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Nutrition Metabolisme & Santé

A team
6 researchers 

(3  Project managers ; 3 
Technicians) 

 2 PhD students

Scientific skills
 Metabolism of lipids
 Analysis of biomakers of 

bioavailability & functionality
(metabolites, enzymes) of lipid or 
fat soluble nutrients 

A Research program

Relation dietary lipids & 
Health

Technical Equipment 
 6 GC-FID, 
 HPLC-ECD-fluo
 HPTLC
 Fluorescence / UV-visible 

Microplate reader
 pH Stat
 Access to analytical tools for 

molecular biology

Research Partners

Objectifs ENMS :
Accompagner les industriels de l'agro-alimentaire dans l'amélioration de la valeur 
nutritionnelle des corps gras en l'état ou formulé
Contribuer à améliorer l'état sanitaire de la population (lutte contre les maladies 
cardio-vasculaires, les maladies neurodégénératives, l'obésité, les cancers…..)



Bioavailability of lipid or fat soluble nutrients in relation 
with the chemical or physical forms consumed

Lipid maternal intake and newborn development

Dietary lipid or fat soluble nutrients and health (obesity, 
cardiovascular diseases, brain aging……)  

Axes de Recherche



• Objectifs : 

• Réponse rapide exacte peu consommatrice de matériel

• quantifier les différentes fractions lipidiques d’une matrice

 Utiliser un minimum de matrice biologique (échantillon à quantité 

faible)

 Gagner en précision : détection et quantification

 S’affranchir d’un standard interne

 Rapidité

• établir un profil en acides gras des différentes fractions lipidiques

• gain de coût/temps par rapport aux anciennes techniques

Pourquoi l’HPTLC



Avant

Matrice biologique 

(plasma ou organes)

Extaction lipidique

(Méthode de Folch)

Séparation des fractions  

lipidiques par CCM

(mélange solvants)

Extraction des bandes de gel 

–Méthylation des AG en 

EMAG )

Ajout d’un SI de chaque fraction 

lipidique à quantifier

Révélation ds fractions à la DCF 

éthanolique 0.25%

Quantification des fractions 

et profils en AG 

par CPG-FID

Pourquoi l’HPTLC



Avant
Premières 

optimisations

Matrice biologique 

(plasma ou organes)

Extaction lipidique

(Métode de Folch)

Séparation des fractions  

lipidiques par CCM

(mélange solvants)

Extraction des bandes de gel 

–Méthylation desAG en 

EMAG )

Ajout d’un SI de chaque fraction 

lipidique à quantifier

Quantification des fractions 

et profils en AG par CPG-

FID

Objectif

Pourquoi l’HPTLC



Avant
Premières 

optimisations

PL

DG

EC

TG

AGL

Chol

Ensemble des 

fractions lipidiques à 

optimiser en HPTLC

Déterminer la gamme 

de linéarité de chaque 

fraction/LOD/LOQ

Sur STD et mélange 

AG 

Pourquoi l’HPTLC



Optimisation
• TG C17:0



• Validation des révélateurs pour 

l’ensemble des fractions lipidiques

Primuline TG C17:0Sulfate de Cuivre TG C17:0

Optimisation



• TG Olive : variété des AG 

Optimisation



• PL 17:0 

Optimisation



• PL : mix AG avec lécithine oeuf

Optimisation



• Cholestérol

Optimisation



• Cholestérol test avec des 

échantillons connus



• Cholestérol test avec des échantillons connus- pbe de répétabilité 

sur la quantifications des échantillons



Molécule test gamme linéarité 
(µg)

cv (%)

TG
17:0 0.0125 -2.5 10

mix-Huile Olive 0.0125 -2.5

PL

15:0 0.19-1.255 5

mix-Lecithine Œuf 0.19-1.255 

CHOL STD Sigma 0-5.25 12.4

MG
18:1

mix

DG
18:2

mix

EC
17:0 

mix

Echantillon 
Biologique

plasma
foie

CONCLUSION
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