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Diplomé d'une licence en Chimie
et d'un master en Nutrition et
Sciences des Aliments a
AgroParisTech, je poursuis ma
passion pour la recherche
académique tout en conservant
mon coté artistique dans mon
temps libre.
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Mots-clés

Fermentation;
Enzymologie; Volatiles.

Etude de I'intérét de bioprocédés enzymatiques, fermentaires et leur
association pour améliorer la durabilité d’ingrédients riches en protéines

végétales.
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Objectifs

« Deégradation des molécules
considérées des off-
flavours ainsi que des
notes d’astringence et
amertume dans des isolats
de protéine de pois et de
féveroles.

Techniques utilisées

 Techniques classiques de
microbiologie

* Analyses biochimiques
(GC-MS, GC-MS-0, UPLC-
MS)

* Analyse
sensorielle/Olfactométrie

Pour en savoir plus ...

'BIOTECHNOLOGIES
CELL



