


 
 
 
Le laboratoire d’analyses et recherche de NUTRINOV développe des techniques 
analytiques pointues à l’aide d’une instrumentation sophistiquée (HPLC et CPG 
couplées à des détecteurs spécifiques : UV, fluores cence, DDL, ampérométrie 
pulsée, spectrophotométrie de masse)  afin d’établir des cartographie multi-
éléments sur diverses matrices. 
 
Par ces multiples applications, cette démarche analytique unique et originale, au 
service des industriels, permet de répondre, dans les plus brefs délais, aux 
problèmes rencontrés en production. 
 

·  Déterminer les composants d’un étiquetage nutrition nel  (caroténoïdes, 
polyphénols, flavonoïdes, vitamines, fibres solubles, protéines, lipides, 
glucides, minéraux…) pour faciliter la valorisation de vos produits. 

·  Accéder à la formulation élémentaire d’un  aliment dans le cadre d’une 
étude concurrentielle, en réalisant des cartographies sur différentes familles 
de nutriments. 

·  S’assurer de l’absence de molécules allergènes ou i ndésirables  
(protéines du lait, d’arachide, de soja) en faisant appel à des méthodes 
immunologiques (ELISA, Immunoblotting, Immunodiffusion radiale). 

·  Déterminer l’origine des ingrédients  (végétale, animale, bactérienne ou 
synthétique) par la présence de molécules spécifiques (méthodes 
immunologiques et chromatographiques). 

·  Expliquer l’évolution du produit lors de sa conserv ation  (perte de la 
valeur nutritive, altération du goût, de la couleur, de la texture…) par des 
indicateurs d’altération des protéines, des lipides et des glucides. 

·  Optimiser les conditions de stockage des produits  pour éviter toute 
évolution des phénomènes d’oxydation et de réaction de Maillard. 

 
Le laboratoire d’Analyses et Recherche NUTRINOV intervient dans de nombreux 
secteurs d’activité :  
Agroalimentaire, pharmaceutique et cosmétologique. 


