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Sujet: Synthèse, extraction et propriétés physico-chimiques d’anthocyanes (pigments naturels)
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Les anthocyanes sont des pigments très répandus dans les plantes et dans l’alimentation. Elles sont principalement responsables des couleurs rouges, violettes et bleues du règne végétal. Les anthocyanes présentent un grand intérêt scientifique (chimie des aliments, nutrition) et un fort potentiel de développement industriel (industries alimentaire et cosmétique) non seulement en tant que colorants naturels mais aussi en tant qu’antioxydants susceptibles de participer à la prévention des maladies cardiovasculaires via une alimentation riche en fruits, légumes et produits dérivés. Pour autant, les propriétés des anthocyanes restent moins documentées que celles des autres phénols de l’alimentation en raison de leur instabilité chimique et des difficultés à les extraire des végétaux en quantité substantielle.

Le sujet proposé consiste en les points suivants:

- la synthèse chimiques de modèles d’anthocyanes de type glycosides d’ions flavylium hydroxylés

- l’extraction d’anthocyanes à partir de matrices végétales à l’aide de protocoles innovants (micro-ondes, ultrasons)

- l’étude physico-chimique des pigments modèles et des extraits afin d’évaluer les propriétés colorantes et leur évolution en fonction de l’environnement: transformations structurales en solution aqueuse, interactions avec d’autres phénols, des ions métalliques et des macromolécules (polysaccharides, protéines), stabilité thermique et photochimique.

- l’étude physico-chimique des pigments modèles et des extraits afin d’évaluer les propriétés antioxydantes. Les anthocyanes étant des composés peu biodisponibles chez l’Homme (faible absorption au travers de la paroi intestinale), l’accent sera mis sur la modélisation de leurs propriétés antioxydantes (pouvoir réducteur, inhibition de la peroxydation des lipides polyinsaturés) dans aliment et dans le tractus digestif.
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