' Ann.Inst.Nat.Agro.El-Harrach,Vel:12(1),1988,7.2,P.633

LES ALGUES BIIINES @0 SOURCES D'ADDITIFES ALIMENTATRES

Far e BENUHABANE Othmane

Déportement de Technologle AlLimencaire
INSTITUT NATIONAL AGRONOMIQUE
EL-HARRACH - A L G E R -

R E S UME

Depuis quelques années, les études chimiques, dans
le domaine des végétaux marins, se sont intensifiéés de fa-
¢on considérable. Cet engouement est di & l'essor qu'ont
pris les algues dans les perspectives lés plus diverses :

alimentaires, agricoles, pharmacologiques €t€.:..

En effet, jusqu'a présent quelques composés majeurs
ont fait l'objet d'études chimiques détaillées du fait de
leur intérét alimentaire. C'est le cas de certains polysac-
charides dits phycocolloides, sans équivalent chez les veégé-

taux terrestres.

En Algérie, aucun travail n'a été effectué jusqu'a
L'heure actuelle dans ce domaine, et notre dépendance en

additif alimentaire reste entiére.

(e travail consiste & mettre en valeur les algues

benthiques des cdtes d'Algérie sur les plans suivants:.

- Economique: par une production potentielle des compo-
sés majeurs d'intérét alimentaire tel que les alginates, les

carraghénanes;
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- Chimiotaxinomique: par Ll'étude des critéres physico-
chimiques qui établissent la place qu'occupe une espéce dans

la classification des étres organisés;

- Pharmacologique: l'impact thérapeutique est précise-
ment recherché au niveau des métabolites secondaires qui
présentent des propriétés médicales interessantes en particu-

liers leurs vertus antimitotique.

Depuis guelques années les études chimiques, dans
le domaine des végétaux marins, se sont intensifiées de fa-
¢on considérable. (et engouement est dd a L'essor qu'ont
pris les algues dans les perspectives les plus diverses:

alimentaires, agricoles, pharmacologiques....

En Algérie aucun travail d'ordre chimique ou chimio
taxinomique n'a été effectué jusqu'a l'heure actudlesur Lles
algues benthiques si on exclue le travail qui se fait par
L'ISMAL sur les algues planctonigues entrant dans le domaine
de l'environnement. Sachant que L'Algérie importe des quanti-
tés considérables d'additifs alimentaires et vu Lla conjonc-
ture actuelle, il est impératif de mettre en valeur nos res-
sources marines, en particulier les algues benthiques par une
production potentielle d'hydrocolloides (Alginates, carra-
ghénanes etc...). C'est dans ce but gque nous avons entammé
ce travail au niveau du laboratoire de chimie de L('I.N.A.
sans oublier L'impact thérapeutique recherché dans L|'étude

des métabolites secondaires.

- 634 -




EXTRACTION ET PURIFICATION DES ALGINATES

L'étude a porteée sur une algue brune endémique des
cobtes d'Algéerie C(CiLscouselro sedoldes , L'alguc est récoltée
dans les cdtes de la wilaya de Tipaza, vu. qu'elles pourris-
sent trés rapidement, elles bnt éténettoyées sur place, puis
lavées a L'eau de mer et rincées. abondamment a l'eau distil-
Lée. Elles sont ensuites transportées au laboratoire dans des
glaciéres pour étre séchées par leur étalage sur du papier
filtre & L'abri du soleil pendant 72 heures. Les algues sont
ensuite boryées afin d'obtenir une poudre de quelques mic-

rons de diamétre.

EXTRACTION ET PURIFICATION DES ALGINATES

La poudre d'algue obtenue aprés séchage et broyage
est mise &8 gonfler pendant une nuit dans le volume minimum de
formaldéhyde a 40% ( 0,2 ml par g de poudre). On extrait
ensuite dans un grand volume d'acide chlorohydrique 0,2 N

(On repete L'opération 2 fois).

Le liquide est jeté. L'algine est obtenue par une
digestion de plus de 3 heures dans une solution de carbona-
te de sodium Na3 CO3 a 3 %4, on filtre,et Le liquide est ad-
ditionné dans un premier temps d'un égal volume d'Ethanol.
On chasse ensuite cet éthanol dans un courant d'air (ou par
filtration). L'alginate obtenu demi-purifié est redissous
dans {'eau puis apreés addition de chlorure de potassium 0,2M

est insolubilisé par l'acide chlorohydrique &4 pH 2 a 2,2.

Le précipité est recueilli par filtration puis abon-
damment lavé a l'eau jusqu'a ce qu'il ne contienne plus de

traces d'Hcl. On le dissout enfin par affusion de la
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gquantiteée calculée de soude et on le fait floculer par un
volume d'Ethanol. On lave ensuite & ('alcool & L'éther et
cn seche sous vide. Le teneur en acide alginique de cysto-
serra sédoidés est de 18% par rapport a la poudre d'algue

soit 1,8 % de Ll'algue fraiche.

- Identification

Elle peut se faire soit par des tests d'identifica-

tijon soit par spectroscopie I.R.;

- Test d'identification

A5 ml d'une solution aqueuse & 1 % des alginates
alcalins on ajoute 1 ml d'acide sulfurique normal il se for-
me un précipité gélatineux.

On détermine le poids moléculaire.d4'un alginate par
la mesure de sa viscosité intrinséque en présence d'électro-
lytes. La viscosiré est déterminée par Lla méthode physique
basée sur l'utilisation d'un viscosimétre capillaire d'OSTWALD

dans un bain thermostaté a 300C (OWENS et ALL).

On prépare une solution A <contenant:

0,155M de NaCl
0,055M d'EDTA - dans 500 m! d'eau distillée

On prépare également des solutions d'alginates a
0,025%, 0,05%, 0,075%, 0,10% et 0,15% & partir d'une solu-

tion mére a 0,2%.
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La determination de la viscosité intrinséque repose

sur L'établissement des courbes de viscosité réduite (n red.)

en fonction de la concentration C. n sp

Q, red. =

La viscosité intrinséque sera donc:

[

(o }V] c =

= lim ——2B

C

C =) O

concentration en g/dl

La viscosité spécifique n sp est calculée de la fagon sui-

vante:

temps de chute du soluté - temps de chute du solvant

(S

temps de chute du solvant

L'estimation du poids moléculaire est donnée par la relation

de DONAN

ou D.P.

(r\)

Le poids

et ROSE: D.P = 58 ( n )

degreé de polymérisation

viscosité intrinséque

moléculaire de L'alginate extrait de cystosera sedoides

est estimé a 280 000.

UTILISATION DES ALGINATES EN INDUSTRIE ALIMENTAIRE

En agriculture, Lles aLginates jouent Lle rdole de ré-

tenteur d'eau pour le repiquage des jeunes plants,d'agents de

suspension de produits phytosanitaires.
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Dans le domaine atimentaire, les alginates sont
employés uniquement pour modifier le comportement rhéologi-
que des denrées dans lesquelles ils sont incorporés. Ils
n'ont aucun but nutritionnel direct du fait qu'ils ne sont
pratiquement pas absorbés dans le tractus gastro-intestinal

de Ll'homme.

La diversité des habitudes alimentaires propres a
chaque pays fait que les utilisations des alginates comme

additif texturant varient d'un pays a l'autre.

Certaines denrées largement consommées dans un pays

ne Le sont absolument pas dans un autre.

A titre d'exemple, on peut citer une application
trés importante en tonnage aux U.S.A.: ce sont Les rondelles
d'oignons reconstitués a partir de pulpe gélifiée a L'algi-

nate de calcium, application inexistante ailleurs.

Sur Les 5 000 a 5 500 tonnes d'alginates utilisés
par les pays industrialisés en alimentation, les Petfoods
représentent une part trés importante. Les applicationsen
alimentation humaine en tant qu'additifs sont essentiellement

les suivantes:

* PRODUITS RECONSTITUES

Les matiéres premiéres de base sont soit dgs pulpes
de Llégumes ou de fruit, soit des pulpes de viande ou de pois-
son auxquelles il convient de redonner une texture convenab-

Le avec un alginate alcalin réticulé par un sel de calcium.

Les doses d'utilisation vont de 0,6 & 1 %. ‘
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* GLACES ET CREMES GLACEES

Ils sont utilisés comme stabilisateurs a raison de
0,1 a 0,3. Leur role essentiel est d'éviter la formaticn de

cristaux de glace.

* GELS A L'EAU

- Fruités ou aux fruits = gelées;
- Confiserie gélifiée;
- Nappages de diverses patisseries pour éviter le dés-

séchement;

- Enrobage des viandes et poissons.

* DESSERTS LAITIERS

- Créme, créme fouettée "tapping": de 0,2 a 0,4 %4;

~ Mousses desserts en poudre a préparer, crémes patis-

siéres: de 0,5 a 1 %.

- fromages fondus et & tartiner : de 0,3 & 0,5 %.

Les alginates sont également utilisés comme

- Liant en charcuterie dans les pates fines; patés,
saucisses,... de 0,2 & 1% suivant la teneur en pro-

téines.

- Rétenteur d'humidité dans divers produits de boulan-

gerie et de patisserie: de 0,1 & 0,3%.

- Epaississant pour diverses sauces et condiments:

Ketchup , etc... : de 0,3 &4 0,8 %.
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Ils servent comme joints de sertissage de boites

de conserves.

b. Céramigue

Ils sont employés pour la suspension des émaux
Enfin, outre ce rdole d'additif, les alginates peuvent é&tre
employés comme auxiliaires technologiques dans la clarifica~

tion des vins et des vinaigres.

Par exemple, en France, La consommation actuelle
des alginates dans le seul domaine de L'alimentation humaine

est évaluée & environ 300 tonnes par an.

CONCLUSTION

Vu L'utilisation trés diversifiée en industrie
alimentaire, les hydrocolloides extraits d'algues marines
ont un avenir trés prometteur en industrie agro-alimentaire,
une production potentielle en Algérie de ces hydrocolloides
est souhaijtée aprés une €étude technico-économique afin de

réduire notre dépendance dans ce domaine.
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