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Peptides issus des procédés d’hydrolyse : Filiéres
Industrielles

2 et 3 octobre 2012, Parc Biocitech, Paris-Romainville

Objectifs

Adebiotech et la SFGP organisent un colloque sur les hydrolysats de protéines de
toute origine et les peptides en résultant.

Cette manifestation a vocation a réunir les acteurs académiques, industriels et
institutionnels impliqués dans cette thématique. Elle permettra de proposer des
actions de développement a partir des verrous identifiés en tirant profit des
succes déja obtenus.

Cet événement s’articulera autour de quatre sessions successives :

e Procédés d’hydrolyse, d’extraction, de séparation, de purification et
outils de caractérisation.

e Applications fonctionnelles, nutritionnelles, cosmétiques et de santé.

e Aspects réglementaires innocuité, bio-marqueurs et modéles
soutenant les allégations.

e Succés et verrous industriels, perspectives de développement.
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Mardi 2 octobre

Mardi 2 octobre — matinée

Conférence introductive au colloque - Jean-Luc Simon, Ingredia, Arras

SESSION 1 : PROCEDES D’HYDROLYSE, D’EXTRACTION, DE SEPARATION, DE PURIFICATION ET OUTILS DE
CARACTERISATION

Conférence introductive : Génération d'hydrolysats protéiques et enrichissement en peptides bioactifs : vers
une production intégrative ciblée

Théme 1 : Procédés d'hydrolyse et de fractionnement
Développements récents de protéases spécifiques. Exemples d'applications industrielles

Procédés enzymatiques de production d’hydrolysats de protéines et de biopeptides a partir de produits
marins. Identification de peptides antihypertensifs, antioxydants et anticoagulants

Les technologies a membranes pour la séparation de peptides bioactifs : techniques disponibles, avantages et
limites

La chromatographie de partage centrifuge en mode échange d’ions : un outil novateur pour la capture de
peptides d’intéréts au sein d’un hydrolysat de RuBisCO

Etude d’un nouveau procédé de fractionnement des co-produits de fabrication de jambon sec et des
propriétés physico-chimiques et fonctionnelles des extraits peptidiques

Le séchage des peptides et de protéines actives par atomisation et fluidisation

Théme 2: Techniques de caractérisation et de quantification

Développement d'outils de caractérisation de petits peptides en mélanges complexes: un pas vers
I'identification, la compréhension des bioactivités, et la purification rationnelle de molécules d'intérét

RMN des peptides

Les peptides: un role essentiel dans I'élaboration et les fonctionnalités des produits laitiers

Mardi 2 octobre — apres-midi

SESSION 2 : APPLICATIONS FONCTIONNELLES, NUTRITIONNELLES, COSMETIQUES ET DE SANTE

Conférence introductive: Intéréts des hydrolysats protéiques et des biopeptides alimentaires en santé
humaine et animale

Amélioration de la capacité antioxydante et des propriétés techno-fonctionnelles d'hydrolysats protéiques
par réaction de Maillard en conditions controlées

Diminution de l'allergénicité
Cryptides marins et syndrome métabolique

Purification, caractérisation et validation des effets santé d'hydrolysats de protéines de poissons et de
biopeptides marins

Un peptide bioactif des laits fermentés, comme modulateur de la protection intestinale
Dietary protein to stimulate muscle protein synthesis
Les biopeptides anxiolytiques issus du lait, leur biodisponibilité et leur activité

Peptides from different protein sources with Antihypertensive and CCK receptor activities

Mercredi 3 octobre

Retrouver toutes les informations sur le site du colloque : http://adebiotech.org/colloque_hydrolysats/

Mercredi 3 octobre — matinée

SESSION 3 : ASPECTS REGLEMENTAIRES : INNOCUITE, BIO-MARQUEURS ET MODELES SOUTENANT LES
ALLEGATIONS

Conférence introductive: Développement d'un actif a allégation santé: aspects réglementaires

La réglementation européenne relative aux allégations nutritionnelles et de santé et leur controle par la
DGCCRF

Réglementation REACH et réglementation cosmétique en UE

Caractérisation et quantification de peptides pour la protéomique quantitative : aspects métrologiques
Biomarqueurs

Auxiliaires technologiques

Nouveaux ingrédients alimentaires: de l'idée a |'allégation

Etudes précliniques et cliniques pour soutenir une allégation santé

Table Ronde

Mercredi 3 octobre — apres-midi

SESSION 4 : SUCCES ET VERROUS INDUSTRIELS, PERSPECTIVES DE DEVELOPPEMENT
Table ronde 1 : Succés et verrous industriels

Bruno GEHIN, Roquette, Lestrem

Luce SERGENT, Copalis, Boulogne-sur-Mer
Alain BANIEL, Ingredia, Arras

David GUERRAND, DSM, Delft

Corinne SOLEAU, Croda, Paris

Table ronde 2 : Perspectives de développement

Daniel THOMAS, Péle IAR, Compiégne

Philippe DE BRAECKELAER, CVG, Amiens

Vincent FOURNIER, Aquativ, Pelven

Pierre MORTAMAIS, Soft-Ingrédients/Takabio, Vatan
Philippe THONART, Univ. de Liége

Grégoire BERTHE, Céréales Vallée, Clermont-Ferrand

Conclusions et Propositions



