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PREFACE

"ouvrage du professeur Joél Fleurence sur les potentiels d’utilisation des algues en ali-

mentation humaine et animale répond pleinement & une demande sociétale. Il s'agit
d’une synthése remarquable qui présente de maniere détaillée les principales caractéristiques
biologiques, écologiques et biochimiques des especes algales, les modalités de production
et de transformation (champs naturels et algoculture), les applications en alimentation
humaine et les fonctionnalités potentielles, et cela sans oublier les volets réglementaires
national et européen.

Cet ouvrage a le mérite de rassembler les principales informations relatives aux nouveaux
enjeux de l'incorporation d’algues dans 'alimentation, informations qui jusque-la étaient
dispersées et de ce fait difficilement accessibles. 1l sinscrit également dans le contexte
actuel de l'alimentation humaine, en pleine mutation. En effet, I'accroissement nécessaire
des ressources alimentaires pour satisfaire les besoins de la population mondiale croissante
(7 milliards d’habitants aujourd’hui et plus de 10 milliards d’habitants dans un futur
proche) constitue et constituera dans les prochaines décennies un véritable défi, et cela
d’autant plus que des centaines de millions de nos contemporains souffrent encore de
malnutrition ou de dénutrition.

La mer a toujours été considérée comme une source majeure de ressources alimentaires
pour l'espéce humaine. De nombreuses populations a I'échelle de la planéte y puisent
Iessentiel de ses ressources. Cependant, du fait d’activités anthropiques peu durables (pol-
lutions diverses, surpéche), ces ressources halieutiques sont mises en danger. Les médias
relayent réguli¢rement la diminution des stocks ou la réduction du nombre d’espéces. Pour
les ressources alimentaires d’origine terrestre, la situation n’est guére meilleure. Les surfaces
agricoles utilisables au niveau mondial étant stabilisées & environ 1,5 milliard d’hectares,
il faudra encore accroitre la productivité de I'agriculture. Cependant, les débats actuels
sur les résidus de produits phytosanitaires dans les produits agricoles révelent les limites
de pratiques intensives insuffisamment raisonnées. Les produits animaux qui constituent
une part majeure de nos apports protéiques sont également montrés du doigt. En effet,
les pratiques d’alimentation des animaux d’élevage font I'objet de critiques récurrentes du
fait de lutilisation de mati¢res premieres valorisables directement par 'Homme (céréales)
et de tourteaux de soja importés massivement. Ainsi, le constat est alarmant et il apparait
de plus en plus clairement que les modeles alimentaires actuels devront étre reconsidérés
et qu’ils devront se réinventer en donnant toute leur place a de réelles innovations.

Deux voies prometteuses et complémentaires s'ouvrent aux professionnels des secteurs
de l'alimentation humaine. D’une part la relocalisation de syst¢mes de production visant
4 mieux adapter les productions aux potentialités des milieux et des territoires, et cela sans
les détériorer. D’autre part I'introduction de nouveaux ingrédients aux aliments afin de
redéfinir 'équilibre de nos régimes ainsi que les rations des animaux d’élevage. Louvrage
du professeur Joél Fleurence s’inscrit pleinement dans ce deuxi¢éme objectif. Méme si les
filieres d’algoculture sont encore en phase de développement, les professionnels du secteur
de I'alimentation animale inteégrent déja des farines d’algues dans les aliments composés.
Leur intérét nutritionnel réside sans ambiguité dans la présence conjointe de minéraux,
de fibres, de protéines, de vitamines et de lipides. A titre d’exemple, les algues vertes
peuvent contenir jusqua 30 % de protéines. Les algues peuvent également présenter des
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effets détoxifiants, particulierement appréciés en aquaculture. En alimentation humaine,
les bienfaits de l'utilisation d’algues sont également bien connus et il convient de noter
par exemple la production industrielle d’alginates ou de carraghénanes utilisés comme
gélifiants alimentaires (additifs alimentaires E400 a E407). Les procédés de transformation
appliqués aux algues (séchage, appertisation, lacto-fermentation...) contribuent aussi a
améliorer les valeurs nutritionnelles et technologiques de ces organismes. Il y a donc un
véritable gisement & explorer, a exploiter et & valoriser pour mieux répondre aux besoins
de nos contemporains et des générations a venir. Pour atteindre ce but, une dynamique
de recherche-développement complémentaire est en place afin de réduire par exemple la
fraction non digestible des fibres ou de réduire les variations de composition qui rendent
leur exploitation complexe.

De maniere générale, cet ouvrage de référence éclairera utilement aussi bien les étudiants,
les professionnels et plus largement les citoyens sur les possibilités d’inclure les algues dans
l'alimentation animale et humaine. Par les savoirs qu'il véhicule, il contribuera sans aucun
doute a une valorisation accrue des algues marines.

Guido Rychen

Directeur de I'Ecole nationale supérieure d’agronomie et des industries alimentaires
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INTRODUCTION

Les algues marines sont utilisées depuis des millénaires en alimentation humaine et plus
particuli¢rement par les populations asiatiques (Arasaki et Arasaki, 1985). Léconomie
mondialisée, les flux migratoires observés au xx¢ si¢cle ainsi que le développement du
tourisme de masse ont facilité 'acces pour la population occidentale & d’autres pratiques
culinaires et & d’autres aliments que ce soit des fruits, des légumes ou des céréales inhabi-
tuellement utilisés voire inconnus dans les pays occidentaux.

Les algues font partie de ces nouveaux aliments, ou « Novel Foods » (réglement européen
(CE) n° 258/97 — CE, 1997), qui ont bénéficié¢ de I'ouverture économique et culturelle
qui a accompagné la mondialisation des échanges économiques. Il est cependant cocasse de
constater quil 0’y a pas plus traditionnel comme aliment que les algues marines et que le
concept de « Novel Food » ne résiste pas longtemps au bilan historique de leur utilisation
en alimentation humaine.

Ce décalage dans la perception de 'algue en tant qualiment est le résultat de traditions
culinaires tres différentes entre les populations mais dépend surtout du lien quelles écablissent
avec la mer comme milieu privilégié ou non pour la fourniture de ressources alimentaires.

Cet ouvrage propose un bilan sur I'exploitation des algues et leurs valorisations en nutrition
humaine et animale. Dans ce contexte, seules les macroalgues, exploitées traditionnellement
pour des applications alimentaires, sont concernées par ce bilan.

Les modes de production, & savoir la cueillette et la culture, sont également décrits dans
un contexte mondial dominé par I'Asie, principale région productrice d’algues a destination
de l'alimentation humaine directe (légumes de mer) ou indirecte (phycocolloides). Ce bilan
est associé a quelques perspectives de valorisation des algues marines, notamment pour le
développement d’aliments fonctionnels au pouvoir allergisant limité ou la formulation de
nouveaux aliments pour la pisciculture.

Ces perspectives seront discutées au regard de I'évolution de la demande sociétale qui
integre de plus en plus la nécessaire préservation des écosystemes et de la ressource ; mais
qui se montre favorable 4 la consommation de nouveaux produits et plus particuli¢rement
issus de la mer (par exemple le surimi).

Enfin, quelques préparations culinaires & base d’algues sont également proposées dans
Iouvrage afin d’établir un continuum entre connaissances et valorisation de cet aliment
encore largement méconnu dans nos pays occidentaux.

REFERENCES BIBLIOGRAPHIQUES

Arasaki S, Arasaki T (1985). Les légumes de mer. Comment étre et paraitre en forme. Guy Trédaniel et
Editions de la Maisnie.
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1997, 0001-0006.
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Les algues marines sont utilisées depuis des
millénaires en alimentation humaine, notam-
ment en Asie. Aujourd’hui, face a l'accroisse-
ment des besoins alimentaires de la popula-
tion mondiale, elles répondent a une évolu-
tion de la demande sociétale qui intégre de
plus en plus la nécessaire préservation des
écosystemes et des ressources, et qui se
montre favorable a la consommation de
nouveaux produits.

Au regard de ces nouveaux enjeux, cet
ouvrage propose une synthése compléte
des connaissances scientifiques, tech-
niques et réglementaires actuelles sur les
algues, leur exploitation et leur valorisa-
tion en alimentation humaine et animale.

Sappuyant sur de nombreux tableaux et

schémas clairs et accessibles, il comprend :

- une présentation détaillée des caractéris-
tiqgues biologiques et écologiques des
especes algales utilisées en alimentation ;

- une description pratique de leurs modes
de production et de transformation ;

- une analyse de la composition biochimique
et de la valeur nutritionnelle des algues
alimentaires mettant en évidence leurs
intéréts pour la santé ;

- une étude des multiples applications pos-
sibles en alimentation humaine (légumes
de mer, additifs, ingrédients et produits
alimentaires intermédiaires, compléments
alimentaires...).

Cet ouvrage fait également le point sur les
avancées réglementaires (francaises, euro-
péennes et internationales), les évolutions
technologiques et les nouveaux produits ali-
mentaires. Il met ainsi en perspective diffé-
rents moyens de valorisation des algues
marines, tels que le développement dali-
ments fonctionnels hypoallergéniques en
alimentation humaine, mais aussila formula-
tion de nouveaux aliments riches en pro-
téines végétales pour les animaux. Enfin, des
photos en couleur et des recettes de prépa-
rations culinaires a base d'algues viennent
enrichir cet ouvrage de référence.

Les algues alimentaires : bilan et perspectives
s'adresse aux ingénieurs R&D et aux indus-
triels de l'agroalimentaire et des bioproduits,
dans le secteur de 'alimentation humaine ou
animale, ainsi qu'a tous les acteurs de la
filiere « algues » (production, transformation,
innovation). Il sera également utile aux étu-
diants et enseignants-chercheurs.

JOEL FLEURENCE est professeur & l'université
de Nantes ou il enseigne la biologie et la
génétique. Son activité de recherche porte sur
la valorisation des algues marines. Il est auteur
d'une centaine de publications sur le sujet,
coordonnateur de trois ouvrages internationaux
et inventeur de trois brevets dont l'un bénéficie
d'une extension a la Chine. Avant sa carriére
universitaire, il a été cadre de recherche au
Centre d'étude et de valorisation des algues
puis chercheur a I'Institut francais de recherche
pour l'exploitation de la mer (Ifremer).






