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Compétences

/ Skills

- Peptides bioactifs (antimicrobiens) issus de matrices
alimentaires (produits laitiers) et antioxydants naturels
(polyphénals)

- biochimie analytique (chromatographie)
- tests du pouvoir antioxydant

- Biopeptides (antimicrobial) from food matrix (dairy
products mainly) and natural antioxidants such as
polyphenols

- analytical biochemistry (chromatography mainly),
- antioxidant capacity tests

Cursus:

/ Education:

* 2002-2005 : Doctorat en Sciences Alimentaires
(AGROPARISTECH, UMR 1211 SCALE, Massy (91),
France)

* 2001-2002 : Master Il Sciences alimentaires
(AGROPARISTECH, UMR 1211 SCALE, Massy (91),
France)

*1998-2001 : Dipléme d'ingénieur en agro-alimentaire
(E.N.S.B.A.N.A./Agro'Sup Dijon, France)
*1995-1998: Prépa B.C.P.S.T

* 2002-2005 : PhD thesis (AGROPARISTECH, UMR 1211
SCALE, Massy (91), France)

* 2001-2002 : Master Il in Food Science
(AGROPARISTECH, UMR 1211 SCALE, Massy (91),
France)

*1998-2001 : Food Science engineering degree
(E.N.S.B.A.N.A./Agro'Sup Dijon, France)

*1995-1998: Prépa B.C.P.S.T

Postes occupés:

Positions:

* 2010- ... : Maitre de Conférences (section 64 Biochimie et
biologie moléculaire - BioDyMIA- IUT LYON 1)

* 2009: Enseignante contractuelle biochimie (IUT LYON 1)
* 2006-2008 : ATER (section 64 Biochimie et biologie
moléculaire, LRGIA =>BioDyMIA- IUT LYON 1)

* 2002-2005 : Doctorat en Sciences Alimentaires
(AGROPARISTECH, UMR 1211 SCALE, Massy (91))

*2010-... : Associate professor — Food Analytical
Biochemistry (BioDyMIA- IUT LYON 1 - Bourg en Bresse,
France)

* 2009 : Lecturer (IUT LYON 1 - Bourg en Bresse, France)
* 2006-2008 : Teacher assistant (BioDyMIA- IUT LYON 1-
Bourg en Bresse, France)

* 2002-2005 : Food Science PhD thesis
AGROPARISTECH, UMR 1211 SCALE, Massy, France)




Activités d'enseignement : / Teaching activities :

*Chimie générale

*Chemistry
*Biochimie et biochimie analytique *Analytical biochemistry
*Nutrition *Nutrition

Themes de recherche: / Research topics :

* Peptides antimicrobiens des fromages traditionnels * Antimicrobial peptides from traditionnal cheeses
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