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Le mot « Analyse » comporte le suffixe « lyse » qui signifie « décomposer ». La plupart du
temps, il faut en effet « casser » les molécules pour en identifier leurs constituants. C’est le cas
pour les sucres complexes que sont les polysaccharides. Ce sont des chaînes d’unités simples
reliées entre elles par des liaisons « osidiques ».

Colonne de 
séparation

Echantillon
hydrolysé

Séparation des composants du mélange

Chromatogramme

Séquence temporelle

La chromatographie liquide est une technique d’analyse de référence pour séparer,
identifier et quantifier les composés. Son principe repose sur l’écoulement d’un liquide
(phase mobile) à travers une matrice solide (phase stationnaire) contenue dans une
colonne. En fonction des interactions, chimiques ou physiques, les composants sont plus ou
moins retenus, permettant ainsi leur séparation.
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Relation structure-fonction

Connaître les structures chimiques des
composés algaux est indispensable pour
comprendre et prévoir leurs fonctionnalités
texturantes et/ou bioactives. Les unités
constitutives, les ornements tels que les
groupements sulfate ou les méthylations, ou
encore la taille des molécules, influent
directement sur leurs propriétés physico-
chimiques et biologiques.

L’aire des pics transcrit la quantité des constituants.

Milieu acide 
Température élevée

Au cœur des algues 

Propriétés 
rhéologiques Bioactivités

Structures chimiques 

Les conditions de l’étape d’hydrolyse sont
spécifiques aux constituants que l’on souhaite
doser. Les paramètres, tels que le solvant, la
température et la durée de l’hydrolyse, sont fixés
lors du développement de la technique d’analyse.
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Les Algues sont constituées d’une grande variété de biomolécules. Répondant à une faculté d’adaptation au milieu marin, certains composés sont
uniques, tels que leurs sucres complexes : les polysaccharides, comme les alginates, les carraghénanes, les ulvanes, les fucoïdanes…. Pour maîtriser
leurs utilisations, il est indispensable de caractériser ces substances naturelles. Cela représente un réel défi du fait de leur grande variabilité de
structures chimiques résultant de facteurs biologiques, chimiques et environnementaux.
L’analyse des composés d’algues consiste notamment à en identifier les constituants et à en déterminer leurs teneurs et parfois leurs tailles.

Par leur grande diversité et leurs composés
originaux, les algues constituent une source
incroyable d’agents de texture et de principes
actifs. Caractériser chimiquement ces biomolécules
permet de comprendre leurs propriétés et de
tenter de les maîtriser pour mieux en tirer profit !

Les Alginates
en sont un parfait exemple.
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