LES PROTEINES, BIOCHIMIE, STRUCTURES,
PROPRIETES ET APPLICATIONS

REF.FO PRO INI - 3 jours (21 heures)

OBJECTIFS : Maitriser les notions de bases de la biochimie et des phénomenes
biochimiques susceptibles d’intervenir dans l'industrie agro-alimentaire et ses
procédés industriels : biotechnologies, fermentations, enzymologie, génétique, ...

Sessions en 2025
a Paris :
29-30 octobre

Inter/Intra

Public :
Techniciens et
ingénieurs n’ayant
pas de formation
particuliere dans
cette branche ou
soucieuxde
remettre ajours
ces notions.
Toute personne
travaillanten
relation avec
I'industrie agro-
alimentaire

Prix:
1200€ H.T.

Déjeuners:
Offerts

PROGRAMME

€ Limportance des protéines dans les systémes vivants

€ La complexité structurale des protéines et ses effets sur
les fonctions qu’elles assurent

@ La structure des protéines

Structures primaire, secondaire, tertiaire et quaternaire
La structure spatiale de protéines etsareprésentation
Stabilité etdénaturation des protéines

Modification post-traductionnelles des protéines

€ Les méthodes d’analyses et de prédiction de la structure
protéique

@ Propriétés physico-chimiques des protéines

@ Les différents roles assurés par les protéines

Catalyse etprocessus métaboliques (enzymes), transfert
d’énergie, '’expression du géne, transportde solutés a travers
les membranes biologiques, communication cellulaire,
reconnaissance moléculaire, systtme immunitaire, ...

@ Les protéines et leur importances dans l'industrie
pharmaceutique et industrielle

€ Les méthodes de purification des protéines

@ La production de protéines
Les protéines recombinantes etles protéines de synthese
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