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Résumé

Tres peu d’études ont été accomplies sur la production de biosurfactants avec I’utilisation
de substrats bon marché dans des conditions hypersalines. Dans cette étude, trois milieux
de culture ont été utilisés dans le processus de fermentation: milieu synthétique SH, milieu
a base de lactoserum déprotéiné et milieu a base de liqueur de trempe de mais pour la
production de Biosurfactants. L’Archaea halophile extréme Haloarcula sp., isolée d’une
sebkha située a Ain Salah (Algérie) ou les concentrations en NaCl dépassent 1.5M, est
capable de les produire. Grace a leurs propriétés émulsifiantes et tensioactives, ces
molécules biosurfactants trouvent plusieurs applications dans les domaines
agroalimentaires, environnementales et pétroliers. Toutefois, nos résultats montrent une
bonne croissance cellulaire dans ces milieux avec une meilleure production de
biosurfactants sur le milieu SH et sur le milieu a base de lactosérum. La reduction de la
tension superficielle est égale a 36,5 et 37,5mN/m avec une concentration en biosurfactants
de 22,28 g/l et de 17,2 g/l dans les deux milieux, respectivement. Cependant, une faible
production a été obtenue sur le milieu a base d’eaux de trempage de mais, avec un index
d’émulsification Ep4 maximal de 35,55 %. Les biosurfactants produits par la souche
Haloarcula sp. se sont révélés de nature glycoprotéique dans tout les cas.
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