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@ OBJECTIF

Evaluer le potentiel des anthocyanes
acylées comme colorants alimentaires
naturels

@ CONTEXTE

Les anthocyanes, pigments abondants
dans les fruits et légumes, expriment de
belles couleurs rouge, violette et bleue,
mais leur utilisation comme colorants
alimentaires se heurte au probleme de la
stabilité de la couleur.

& RESULTATS PUBLIES

Les anthocyanes dont les sucres sont liés a des
acides phénoliques adoptent des conformations
compactes les protégeant de la décoloration par
hydratation. Au pH des aliments, elles restent
vulnérables a loxydation selon des voies de
dégradation que nous avons élucidées.
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PERSPECTIVES DE VALORISATION

Ce projet ouvre la voie a plusieurs perspectives
intéressantes, comme le screening de coproduits de
lindustrie agroalimentaire pour identifier des
sources bon marché d'anthocyanes acylées, la
production d'anthocyanes acylées par voie

biotechnologique, et la mise au point de formulations
stables en association avec des antioxydants, des
cations du fer (formation de complexes a stabilité
accrue) et des biopolyméres (ex.: protéines et fibres
alimentaires).
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