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Résumé
La présente étude a été initiée dans le but d’évaluer I’activité antibactérienne de 1’extrait fongique

d’Aspergillus oryzae qui a été isolé a partir de sol salin (sebkha EL-baida) région Hammam EL-
Soukhana (Batna) par fermentation solide SSF qui a été réalisée sur un milieu a base de son de blé.
L’analyse de I’extrait est obtenue par la technique de la chromatographie sur couche mince. La
révélation par la lumiere UV (365 nm), a montré que I’extrait du milieu SSF contient six taches
dont les Rf, et ’extrait de SSF témoin donnant aussi quatre taches, les deux taches supplémentaires
de teste considerer comme des nouvelles molécules bioactives qu'ont une activité antimicrobienne.
L’extrait obtenu par 1’acétate d’éthyle a donné un résultat positif au dépistage de ’activité
antimicrobienne sur deux bactéries : E.coli ; S.aureus et une levure pathogenes : C.albicans par la
méthode de diffusion sur disque en milieu gélosé, les zones d’inhibitions varient entre 0 et 17mm.
Les conditions optimales de I’activité antimicrobienne de I’extrait fongique ont été déterminées par
la méthode classique et : température de 35°C, pH 6 et une concentration en NaCl de OM, et les
résultats obtenus par la méthode statistique utilisant le plan d’expérience température 25°C, pH

entre 4 et 11 avec ’absence de NaCl.
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