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Les algues sont des végétaux inférieurs qui forment avec les champignons le groupe des Thallophytes.

On distingue deux grandes catégories d'algues:
- les microalgues, organismes unicellulaires appartenant au plancton,

- les macroalgues, végétaux macroscopiques généralement fixés sur les fonds marins.

Leurs pigments permettent de distinguer les algues vertes (Chlorophycées), les algues rouges (Rhodophycées)et

les algues brunes (Phéophycées).

Cette fiche concerne les macroalgues qui font I'objet d'une exploitation industrielle basée:
- sur leurs propriétés nutritionnelles et technologiques,
- sur leurs teneurs en polysaccharides spécifiques: industrie des colloides utilisés comme additifs dans de

nombreux secteurs.




Additifs: Alginates

Additif obtenu a partir d'algues brunes (Laminaria, Macrocystis, Ascophyllum, Sargassum, ...).
ALTERNATIVES ET CONTRAINTES

Matiére premieére:

Approvisionnement suffisant en matiére premiére.

Les algues brunes alginophytes sont récoltées dans les pays occidentaux sur les champs naturels d'algues

(Californie, Norvége, France, etc.). En Asie, et notamment en Chine, ces alginophytes sont cultivés.

Contréles qualité importants:
Mesure de viscosité, pH, perte au séchage, bactériologie, granulométrie, couleur.

Opératians

Frétraiterment

aud Farrmal:

| Formaolation

Prétraiternent |

acide:

liiviation

Carbonatation

Flattation

Filtration

| Farmation de |

I'acide
alginique

Fressage

| Heutralization

Séchage puis

broyage

Fonctians

Insolubiliser les
phénaols
Conservation

Inzolubiliser 'alginate
sous Forme d'acide
alginique et éliminer les
cornposés salubles

Heutralizser 'acide
alginigue en alginate de
sodium soluble

Récupérer 'alginate
de sodiurm gqui se
trouwe dans la phase
liquide

Eliminer les composés
insolubles celluloziques

Eliminer les petites
particules insolubles

Frécipiter I'alginate
sous Forme acide

Déshydrater I'acide
alginique

Transformer 'acide
alginique en alginate de
sodiurm

Obtenir 'alginate en
poudre

Choix technologigues possibles

Bain au farmol

Bain H2504 0,1 M pendant 4 h
a=20-30C

Bain de carbonatation

Création d'une émulsion par
une pampe 4a air, utilisation
d'un Floculant

Filtre rotatif sous wide a
terre de diatormées ou perlite

Frécipitation par
acidification au H2504

Faszsage sur un Filtre presse

Mise en présence de mélange
alcoal-szoude

Séchoir d tambaour sousz vide
ou lits Fluidisés



Additifs: Carraghenanes

Additif obtenu a partir d'algues rouges (Eucheuma, Gigartina, Hypnea).
ALTERNATIVES ET CONTRAINTES

Matiére premiére:

Approvisionnement suffisant en matiéres premieres.

Les pays occidentaux, producteurs de carraghénanes, importent la majorité de leur matiére premiére des pays du
Sud (notamment des Philippines, de I'lndonésie, du Chili, du Pérou, de I'Argentine...)ou ces algues sont cultivées.
Le complément en matiére premiére peut étre assuré par un approvisionnement local (récolte sur champs d'algues
naturels).

Contrdles qualité importants:
Viscosité a chaud, force de gel en milieu aqueux ou lacté, granulométrie, bactériologie.

Commercialisation:

Nécessité d'étre proche des utilisateurs finaux pour obtenir des produits commerciaux aux spécifications désirées.
Il existe trois catégories principales de carraghénanes qui n'ont pas les mémes propriétés gélifiantes. Aussi, les
produits commerciaux sont des mélanges ou la proportion des différents carraghénanes varie selon I'application
envisagee.

Opéeratians Fonctions Choix technologigues possibles
Préparation Lawver
de 'algue Réhydrater I'algue
e séche
Augrnenter le pouwoir Eain alcalin MaldH a4 90-35 C

Extraction en

roilieu alcalin Gty FES
| e | carraghénanes
: ; Pression a chaud avec terre
Filtration : ‘
de diatomées
Concentration | Concentrer le jus de Evaporation sous wide
| carraghénanes
Frécipitation Coagulation de la FFECIPITUTIDH dans I'alcaoal
. Jgorme sous Forme de isopropylique
Fibres
S = fi Tamis wibrant ou
EEOEOHGR centrifugation
Lavage a Séparation de l'eau =t Recyclage de 'alcoal
I'alzoal des impuretés salubles

Séchoir & tambour ou séchoir

Séch
RRAER sous wide

Obtenir les

Broyage %
=5 carraghénanes en

poudre



Additifs: Agars

Additif obtenu a partir d'algues rouges (Gelidium, Gracilaria, Porphyra).
ALTERNATIVES ET CONTRAINTES

Matiére premiére:

Les algues rouges agarophytes sont cultivées dans les pays du Sud (Taiwan, Chili, Japon, Chine). Le complément
en matiere premiere peut étre assuré par un approvisionnement local (récolte sur champs naturels ou a partir
d'algues d'échouage).

Contréles qualité importants:
Force de gel, microbiologie, humidité, granulométrie.

Operations Fonctions Chaix technologigues possibles
[ Prétraiternent Augrnenter la fForce de Traiternents alcalins
[zeulerment pour gel de l'agar (MaOH : 0,1 M & 20-30.C)

Gracilaria)

Favoriser 'extraction Eain 4 ternpérature de
Extraction de la par un rilieu 80-35 C, rmiliew acide au

solution d'agar A i i
S légérerment acide )

Séparer le résidu de Mélange a de la terre de
I'agar diatormées puis Filtration sur
Filtre rotatif @ chaud

Filtration

ox Geélification de I'agar Eande échangeuse
Refroidisserment
Fressage H:Jgrnenfe-r la rmatiere Filtre-presze
seche
G Séchoir a tambour, sous vide
S5echage

au lits Fluidisés



Algues déshydratées
1. ALGUES SECHEES A MOYENNE TEMPERATURE (feuilles ou paillettes)

Alternatives et Contraintes:
Les espéces d'algues autorisées pour I'alimentation humaine peuvent varier selon le pays.

Contrdles qualité
Teneur en métaux lourds et en iode doit étre conforme a la législation.
Normes bactériologiques a respecter.

Opérations Fonctions Choix technologiques possibles

Réception-tri Séparer I'algus desz Manuellernent
corps ou algues
2trangers

Enlever le sable et <12 h aprés la récolte & I'equ
Lavage-essorage 2 : 4 "
anifmaux mdrins douce dans "laveuse a
B carottes”
Sécl'.n.clge Deshydrater en Temperature variant entre
atrmosphére contrilée 45 et 30.C
T ' Séchoirs en chambre
(40-50.C)
Séchoir a bande
(20 C,2z4a3h)
] Réduire les "feuilles” Broyeur d marteau
|Broyage-tarmizage séchées en paillettes Taris a grille
; T g et calibrer la taille
Contrdle bactériologiqus et
Conditionnerment rrétaus

2. ALGUES LYOPHILISEES
Alternatives et Contraintes:

Procédé plus coliteux que le séchage classique.
Préserve mieux certaines qualités nutritionnelles, physico-chimiques et organoleptiques du produit.

Operations Fonctions Chaix technologigues possibles

Réception-tri Séparer l'algue des Manuellermment
corps ou algues
&trangers
L [ Enlever le sable et » 12 h aprés la récolte d I'eaqu
SRR RS animaux marins douce dans "laveuse a
Ti i carottes”

B Réduire en paillettes ou Selon la taille woulue
Broyage

en rhorceaux Eroyeur d couteux au 4
i rmarteaux
Conserver 'algue Lyaphilisateur grande

Lyaophilisatian ki i

capacité de piegeage avec
programrmation de la montée
en ternpérature pour garantie
qualité

2t | Ewiter une reprize Ermballage étanche
Conditionnerment d'hurnidita



Algues humides

1. ALGUES SALEES

Alternatives et Contraintes:

Les espéces autorisées, comme pour toutes les algues destinées a l'alimentation humaine, sont variables selon les
pays.

La teneur en métaux lourds doit étre conforme a la Iégislation.

Les contraintes qualité de la matiére premiére sont importantes (stockage au froid).

Les produits finis sont commercialisés avec une date limite de consommation et doivent étre distribués en rayon
frais.

Opératians Fonctions Choix technologigues possibles
Réception-tri Eliminer les particules Manuellerment
strangéres
Lawage-essorage Enlever le sable et A 'l'eau dDLIIIDE' dans I:\u:c de
drimaux madrins layage ou "laweuse a
carottes”
Elanchiment Limiter le brunizsermment Eau 4 35 C - 5 4 20 minutes
éventuel enzymatigque
; g Lirniter le 1. Salage au sel sec:
Salage g
brunissement Flgsfzel E0SED quelques
I enzymatique heures.
Dirninuer 'activité de 2. Salage en saumure: algues
I'equ (ALY, dans solution saturée en sel
Extraction d'une partie (350 g/1) et racération
de |'eau par asmoze. quelgues heures, puis
Saturation en zel. mélange avec du sel sec.

| Egouttage etiou Ewacuer le surplus

pressage

2. ALGUES APPERTISEES
Alternatives et Contraintes:

Les especes autorisées sont variables selon les pays.
La teneur en métaux lourds doit étre conforme a la Iégislation.

Opératians Fonctions Choix technologiques possibles

Réception-tri Eliminer particules Manuellerment
étrangéresz
Lavage- Enlever le sable =t A I'eau douce dans bac de
Egsorage animaux marins lawage ou "laveusze a
carattes”
Coupe Réduire la taille Taille selon produit Fini

délicérateur-broyeur

Conditionnement | Répartir danz les Bocaux, barquettes
unités de wente Faochettes stérilizables
Stérilization Fermettre une Futoclaves
conservation long Stérilisateurs statiques

Oéfinir les barérmes selan le
conditionnerment et la Formule:
Température: 121 C

Durée: 20 rminutes 4 1 heure

terme (2 ans) de I'algue

Garantir la pérennité Méthodes d'analyses

Lomipales du produit classiques et selon I&gislation

bactériclagigues



3. ALGUES FERMENTEES

Alternatives et Contraintes:

Les espéces autorisées, comme pour toutes les algues destinées a l'alimentation humaine, sont variables selon les
pays.

La teneur en métaux lourds doit étre conforme a la Iégislation.

Les contraintes qualité de la matiére premiére sont importantes (stockage au froid).

Les produits finis sont commercialisés avec une date limite de consommation et doivent étre distribués en rayon
frais.

Opérations Fonctions Choix technologigues possibles
Réception-tri | Eliminer particules Manuellerment
étrangéres
Lavage-essorage Enlever le sable et A I'eau douce dans bac de
animmaux mmarins lavage ou "laveuse a
carattes”
Salage Favoriser |e E0 ¥ alguss-50 ¥ ==l
= développerment des (en poids)

bactéries

Mise en silo Conditiocnnernent
Enzermencement Dernarrage de |_C| Eactéries Igchque.ﬂ
lactofermentation Fermentation environ 2

sermaines

Feuilles de nori

ALTERNATIVES ET CONTRAINTES

Matiére premiére

Produit préparé a partir de I'algue rouge Porphyra, ou Nori (premiére algue alimentaire au Japon). En Asie, le
Porphyra est cultivé, I'approvisionnement est donc homogéne et de qualité. Dans les pays occidentaux, cette algue
est récoltée sur des champs naturels.

Contréles qualité importants
Contrble visuel de la chaine de fabrication. Aprés le séchage, chaque feuille de Nori est inspectée
individuellement.

Operatians Fonctians Chaoix technologiques possibles
' Hachage ' Obtenir dez particules Broyeur d larme
de 34 2% mm Frésence continue d'eau de
mer
Standardiser le produit Formpe doseuse, moules
Formage ] ,
grillages

Eliminer les surplus
Freszage

d'eau
Séchage Technologie spécifique
japonaise
Air chaud 4 20 C pendant 1
heure
. Cnndifin-nnemenf . Utilisation de Filmns
des Feuilles herrétiques pour préserwver
standardisées en I"hurnidité

linzses



Farines d'algues

ALTERNATIVES ET CONTRAINTES

Contréles bactériologiques selon I'application.

Operatians

Réceptian-tri
Lawvage

Contrile
bactériologique

Séchage
Frermier brogage |

Tamisage

Microbrogyage

Extraits liquides

ALTERNATIVES ET CONTRAINTES

La stabilisation du produit est nécessaire pour assurer sa pérennité.
I'extrait. Le conservateur choisi doit étre autorisé par la législation.

Opérations

Réception-tri

Lavage-essorage

Extraction

Filtration

Concentration

Fonctions

Eliminer les corps et
algues &étrangers

Déshydratation

Réduire-la taille de
paillette

Calibrage

Réduction pour
abtenir des particules
en poudre Fine

Fonctions

Eliminer particules
étrangéres

Enlever le zable =t
animadx marins

Mize en contact algue-
solvant

Fawvoriser I'échange
entre cormposés de
I'algue et zalwant

Concentration
Elirniner des
particules en
sUspension

Eliminer le salvant
Augrnenter le faux
de molécules dans
le produit Fini

Choix technologigues possibles

Manuellerment 4 I'egu douce

Séchoir en chambre ou
zéchoir 4 tambour

0,5-10 rmrm avec broyeur 4
rmarteaux

EO0-E00 urm avec
ricrobrogeur-micronisation

Elle se fait selon I'application que trouve

Choix technologiques possibles

Manuellermment

Eliminer particules étrangéres
A I'eau douce dans bac de
lawvage ou "laveuse a4 carottes”

Bac awvec mélangeur ou
réacteur

Filtre, presse, Filtres rotatifs
Ultrafiltration pour molécules
a haute valeur ajoutée

Concentrateurs sous wide ou
par osmose invYerse, nano-
Filtration pour produits &
haute waleur gjoutée



