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Structure du coenzyme Q10 (Q10)

2,3 dimethoxy-5 methyl-6 decaprenyl benzoquinone




Contexte

Proprietes du @1.0:

Antioxydant avec efiets preventifs contre diverses maladies:
- Haute pression et.cholesteral : 30-150 ma/jeur,
- Cancer; du sein : 100-300/mag/jeur,
- Maladie de Parkinson : 1200 mg/jour,

Biomolecule a haute valeur: (nutraceutigues, Cosmeceutigues,
applications pharmaceutiques): 7. - 175€/g (selon le degre de purete)




Contexte

R6le dui@10

. R0le essentielldans le metabolisme energetique

- Present dans les mitechondries de la majoerite' des erganismes; vivants

—> Disponible a partir de. multiples seurces alimentaires




Sources de Q10

Viandes (porchoeu)

Coeur
Foie

Muscles

Poissons @agigues
Sardine

Maguereau

Hareng

Oleagineux
Colza
Soja

Legumes
Epinards, brocoli

Concentration de Q10
(ug/g frais)

HRISyENZNs
22,1297
20.06:536.5

64.3
43.3
BRSO

0.1
18.7

8.6-10.2

Source:Mattila & Kumpulainen 2001;Kameilet al., 1986; Weber et al., 1997




Contexte

Maguereau et hareng entier comme sources potentielles de Q10 :

.- Grands velumes sous-utilises dans I'industrie de la peche de I’Est du

Quebec (~ 1000 tonnes/annee) (MAPAQ, 2005)

- Le poisson entier est considére comme co-produit




Hypotheses el Ohjectifs

Huiles de co-produits de maguereau et hareng : sources de Q10 pour
des applications nutraceutigues ou COSMECEUtIquEes :

Déeveloppement de procedes efficaces, doux, et sans solvants:
- Pour I'extraction d’huiles de haute gualite contenant le Q10

- Pour I'enrichissement du Q10
minimiser la degradation du Q10




‘) Matiere premi ere (100 kg magquereau ou hareng)
‘) Broyage, hemog| eneisation

‘) Hydrolyse enzymatigue ( Protamex , Novozyme ):

‘) Décantation
Fraction solide Fraction liquide

’) Centrifugation (10000 x g)

Clarification (10000 x g x 15 minutes)
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Conditions: 60g lyophilisat / essai;
Variables: Débit de CO, (g/h): 3000; 600G pr éeme de SY%EIOH (cosolvan)

Récupération deséchantillons d' huile apres 1-3—-5—8 neures dexiraction



Métnodologie

&

Analyse des 2chantillons:

- Co-produits pour |2 procgdg d’nydrolysz enzymaticgue

- Lyopnhilisats pour l2 procgds au CO, supercritique

- Fluiles exdtraites

Cornposiiion glovale daes &chantillons (co-produits et [yopnilisats):

- Protéings (Kjeldanl, % azote « 6.25), lipides (Bligh & Dyar), cendres et hurniditd (AOAC).

o
(s
w

terrninations en Q10 ;
- Extraction avae NaCl/SDS suivi par sthanol-heang (Echantillons solides ou liguidzs)
- Analys2 FIPLC (C18, phase inverse), détaciaur & photo-diodas, = 275 nm

- Phase mobilz: 1sopropganol:Et0r:MaOH (39:24:41)



Métnodologie
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- Taux d2 récupération de Q10 t da huile
I'nuile
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, Concantration de QL0 dayr

Analyses statisticua

3
- Traitaernznts 2n duolicats

uplic
- ANOVA avze test dz comparaison LSD (p=0.05)



Cormposition desco-produits et lyoophilisats utilis
orocedés o extraction




endements cumulatiis de Q10 et nuile extraits par le procede au CO,,
supearcriticua avac lyoonilisats ¢

de maquereau (A) et hareng (8
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Taux de recuperation d’nuile obtenus av
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Conclusions

9

9

Cornposition plus riche 2n QL0 et 2n lipides cnez |2 meacuaraau,

Meillzurs rendermeants d'exiraction du QL0 et de 'huile avee |2 procéd
d'nydrolyse enzyrmeziicue utllisant l2s co-produits du rruru—-r 2L,
Procads l2 plus promettzur 2n yue d'une exiraction cornmearciale du

ﬂ,\\

u Q10



Conclusions (suite

Meillzures taux de réeupéraiion (2fficaciiés d’axiraction) avec le procédé
| t

J” nydrolyse enzymaticue (rnacuareau et nareng) et ceriaines conditions
"aitraction s CO, supercritique cnaz le nareng.
Efficacitg d'exiraction moins affectée par l2 tyoe de procéds chaz |2 harengy.

Concenirations de QL0 plus lavées dans les huiles de haren 9, peu irnporte |2
tyoe de ¢ ',JFJf"-‘CJ-‘ JJI is6. Cela est di) aux rendements d”e araction d’nuile plus
glavés chaz l2 macuerasu.
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rspeciives

Qptirnisation des conditions de conversion des nuile;
nareng (hydrolyse, esiérification das g
C

| de
rnacjuerea et de

1

enrichissarmeant du QL0 avec divers procadas pny
- distillaition rnoleculaire
- fractionnerment au CO, supercritique

cristallisation
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