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Microalgue, Lyse cellulaire,
Propriétés physico-chimiques,
Emulsion, Gélification, Interface

Compréhension des propriétés techno-fonctionnelles des extraits bruts
d’une microalgue pour les applications alimentaires

Graphical abstract

Microalgue - ------------~-

: Propriétés nutritives

I Alternative protéique végétale durable
: Macromolécules d’intérét fonctionnel
Paroi cellulaire rigide
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/" Lyse cellulaire

~~ Macromolécules (protéines)
Paroi cellulaire
\ o Autres éléments
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Techniques mécaniques et non mécaniques
(chimiques, physiques, biologiques)

Libération des éléments intracellulaires
(solubles et insolubles)
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+* Etude des propriétés de surface et de volume
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Emulsion
Compréhension des phénomenes
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Gélification
Compréhension des mécanismes
de gélification

_-— e = s = -

s EE o s s s s e .

\
|
|
|
|
|
|
|
!
|
|
/

 Développer une
stratégie simple et
efficace de lyse
cellulaire
— Mobilisation
des éléments
fonctionnels
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Comprendre les
propriétés
fonctionnelles de Ia
biomasse (surface
et de structuration)
en lien avec le
procédé

d’'extraction I
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Optimiser le procédé de lyse selon les axes :
* Propriétés de surface de la biomasse

et leur stabilité des émulsions
* Propriétés de gélification (thermique

et enzymatique)

Techniques utilisées

« Homogénéisation

 Deétermination de taille
(Granulométrie laser)

 Détermination de la concentration en
protéines (Bradford, Kjeldhal, Dumas)

* Suivi de stabilité

(rétrodiffusion, photocentrifuge)

* Microscopie

(optique et confocale)

» Rhéologie
« Tensiométrie
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