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Résumeé :

Créé par Ingredia, leader mondial de la production de caséines micellaires, et 'UMR UMET, spécialisée dans la
caractérisation des matériaux, le LabCom Proteinolab vise au développement d’isolats protéiques laitiers
innovants a destination des applications hyperprotéinées du domaine alimentaire et de la nutrition.

= CONTEXTE
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* Produits « riches » ou « enrichis » en protéines x3,5 en 4 ans
* Nouvelles tendances + Evolution de |la demande = Demande en expansion pour les applications hyperprotéinées
* |nteractions recherche/industrie : Concurrence structurée

» OBJECTIF
Permettre le développement rationnel de nouveaux ingrédients protéiques fonctionnels, M)
utilisés dans des régimes hyperprotéinés, repondant a des besoins alimentaires spécifiques

= DEMARCHE SCIENTIFIQUE

3 axes AXE 1 AXE 2
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] , structures et fonctionnalités structure/fonction/comportement d’une Transposition industrielle et validation client
mise sur le marcheé maitrisées/souhaitées poudre de protéines
Moyens mis en ceuvre Exemple de produit a fonctionnalités optimisées
Techniques de pointe (microscopie a transmission, infrarouge, rayons X, Clichés SEM :
RMN, Raman, modélisation, etc.) + Techniques éprouvées (SLS, SDS-page, Grains de
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> VALORISATION ET PERSPECTIVES

'objectif a terme de Proteinolab est de permettre a Ingredia d’aller jusqu’au bout d’'une démarche d’innovation sur |a base
de concepts raisonnés. La compréhension des relations structures/fonctions/procédés permettra I'optimisation des édifices
protéiques pour le développement d’ingrédients de plus en plus performants, de consolider et de deévelopper le
positionnement d’Ingredia dans la commercialisation de poudres protéiques fonctionnelles sur les marchés des applications
hyperprotéinées de plus en plus complexes et variées.
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