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Qu’est-ce qu’une espèce invasive ? 
 
Selon l’International Union for Conservation of Nature (cf. site IUCN), les espèces exotiques, végétales et 
animales, sont des espèces introduites à la suite d’une activité humaine, intentionnellement ou non, et qui 
établissent des populations dans la région d'accueil. En équilibre avec leur milieu naturel d’origine, ces 
espèces, dès qu’elles pénètrent dans un nouvel environnement, peuvent proliférer et devenir 
envahissantes. Elles entrent alors en concurrence avec les espèces autochtones ou celles exploitées par 
l’homme, et peuvent même parfois les remplacer.  
 
Quels sont les effets d’une invasion biologique et comment y remédier ? 
 
Cette prolifération peut générer des impacts négatifs sur l’écosystème local en termes économique 
(pêcheries, aquaculture, tourisme…) ou environnemental (menace sur la biodiversité, les habitats locaux, 
les cycles biogéochimiques…). C’est une menace pour la santé des animaux domestiques ou d’élevage, et 
pour la santé humaine [1,2,3]. Il s’ensuit des pertes considérables de la valeur économique et de la 
biodiversité des écosystèmes envahis [1,2,3]. Avec la destruction d’un habitat naturel, c’est l’une des 
causes les plus importantes de l’extinction des espèces. Le phénomène touche particulièrement le milieu 
marin et singulièrement les environnements côtiers.  
 
L’éradication, ou le contrôle de la biomasse d’une espèce invasive à un niveau acceptable, représente des 
défis très coûteux et à long terme. Une autre approche consiste à vérifier si une telle biomasse, disponible 
en grande quantité et renouvelable, ne contiendrait pas des substances de grand intérêt économique 
potentiel, des molécules à haute valeur ajoutée. Si cela était avéré, cette considérable biomasse pourrait 
alors devenir un gisement à exploiter. C’est cette approche que cette synthèse propose, avec l’exemple 
d’une algue rouge, Grateloupia turuturu (la grateloupe), et d’un gastéropode, Crepidula fornicata (la 
crépidule). 
 
L’algue rouge Grateloupia turuturu (Rhodophyte) 
 
Grateloupia turuturu est une macroalgue rouge comestible, originaire du Japon où elle est consommée 
communément comme légume de mer. Une extension large et rapide de l’algue est observée sur les côtes 
du Nord-Est américain, de Tasmanie, de Nouvelle-Zélande. Elle est invasive sur les côtes de l’Atlantique du 
Nord-Est, en particulier sur le littoral de Bretagne où sa biomasse, disponible en quantités importantes, 
offre un gisement potentiel de composés biologiquement actifs d’intérêt en nutrition humaine comme 
aliments fonctionnels et compléments alimentaires. 

 
Les extraits hydro-alcooliques de G. turuturu ont montré une activité anti-fouling (contre la fixation 
d’organismes sur les coques de bateaux et les installations portuaires), due à certains composés comme le 
floridoside, présent chez les algues rouges [4]. Comme d’autres algues rouges comestibles, G. turuturu est 
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riche en protéines, en particulier la R-phycoérythrine, pigment protéique rouge utilisé au laboratoire et 
dans plusieurs industries (cosmétiques, alimentaires) [5]. L’algue contient aussi la phycocyanine mais dans 
une bien moindre mesure (antioxydant de couleur bleue utilisé dans les industries alimentaires et 
cosmétiques). L’hydrolyse enzymatique des parois cellulaires du thalle (polysaccharides) est une méthode 
classique améliorant, entre autres, l’accès aux composés d’intérêt industriel [6]. 

 

 

 

 
Figure 1. Grateloupia turuturu récoltée dans la zone intertidale à Piriac-sur-Mer, côte atlantique. 
Longueur moyenne du thalle 30 cm, largeur 4 cm. (photos : Melha Kendel). 

 
Plusieurs études annuelles ont porté sur la composition chimique détaillée de G. turuturu [7,8,9]. Le 
contenu en cendres (minéraux et éléments traces nécessaires à la nutrition humaine) était en moyenne de 
18 % (du poids sec total). Une richesse significative en protéines a été observée (23 % en moyenne), 
atteignant près de 28 % en hiver. Un caractère primordial de l’algue pour la nutrition et la santé humaine 
est sa richesse en fibres alimentaires : 60 % en moyenne (50 % pour les fibres solubles). Une attention 
particulière a été portée sur sur le contenu en lipides et en composés lipophiles. Le pourcentage de lipides, 
peu élevé à l’instar d’autres algues comestibles, variait peu pendant l’année avec une valeur moyenne de 
2,6 %. L’algue contient des acides gras poly-insaturés (AGPI) oméga-3 en quantité importante avec un 
maximum en février, le plus abondant étant l’acide eicosapentaénoïque, l’un des plus recherchés pour ses 
effets bénéfiques sur la santé (protection contre les risques cardiovasculaires, certains cancers, la 
polyarthrite chronique, la maladie d’Alzheimer, la démence…), puis l’acide arachidonique. Plusieurs acides 

gras rares, ou encore inconnus chez les algues, ont été caractérisés, en particulier des acides -hydroxylés 
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mono-insaturés et des acides -hydroxylés. 
 
La proportion de glycolipides (GL), importante et peu fluctuante (42-47 % des lipides), en fait un gisement à 
explorer sachant que certains GL d’algues ont des propriétés antiprolifératives contre des cellules 
cancéreuses. Les phospholipides (PL) prépondérants toute l’année, phosphatidylcholine et 
phosphatidylsérine, sont d’un intérêt biologique majeur. Plusieurs composés ont été identifiés qui 
accroissent l’intérêt biologique et nutritionnel (anti-oxydants) de l’extrait d’algue : squalène, phytol, 
vitamine E, vitamine K1, phytostérols, dérivés stéroliques rares. L’algue produit aussi des molécules actives 
contre l’agent pathogène Vibrio harveyi [10]. D’autre part, il serait utile de vérifier si G. turuturu, comme de 
nombreuses Rhodophytes, en particulier G. filicina, contient des carraghénanes (galactanes sulfatés) et à 
quelle quantité. Ce sont des phycocolloïdes hydrophiles qui ont des applications importantes comme 
agents stabilisants d’émulsions et épaississants dans les industries alimentaires et cosmétiques.  
Toutes ces données saisonnières permettent de situer la meilleure période de récolte en termes de 
contenu en composés d’intérêt nutritionnel (fibres, protéines, acides gras insaturés) entre février et juin. 
 
Le mollusque gastéropode Crepidula fornicata 
 
La crépidule est un gastéropode originaire de l’Atlantique Ouest, qui a traversé l’océan accidentellement à 
la fin de la Seconde Guerre mondiale, sur les coques des navires, et à la suite des importations massives 
d’huîtres. Elle a ainsi colonisé, en particulier, les baies de Saint-Brieuc, du Mont-Saint-Michel, de 
Bourgneuf [11].  

 

 

 
 

Figure 2. Spécimens de Crepidula fornicata (photos : Flore Dagorn et The Marine Life Information Network). 
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C. fornicata colonise les zones littorales peu profondes, se fixant sur les rochers, les cailloux et les 
coquillages (huître, coquille Saint-Jacques). L’espèce, hermaphrodite, se présente en empilements 
d’individus, femelles de grande taille à la base, mâles au sommet de la pile, ces derniers devenant femelles 
au cours de leur croissance. La crépidule entre en compétition avec des espèces d’intérêt économique 
(huître, coquille Saint-Jacques) [12, 13]. Il s’ensuit des modifications des fonds colonisés et des dommages 
pour l’ostréiculture et pour la pêche. Des programmes nationaux avec l’Ifremer et le CNRS ont identifié des 
actions thématiques prioritaires sur la dynamique de prolifération de la crépidule et les interactions 
crépidule/bivalves exploités. Un suivi de la collecte par l’Ifremer a montré que la recolonisation se fait 
relativement vite, ce qui semble garantir un renouvellement satisfaisant de la biomasse utilisable. 
 
Pour diminuer les stocks considérables de crépidule (des centaines de milliers de tonnes sur le littoral 
breton), plusieurs approches sont pratiquées. Un premier type de valorisation consiste à broyer et enfouir 
le produit frais, mettant à profit les apports calcaires et organiques (Association pour la REcolte et la 
VALorisation, AREVAL) [14,15]. D’autre part, les coquilles réduites en poudre sont utilisées en amendement 
agricole et en complément calcique (alimentation des poules pondeuses), et entrent dans la composition 
de certains bétons et isolants thermiques et phoniques. 
 
La crépidule est comestible et fait l’objet de valorisation alimentaire et culinaire par plusieurs restaurateurs 
(« berlingot de mer »), mais aussi à une échelle industrielle. Ainsi, la société Slipper Limpet Processing (SLP), 
créée en 2008, a mis au point une technique originale de décorticage à froid et a ouvert une usine de 
traitement des crépidules à Cancale en 2009 (traitement de dix tonnes par jour – filière coquille et filière 
chair – labellisation par le Pôle de compétitivité Valorial1). 
 
De récents travaux montrent qu’elle représente un gisement de lécithine marine d’une qualité 
exceptionnelle [16], ce qui pourrait également contribuer à la valoriser; c’est un agent tensio-actif très 
utilisé dans les industries alimentaires et cosmétiques mais aussi avec des effets contre le cancer du colon 
[17] et le psoriasis [18].  
 
Le contenu en lipides et PL (qui constituent la lécithine) des spécimens collectés en baie de Bourgneuf a été 
étudié sur une année (16). Le taux de lipides était le plus important en hiver (plus de 5 % du poids sec) avec 
près de 70 % de PL (large prépondérance de phosphatidylcholine). Des proportions élevées en AGPI 
oméga-3 ont été observées (EPA à plus de 9 %, et DHA, acide docosahexaénoïque, à plus de 7 % de 
l’ensemble des acides gras. Le cholestérol, au faible taux de 31 %, était compensé par près de 40 % de 
phytostérols (agents anti-cholestérol). 
 
Les données obtenues attestent des qualités remarquables des lipides de la crépidule pour la nutrition et la 
santé humaine. Le mélange des phospholipides, et même les lipides totaux très riches en phospholipides en 
toute saison, offre une source alternative de lécithine, riche en oméga-3, de haute qualité. 
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