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PROCEDE D'OBTENTION DE L'ALGINATE
DE SODIUM DE L'ALGUE CYSTOSEIRA BARBATA DE LÀ MER NOIRE

Boghici Viorica et Stafe Georgeta
L'Institut Roumain de Recherches Maritimes

Abstract

-Thé paper présents a tehhologlcal Bohême for ob-
talnlng thé natrlum alglnate and some comments
about thé stages which were resolvcd by roeans re-
latlvely différent from those generally used In thé
alglnate fabrication.

L'activité de recherches dans le but de l'étabilssement des

procédés de séparation des substances utiles des algues marines est de

date très récente dans notre pays. Le début de cette activtté a été inau-

garé en 1970 par l'Institut de Recherches et d'Elaboration des Projets
dans l'Industrie Alimentaire - Bucarest, avec une a^ue brune, C stosetra

barbata répandue sur le littoral roumaia de la mer Noire. Les travaux

ont été repris et ampl'fiés en. 1971 par les auteurs dans le cadre de
l'Institut Boumala de Recherches Maritimes.

A la suite de nombreuses expériences de laboratoire et à

l'échelle semi-lndustr telle, on a élaboré un procédé d'extraction qui tient

compte des particularités remarquables de comportement de l'algue
C stoseira barbata au cours du processus de traitement, en comparaison

avec d" autres espèces d'emploi courant (OKAZAKI. 1970, CHAPMAN, 1953).
De la totalité des phases technologiques (fîg. l). on insistera

seulement sur les opérations qui se sont avérées plus. dtfflcUes par rap-

port à la technologie classique d'extraction et de séparation de l* acide
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algiaique (OKAZAKI, 1970; CHAPMAN, 1953; KIZEVETTEB. 1967), notam-
ment: fixation des pigments, macération alcaline des algues et rêcupêra-
tioa de l'acide alginique dans les solutions brutes d' alglnates. Ces opéra-
tlons sont déterminantes dans rétablissement de la durée du traitement,

de la qualité du produit fini et du rendement - en un mot, de la rentabl-
lité du processus dans son ensemble.

La première particularité du procédé établi consiste dans
l'Immesrions des algues, après lavage, pour un inter vaUe de temps II-
mite dans une solution dUuée d'aldéhyde formlque, à l'êbuUition. Cette

opération a un but multiple: l' insolubUisation des protéinee et la fixation
des pigments sous forme d'un comolexe protêine-cellulose-aldéhyde for-
mlque, abaissement dé la résistance mécanique du tissu ceUulosique, prê-
servation ultérieure de l'action des bactéries (BARASKOV, 1963). L'im-

mersloa des algues dans le formol substitue totalement, :ou partieUement,
en; concordance avec la destination du produit, ' l'opération de décoloration

par hypochlorltes, pratiquée couramment dans la technologie desalginates
et qui détériore l'acide alglnique par dépoIyBaêrlsatloa (OKAZAKI, 1970:

CHAPMAN , 1953; KIZEVETTEK, 1967).

La macération alcaline de la C stoseira barbata s'effectue

plus difficilement que ceUe de la Lamlnaria ou îVicus (OKAZAKI, 1970),
grâce à la rigidité des rameaux et a résistance des parois ceUulaires aux

agents chimiques.

En employant un agent de macération fortement alcalin, comme

l' hydroxlde de sodium, on a obtenu ua produit de couleur foncée et à
viscosité réduite (sous 50 cp). Les melUeur.B résultats ont été fournis par
le carbonate de sodium en excès par rapport à la proportion stoechiomê-

trique pour l'accroissement de la vitesse de réaction et du rendement de
l'extraction. La réaction découle sans dégradation du polymère, l'alcalinité
de la solution restant dans les limites du pH 9 - 11. On a eu soin, de

même, que la température ne dépasse pas pendant la macération la valeur
de 60°C, étant donné qu'U existe uae teadaace de dépolymêrisatlon de
l'acide alglnique aux températures plus élevées (CHAPMAN, 1953;
BABASKOV, 1963). La durée de l'opération est influencée dans une
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mesure Importante aussi par le système mécanique d'homogenélsatioa. Un
malaxeur commua, a palettes, ne peut pas fonctionner dans la première

phase de la macération, quand les algues sont entières. En expérimentant
divers systèmes on a constaté que l'homogénéisation accompagnée de
l'écrasement est la plus convenable. L'utilisation d'un tambour rotatif à
billes et a vitesse réglable a conduit; à de bons rézultats quant à la durée

et a la qualité de pastificatioa. Toutefois, la durée de macération n'a pas

pu Être diminuée au dessous de 4 heures.
La séparation de l'acide alginlque de la solution dUuêe d'algi-

aates. résultée de la dilution du macérât par précipitation directe avec un
acide minéral - méthode fréquemment appliquée à l'écheUe mondiale

(OKAZAKI, 1970; KIZEVETTER, 1967) - ae trouve être daas le cas de
l'algue C stoseira barbata une opération malaisée, doaaant un, précipité
très fin, difftcile & laver et à séparer. Par précipitation Intermédiaire de

l'alginate. de calcium, volumineux et facilement séparable, le traitement
ultérieur ne pose plus de problèmes spéciaux.

Comme agent de précipitation oa a utilisé le chlorure de calcium
en excès qui présente l' avantage de pouvoir être facUemeat éliminé par

simple lavage, après la conversion de l'algiaate de calcium en acide al-
ginique à l'aide de l'acide chlorhydrique.

L'alglnate de sodium obtenu présente des caractéristiques su-

pêrieures (viscosité au moins 200 cp, pouvant atteindre Jusqu'à 2000 cp),
ce qui lui confère un large champ d'application.

Le randement de l' extraction dans une instaUatloa -pUote,

avec des algues récoltées dans la période optma de l'accumulation de
l'acide alginique (octobre), a été de 18, 7% par rapport à la substance

.sèche (MffiZA, 1972).

On a démonta-é ainsi que l'algue C stosetra barbata du littoral

roumain de la mer Noire se prête avec de bons résultats au traitement
Industriel, en vue de l'obtention des alglnates.

En même temps, le fait que les préoccupations dans ce do-
matae ne sont pour nous que dans une phase primaire, laisse entrevoir
de multiples possibilités d'amélioration du procédé présenté.
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B e s^i m e

Les auteurs présentent un schéma technologique de fabrication

de l'algtoate de sodium à partir de l'algue C stosetra barbata de la mer

Noire ainsi que quelques particularités de ce processus.

Les problèmes dont la résolution a été plus ardue, se ratta-

chent au virage Intense des pigmeuts dans ies solutions brutes d'alginates,

à la rêsiBtance niécantque et chimique particulièrement élevée de l'algue

aux agents de macération ainsi qu'à la nécessité de séparation avec ren-

dément appréciable et dans des condttlons techniques avaiitageuses des

composés alglniques dans les solutlona diluées.

Pour l' insoIubUlsatioa des pigments et des protéines, on 1m-

merge les algues dans une solution diluée de formaldeliyde.

La macération s'effectue dans un tambour rotatif et comme

agent de macération on utûise le carbonate de sodium.

La récupération de l'acide alglalque dans les solutions diluées

d'algtiiates comprend la précipitation intermédiaire de l'algtaate de cal-

clam.

Les recherches effectuées ont conduit à une ; technologie rela-

tivement simple qui permet de réaliser ua produit de qualité supérieure.
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CERTAIN ASPECTS REGARDING THE USE
0F MARINE ALGAE FOR POULTRY FOOD

Maria Sfadniciuc
^omaalan Instttute for Marine Besearch,
Cùnstaata

Elena Calofoiu
Palas Expérimental Station, Constanta

Ab s tra et

By Investtgatlng thé effect of admlntstertng sea-
weed to thé poultry food, thé authors found that
marine algae possess a qulte slgntflcaat nutritive
value and that such algae may sûbstltute up to
20% of thé normal dally ratio. It bas also been
found fliat algae, partlcularly green algae, when
consumed fresh or frozen, show a favourable ac-
tlon on (he colour of thé yolk. For poultry fed
wttti 5-7% fresh algae (Cladophora), thé yolk sho-
wed a colour twtce to (hree tlmes more Intense
than thé wltness yolk. Thé same amount of green
algae caused a more pleasant aspect of thé chlc-
ken méat and a darker coloration of thé legs. Thé
taste and smell of thé méat and of thé eggs was
not affected at ail by tfae algae.

Thé considérable nutritive value of mlcrophyte anâ macrophyte

algae resulted la récent years la an tncreaslag luterest for thelr use for
zootechntcal purposes. Thé results of thé research work carrled out In

thîs direction on vartous specles of antmals and fowl, are vary Firomlslng,

aad In many countrles an actual Industry of collectlng and preparlag algae
for fodder was developed.

Thé nutritive prlnclples eaterlng la fhe constitution of algae

caused thèse plants to become a source of foâder able to substlfcute a stg-

nîfîcant percentage of thé animal food. But at least of tbe same Importancp
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are certain substances contalned In algae wtth a large physlol(%lcal actl-

vlty ta thé orgaalsm of animais. Thèse substances - mlcroelements and
vltamtns - actlng la thé dtrectloa of stlmulatlng metabollc processes, re-

suit In an Increase of thé production, an Increase of thé quallty of thé

products, and In a général Improvemeat of thé health condition of thé res-

pecttve aafanals.

For poultry, thé supplementatloa of thé dally ration wlth alga-
meal, whlch ts a complex aatural product, proved to hâve a positive
Influence on thé brllllaacy of thé feathere^ oa thé hiiprovement of thé ge-

neral health condttloa and on thé lacrease of we^ht. (McINNES, A. A.,

1966). fa some cases, niarine atgae meal may be used for poultry food
In order to make-up for deftc tendes of s orne essentlal components In thé
nutritive mbctures (H0IE. Y. and SANDVIK,0., 1956). Some Investlgators
found that Important amounts of lodlne are accumulated la thé eggs as a
result of thé use of brown algae for feedlng poultry. (SUNDE, L 1956 ;

H0IE, Y. and SANDVIK, 0., 1956). Thé authors quoted found that thé
lodlne content of e^s Increased from 6 gsmma/egg (wltness wlthout algae)

to 910 gamma/egg for heasfthe food of whlch lacluded 7% Lamlnarla meal.
to thls country, thé flrst experlments la uslag marine algae for

poultry food were carrled out by TIMARTO, S. aad hls co-workera
(1963). On fhts occasion It bas been found that Fhyllophore-meal ts eaten
wlfh much pleasure, whea mlxed wlth thé basai ration, and that It may be
mtxed In amouats ranglag between lo and 20% of thé total amount of food

wlthout négative conséquences to thé coasumers.

TD. fhe présent paper we propose to détermine thé Influence of

algae on thé egg and méat production of poultry, on thé colour of thé
yolk, fhe nutritive value of algae aad fhe amounts eatea wtth pleasure.

Materlals and methods of Investi tlon

Thé tests were carrled out on 15 montbs old battery-ratsed New

Hampshh-e hens. Thé wltness lot was fed wlth rattons composed of thé
followlng mbcture : 72% corn, 4% peas, 6% sun flower groats, 8% soya
groats, 6% méat and bone meal, 4% chalk powder. Thé nutritive value of
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thé basai ration amounted to 71. 88 % total dlgestlblle substance, of whlch

18. 23 % was digestible protetas. Thé expérimental lots composed of 12

hens each, recelved a food where algae substltuted thé original nutritive

mbcture la percentages rangtng between 3 g and 20 g %. Two différent

alga lagredlents were used : alga-meal In amounts ranglng between 5 and

20%, and fresh green algae, la amounts representlng 3 g, 5 g aad 7 g %

of dry food substance. Thé alga meal obtatned from thé Aglgea (Coastaata)

food - meal factory was prepared from a mbrture of varlous specles of

ereea. red and browû algae deposlted ashore by thé waves, Thé amounts

of fresh green algae whlch were glven to thé hens, were constltuted oaty

of varions spectes of Cladophora. They were collected by haad fi'om thé

underwater flelds of algae and were gtvea wlth thé Ifood elther fresh or

frozea, aad well macerated. Thé amounts of fresh algae added to thé ra-

tlons were coaverted lato ualts of drled substance and expressed la per-

ceatages of thé nutritive mbrture, as In thé case of alga meal.

Thé teste were carrled out over a perlod of 45 days ta Juae-

fuly 1969. Durti^ thls perlod, thé eggs were collected from ail lots fed

wlth algae, as well as from thé wltness lot, and thé colour of thé yolk

was determlaed by compartsoa. uslng thé La Boche scale. Observations

were also carrled out on thé général health coadlttoa aad behavlour of thé

fowl and thé egg production was observed.

Slmultaneous wlth thèse expertments, thé 3, 5and 7 g % green

algae dlet was admlalstered to three lots of 30-60 days old hybrld méat .

chtckens, each, whtch were destlaed to put on welght. Durtng thé test

whlch lasted also 45 days, thé lncrea.se In wetght and thé colour of thé legs

of thé test chlckens was compared wlth thé wltness lot. At thé end of thé

experlments, whea a number of chickens were sacrlflced, appréciations

on thé taste, thé smell and thé général aspect of thé chtckea méat were

made.

Résulta

la order ta obtala a général édification on thé organlc aad ml-

aérai composition of thé algae used durlag thé test, thelr chemlcal
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analysls preseated In table l was maâex). As tt may be observed, thls
sort of food contalns slgntflcaat amouats of substances whtch may be utl-

Itzed by thé organlsm of animais. At tiie same tlme, also thé nutritive
value of thé alga méat was tnvesttgated through dlgestlblllty tests. Tbus

Table l

Chemlcal composition of .seaweeâ used as addition to poultry food

Composition expressed In perceatages
of dr substance of :Désignation of substance

Organtc matter

Protelns

Albumlns (% of protelns)

Fats

Extractlve, non-nltrated
substances

Cellulose

Carotène

Ash

Macro-elements (g)

Calcium

Magnésium

Phosphorus

Sulphur

MIcro-elemeats (mg)

Iroa

Manganèse

Cobalt

Clado Aora sp.

51, 46

23, 71

14, 47

1, 03

15, 48

11, 24

0, 52

48, 54

2, 93

0, 48

0, 214

1, 21

16,2

6,6
0, 247

Seaweed meal

37, 91

16, 24

13, 53

0, 78

11, 73

9, 16

0, 92

54, 05

4, 76

1, 57

0, 214

1, 14

13,6

3, 25

0, 127

It was found that thé meal prepared from vartous spectes of afeae, pos-

sesses a nutritive value comparable to that of thé meal prepared from

x)The authors wlsh to express thetr thanks to Mrs. Desptna Turcu, of thé
Instttute for Zootechnie Besearch of Bucharest, for her klndness on ac-
compltshlng fhe chemlcal analysis of thé algae
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lucerne, currently used for poultry food. Thé total amount cf.-dtgestfble
substance of algae ts 24, 18%, of whtcb 15% are protelns, wfalle ihe dlges-
tlble substance of lucerne amounts to 28% and 11 % respectlvely. By compa-

rlag ûie nutritive value of alga meal wlth fhe value of ttie usual âlet used
durlng thls test, It was found that under thé aspect of rlchness In dlges-
tlble protéine, thé algae are very close to thé arttflctal mbrture; they con-
tala 15% digestible protetns as compared to 18. 23% of thé base ration.

As a whole thé fowl consumed well thé dlets supplemeated

wlth seaweed, exception of fhe lot whtch a 20% alga meal ration was gl-
ven. Thls fact Indlcates that at least for thé start, fhe alga percentages

la thé food must aot exceed that value.

Durlng our dbservatloas, thé egg production, thé corporeal wetght
aad thé général condition of thé hens dtd aot show any notlceàble altération
whlch could hâve been credlted to thé feedtng on seaweed. But, a very evl-
dent Influence was remarked on thé colour of thé yolk. As may be gafhered
from table 2, thé average colour ratlngs are much hlgher for eggs produ-

ced by hens fed wtth alga food. A very slgntflcant liifluence la fhts res-
pect, showed thé green algae /Cladophora), gtveu fresh or frozen. An

Table 2

Çolour of thé yolk, dependlng on thé food glvea

Type of food glvea
Amount of algae con- Average colour
talned In thé food ratlags

Basai dlet

Basai dlet supplemented wlth
fresh Cladophora sp.

Basai dlet supplemeated wlth
seaweed meal

3 g
5 g
7

5 g
20 g

3. 75

5, 70
10, 20
13 35

6. 90
7, 95

amount of 7 g % drled substance of thèse algae resulted In an tntenslflca-
tton of thé yolk colour by 3. 5 tlmes, as compared to thé wltaess lot.

As amoag other propertles, thé qualtty of eggs îs deftned also
Oirough thé colour of thetr yolk, a préoccupation anâ thé development of



adéquate means for Improvli^ Its colour Is not lacktng tnterest. Together
wlth thé tests carrted ont on hens, thé same amounts of fresh green algae

(3, 5, 7 g %) were adâed also to thé food gtven to thé 30 - 60 days old
chlckens put to grow fat. An tmprovement of thé général aspect of thé

méat aad a darker colour of thé legs, as compared wtth thé wltaess lot,

could be observed.

A stmllar effect was also reported by I. A. ABAKUNOVA, (quot.

DINU, M., 1968) whlch useâ drled mtcrophyte algae Chlorella and Scene-
desmus ta amoiuts of 14 % of thé ration, and whlch after 70 days found

that thé test chtckens hed darker beaks, crests and legs.

Other Investlgators showed that fhe addition of mlcrophyte algae

In thé poultry food Is followed by an lacrease of thé corporeal wetght, by
au tncrease of egg production and of thé welght of thé eggs, MALEK, I.,

TKACEV, L F., ABAKUNOVA, LA. (Quot. by DTNU, M. , 1968). Thèse po-

sltlve coasequeaces are due 'to thé Increased protela content of uatcellular

algae, thetr autrltlve value belng slmllat' to that of méat and boae méat

(DNU, M., 1968).

Becently BUBLACU, Gh. and hls co-workers (1971) tnvestlga-

fed thé auta-ltlve value of a dlet where thé protetns of antmaltc orlgln

were sûbstltuted by mlcrophyte 'alga protelns. Thé authors reached at thé

conclusion that for 3-4 weeks old chlcken, thé nutritive value of thé alga

food Is lésa than that of thé food contatulag antinaltc protelas. For 11-12

weeks old chlcken, however, thé différence between thèse two values be-

cornes less, owtng to thé tncreased capaclty of thé chtcken of thts âge to

ilgest thé alge protelns.

la agreemeat wlth other results aad statemeats, our tests
showed that thé alge-treated food does not dlmlalsh thé consumptloû qua-
llttes of thé poultry products. Thé taste and smell of eggs and méat ob-
tatned from alga-fed poultry dld not show any modifications.

Coaclustoas

Seaweed, partlcularly green algae of thé geaus Clado hora

added fresh to tbe poultry food showed a positive effect on thé colour of
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thé yolk and on thé pigmentation of thé legs. An amount of 7 g % (drled
substance) of fresh algae added to thé food of the. heas, caused an tnten-

slflcatlon of thé coloration of thé yolk by 3. 5 tlmes. as , compared to thé

wltness.

Moreover, greea algae Imparted a more pleasant aspecfc to thé

méat anâ a darker colour to thé legs of thé chlckea.

Thé food products (eggs and méat) dbtalned fa-om poultry nourt-

shed on alga fcreated food, malatatued thelr un-altered characterlstlc taste

and smell.

Thé egg producttoa and thé rate of Increase of thé corporal

welght was aot modlfted by thé alga food.

Marine algae thrown ashore by storms or speclally collected,

may be used for poulfa-y food la amounts not exceedlng 20% of thé ratton.

Thé super lor quallty of thé poultry products obtalned by thls method and

fhe savti^s of food materlals achlevable, are reasoas tn favour of ustag

algae la fhts économie flelâ.
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