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Résumé : 

L'objectif de cette étude est d’explorer les potentialités de la fermentation en milieu 

solide(FMS) pour la production de bioactifs et bioéthanol selon une démarche de 

bioraffinerie. Le substrat utilisé dans ce travail est la pelure de betterave (Beta vulgaris) qui 

est un aliment connu pour ses multiples bienfaits pour la santé. Des essais de FMS par la 

levure Saccharomyces cerevisiae ont été réalisés en variant les facteurs suivants : la taille des 

particules du substrat broyé, la source d’azote et la concentration de l’inoculum. Les 

paramètres suivis étaient: le pH, les sucres totaux, la biomasse, les groupes phénoliques totaux 

et l’activité antioxydantes des extraits de fermentation. Les extraits de fermentation ont aussi 

été analysés par FTIR pour la mise en évidence du bioéthanol. 

Mots clés : Fermentation en milieu solide (FMS) ; bioactifs ; Saccharomyces cerevisiae ; 

Beta vulgaris ; Activité anti-oxydante ; IRTIF 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Abstract: 

The objective of this study is to explore the potential of solid state fermentation (SSF) for 

bioactive and bioethanol production using a biorefinery approach. The substrate used in this 

work is beet peel (Beta vulgaris) which is a food known for its multiple health benefits. Tests 

of FMS by the yeast Saccharomyces cerevisiae were carried out by varying the following 

factors: particle size of the ground substrate, source of nitrogen and inoculum concentration. 

Endpoints were pH, total sugars, biomass, total phenolic groups, and antioxidant activity of 

fermentation extracts. The fermentation extracts were also analysed by FTIR for the detection 

of bioethanol. 

Keywords:Solid state fermentation (SSF); Bioactives; Saccharomyces cerevisiae; Beta 

vulgaris; Anti-oxidant activity; FTIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 :خلاصة 

لإيثانول باستخدام لإنتاج الإيثانول الحيوي وا (SSF) الهدف من هذه الدراسة هو استكشاف إمكانات تخمير الحالة الصلبة

وف بفوائده وهو طعام معر (Beta vulgaris) نهج التكرير الحيوي. الركيزة المستخدمة في هذا العمل هي قشر البنجر

وامل عن طريق تغيير الع Saccharomyces cerevisiaeبواسطة الخميرة FMS الصحية المتعددة. تم إجراء اختبارات

 ي الأسهالتالية: حجم الجسيمات في الركيزة الأرضية، ومصدر النيتروجين وتركيز اللقاح. كانت نقاط النهاية 

لأكسدة للمضاد ة، والكتلة الحيوية، والمجموعات الفينولية الإجمالية، والنشاط االهيدروجيني، والسكريات الإجمالي

 .للكشف عن الإيثانول الحيوي FTIR لمستخلصات التخمير. كما تم تحليل مستخلصات التخمير بواسطة

 ;Saccharomyces cerevisiae ؛الموادالبيولوجية (SSF) تخميرالحالةالصلبة:الكلماتالرئيسية

  FTIR بيتافولغاريس؛النشاطالمضادللأكسدة؛

 

 

 

 

 

 

 


