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Intitulé du sujet de these :

Impact sanitaire de la production d’espéces réactives de 1’oxygéne par les mitochondries sur 1’oxydation et la
qualité des produits aquatiques

Résumé du sujet de these

L’équipe ULCO dénommée Biochimie des Produits Aquatiques (BPA) de ’"UMRt BioEcoAgro est spécialisée

depuis de nombreuses années sur la thématique « Altération-fraicheur » des produits aquatiques. La recherche
menée sur ce sujet s’est focalisée depuis 4 ans sur I’étude du potentiel mitochondrial post-mortem en tant que
marqueur de fraicheur et de différenciation frais-décongelé des filets de poisson. Ces travaux menés sur les
mitochondries extraites de filet de daurade (Sparus aurata) ou de bar (Dicentrarchus labrax) nous ont conduit a
étudier les espéces réactives de 1’oxygéne d’ou elles sont essentiellement produites. Ces espéces réactives (ion
superoxyde, peroxyde d’hydrogéne) sont trés étudiées et semblent jouer un role crucial dans de nombreuses
pathologies (cancer, maladies dégénératives).
Dans ce contexte, I’objectif de ce travail de thése sera d’étudier le type de corrélation entre les especes réactives
de I’oxygéne produites par les mitochondries extraites de filets de poisson et le niveau d’oxydation de cette matrice
alimentaire et d’étudier I’impact de ces espéces réactives sur la santé humaine. Nous étudierons également le lien
entre la mesure du niveau d’oxydation de ces produits de la mer et les conditions d’entreposage a basse ou trés
basse température négative. Ces travaux constitueront une base incontournable pour établir une corrélation entre
I’activité mitochondriale, I’oxydation des produits de la mer ainsi que I’impact sanitaire de la qualité de ces
matrices alimentaires sur la santé humaine.
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