Functional properties and transfer mechanisms of
lipids and fats

6WXG\ Rl IXQFWLRQDO ELRPROHFXOHV FDUULHU LQ QDQ

Extraction de lipides sans solvant organique (procédé breveté)

Détermination des classes lipidiques par latroscan

&3* $7' +3/& 06 501 )7,5 QDQR VL]HU +RPRIpQpLVDWHXU KDXWH SUHVV
(membrane hydrophobe).

Compréhension et modélisation des mécanismes de transfert logiciels : VMD ; NAMD ; Matlab)

Optimisation d’huiles de friture pour restauration rapide (plans de mélanges et surfaces de réponse)

Nutraceutique ; cosmétique ; applications médicales ; Ingrédients fonctionnels.

Description

Lipid extraction without organic solvent (patent).

Lipid class determination by latroscan

&3* '6& +3/& 501 )7,5 QDQR VL]HU +LJK SUHVVXUH KRPRJHQL]JHU X
(hydrophobic membrane)

Transfer mechanism modeling : (software : VMD ; NAMD ; Matlab).

Frying oils blends for fast food (optimization by Response Surface Methodology and mixture design).

Potentiel Market Application Field / Stakes
Nutraceutic; cosmetic; medical applications; functional ingredients.

Homogénéisateur haute pression permettant d’obtenir des
nanoémulsions.

+LJK SUHVVXUH KRPRJHQL]JHU OHDGLQJ WR QDQR HPXOVLAHG V
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Gelation of undenatured proteins
with polysaccharides

Matrix of pharmaceutical and food industries

Recherche d'industriels intéressés par une licence et I'exploitation

Méthode innovante de prise en gel d'une protéine non dénaturée et d’'un polysaccharide au tra -

vers des étapes suivantes : (1) préparer un mélange de protéines non dénaturées et de dispersion de
SRO\WDFFKDULGHV PpODQJH SRXU REWHQLU XQH FRPSRVLWLRQ KRPRJqQH
électroniques pour que les protéines non dénaturées et les polysaccharides aient une charge oppo -

sée (4) repos du mélange jusgu’a la formation du gel

Un grand nombre de protéines et de polysaccharides ont été testées et sélectionnées — La robustesse
de la matrice peut étre ajustée en fonction de la nature des composants, le ratio entre ceux-ci et la
fraction solide totale.

Ce gel est particulierement adapté pour un usage de matrice dans les domaines pharmaceutiques
et alimentaires

- Matrice de transport pour la délivrance des molécules actives

- Production de cosmétiques

- Amélioration de la stabilité d’aliments

- Piégeage et protection de micro nutriments

- Formation de gel sans traitements thermiques
- Formation de gel sans dénaturation des protéines
- Extrémement basse concentration solide possible (0.03-10 wt%)

Patents pending : PCT/CA2005/001216



Partnership
Commercializing or licensing

Technical Description

The present invention relates to a gelation method fof an undenatured protein and a polysaccharide.

It comprises the steps of (1) providing a mixture of undenatured protein and polysaccharide disper -
sions; (2) stirring the mixture to obtain a homogeneous mixture; (3) modifying the electronic charges

of the undenatured protein and of the polysaccharide to get a mixture wherein the undenatured pro -
tein and the polysaccharide have opposite charges; and, (4) resting the mixture for a period of time
suitable for gel formation.

Development status

A large number of proteins and polysaccharides have been tested to identify those able to deliver
such properties. Robustness of the matrices can be modulated with the nature of the components,
the ratio and the total solid content.

Market Application Field

7KH JHO AQGVY DGYDQWDJHRXV DSSOLFDWLRQV DV D PDWUL[ LQ WKH SKDUF
instance :

t IRUWKH SURGXFWLRQ RI FDUULHU PDWULFHV WR GHOLYHU DQG SURWHF
t LQ WKH SURGXFWLRQ RI FRVPHWLFV

+ WR HQKDQFH WKH IRRG VWDELOLW\

t IRUWKH HQWUDSPHQW DQG RU SURWHFWLRQ RI PLFURQXWULHQWYV

Innovation, differentiation

- Gel formation without heat treatment;

- Gel formation without protein denaturation;

- Total concentration of protein and polysaccharide in the gel is advantageously low (0.03 — 10 wt%).

IP Status
3SDWHQWY SHQGLQJ 3&7 &%

LSGA (INPL & Univ Laval) Contact
Carine Guillet-Claude

Tél. +33 (0)3 54 50 54 84
carine.guillet-claude @nancy-universite.fr




A stress control peptide

Licence dans les différents domaines — Développement industriel

En France, le co(t du stress, représente entre 800 millions et 1,6 milliard d’euros par an. Un aliment
fonctionnel réduisant les effets physiologiques du stress permettrait des économies sur les codts de
santé.

Lacta-zenTM est un peptide dont I'action anxiolytique a été démontrée en étude pré-clinique
chez le rat.

Lacta-zenTM est un peptide dont les champs d’application sont les médicaments, les
compléments alimentaires et les aliments fonctionnels agissant sur le stress.

(IAFDFLWp GpPRQWUpH VXU OH UDW 3HWLWH IUDFWLRQ GH SHSWLGH DYHF X
adsorption dans les intestins.

'"HPDQGH GH EUHYHW GX GpFHPEUH
3XEOLp OH MXLQ VRXV OH Qf :2



Partnership
ILFHQVLQJ LQ DQ\ DSSOLFDWLRQ AHOG 2 ,QGXVWULDO 'HYHORSPHQW

Technical Description

,Q )UDQFH WKH FRVW RI VWUHVV UHSUHVHQWY EHWZHHQ PLOOLRQV DC
WLRQDO IRRG UHGXFLQJ WKH SK\VLRORJLFDO HIIHFWV RI VWUHVYV ZRXOG U

IDFWD ]JHQ70 LV D QHZ LGHQWLAHG IUDFWLRQ Rl SHSWLGH H[WUDFW IURP F
DFWLYLW\

Development status
7KH DFWLRQ RI /DFWD JHQ70 KDV EHHQ GHPRQVWUDWHG LQ SUH FOLQLFDO

Market Application Field

IDFWD JHQ70 LV D SHSWLGH ZKLFK DGGUHVVHVY WKH PDUNHW IR-U PHGLFDWI
WLRQDO IRRGV ZLWK DSSOLFDWLRQV LQ WKH AHOG RI VWUHVYV

Innovation, differentiation

5HDO DVVHW WR REWDLQ D KHDOWK FODLP HIIHFWLYHQHVYV KDV EHHQ GHPF
6PDOO SHSWLGH IUDFWLRQ ZLWK KLJK VWDELOLW\ DQG KLJK LQWHVWLQDO

IP Status
3IDWHQW DSSOLFDWLRQ 'HFHPEHU
3IXEOLFDWLRQ GDWH -XQH 3SXEOLFDWLRQ 1R :2
1 i Etude pré-clinique sur le rat
_—_-_-_7 3UH FOLQLFDO VWXGLHV LQ UDWYV
Control valiu® Lacta -zen '
img/kg 0.7g/kg
Unité de Recherche « Animal et Contact

JRQFWLRQQDOLWpV GHV 3U R (RN
858)3% 8QLYHUVLWp +HQUL 3 EGESEiCEll
2 15$ TéL. +33 (0)3 54 50 54 86

pascal.rocklin@nancy-universite.fr



Agronomie Agroalimentaire Forét

OT9
Yaourt aux léegumes bi-couche
Vegetable bi-layer yoghurt

&HW LQQRYDQW SURGXLW ODLWLHU XOWUD IUDLV DVVR
des légumes a ceux du yaourt en créant des gouts nouveaux

This new ultra-fresh dairy products product formulation in an

DWWUDFWLYH SDFNLQJ DVVRFLDWHY WKH EHQHAWYV R
innovating tastes

Partenariat
Licence sur Brevet et Développement industriel

Description technique

Yaourts brassé, a base de lait entier en double couche : La couche inférieure est la préparation aux
légumes (quatre saveurs ont été développées : carottes, tomates, betteraves et potiron), la couche
supérieure le yaourt

Etat de développement

La formulation des préparations a base de légumes (pH, viscosité, ...) a été optimisée. L'étude

microbiologique a été menée tout comme l'impact de la lumiére sur les couleurs du produit.

8Q SDQHO GH JREWHXUV D SHUPLV GH TXDOLAHU OH SURGXLW JR€W DJUpDE
premiére analyse sensorielle.

Le produit est prét a étre industrialisée dans toute chaine prévue par les yaourts bicouches.

Il a remporté le 1er prix TROPHELIA (Avignon, France)

Champ d’application du marché
Aliments santé, et aliments pour enfant est une cible majeure pour ce produit sain, nouveau et
tres frais

Innovation, différenciation
$YDQWDJHV QXWULWLIV GHV OpJXPHV PRLQV GH VXFUH HW SOXV GH AEUHV -
Cela n’existe pas sur le marché

Propriété intellectuelle
Patent FR 02 14823



Partnership
Licensing or selling — Direct onsite technology transfer

Technical Description

Mixed yoghourts, made with unskimmed milk, double-layered ; sub-base is one of 4 preparations
containing vegetables : carrot, tomato, pumpkin and red beet ; roadbase is mixed and sweetened
yoghurt.

Development status

The formulation of the vegetable preparations (pH, aw, viscosity,...) has been improved, the

microbiological study is done and the impact of light on the vegetable colors have been investigated.

JUHQFK WDVWHUV KDYH TXDOLAHG WKH SURGXFW DV SOHDVDQW WDVWH R
sensory analysis.

The product is ready for industrialization in a double-layered yoghurt manufacturing track.

'RQ WKH AUVW SULFH Rl QDWLRQDO FRPSHWLWLRQ 7523+(/,$ LQ $YLJQRQ )

Market Application Field

Health food is in fashion, also in ultra-fresh dairy product market.

,Q IDFW LW LV D IDPLO\ SURGXFW ZKLFK FRPELQHV QRWLRQV RI JRRG WDV
adopters (hedonists), housewives, children and babies (educational role for new tastes), young

people.

Innovation, differentiation
IXWULWLRQDO YDOXHV RI WKH YHIJHWDEOHY SUHSDUDWLRQV OHVV VXJDU
No such product on the market

IP Status
3DWHQW )5

ENSAIA / INPL








































































































































































































































































