
 

FICHE TECHNIQUE – ACTIVITE MISE EN ALGUIER 
 
INTERETS PEDAGOGIQUES : 
Cette activité permet d’observer des algues et de les conserver pour une étude 
ultérieure des structures et des organes de reproduction. Elle permet également 
d’aborder les aspects de la systématique des grands groupes d’algues. Les 
échantillons séchés peuvent être réhydratés dans de l’eau de mer pour des 
observations microscopiques ultérieures. Il y a également un intérêt ludique par la 
réalisation de tableaux d’algues (mélange de différentes algues) ou de cartes 
postales. 
 
MISE EN ALGUIER  : 
Matériel nécessaire : bassines, eau de mer, feuilles de bristol, bouts de tissus 
(idéalement morceaux de collants), journaux et presse (ou planches et gros cailloux). 
Récolte des algues : choisir un site rocheux et y aller environ 2 h avant la basse mer, 
si possible lors de grands coefficients de marées (cf site du SHOM). Ramasser des 
algues en prenant soin de prendre la totalité du thalle, le plus de variété possible ; 
Mise en alguier : pour chaque algue, plonger une feuille de bristol dans une bassine 
remplie d’eau de mer de préférence (sinon les cellules risquent d’éclater et perdre 
leurs pigments) et étaler au mieux l’algue (cf schéma ci-dessous) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ensuite sortir la feuille de l’eau, poser un morceau de tissu au dessus et placer 
l’ensemble entre deux feuilles de papier journal (cf schéma ci-dessous). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Recommencer avec une autre algue en les empilant les unes sur les autres et placer 
le tout entre les deux parties de la presse. Tous les jours, changer les feuilles de 
papier journal sans toucher aux tissus. Au bout de 8-10 jours, les algues sont sèches 
et elles ont adhéré au bristol, enlever les tissus et conserver les échantillons séchés 
à l’abri du soleil et de l’humidité. 
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Disposer sur la feuille une étiquette reprenant le nom de l’algue, la systématique 
(phylum, classe, ordre, famille), la date et le lieu de récolte, le nom de la personne 
qui a récolté l’échantillon (cf exemple ci-après). 
 

 
 
 
 
 
QUELQUES LIENS UTILES :  
Poster : Flore de l’estran rocheux de Wimereux 
http://www.algaebase.org/ 
http://lebrusc.chez-alice.fr/ 
http://www.sb-roscoff.fr/INVENTAIRES/InvAlgues/index.algues.php 
http://www.shom.fr/ 
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FICHE TECHNIQUE – ACTIVITE CARRAGHENANES 
 
INTERETS PEDAGOGIQUES : 
Les carraghénanes sont extraits de certaines algues rouges et utilisés comme 
gélifiant dans l’industrie agroalimentaire (code E-407). Cette activité permet 
d’aborder les aspects de l’extraction industrielle, des différences de solubilité de la 
molécule selon le milieu et des propriétés gélifiantes du produit obtenu. On peut ainsi 
fabriquer des « yaourts » (cf poster algues alimentaires). 
 
ACTIVITES POSSIBLES  : 
Extraction et précipitation des carraghénanes des a lgues rouges :  
La quantité et la qualité des carraghénanes varient selon les algues rouges 
considérées. La principale algue utilisée par l’industrie en France est Chondrus 
crispus.  
Matériel nécessaire : bain marie à 90°C, quelques pieds de Chondrus crispus frais 
ou séchés (environ 20 g), alcool, filtre nylon. 
Protocole expérimental : 

• plonger les pieds de C. crispus dans 200 mL d’eau et 
mettre le tout au bain marie à 90°C pendant 3 h 

• filtrer pour éliminer les débris d’algues : on obtient une 
solution visqueuse contenant entre autre les 
carraghénanes 

• verser la solution de carraghénanes dans un volume 
double d’alcool en agitant avec une baguette en verre 
⇒ formation d’un filament blanchâtre de 
carraghénanes insoluble dans l’alcool 

• rincer les carraghénanes à l’alcool et les laisser 
sécher à température ambiante pendant 24 h puis 
réduire en poudre au mortier 

 
Mise en évidence du pouvoir gélifiant des carraghén anes : 
Les carraghénanes produisent un gel si on les chauffe en présence d’eau ou de lait, 
la force du gel formé étant fonction de la quantité de carraghénanes utilisé et pour 
une même quantité de carraghénanes, le gel sera plus fort en présence de lait 
(synergie avec le calcium et les protéines du lait). 
Matériel nécessaire : micro-onde, pot de yaourt en verre, lait, balance de précision, 
poudre de carraghénane produite ci-dessus. 
Protocole expérimental : 

• ajouter 50 mg, 200 mg et 500 mg de poudre de carraghénanes dans 50 
mL d’eau ou de lait 

• mettre à bouillir au micro-onde pour dissoudre les carraghénanes 
• laisser refroidir à température ambiante ou au réfrigérateur 
• démouler les pots pour estimer la force du gel ainsi formé 

 
QUELQUES LIENS UTILES :  
Poster : Flore de l’estran rocheux de Wimereux 
Poster : Les algues alimentaires 
Poster : L’utilisation des algues 
http://www.refer.mg/cours/wcl/wbalg/pages/psm2.htm 
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