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Plateau analytique de spectrométrie de masse de
I'UMR STLO : Pour de meilleurs aliments

K Julien Jardin, Valérie Briard-Bion, Gwénaél Jan, Valérie Gagnaire, Michel Piot
UMR 1253 Science et Technologie du Lait et de I'CEuf, INRA-Agrocampus Ouest, 35042 Rennes cedex, France

Depuis sa création, 'UMR Science et Technologie du Lait et de I'CEuf
(Rennes), mobilise ses ressources au service de la qualité, de la
fonctionnalité et de la sécurité de I'aliment.

Aujourd’hui, la dimension nutritionnelle est intensifiée via I'exploration de

la déstructuration de I'aliment dans le tractus intestinal.

Protéomique
Bactérienne

*Protéines de surface (« shaving »)

Protéines exprimées /in-situ dans la matrice

ou lors de l'interaction bactérie-hote :
-Dans le tube digestif (A.freudenreichii
(ref. 4)
-Lors de l'infection (S. aureus)
(ref. 7)

Identification
eIdentification de peptides et
de protéines (stratégie
« Bottom-up »)
«Identification de bactéries par
MALDI/MS (travaux en cours)

Chromatographie
Liquide
*NanoLC/MS/MS
+2D LC/MS/MS

Digestion

-Identification de peptides formés
dans le tube digestif
aprés l'ingestion de I'aliment.
«Quantification de peptides
bio-actifs ciblés
(ref.1 & 3)

Spectrométrie
de masse

*Q-TOF QSTAR XL (AB Sciex) :

sources ESI & MALDI

*Triple Quadrupole API III+:

sources ESI & APCI

Bio-informatique
*Recherche en banques de
données : MASCOT 2.2
«Scripts d’automatisation...

Caractérisation
de protéines

«Modifications induites par les procédés
technologiques (ref. 2)
*Modifications post-traductionnelles
(phosphorylation, glycosylation)
Interactions protéine-ligand
(ref. 6)

Quantification
*Marquage isotopique iTRAQ
(ref. 5)

*« Label-Free »: XIC, Spectral
counting, SRM

Electrophorese
*Gels bidimensionnels
*SDS-PAGE
«Détection en fluorescence
et luminescence (G-Box)
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