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Effet des filtrats de fiente de poulet et boue de vache sur les
propriétés physicochimiques et fonctionnelles de farine d’algues
vertes (Azolla filiculoidales et Azolla caroliniana)

DIOMANDE Massé, GROGA Noel, KOUAME Kan Benjamin

Abstract

The objective of this study is to evaluate the physicochemical and functional characteristics of green algae meals. Azolla filiculoides and Azolla caroliniana were selected and cultivated on the fil-
trates of chicken droppings and cow mud for two weeks. These algae were then dried in the shade for three days and then ground into flour. Moisture, fat, ash, protein, and carbohydrate were de-
termined by AOAC methods [8] and the calculated energy value. The functional properties evaluated are the water and oil absorption capacities, the foaming power, the foam stability and the bulk
density. The results showed that the carbohydrate (34-39%) and ash (42-49%) contents of the algae (Azolla filiculoides and Azolla caroliniana) are better than those of other algae. On the other
hand, protein (6%) and fat (0%) levels were lower. Chicken manure filtrate increased ashes while cow mud filtrate improved (40%) carbohydrate and energy (183 Kcal). Furthermore, the evaluation
of the functional properties showed better properties (water and oil absorption capacities, foaming power, foam stability) for green algae. Algae (Azolla filiculoides and Azolla caroliniana) can there-
fore be recommended in the manufacture of food for infants and children as a dietary supplement and in the feeding of livestock. This would add value to these little-known green algae.

Index Terms— Algae, Azolla filiculoides, Azolla caroliniana, Chemical composition, Functional properties

Résumé

L'objectif de cette étude est d’évaluer les caractéristiques physicochimiques et fonctionnelles de farines d’algues vertes. Pour se faire, les algues Azolla filiculoides et Azolla caroliniana ont été sélec-
tionnées et cultivées sur les filtrats de fiente de poulet et boue de vache pendant deux semaines. Ces algues ont été ensuite séchées a I'ombre pendant trois jours puis broyées en farine. Les te-
neurs en humidité, matiéres grasses, cendres, protéines, glucides ont été déterminées par les méthodes AOAC (1995) et la valeur énergétique calculée. Les propriétés fonctionnelles évaluées sont
les capacités d’absorption d’eau et d’huile, le pouvoir moussant, la stabilité de mousse et la densité en bloc. Les résultats ont montré que les teneurs en glucides (34-39 %) et cendres (42-49 %) des
algues (Azolla filiculoides et Azolla caroliniana) sont meilleures que celles des autres algues. Par contre, les taux de protéines (6%) et de matieres grasses (0%) ont été plus faibles. Le filtrat de
fiente de poulet a permis d’augmenter les cendres tandis que le filtrat de boue de vache a amélioré (40 %) les taux de glucides et la valeur énergétique (183 Kcal). Par ailleurs, I'évaluation des pro-
priétés fonctionnelles a montré de meilleures propriétés (capacités d’absorption d’eau et d’huile, le pouvoir moussant, la stabilité de mousse) pour les algues vertes. Les algues (Azolla filiculoides et
Azolla caroliniana) peuvent donc étre recommandées dans la fabrication d'aliment pour nourrisson et enfants comme complément alimentaire et dans I'alimentation du bétail. Ce qui ajouterait ainsi
de la valeur a ces algues vertes, peu connues.

Mots clés —Algues, Azolla filiculoides, Azolla caroliniana, Composition chimique, Propriétés fonctionnelles

1 INTRODUCTION
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Les Algues vertes (Chlorophycées) sont de formes tres variées, uni- ou pluricellu-
laires. Leurs plastes sont colorés en vert par les chlorophylles a et b, auxquelles
sont associés des caroténes et des xanthophylles. La photosynthese permet la
formation d'amidon, comme pour les plantes supérieure [1, 2, 3]. La plupart
des algues vertes vivent en eau douce ou en milieux marins, mais certaines
espéces peuvent également se développer sur terre. Elles jouent un réle impor-
tant dans l'oxygénation des eaux, favorisant ainsi la vie animale [3]. Ces algues
vivent dans la zone des marées, jusqu'a 10 metres de profondeur.

La production mondiale de macro-algues s’éleve a prés de 25 millions de
tonnes en 2013 dont 96 % de ce tonnage provient de la culture d’algues dans
les pays d’Asie de I'Est et du Sud-est et le reste provient d’Amérique du Sud,
d’Afrique, d’Europe puis d’Océanie. La culture de ces algues en Afrique repré-
sente 88% de la production mondiale et celle de la cote d’ivoire sont com-
prises entre 10 000 et 20 000 cell/1 soit 156 a 189 gC/m?/an dans les eaux ma-
rines cotieres et au large [4].

Les algues sont employées par les hommes depuis la préhistoire. Elles sont
la base de la chaine alimentaire en mer et sont donc 'un des fondements de la
vie. Les algues se nourrissent uniquement des éléments, ou corps simples,
qu'elles puisent dans 'eau de mer. Au siecle dernier les algues ont nourri les
peuples littoraux, elles leurs servaient aussi a fertiliser les sols pour les cultures
et de combustible pour le chauffage [4]. C'est seulement depuis les années
70 qu'on trouve une valeur gastronomique aux algues. A eux seuls, les sec-
teurs textile et alimentaire absorbent en moyenne 80 % de la production mon-
diale de ces extraits et la demande ne cesse de croitre.

On découvre chaque jour un peu plus le role primordial joué par les miné-
raux et oligo-éléments pour la santé, que ce soit sur le plan cardio-vasculaire,
le systeme immunitaire, et bien d'autres aspects de la pathologie, sachant que
de nombreuses affections sont reliées a une insuffisance en certains minéraux [
5]. L'agriculture industrielle intensive a appauvri les sols qui ne peuvent que
produire des aliments pauvres en nutriments essentiels. Dénuées de toxicité et
pauvres en graisse, toutes ces algues sont de plus en plus utilisées par les fa-
bricants d'aliments allégés. Certaines espéces d'algues sont aussi appréciées
pour leurs propriétés antiseptiques et antivirales. Enfin, leurs vertus antivirales
laissent espérer la mise au point de médicaments notamment contre le
VIH/sida. Ainsi, les fucanes d'algues brunes semblent présenter des propriétés
anticoagulantes, anti-inflammatoires, antivirales voire anti tumorales [6]. En
cosmétologie, les algues sont trés utiles. Leurs extraits entrent dans la composi-
tion du dentifrice et du rouge a lévres, sans oublier leur emploi en thalassothé-
rapie et dans les bains moussants aux senteurs marines [7]. D'autres subs-
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tances tirées des algues sont employées comme capsule d'enrobage de médi-
caments ou comme support pour la culture bactériologique [5]. Les applica-
tions industrielles des molécules d'algues sont vastes: on les retrouve dans les
boites de Pétri des laboratoires de recherche, dans des produits cosmétiques
(laits pour le corps, savons, shampoings, dentifrices, fixateurs de parfum...),
dans des produits pharmaceutiques (enrobages de médicaments, des panse-
ments gastriques...) et méme dans des produits industriels divers tels que des
adhésifs ou des peintures pour batiment. On découvre toujours de nouvelles
applications a ces molécules et on découvre aussi de nouvelles molécules.
submission. You can get a .pdf, .html, or .doc version at
http:/ /computer.org/copyright.htm. Authors are responsible for obtaining
any security clearances.

For any questions about initial or final submission requirements, please

Cette salade de la mer, boudée des gastronomes, est devenue un additif in-
contournable pour la vie des étres vivants graces a ses nombreux vertus. Tres
peu de travaux scientifiques existent sur les espéces d’algues vertes, Azolla
filiculoides et Azolla carolinina.

La présente étude a donc pour objectif d’évaluer les propriétés physicochi-
miques et fonctionnelles des farines d’algues vertes, Azolla filiculoides et Azol-
la carolinina, cultivées sur des filtrats de fiente de poulet et boue de vache.
Ceci dans le but d'évaluer les perspectives de valorisation de ces algues.

2 MATERIEL ET METHODES

2.1 Matériel biologique

Les algues vertes utilisées pendant I'experimentation sont Azolla caroli-
niana et Azolla filiculoides. La fougere de Caroline, Azolla caroliniana est
une petite fougere aquatique, flottante, pouvant se fixer sur la vase. La tige
porte deux rangées de feuilles de petite taille, en forme d'écaille de 5 a 7
mm. Les feuilles qui se recouvrent partiellement sont translucides et gris
blanc immergées, vert péle avec une marge rosée a l'air libre. La face infé-
rieure présente de fins poils papillaires et de longs rhizoides filiformes (Fi-

gure 1).
Azolla filiculoides dite parfois fougere d'eau comme d'autres azollas est
une petite fougere aquatique flottante originaire des

zones tempérées chaudes et tropicales, de la famille des Azollaceae (Figure
2).
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Figure 4 . Farine d’Azolla filiculoides
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Figure 5 : Azolla caroliniana

Taxonomie : Azolla filiculoides
Regne : Plante

Sous régne : Tracheobionta
Division : Pteridophyta

Classe : Filicopsida

Ordre : Hydropteridales
Famille : Azollaceae

Genre : Azolla

:d’ Azolla caroliniana
Plante
Tracheobionta
Pteridophyta
Liliopsida
Hydropteridales
Azollaceae

Azolla
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Figure 6: Farine d’Azolla caroliniana
avec le filtrat de fiente de poulet

Figure 7 : Farine d”Azolla caroliniana
Avec le filtrat de boue de vache
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2.2 Composition du milieu de culture des algues

Les algues vertes sont isolées de bas fond de maraichers a Daloa (ré-
gion du Haut Sassandra, Cote d’'Ivoire). Leur repiquage régulier est
réalisé dans des conditions d'asepsie et leur mise en culture dans un
milieu entierement minéral réduisant considérablement les risques de
contamination bactérienne. Le milieu de culture des algues est com-
posé 50 L d’eau et 1,5 L de filtrat de fiente de poulet, d"une part et 50 L
d’eau et 1,5 L de boue de vache d’autre part. Ce mélange est mis en
culture dans un bac de 1 m2 de superficie.

2.3 Production de la farine d’algue

La souche d’algue est mise dans le bac contenant le milieu de culture.

Au bout de 2 semaines les algues se multiplient. Les algues vertes ain-
si obtenues sont séchées a I'ombre pendant 3 jours puis broyées pour

obtenir la farine d’algue.

2.4 Caractérisation physicochimique des farines d’algues

Sur les farines obtenues, des caractéristiques physicochimiques telles
que les taux d’humidité et de cendres, de protéines brutes, de matieres
grasses, de glucides et la valeur énergétique ont été déterminées. Les
teneurs en eau, en cendres et en matieres grasses ont été quantifiées
selon la méthode AOAC [8]. Les protéines brutes ont été dosées selon
la méthode de BIPEA [9]. Les glucides ont été déterminés par calcul
selon la formule : Glucides totaux (%) = 100 - [cendres (%) + protéines
(%) + lipides (%) + humidité (%)].

La valeur énergétique a été calculée en tenant compte des coefficients
d’Atwater [10] selon l'expression suivante : Valeur énergétique
(kcal/100 g) = [(% glucides x 4) + (% protéines x 4) + (% lipides x 9)]

2.5. propriétés fonctionnelles de la farine d’algues

2.5.1 capacité d’absorption en eau des échantillons de farine
(cae)
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Une quantité d'un (1) gramme de farine est pesée par échantillon et in-
troduite dans un tube a centrifugeuse. Trois (3) essais, pour chaque
type de farine, ont été réalisés. Les tubes contenant les farines ont été
pesés et les masses sont notées (me). Ensuite, une quantité de dix (10)
mL d’eau a été ajoutée dans chaque tube et le tout a été agité pendant
30 minutes. Enfin, la centrifugation a été faite pendant 25 minutes a
5000 trs/min grace a une centrifugeuse JOUAN, (N° série 39707312,
N° Réf. 11174301). Le surnageant de chaque tube est versé et les nou-
velles masses notées (me’).

La capacité d’absorption d’eau pour chaque échantillon est déterminée selon la

formule suivante :

CAE=(me -me)x100 / PE

avec me : Masse du tube contenant la farine avant centrifugation ; me” : Nou-
velle masse du tube contenant la farine apres centrifugation ; PE : Prise d’essai.

2.5.2 Capacité d’absorption en huile des échantillons de farine (CAH)

Pour chaque échantillon, une quantité de 0,5 g de farine est pesée et introduite
dans un tube a centrifugeuse. Trois (3) essais, pour chaque type de farine, ont
été réalisés. Les tubes contenant les farines ont été pesés et les masses notées
(me). Ensuite, une quantité de 6 mL d’huile de tournesol a été ajoutée dans
chaque tube et le tout a été agité pendant 30 minutes. Enfin, la centrifugation a
été faite pendant 25 minutes a 5000 trs/min grace a une centrifugeuse JOUAN,
(N° série 39707312, N° Réf. 11174301). Le surnageant de chaque tube est versé.
Les tubes sont séchés a 1'étuve (a 50 °C) et les nouvelles masses sont notées
(me”). La capacité d’absorption en huile pour chaque échantillon est détermi-
née selon la formule:

CAH = (me” -me) x100 / PE

Avec me: Masse du tube contenant la farine avant centrifugation; me” :
Nouvelle masse du tube contenant la farine aprés centrifugation et étuvage ;
PE : Prise d’essai.

2.5.3 Densité en bloc des échantillons de farine (DB)
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Pour chaque échantillon, une quantité de quinze (15) grammes de farine est
pesée (m) et introduite dans une éprouvette graduée (en plastique). La farine
de chaque éprouvette est tassée et le volume est lu (v). La densité en bloc est
déterminée selon la formule suivante:

DB=m/v

avec m : Masse (g) de la farine introduite dans I'éprouvette ; v : Volume occupé
(cm3) par la farine dans 1'éprouvette.

2.5.4 Pouvoir moussant (PM) et stabilité de la mousse (SM)

Une quantité de trois (3) grammes de farine est pesée par échantillon et intro-
duite dans un bécher. Ensuite, 100 mL d’eau y sont ajoutés et le tout est agité
pendant quelques minutes. La solution obtenue est filtrée. Apres avoir quanti-
fié le filtrat, le liquide est agité dans une éprouvette graduée pour faire mouss-
er et la hauteur de la mousse est notée. Le pouvoir moussant est déterminé
selon la formule suivante:

PM = ((V2-V1) / V1) x 100

avec V1: Volume du filtrat avant moussage; V2: Volume du filtrat apres
moussage.

Apres avoir agité les éprouvettes contenant les différentes solutions, les
éprouvettes sont abandonnées a température ambiante pendant 30 minutes et
une nouvelle lecture du niveau de la mousse est faite. La stabilité de la mousse
est déterminée selon la formule:

SM = (Vf/ (V2-V1)) x 100

Avec V f: Volume final de la mousse aprés repos de 30 minutes ; V1 : Volume
du filtrat avant moussage ; V2 : Volume du filtrat apres moussage.

2.6 Traitements statistiques des données
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Les données recueillies a l'issue de la caractérisation physicochimique et
fonctionnelle des échantillons de farines ont été soumises a des analyses statis-
tiques. Ainsi, une analyse de variance multidimensionnelle a été réalisée aux
fins d’apprécier 'existence de différence entre les échantillons étudiés. Par ail-
leurs, des analyses de variance ont été également effectuées sur ces données.
Des tests de comparaison multiples (Tukey HSD) ont été conduits lorsque la
différence a été révélée comme significative (p < 0,05) aux fins de séparer les
différents échantillons. En addition, une analyse en composantes principales a
été effectuée pour visualiser les différents échantillons dans un espace bidi-
mensionnel. Ces traitements statistiques ont été réalisés grace au logiciel STA-
TISTICA 7.1.

. 3. RESULTATS ET DISCUSSION

3.1 Propriétés physicochimique d’algues vertes

Le filtrat de fiente de poulet améliore les taux de matiére seche et de
cendres des algues, tandis que le filtrat de boue de vache améliore les teneurs
en glucides et les valeurs énergétiques ces algues. Pour chacun des filtrats on
note que La teneur en protéine est constante (6,25-6 ,50%) alors que celle de la
matiére grasse est nulle (Tableau II).

L"Azolla filiculoide sest plus riche en glucide (36,08-39,46%) et en va-
leur énergétiques (183,84Kcal/100g). Quant a 1’Azolla caroliniana, elle ren-
ferme des teneurs en matiére seche (89-91%) et de cendre (49,61%) les plus éle-
vées . Selon les tests statistiques, les teneurs en protéines issues de chaque fil-
trat restent constantes (6,25-6,50%). Par ailleurs, les taux d’extractions des ma-
tiéres grasses furent nuls (0%) pour chaque farine (Tableau III).

Les teneurs en matiére seche des deux algues vertes Azolla filiculoides
et Azolla caroliniana de la présente étude sont identiques a celle de rapporté
par [11]. Les taux de glucides et cendres sont largement supérieur a ceux des
I’Azolla pinnata autres algues vertes d’Azolla filiculoides et Azolla caroliniana.
En revanche, les teneurs en protéines et en matiére grasses sont inférieures a
celle des autres algues vertes (Tableau IV).
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Parametres chimiques et biologiques

Farines
H (% MS) MG (% MS) C (% MS) P (% MS) G (% MS) V.E (kcal/100g)
( fiﬁfgfoilf;gj:ﬁe) 11,8740,19b 0b 42,17+0,76b 6,50+0,18a 39,46+0,53b 183,8411,70b
( fﬂﬁfggfofsﬂénézgﬁe) 9,6420,22a Ob 49,6120,43a 6,5820,48a 34,17+0,10a 163,0041,61a
Tableau II: Influence du milieu de culture sur la composition chimique de la
farine issue d’Azolla filiculoides
H : taux d’humidité, MG : teneur en matieres grasses, C : teneur en cendres, P :
teeur en protéines, G : teneur en glucides totaux, VE : valeur énergétique ; Les
valeurs avec des lettres alphabétiques différentes dans la méme colonne sont
significativement différentes (p <0,05);
Tableau III : Effet de la boue de vache sur la composition chimique des farines
d’Azolla filiculoideset d’Azolla caroliniana
H: taux d’humidité, MG : teneur en matieres grasses, C : teneur en cendres, P :
Parametres chimiques et biologiques
Farines
H (% MS) MG (% MS) C (% MS) P (% MS) G (% MS) V.E (kcal/100g)
( ﬁlf;zflfliae Iiltlfio;‘iit) 9,14+ 0,17a 0a 48,52+ 0,76a 6,262 0,14a 36,08+ 0,56a 169,3622,38a
Azolla filiculoides 11,8740,19b 0a 42,17+0,23b 6,500,18a 39,4620,53b 183,8411,70b

(filtrat boue de vache)

teneur en protéines, G : teneur en glucides totaux, VE : valeur énergétique ; Les
valeurs avec des lettres alphabétiques différentes dans la méme colonne sont
significativement différentes (p <0,05);
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Tableau IV: Propriétés physicochimiques comparées de cinq farines d’algues
vertes (Azolla caraoliniana, Azolla filiculoides, Azolla pinnata, Spirulina
maxima et Scenede smusabundans)
i Farines issues d’algues vertes
Propriétés = e ; Y -
Physico-chimiques Azolla caraoliniana Azolla filiculoides Azolla pinnata [11] Spirulina maxima Scenedes musabundans
Y (Présente étude) (Présente étude) [12] [13]
Matiére seche(%) 89-91 89-91 89 ND ND
Protéines (% MS) 6 6 24 60 9-39
Glucides totaux (% MS) 34 36-39 30 16 4-26
Matiéres grasses (% MS) 0 0 3 6 9-36
Cendres (% MS) 49 42-48 16 6 ND

ND: valeur non determine

3.2 Propriétés fonctionnelles

Le filtrat de fiente de poulet améliore la capacité d’absorption en eau
d’Azolla filiculoides. Quant a la boue de vache elle améliore la capacité

d’absorption en huile de farines (Azolla filiculiodes). D’apres les études statis-
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tiques certaines propriétés fonctionnelles des deux (2) types de farines prove-
nant d’Azolla filiculoides sont communes. Il s’agit des pouvoirs moussants,
stabilités moussantes ainsi que les densités blocs (Tableau V).

L’Azolla filiculoides possede la meilleure capacité d’absorption en eau
(CAE) tandis que I’Azolla carolinianaa la meilleure capacité d’absorption en
huile (CAH), le pouvoir moussant (PM) et la stabilité moussante (SM) sont les
plus élevés lorsque ces deux algues sont produites sur du filtrat de boue de
vache. La densité en bloc (DB) demeure constante pour les deux algues (Tab-
leau VI).

La majorité des propriétés fonctionnelles (CAE, CAH, PM et SM) des
farines d’algues d"Azolla filiculoides et d’Azolla caroliniana de la présente
étude ont été largement supérieurs a celles des farines de poisson et chenille
rapporté par [14]. Seules les densités en bloc (DB) des farines d’algues ont été

plus faibles

que celles de poisson et chenille. (Tableau VII).
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Tableau V : Influence du milieu de culture sur les propriétés fonctionnelles des
farines issues d’Azolla filiculoides
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Propriétés fonctionnelles

Farines

CAE(%) CAH(%) PM(%) SM(%) DB (g/cm3)
Azolla filiculoides
(Filtrat de fiente de 640+127,95a 387,8+35,17a 10,97+1,20a 10,50+0,54a 0,150+0,00 3a
poulet)
Azolla filiculoides
(Filtrat de boue de 471,1+84,11b 401,1+£36,11b 11,27+1,53a 11,68+0,91a 0,135+0,006a

vache)

CAE: capacité d’absorption en eau, CAH : capacité d"absorption en huile, PM :

pouvoir moussant, SM : stabilité de la mousse, DB : densité en bloc. ; Les va-
leurs avec des lettres alphabétiques différentes dans la méme colonne sont si-
gnificativement différentes (p <0,05);
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Tableau VI: Effet de la boue de vache sur les propriétés fonctionnelles des fa-
rines d”Azolla filiculoides et d”Azolla caroliniana.
. Propriétés fonctionnelles
Farines
CAE (%) CAH (%) PM (%) SM (%) DB (g/cm3)
Azolla filiculoides 471,1184,11a 401,1426,22a 11,25+1,53a 11,680,54a 0,135£0,001a
(filtrat boue de vache)
Azolla coroliniana
(Filtrat de boue de 428,7+51,45b 559,4+36,11b 17,85+7,91b 18,07+6,96b 0,133+0,003a
vache)
CAE : capacité d’absorption en eau, CAH : capacité d’absorption en huile, PM :
pouvoir moussant, SM : stabilité de la mousse,
IJSER © 2017
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Tableau VII : Propriétés fonctionnelles comparées des farines d’algues (Azolla
coroliniana,Azolla filiculoides), de poisson (Thunnus albaceres) et de chenille
(Imbrasia oyemensis).

Différentes farines

e Poisson .
Propriétés Azolla coro- AZOH? filicu- thon, Chemll.e !
; . . loides Imbrasia
Fonctionnelles liniana (Pré- . Thunnus .
. (Présente oyemensis
sente étude) ) albaceres
étude) [14] [14]
CAE (%) 428 471-640 94 159
CAH (%) 559 400 82 113
PM (%) 17 10-11 4,6 2,21
SM (%) 11-18 10-11 0 2,3
DB (g/cm3) 0,13 0,13 0,61 0,54

DB : densité en bloc; Les valeurs avec des lettres alphabétiques différentes
dans la méme colonne sont significativement différentes (p <0,05); CAE : capa-
cité d’absorption en eau, CAH : capacité d’absorption en huile, PM : pouvoir
moussant, SM : stabilité de la mousse, DB : densité en bloc.

4 DISCUSSION

Les variabilités constatées dans la composition physico-chimique des
algues vertes sont liés d'une part aux conditions de culture et a la nature des
espéces d’algues. En effet, de nombreux travaux réalisés sur les algues d’eau
douce ou marines, ont montré 'influence déterminant des conditions environ-
nementales sur la composition biochimique des algues [15,16,17]. Les princi-
paux facteurs pouvant affectés la composition chimique des algues lors de la
composition du milieu de culture sont : la température et I'intensité lumineuse
selon les travaux de [13]. Les milieux de cultures utilisés dans la présente
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étude sont composés de filtrat de fiente de poulet et de boue de vache. Ces
deux milieux ont permis d’obtenir des teneurs élevées en glucides totaux et en
cendres comparativement aux types de farines. En effet, les travaux de
[11]montraient que la farine issue de Azolla pinnata (une algue) avait une te-
neur en glucide totaux de 30% et une teneur en cendre de 16%.La farine de
'algue Spirulina maxima a également enregistré un taux en glucide totaux de
16% contre un faible taux de 6%de cendre [12]. Quant aux travaux de [13], ils
ont montré que les teneurs en glucides totaux des farines d’algue de Scenedes
musabundans étaient rangées entre 4 et 26%. Les différences observées au ni-
veau des teneurs de farines d’algue pouvaient s’expliquer par la nature de
I'algue, son milieu de culture, mais aussi de la technique utilisé. Ces farines
étant riche en glucides et en cendres pourraient étre utilisées en agronomique
et nutritionnelle. Contrairement aux études menées par ces mémes aux au-
teurs, nos farines issues des deux (2) algues ont enregistré des taux de pro-
téines tres faibles 6% contre 24% [11] ; 60% [12] et 9-39% [13]. La présente étude
confirme également que les farines d’algues testées sont pauvres en matiéres
grasses. Cependant 1'étude menée par [13] montrait que ces farines d’algues de
Scenedes musabundans avaient des taux de matieéres grasses qui variaient de 9
a 36%. Ces résultats expliquent encore que la composition chimique des farines
d’algues serait liée a plusieurs facteurs intrinséques et extrinseques.

Nos résultats ont aussi montré que les farines d’algues vertes prove-
nant d’Azolla filiculoides et d’Azolla caroliniana présentent en général de
meilleures propretés fonctionnelles comparé a celles des poissons et chenilles.
Les capacités d’absorption en eau de ces farines d’algues vertes sont deux a
trois fois supérieures a celles des champignons (260 a 390 %), alors que leurs
capacités d’absorption en huile sont similaires a celles des champignons selon
les travaux de [18]. Les valeurs importantes de la capacité d’absorption en eau
et la capacité d’absorption en huile indiquent que les farines d’algues sont hy-
drophiles et présentent de forte palatabilité. Ces farines favoriseraient un plai-
sir alimentaire en raison de leurs textures agréables au palais Selon [19]. Le
pouvoir moussant et la stabilité moussante des algues sont plus élevés que
celles de poisson et chenille. Le pouvoir moussant d’une farine est lié a la na-
ture et a la structure des protéines de cette farine alors que la stabilité de la
mousse est liée a la capacité de la protéine a faire face aux contraintes gravita-
tionnelles et mécaniques [20]. La mousse est par ailleurs utilisée pour amélio-
rer la texture, la consistance et I'apparence des aliments selon 1'étude de [21].
Les densités en bloc (DB) ou masse volumique apparente sont trés impor-
tantes pour les emballages en industrie alimentaire [22]. Les densités en bloc
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des algues de la présente étude (0,1g/cm3) sont inférieurs a celles de poisson,
chenille, mais et blé (0,60g/cm3). Ces résultats montrent que ces farines
d’algues ne seraient pas de bon agent épaississant [23].

5 CONCLUSION

Cette étude a permis d’évaluer les caractéristiques physicochimiques
et fonctionnelles de farines d’algues. Les résultats ont montré que les teneurs
en glucides et cendres d’Azolla filiculoides et d’Azolla caroliniana sont meil-
leures que celles d’autres algues cités dans la littérature. Par contre, les taux de
protéines et de matieres grasses ont été plus faibles. Le filtrat de fiente de pou-
let a permis d’augmenter les cendres tandis que le filtrat de boue de vache a
amélioré les taux de glucides totaux et la valeur énergétique.

Par ailleurs, 1'évaluation des propriétés fonctionnelles a montré de
meilleures propriétés fonctionnelles (capacité d’absorption en eau et en huile ;
pouvoir moussant et stabilité de mousse) pour les algues vertes. Les farines de
ces algues Azolla filiculoides et Azolla caroliniana peuvent donc étre recom-
mandées dans la fabrication d’aliment pour nourrisson et enfants et dans
I’alimentation du bétail ajoutant ainsi de la valeur a ces algues vertes.

En perspective, des études de toxicités et facteurs nutritionnels sont
nécessaires pour mieux valoriser ces farines d’algues en Cote d’Ivoire.
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