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 Situation du sujet et objectifs du programme

L’objectif du programme �tait de mettre au point une gamme de sauces froides et de sauces chaudes � base 
d’algues en utilisant les propri�t�s organoleptiques et fonctionnelles des algues.
Cet objectif s’inscrit dans la perspective de valoriser la mati�re premi�re algue, de rendre accessible aux 
consommateurs et aux industriels des produits � base d’algues les plus naturels possibles. Le but est d’�laborer 
des produits sans g�latine et le plus possible sans amidon afin de favoriser les produits de la mer. Qualit�s 
organoleptiques, qualit�s de texture et facilit� d’emploi sont les crit�res qui guident la mise au point.

 Dans un premier temps l'objectif a �t� de d�velopper des sauces froides. Le cahier des charges de ces 
sauces a �t� �tabli en collaboration avec le collectif d'industriels ce qui a permis de d�finir les utilisations de 
ces sauces : � l'ap�ritif, en accompagnement de crudit�s, de poissons ou de viandes ou sous forme 
tranchable comme terrine. Le go�t, l'aspect, la texture des sauces ont �t� test�s lors de nombreuses
s�ances de d�gustations par un panel de d�gustateurs compos� de personnel CEVA et d'industriels. La 
stabilit� microbiologique des produits a �t� assur�e par un traitement thermique renforc� par le pH acide 
des sauces. 

 L'objectif dans un deuxi�me temps a �t� de d�velopper des sauces � utiliser chaudes en accompagnement 
de poissons et de viandes. Les associations algues et aromates ont �t� diff�rentes de celles des sauces 
froides.

 D�veloppement de sauces froides tranchables

Une gamme de sauces froides a �t� d�velopp�e qui comprend diff�rents "concepts de sauces". Cette gamme de 
sauce combine l'utilisation de diff�rentes vari�t�s d'algues et permet ainsi de promouvoir la consommation de 
diff�rentes algues alimentaires.
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Type Nom Algues et % pH stabilisation 
sauce dip laiti�re Ulves : 10% 4.5 traitement thermique mod�r� 

70�C/5 min
sauce dip Hoummous Ulva Ulves : 5% 4.4 traitement thermique mod�r� 

70�C/5 min

sauce dip

sauce dip Hoummous 
Palmaria

Palmaria : 5 � 7 % 4.4 traitement thermique mod�r� 
70�C/5 min

produit � tartiner produit � tartiner pois 
chiche/algue

Ulve : 5%
poudre Chondrus : 0.8%

6.8 st�rilisation 120�C/20 min

terrine terrine v�g�tale Ulves : 35%
agar : 1%

6.7 st�rilisation 120�C/20 min

sauce c�pres
vari�t� Himanthalia 

Himanthalia elongata : 11% 3.9 traitement thermique mod�r� 
70�C/5 min

sauce c�pres
vari�t� salicorne

Salicorne : 20% 3.7 traitement thermique mod�r� 
70�C/5 min

sauce aux �pices Ulva : 9% 3.9 traitement thermique mod�r� 
70�C/5 min

accompagnement de 
poissons

sauce fines herbes Ulva : 6% 4.2 traitement thermique mod�r� 
70�C/5 min

m�lange l�gumes type 
Coleslaw 

salicorne : 20% 4.0 traitement thermique mod�r�
70�C/5 min

accompagnement de 
volailles

sauce moutarde Ulva : 6% 3.7 traitement thermique mod�r� 
70�C/5 min

Une partie de ces sauces a �t� d�gust�e � l'aveugle par rapport � des produits existants sur le march� (sauce 
Amora Concombre et sauce Amora citron). Les sauces c�pres Himanthalia (ou c�pres salicorne) ainsi que les 
sauces fines herbes d�velopp�es sont pr�f�r�es aux produits existants.

Les sauces �pices et moutarde plus s�lectives, moins consensuelles sont class�es derri�re les produits du 
march�.

 D�veloppement de sauces chaudes liquides

Les sauces chaudes ont �t� d�velopp�es en utilisant les propri�t�s organoleptiques des algues. En particulier, 
des sauces liquides (sauces nappantes) pour l'accompagnement de poissons ou de viandes ont �t� r�alis�es. 
Les algues doivent apporter un plus en terme d'aspect par leur apport de couleur, de texture (apport de croquant) 
et de go�t.

Le travail de formulation a permis de r�aliser une gamme de 7 sauces chaudes optimis�es qui sont pr�sent�es 
dans le tableau ci-apr�s :
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Type Nom Algues et % pH stabilisation 
sauce safran�e de 
poissons

Palmaria palmata : 9% 4.2 traitement thermique mod�r� 
70�C/5 min

sauce curry Ulva sp. : 12% 4.2 traitement thermique mod�r� 
70�C/5 min

sauce vin blanc Ulva Ulva sp. : 6% 4.3 traitement thermique mod�r� 
70�C/5 min

sauce vin blanc Palmaria Palmaria palmata : 6% 4.4 traitement thermique mod�r� 
70�C/5 min

accompagnement de 
poissons

sauce aigre-douce Palmaria palmata : 6% 3.6 traitement thermique mod�r� 
70�C/5 min

sauce aux pruneaux Porphyra umbilicalis
(d�shydrat�) : 2%

3.9 traitement thermique mod�r� 
70�C/5 min

accompagnement de 
viande

sauce Ulva Ulva sp. : 4.8% 4.3 traitement thermique mod�r� 
70�C/5 min

Gr�ce � un traitement thermique mod�r� et � leur pH acide, ces sauces ne sont pas propices au d�veloppement 
bact�rien.

L'ordre de pr�f�rence de ces sauces �tabli par le jury de d�gustateurs est le suivant :

1 - Sauce Vin Blanc Ulva
2 - Sauce Curry 
3 - Sauce Vin Blanc Palmaria
4 - Sauce aigre-douce – sauce aux pruneaux
5 - Sauce Ulva
6 - Sauce safran�e de poisson

 Conclusion

Le march� des sauces est un march� domin� par des g�ants de l'agroalimentaire, fabricants de mayonnaises, 
ketchups, vinaigrettes et autres sauces tomates et sauces � napper. Quelques sauces exotiques arrivent 
cependant � subsister. Cependant le rayon frais laisse une plus grande place � l'innovation et aux PME.

Il est montr� par cette �tude de d�veloppement de produits innovants que les algues ont un r�le logique 
d'aromates et peuvent trouver une place dans l'alimentation des Fran�ais, comme elles l’ont d�j� dans 
l’alimentation des Japonais.

Ces gammes de sauces vont permettre de promouvoir l'algue alimentaire et de la rendre accessible au 
consommateur par des produits pr�ts � l'emploi. De plus, la formulation de diff�rents concepts de sauces permet 
d'avoir un produit aux algues "pour tous les instants" : � l'ap�ritif, en entr�e sur une assiette de crudit�s, en 
accompagnement de plats chauds de viandes ou de poissons…


