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Abstract

A I'aide d’une protéolyse acide de la carapace du crabe Libinia dubia, récolté dans |e golfe de Gabés, on a pu obtenir une phase
soluble riche en minéraux (70%), contenant 15 acides aminés dont deux essentiels pour I’ alimentation des espéces aquatiques a
savoir la méthionine (0,02+0,02 g/100g MS) et la lysine (0,07 £0,02 ¢/100g MS). Plus de 60% des peptides résultant de cette
protéolyse ont des poids moléculaires inférieurs & 200 Dalton (Da) avec presque 10% de peptides & poids moléculaires compris
entre 5 et 1 kDa. Le pouvoir antibactérien de ces peptides a été testé. Ces derniers ont inhibé partiellement la croissance de
certaines bactéries comme Morganella morganii et Vagococcus salmonarium.
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Introduction

Libinia dubia, crabe originaire de I’ Atlantique, a été signalé en Tunisie dans le
golfe de Gabés depuis 1997 [1]. Cette espéce non indigéne, introduite en Tunisie
probablement via le transport maritime (eaux de balasts), s'est rapidement
acclimatée et a quasiment envahi I’ ensemble du golfe de Gabeés. Elle constitue
actuellement une véritable nuisance sans précédent pour la péche artisanale en
Tunisie a cause des dégéts qu'elle inflige aux captures des pécheurs et a leurs
engins. L'éradication de ce crabe n'étant pas envisageable, une stratégie
d'adaptation a été mise en place de fagon a tirer profit de cette espéce invasive
par la voie de la vaorisation alimentaire et biotechnologique par extraction de
molécules bioactives aforte valeur gjoutée comme | es peptides antimicrobiens.

Matériel et méthodes

Les spécimens méles et femelles récoltés, ont subi un décorticage,un parage, puis
un séchage des carapaces (15 °C ventilé et 50 % HR) [2]. Ensuite, ces derniers
ont été broyés pour obtenir une fraction fine(entre 300 um et 1 mm) qui a subi
une protéolyse acide pendant 6h a I'aide de I'’enzyme Acid Stable Protéase
(ASP) (3,000 SAPU/G ; Bio-Cat Inc) [2]. Aprés neutralisation par la soude et
inactivation de I’enzyme, I" hydrolysat protéique soluble obtenu a été lyophilisé
dans le but de sa caractérisation biochimique (matiére séche, matiére minérale,
lipides [3], acides aminés), et I’ analyse de son poids moléculaires (par HPLC) et
de son potentiel d'activité antibactérienne contre 4 souches pathogenes
aguacoles et 4 d'atération alimentaire. Les résultats ont faits I'objet d'une
analyse ANOVA et I’ effet du sexe a été étudié en utilisant le test L SDmeans.

Résultats et discussion

La composition biochimique est indépendante du sexe (pas de différence
significative: p > 0,05). L" hydrolysat lyophilisé est composé de 70% minérauix,
3% d'acides aminés et le reste est constitué de traces de lipides et autres
(Tableau 1).

Tab. 1. Composition biochimique moyenne de I'hydrolysat protéique de la
carapace de Libinia dubia (Base séche).
Mies  femeles  ESM PrF
NS 003018 050:037 019 0062
Lipides™ 03:006° 0274005% 0088 0282
AP 3401 3480 07 065
Condres’ 606025° 6940007 0410 0.1
Leacomnéesen colomes uivies par deo efhesiderfquesne sot pas sgfcalivemen dféentes ay
seul p<0.05; 1S mafiere séohe; AAT : acidea aminé folaue; *m cyerme (3/100 g MS) & éoar fype

De méme, pour les acides aminés, il n’existe pas de différence significative entre
la teneur moyenne de chaque acide aminé pour les deux sexes (p >0,05).
L"hydrolysat comporte 15 acides aminés (Ala, Gly, Va, Leu, Ile, Thr, Ser, Pro,
Asp, Met, Glu, Phe, Lys, His et Tyr) avec des teneurs qui varient entre
0,02+0,02 pour la méthionine et 0,39 +0,05 g/100g M S pour I’ Acide aspartique,
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sachant que la méthionine et la lysine (0,07 +0,02 g/100g MS) sont essentielles
pour |"aimentation des espéces aquatiques [4] et [5]. Les variations du poids
moléculaire de I"hydrolysat protéique lyophilisé montrent une prédominance
des peptides & faibles poids moléculaires <1300 Da (Figure 1).
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Fig. 1. Poids moléculaire des peptides solubles produits par I'hydrolyse
enzymatique.

L’ activité antimicrobienne des peptides est confirmée pour ceux dont les poids
moléculaires se situent entre 5 et 1 kDa [6]. Dans cette étude, cette catégorie
représente environ 10 % des peptides. Les résultats obtenus mettent en
évidence un faible pouvoir antibactérien se traduisant par un ralentissement de la
croissance de 2 souches testées a savoir Morganella morganii (bactérie
d'atération aimentaire) et Vagococcus salmonarium (bactérie pathogéne
aquacole) (Figure 1).
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