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OBJECTIFS

Connaitre la diversité structurale, la classification et les nomenclatures des grandes classes de
molécules biologiques trouvés dans les aliments.

Maitriser les outils et méthodes d’extraction, de caractérisation et de dosage de chaque famille
de composés.

Comprendre comment les propriétés physico-chimiques et la réactivité des composés
interviennent dans la mise en place des assemblages moléculaires au sein des matrices
alimentaires lors des opérations unitaires de transformation.

Comprendre les déterminants et identifier les outils d’évaluation des propriétés
organoleptiques et de la qualité nutritionnelle des produits.

DEeScrIPTION DU CONTENU DE 'UE

Cet enseignement détaille la structure, la classification et les propriétés des principaux
constituants (lipides, glucides, protides, minéraux et vitamines, composés d’aréme) des aliments et
produits biologiques. Les propriétés physico-chimiques, la réactivité des différentes classes de
molécules et de leurs produits dérives sont décrites dans une optique (1) de compréhension des
modifications des aliments produits au cours de leur formulation et de leurs transformations et (2)
de la maitrise de la texture du produit final et de ses qualités nutritionnelle et sensorielle. Les
méthodes d’extraction des différents ingrédients a partir des produits naturels ou de matrices
complexes formulées seront étudiées ainsi que les méthodes de dosages chimiques, enzymatiques
et chromatographiques en phases liquide et gazeuse en exposant les contraintes expérimentales
propres a chaque classe de molécules analysées.

Propriétés fonctionnelles des Glucides

Propriétés fonctionnelles des Protéines

Propriétés fonctionnelles des Lipides

Propriétés nutritionnelles des micronutriments (vitamines et minéraux)
Structure et propriétés des composés d’arobme

Extraction et dosage en phase liquide des composés d’intérét
Extraction et analyse des composés en chromatographie en phase gaz
Gastronomie moléculaire

Les additifs alimentaires

PRE-REQUIS

Eléments de base de la chimie organique : connaissance des principaux groupements fonctionnels
des molécules organiques
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