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Objectifs du projet de recherche  

▪ Formulation et optimisation de recettes innovantes : Élaborer et perfectionner des recettes 

culinaires enrichies en algues ou en composés d'origine algale, adaptées aux préférences des 

consommateurs algériens, tout en valorisant les propriétés nutritionnelles et fonctionnelles des 

algues. 

▪ Développement de procédés de transformation adaptés : Concevoir des procédés efficaces de 

stabilisation et de transformation de la biomasse algale en ingrédients destinés à l’agroalimentaire 

ou aux compléments alimentaires, en tenant compte des contraintes technologiques et économiques 

locales. 

▪ Valorisation des propriétés des algues : Exploiter les atouts organoleptiques, nutritionnels et 

fonctionnels des algues, tout en levant les verrous technologiques spécifiques à leur transformation 

pour une meilleure acceptabilité et performance des produits finis. 

▪ Analyse des voies de valorisation et identification des contraintes : Étudier les différentes voies 

de valorisation des algues et autres ressources végétales locales en Algérie, en identifiant les 

contraintes techniques, économiques, réglementaires et culturelles associées. 

▪ Compréhension des interactions bio-environnementales : Analyser les relations entre les 

conditions environnementales, les métabolites produits par les algues, et leurs comportements lors 

des procédés de transformation ou d’exploitation énergétique. 

▪ Renforcement des connaissances scientifiques : Acquérir et développer des connaissances 

approfondies sur la biomasse algale, couvrant toutes les étapes de son cycle de vie : de la culture à 

la transformation, en passant par la récolte et le conditionnement. 



▪ Intégration dans une démarche locavore et durable : Promouvoir l’utilisation des algues locales 

dans une logique de consommation responsable (locavore, bio), afin d’attirer une clientèle en quête 

de produits sains, traçables, et distribués via des circuits courts ou spécialisés. 

▪ Développement d’extraits bioactifs objectivés : Isoler et caractériser des extraits bioactifs à haute 

valeur ajoutée à partir d’algues locales, en vue de leur application dans les secteurs agroalimentaire, 

nutraceutique ou cosmétique. 

 


