutamique ( g/L) 

2.00 2.00 15.66 27.67 37.2 65.76 55.28 42.54 

Rendement en en acide 
glutamique (g/g de 
sucres) 

0.0674 0.0711 0.569 0.976 1.361 2.393 1.852 1.553 

autre part, la quantité et le rendement en 
acide glutamique augmentent avec 
l'élévation de la teneur en sulfate 
d'ammonium du milieu pour atteindre des 
valeurs maximales avec une teneur en 
azote de 10.0 g/L soient 65.76 g/L et 2.393 
g/g de sucres. Au-delà de cette teneur la 
quantité et le rendement en acide 
glutamique diminuent pour atteindre des 
valeurs de 42.54 g/L et 1.553 g/g de sucres 
à 14.0 g/L. 
Ainsi, la teneur en azote optimale pour une 
production maximale en acide glutamique 
est de 10.0 g/L. Des résultats similaires ont 
été obtenus par Bajaj et al. [44]  ; Jaseph et 
Rao[45]  ; Jyothi et al. [20]  ; Zareian et al. 
[33]  en utilisant des souches de Bacillus 
licheniformis, Micrococcus glutamicus, 
Brevibacterium divaricatum, Lactobacillus 
plantarum. Par ailleurs, Cao et al. [37]  ;  

 
Vijayalakshmi et Dhurjeti-Sarvamangala 
[2]  ont obtenu de meilleurs rendements en 
acide glutamique à une teneur en azote de 
2.0 g/L en utilisant des souches de Bacillus 
amyloliquefaciens . D'autre part, Ito et al. 
[42]   ont obtenu des rendements élevés en 
acide glutamique avec une teneur en 
chlorures d'ammonium de 18.0 g/L en 
utilisant une souche de Bacillus subtilis. En 
outre, Abdel-Fattah et al. [41]  ont obtenu 
des rendements élevés en acide glutamique 
avec une teneur en sulfate d'ammonium de 
20.0 g/L en utilisant une souche de 
Bacillus licheniformis. Enfin, Mouffok et 
al[38]. ; Shi et al. [39] ont obtenu une 
production en acide glutamique élevée 
avec une teneur en azote variant entre 30.0 
et 60.0 g/L en utilisant des souches de 
Corynebacterium glutamicum et Bacillus 
subtilis, respectivement. 

 
Conclusion
La production de l'acide glutamique par la 
souche de Bacillus subtilis B9 isolée 
localement à partir de l'eau de mer  
cultivée sur milieu à base de rebuts de 
dattes en fermentation submergée est 
prometteuse. La source carbonée 
considérée comme un sous produit du 
palmier dattier et  composante essentielle 
apporte une valeur ajoutée appréciable à ce 

processus biotechnologique. En plus, cette 
matière première peu couteuse  est 
disponible localement et permet de donner 
des rendements  en acide glutamique 
satisfaisant. Cette étude est de nature à 
suggérer la possibilité de  concevoir 
différents schémas de production de l'acide 
glutamique qui peuvent constituer  un atout 
industriel pour les régions sahariennes 
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algériennes. Par ailleurs, l'optimisation de 
la production en acide glutamique par 
fixation des paramètres physiques de la 
fermentation et ajout d'éléments nutritifs au 
milieu de culture a été réalisée. Ainsi, les 
conditions optimales pour une production 
maximale en acide glutamique peuvent être 
résumés comme suit : quantité en inoculum 
de 1.0 %, pH initial de 7.0, teneur en en 

sucres de 30.0 g/L, teneur en acide 
glutamique  ajouté de 5.0 g/L, l'utilisation 
du sulfate d'ammonium comme source 
azotée à raison de 10.0 g/L. Ces conditions 
de culture optimales permettent de donner 
des rendements maxima en acide 
glutamique, soient, 65.76 g/L et 2.393 g/g 
de sucres,  
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