L'IEA, un nouvel expert
des antloxydants

LInstitut Européen des Antioxydants (IEA) est un houveau
laboratoire indépendant qui aide les industriels & mieux

utiliser les antioxydants.

‘Institut Européen des Antioxy-
dants (IEA) est une plate-forme
d’analyse, d'expertise et de

onseil sur les antioxydants,
pour répondre a toute demande de la
part des industries cosmétologiques,
agroalimentaires ou pharmacologicues.
L'Institut permet aux industriels de
déterminer le profil antioxydant d’une
préparation, de caractériser de nou-
velles molécules pour des applications
potentielles ainsi que d'identifier celles
adaptées spécifiqguement a la formu-
lation d’un produit.

Les antioxydants sont une famille de
molécules qui agit contre I'altération
organoleptique des aliments et qui lut-
tent contre le stress oxydant et les radi-
caux libres, des facteurs de vieillisse-
ment et de pathologies comme les
cancers, maladies cardio-vasculaires,
maladies neuro-dégénératives. .. « Mais
encore faut-il connaitre leur mode d‘ac-
tion, savoir les doser et optimiser les
formulations en fonction de leurs inter-
actjons dans la matrice puis dans le
corps », avertit le docteur Smail Meziani,
directeur de I'institut. « Nous nous
sommes rendu compte qu'il v a beau-
coup de lacunes dans ce domaine avec
des méthodes lourdes et imparfaites.
Ce n’est pas qu’une question d’équi-
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Depuis septem-
bre 2013, un
nouvel acteur né
des recherches du
Laboratoire d'Ingé-
nierie des
Biomolécules
(Libio) de I'Univer-
sité de Lorraine
s'estinstallé surle
campus de
I'Ensaia. Dirigé par
le docteur Smail
Meziani et le pro-
fesseur Stéphane
Desobry, cetinsti-
tutindépendant
aide les industriels
a mieux utiliser les
antioxydants.
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pements, il s’agit aussi de prendre en
compte les recherches sous-jacentes
pour une bonne interprétation et un
choix de méthodes pertinent. »

Des composes 8 manier
avec precaulions

Pour mieux comprendre leurs effets,
I'Institut met a la disposition des entre-
prises un ensemble de compétences
et de moyens, que ce soit dans I'analyse,
les procédés de mesures, le conseil et
I'accompagnement scientifique, tech-
nologique ou réglementaire. Smail
Meziani développe : « Pour lutter contre
le stress oxydant, beaucoup d'antioxy-
dants sont utilisés mais certains sont
inactifs en pH acide. Dans d’autres cas,
au-dela d’une certaine quantité dans la
matrice, cela produit ['effet inverse, le
composé peut devenir pro-oxydant.
Nous aidons & développer une argu-
mentiation, en optant dans le choix de
la méthode, le choix du composé et la
quantité, »

Pour l'instant, le potentiel antioxy-
dant est déterminé selon diverses
méthodes: la capacité d'absorption des
radicaux libres (ORAC), des ions fer-
rigues antioxydant pouvoir réducteur
(FRAP), la capacité antioxydante en
equivalent Trolox (TEAC), DPPH (2,2-
Diphenyl-1-picrylhydrazyl), ABTS (2,2 -
azino-his 3-ethylbenzothiazoline-6-sul-
phonic acid) et la scission oxydative de
I’ADN. Chaque technique pouvant don-
ner des résultats différents, la plate-
forme est en train de définir une échelle
de pouvoir antioxydant objective et sim-
ple d'utilisation. « Notre objectif est de
développer une méthode, le PAOT (pou-
Voir antioxydant total) qui est un indice
pour standardiser la mesure du pouvoir
antioxydant », annonce Smail Meziani.
Ce dernier indice est d‘ailleurs en cours
de normalisation en Europe. e A.D.
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développe des solutions
de textures, de colorants
et de marquants destinées aux

entreprises agro-alimentaires
(possibilité de produits issus de
" lagriculiure biologique)

Texturants et Stabilisants

Amidons et dérivés, pectines,

carraghénanes lvmal(

gomme de Xanthane,
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> .'r)* de Tara, émulsifiants,
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AVEC NOS PARTENAIRES :
CARGILL TEXTURIZING SOLUTIONS
PURATOS-BELDEM
ROUSSELOT
UNIPEKTIN...

Colorants

Onigine nalurelle ;

CRAPHISME LIMPRIMERIE GRIGHAN - 54 06 17 07 67

Frere aroléne, curcuma,
& carmin de cochenille,
S— lutéine, anthocyane,
carbone vépetal,

- chiorophylle, .
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AVEC NOTRE
PARTENAIRE :
CHR HANSEN

Marquants

‘ -. Fruits secs : raisins,
coco rapeée, abncots,

&, . fis RUES, ...
#’ Graines : SEsaMe,
= loumesol, pavol, ...
AVEC NOS
PARTENAIRES :

CHOISIS A L'ORIGINE DES
MATIERES PREMIERES
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