http://www.nce.gc.ca/media/success/pence99202_f.htm
relate l’intérêt des protéines antigel :

Les chercheurs du Réseau de centres d'excellence en génie protéique (PENCE) étudient et améliorent les protéines antigel (PAG), ces composants cellulaires microscopiques dont on a découvert qu'ils empêchent la croissance de cristaux de glace dans divers organismes. 

Pour de nombreuses espèces, ces protéines remarquables peuvent représenter la différence entre la vie et la mort. On les a d'abord découvertes il y a 30 ans environ; elles expliquaient alors la capacité des poissons d'eau froide, tels la sole et la morue, à survivre à la faible différence de température de congélation de 1°C entre celle de leur sang et celle de l'eau de mer. Depuis, les chercheurs ont aussi découvert des PAG chez les insectes et les plantes exposés à des températures inférieures à zéro, comme les papillons de nuit, les coccinelles et certaines variétés d'herbes. 

Le Pr Peter Davies, dont les travaux sont financés en partie par le Conseil de recherches médicales, est directeur du projet sur les protéines antigel et professeur de biochimie à l'Université Queen's. Il explique que les PAG de tous ces organismes ont une caractéristique en commun : elles se lient à la surface de la glace et rendent plus difficile l'union de l'eau aux cristaux, empêchant ainsi la formation de ceux-ci. 

Étant donné l'instabilité thermique de la glace, personne n'avait pensé observer cette interaction de surface. Les chercheurs estiment qu'au lieu de recouvrir complètement la surface, les PAG unies ressemblent à des boutons sur un matelas. En leur absence, les cristaux se développeraient rapidement. 

La liaison des PAG a, entre autres, pour conséquence une «hystérésis thermique », ou l'abaissement du point de congélation d'un organisme. Alors que les PAG des poissons peuvent générer une hystérésis thermique de 1 à 1,5 o C, l'antigel des papillons de nuit et des coccinelles est considérablement plus puissant, permettant à ces insectes de résister à des températures de congélation de 5° C inférieures au point de congélation normal. 

Mais même les organismes qui produisent des concentrations élevées de PAG ne peuvent résister à la congélation que jusqu'à certaines températures. Heureusement, les PAG sont aussi actives à l'état congelé pour empêcher les cristaux de glace de se développer, limitant ainsi les lésions dues au gel et augmentant la résistance au froid des organismes. Cette caractéristique recèle de grandes promesses pour l'industrie alimentaire. 
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