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POST-DOCTORAL POSITION: 12 months starting april or may 2014
Laboratoire INRA-Agrocampus OUEST, 65 rue de saint-brieuc, 35000 Rennes, FRANCE
2300-2500 euros / month gross salary depending on experience
Contact: Christelle LOPEZ Christelle.Lopez@rennes.inra.fr & Fanny Guyomarc’H Fanny.Guyomarch@rennes.inra.fr
Domaines de sphingomyéline dans la membrane des globules gras du lait
Le lait, aliment complet du petit des mammifères, transporte des ressources lipidiques sous la forme de gouttelettes de triglycérides entourées d’une membrane biologique organisée en tricouche de lipides polaires. Nous avons récemment montré que la membrane du globule gras laitier présenterait des microdomaines de sphingomyéline et de cholestérol en phase liquide ordonnée, au sein d’une phase continue fluide (Lopez 2011). Cette structuration dans le plan de la membrane est soupçonnée d’avoir des conséquences importantes sur le plan fonctionnel chez le nourrisson (digestibilité, interactions avec les cellules intestinales ou les bactéries...) mais également sur le plan technologique lors de la transformation du lait en crème ou beurre par exemple (effets de la température). 

L’objectif de ce projet est d’explorer, par le biais de techniques de microscopies (AFM, CLSM, TEM), le comportement des domaines de sphingomyéline de lait dans des bicouches modèles de lipides polaires, en fonction e.g. de la température d’observation et/ou de la présence de cholestérol et/ou de l’environnement ionique. Un lien vers les objets réels et la technologie laitière sera également exploré, en vue de proposer des voies d’innovation aux partenaires de l’industrie laitière.
Compétences : biophysique des membranes ; microscopies ; chimie organique
Sphingomyelin domains in the milk fat globule membrane
Milk is the only food ressource of mamals’ offspring and brings water and nutrients that are readily usable by the immature newborn. Milkfat is conveyed in the form of lipid droplets surrounded by a 3-layer membrane. We have recently hypothesized that the milk fat globule membrane exhibit lateral segregation of the sphingomyelin and cholesterol into liquid-ordered lipid domains, dispersed into a fluid continuous phase (Lopez 2011). Such planar structuration is suspected to have important consequences on the biological functionality of milk (digestibility, interaction with epithelial cells or bacteria...) as well as on the technological manoeuvrability of milkfat, for instance on cooling and transformation of milk cream into butter.

The goal of the research is to explore, by means of microscopy techniques (AFM, CLSM, possibly TEM), the behaviour of sphingomyelin domains in model lipid bilayers as a function of e.g. temperature and/or cholesterol and/or ionic environment. The study of real membranes or globules will also be undertaken, to draw a link with dairy technology and suggest potentialities for innovation to the industry.

Skills: biophysic of membranes ; microscopies; organic chemistry
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Lopez et al. (2010)

Check also your possible eligibility to Agreenskill fellowship program at http://www.agreenskills.eu/ 
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