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Résumé : Les microalgues sont des sources
prometteuses de protéines pour l'alimentation
humaine mais des progrés sont a réaliser pour
augmenter l'acceptabilité par les
consommateurs. Pour ce faire, les objectifs de
cette thése sont didentifier les verrous afin
d’obtenir un ingrédient protéique soluble dans
l'eau et faiblement coloré de Tefraselmis chui.
Lintégration des opérations unitaires de
destruction cellulaire avec des opérations
unitaires de purification est étudiée et un
changement d'échelle du procédé prometteur
réalisé. La décongélation, le broyage & billes
(BB) et les champs électriques pulsés (CEP)
sont comparés pour la libération de proteines
de T.chui, et comparés a Chlorella vulgaris et
Arthrospira platensis. Lors de l'étude du BB,
des résultats originaux sont obtenus sur
fimpact de P'état physiclogique de Tetraselmis
chui sur la récupération des protéines.

Les techniques retenues pour la production
d'extraits protéiques de cette algue sont la
décongélation (voie R) et le BB (voie F), selon
létat physiologique. La purification des
protéines des surnageants est étudiée par
précipitation isoélectrique (PIE) et filtration
membranaire.

L'ulirafiltration {(UF) démontre une meilleure
efficacité que la PIE et est transférée jusqua
une échelle semi-industrielle pour la voie R,
échelle rarement mise en ceuvre & ce jour sur
des extraits de microaigues. Les contraintes
liées au changement d'échelle affectent les
performances du procédé mais des solutions
sont proposées. Pour la wvoie F, Ia
microfiltration est prometteuse pour Pobtention
d’un produit protéique faiblement coloré.

Le bioraffinage des microalgues semble
possible pour une future valorisation en
alimentation humaine.
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Abstract: Microalgae are promising sources of
protein for human consumption, but progress
needs to be made to increase their
acceptability to consumers. To this end, the
objectives of this work are to identify the
bottlenecks in obtaining a water-soluble, lightly
colored protein ingredient from Tetraselmis
chui. The integration of cell disruption with
purification operations units is studied and the
most promising process is scaled-up. Thawing,
bead milling (BM) and pulsed electric fields
(PEF) are compared for the release of proteins
from T.chui, and compared with Chlorella
vulgaris and Arthrospira platensis.

During the BM study, original results were
obtained on the impacts of the physiological
state of Tetraselmis chui on protein recovery.

The techniques selected were thawing (way R)
and BM (way F), depending on the
physiological state of T.chui. The purification of
proteins from supernatants after clarification
was studied using isoelectric precipitation (IEP)
and membrane filtration.

Ultrafiltration (UF) was more efficient than |EP
and has been transferred to a semi-industrial
scale for way R, a scale that has rarely been
studied to date in microalgae biorefinery. The
constraints associated with the scale-up (batch
volume and homogeneity, temperature
management and treatment times) affect the
performance of the process, but solutions have
been proposed. For way B, microfiltration is a
promising technique to obtain a lightly colored
protein product. P



