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� Analyse 

Un inventaire des caractéristiques biochimiques de certaines macro-algues et de leur intérêt nutritionnel est 
établi par les auteurs. Les algues concernées appartiennent pour la plupart à la liste positive des algues 
autorisées par le Conseil supérieur d’Hygiène Publique de France en alimentation humaine soit comme légumes 
occasionnels ou encore comme ingrédients. Un bémol toutefois, deux espèces proposées comme source 
potentielle de nouveaux ingrédients fonctionnels, à savoir Sargassum vulgare et Cystoseira spp ne sont pas sur 
cette liste. Les perspectives de valorisation de ces algues comme source d’ingrédients à destination de 
l’alimentation humaine en Europe apparaît donc difficile, ce qui n’est pas discuté dans l’article. 

Indépendamment de cela, les auteurs insistent sur l’intérêt de valoriser certaines espèces comme Himanthalia 
elongata, Undaria pinnatifida ou encore le genre Porphyra comme source d’acides gras insaturés ou de 
minéraux intéressants sur le plan nutritionnel (Fe, Ca, Mg) et donc pour la santé du consommateur. 
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