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Vue d'ensemble  
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 l'objet d'une exploitation industrielle basée: 
- sur leurs propriétés nutritionnelles et technologiques, 
- sur leurs teneurs en polysaccharides spécifiques: industrie des colloïdes utilisés comme additifs dans de 
nombreux secteurs. 
 
 



Additifs: Alginates  
 
Additif obtenu à partir d'algues brunes (Laminaria, Macrocystis, Ascophyllum, Sargassum, ...). 
 
ALTERNATIVES ET CONTRAINTES 
 
Matière première: 
Approvisionnement suffisant en matière première. 
Les algues brunes alginophytes sont récoltées dans les pays occidentaux sur les champs naturels d'algues 
(Californie, Norvège, France, etc.). En Asie, et notamment en Chine, ces alginophytes sont cultivés. 
 
Contrôles qualité importants: 
Mesure de viscosité, pH, perte au séchage, bactériologie, granulométrie, couleur. 
 

 
 
 



Additifs: Carraghenanes 
 
Additif obtenu à partir d'algues rouges (Eucheuma, Gigartina, Hypnea). 
 
ALTERNATIVES ET CONTRAINTES 
 
Matière première: 
Approvisionnement suffisant en matières premières. 
Les pays occidentaux, producteurs de carraghénanes, importent la majorité de leur matière première des pays du 
Sud (notamment des Philippines, de l'Indonésie, du Chili, du Pérou, de l'Argentine...)où ces algues sont cultivées. 
Le complément en matière première peut être assuré par un approvisionnement local (récolte sur champs d'algues 
naturels). 
 
Contrôles qualité importants: 
Viscosité à chaud, force de gel en milieu aqueux ou lacté, granulométrie, bactériologie. 
 
Commercialisation: 
Nécessité d'être proche des utilisateurs finaux pour obtenir des produits commerciaux aux spécifications désirées. 
Il existe trois catégories principales de carraghénanes qui n'ont pas les mêmes propriétés gélifiantes. Aussi, les 
produits commerciaux sont des mélanges où la proportion des différents carraghénanes varie selon l'application 
envisagée. 
 

 
 
 



Additifs: Agars 
 
Additif obtenu à partir d'algues rouges (Gelidium, Gracilaria, Porphyra). 
 
ALTERNATIVES ET CONTRAINTES 
 
Matière première: 
Les algues rouges agarophytes sont cultivées dans les pays du Sud (Taïwan, Chili, Japon, Chine). Le complément 
en matière première peut être assuré par un approvisionnement local (récolte sur champs naturels ou à partir 
d'algues d'échouage). 
 
Contrôles qualité importants: 
Force de gel, microbiologie, humidité, granulométrie. 
 

 
 
 



Algues déshydratées  
 
1. ALGUES SECHEES A MOYENNE TEMPERATURE (feuilles ou paillettes) 
 
Alternatives et Contraintes: 
Les espèces d'algues autorisées pour l'alimentation humaine peuvent varier selon le pays. 
 
Contrôles qualité 
Teneur en métaux lourds et en iode doit être conforme à la législation. 
Normes bactériologiques à respecter. 
 

 
 

2. ALGUES LYOPHILISEES 
 
Alternatives et Contraintes: 
Procédé plus coûteux que le séchage classique. 
Préserve mieux certaines qualités nutritionnelles, physico-chimiques et organoleptiques du produit. 
 

 

 
 



Algues humides  
 
1. ALGUES SALEES 
 
Alternatives et Contraintes: 
Les espèces autorisées, comme pour toutes les algues destinées à l'alimentation humaine, sont variables selon les 
pays. 
La teneur en métaux lourds doit être conforme à la législation. 
Les contraintes qualité de la matière première sont importantes (stockage au froid). 
Les produits finis sont commercialisés avec une date limite de consommation et doivent être distribués en rayon 
frais. 
 

 
 

2. ALGUES APPERTISEES 
 
Alternatives et Contraintes: 
Les espèces autorisées sont variables selon les pays. 
La teneur en métaux lourds doit être conforme à la législation. 
 

 
 



3. ALGUES FERMENTEES 
 
Alternatives et Contraintes: 
Les espèces autorisées, comme pour toutes les algues destinées à l'alimentation humaine, sont variables selon les 
pays. 
La teneur en métaux lourds doit être conforme à la législation. 
Les contraintes qualité de la matière première sont importantes (stockage au froid). 
Les produits finis sont commercialisés avec une date limite de consommation et doivent être distribués en rayon 
frais. 
 

 
 
 
Feuilles de nori 
 
ALTERNATIVES ET CONTRAINTES 
 
Matière première 
Produit préparé à partir de l'algue rouge Porphyra, ou Nori (première algue alimentaire au Japon). En Asie, le 
Porphyra est cultivé, l'approvisionnement est donc homogène et de qualité. Dans les pays occidentaux, cette algue 
est récoltée sur des champs naturels. 
 
Contrôles qualité importants 
Contrôle visuel de la chaîne de fabrication. Après le séchage, chaque feuille de Nori est inspectée 
individuellement. 
 

 



Farines d'algues  
 
ALTERNATIVES ET CONTRAINTES 
Contrôles bactériologiques selon l'application. 
 

 
 
 

Extraits liquides 
 
ALTERNATIVES ET CONTRAINTES 
La stabilisation du produit est nécessaire pour assurer sa pérennité. Elle se fait selon l'application que trouve 
l'extrait. Le conservateur choisi doit être autorisé par la législation. 
 

 


