  Collagène et élastine

Que manger pour rétablir le collagène de la peau ?
· Les viandes. Les viandes constituent des éléments nutritionnelles importants dans notre régime alimentaire. ... 

· Le poisson. ... 

· La gélatine. ... 

· Les fruits et les légumes rouges. ... 

· Les fruits riches en vitamine C. ... 

· Les légumes. ... 

· Les aliments riches en soufre. ... 

· Autres aliments.
__________________________________________________
Le collagène est un type de protéine contenue dans notre corps qui se trouve principalement dans les tissus conjonctifs. Il permet de relier certains organes. Il est très connu pour sa fonction dans le maintien de la beauté de la peau, mais son rôle ne s'arrête pas là. En plus de la peau, le collagène est un composant essentiel de nos os, nos tendons, nos ligaments, notre cartilage, nos vaisseaux sanguins, la cornée de nos yeux... En combinaison avec l'élastine, le collagène maintient l'élasticité de certaines fibres de notre corps. Avec le temps et un mode de vie malsain, le collagène est détruit et le corps en produit de moins en moins. Pour maintenir une peau et un corps jeune et en bonne santé, il est important d'avoir un mode de vie sain et d'enrichir son alimentation en collagène naturellement.

Quoi manger pour apporter à son corps le collagène nécessaire
Les protéines d'origine animale comme la volaille, le poisson, les produits laitiers et les œufs sont riches en acides aminés que notre corps transforme en collagène. L'aliment le plus riche naturellement en collagène est le bouillon de bœuf fait avec des os à moelle. 

Les personnes végétariennes ou véganes, peuvent trouver les acides aminés nécessaires dans le blé germé et le soja.

Comment protéger le collagène déjà présent dans notre corps
Les fruits riches en anthocyanes sont reconnus pour leur action protectrice des protéines de collagène dans les tissus conjonctifs. Ils neutralisent les radicaux libres qui font vieillir le corps prématurément. On les trouve principalement dans les fruits rouges vifs et rouge foncé comme les cerises, les myrtilles, les mûres, les fraises, les raisins rouges...

Les aliments riches en vitamine C aident le corps à produire du collagène et à réparer les dégâts sur les tissus conjonctifs. Pour avoir votre dose quotidienne de vitamine C, consommez des kiwis, des brocolis, du cresson, des agrumes, des poivrons, du melon...

Ajoutez du zinc à votre alimentation. Il aide à maintenir les tissus du corps en bonne santé et aide à guérir rapidement en cas de lésions. Pour ceci consommez des pépins de courge et du saumon sauvage.

Il existe aussi des suppléments alimentaires pour augmenter votre apport en collagène, mais la meilleure source reste quand même l'alimentation.

Gélatine, une grande source de collagène

La gélatine est directement liée avec le collagène. On sait déjà que le collagène est la structure plus grande qu’on trouve dans le tissu conjonctif, peau, et système osseux, c’est-à-dire, on possède une quantité de collagène plus grande que de tout autre type de protéine.

On connaît aussi les risques qui suppose un manque de la production de collagène, ce qui arrive irrémédiablement selon l’âge avance, et peut donner comme résultat, entre autres problèmes, ostéoporose.


La gélatine est une protéine pure qui s’obtient de la matière première d’origine animale et suppose une excellente source de collagène.

L’origine  du collagène est à partir des parties des animaux qu’on consomme très rarement, au moins, sans avant les cuisiner.

Contrairement à nos ancêtres, on a une tendance à mettre au rebut des parties de l’animal comme la peau, les organes, le tissu cartilagineux,… Parties qui ne sont pas très habituelles dans ce type de régime.

Cependant, d’habitude on cuisine certaines parties comme la peau et les tendons. Dans ce cas, cuisiner ces parties de haute concentration de collagène vas nous donner comme résultat de la gélatine.

La gélatine est la forme cuisinée du collagène, et la façon dont on peut obtenir les acides aminés et les reste de nutriments , localisés dans les parties de l’animal comme les tendons, et que en autre état, probablement nous refuserions de consommer.

Quand on parle de produits alimentaires, la gélatine se présente sous format de poudre, lequel est pratiquement incolore, en plus d’insipide, à partir de la déshydratation et l’isolement de parties d’animaux, comme on a déjà dit, la peau, les os et autres tissus.

Son utilisation dans ce domaine se justifie du à ses propriétés, car ils permettent de donner de la consistance à tout plat, car il agit comme un adhésive, similaire à la colle.

Ce sont précisément ses caractéristiques gélatineuses celles qui donnent des avantages face à la régénération du tissu du cartilage en plus de renforcer le tissu conjonctif donnant aussi de l’élasticité.

Avantages de la gélatine

La gélatine est l’un des super aliments plus surprenants avec des avantages pour la santé, car il peut avoir une répercussion dans la prévention des raides jusqu’à améliorer la santé mentale, et même aider dans la digestion.
· Santé gastro intestinale : Comme arrive avec le collagène, la gélatine prévient certains problèmes intestinaux, améliorant le revêtement du tube digestif, et rétablir la santé de la flore. Elle se lie avec la prévention du syndrome de l’intestin perméable. Dans ce contexte, renforcer les tissus, permet d’améliorer la façon dont notre organisme forme un bouclier contre les possibles toxines et bactéries que peuvent arriver jusqu’au flux sanguin. Il améliore aussi la disposition  des sucs gastriques  pour favoriser énormément les digestions.

· Protection articulaire : Aide à réduire les affection qui impliquent l’usure des articulation et qui produisent de la douleur et inflammation, comme l’ostéoarthrite et l’arthrite rhumatoïde. Selon les personnes vieillissent, très souvent ils développent une raideur articulaire, ils souffrent de la douleur et voient plus limité sa mobilité, symptômes qui empirent avec le temps, car le collagène continue de se décomposer et de s’éroder. Consommer de la gélatine avec du collagène, aide à ralentir les réponses inflammatoires chroniques, ce qui réduit la douleur et arrête la maladie progressive qui conduit aux altérations dans les fonctions des articulations. Aide dans le renforcement des os et pour maintenir la correcte densité minérale.

· Améliore la qualité du sommeil.:Cela est du en bonne partie aux propriétés qui garde la glycine, très présente dans la gélatine. De cette façon, la gélatine peut réduire les problèmes liés au manque de sommeil, la difficulté pour bien dormir, et le repos qu’on obtient.

· Améliore l’état d’esprit et le soutien cognitif : La glycine est considérée comme un neurotransmetteur inhibiteur, ce qui implique sa disposition pour agir comme un antidépressif ou anxiolytique, totalement naturel, sans les dégâts et dommages des médicaments. Avec la consommation de gélatine peut se favoriser la sécrétion de certaines hormones que causent une réponse positive dans notre comportement, réduction du stress, clarté mentale et relaxation. Parmi elles, se trouvent la norepinephrine, ou le GABA,

· Santé de la peau : La consommation de gélatine peut favoriser pur améliorer certains aspects de la peau, comme les raides, l’effet du soleil, les stries, ainsi comme autres signes liées avec le vieillissement. Grâce à ses propriétés, la gélatine permet une régénération cellulaire de la peau, stimulant la formation du nouveau collagène, en réussissant un aspect plus jeun. Aide à contrer l’effet nuisible des radicaux libres et son dégât oxydatif cellulaire.

· Santé cardiovasculaire : Règle la quantité de méthionine, car l’excès peut supposer un risque pour les problèmes de cœur car augmentent les quantités de homocystéine dans le sang.

Si on continue de traiter la gélatine, on vas obtenir un autre produit, aussi très important : Le collagène hydrolysé.

La matrice extracellulaire
Les composants de la matrice extracellulaire sont produits à l'intérieur des cellules et sécrétés ensuite dans l'espace extracellulaire. La matrice extracellulaire est composée de protéines de structure, plus spécifiquement de protéines spécialisées, et de protéoglycanes. Ce sont ces dernières qui, en conjonction avec l'acide hyaluronique, piègent d'énormes quantités d'eau dans la matrice extracellulaire. Les protéoglycanes sont des macromolécules composées d'un nombre varié de glycosaminoglycanes et de protéines. Les glycosaminoglycanes sont des molécules à base de sucre dont le rôle est de capturer l'eau au niveau du derme. L'association d'un glycosaminoglycane avec une protéine produit un nouveau composant ayant des fonctions distinctes. Avec le passage des ans, les glycosaminoglycanes se raréfient, entraînant une réduction de l'hydratation du derme et de l'épiderme. Emplissant l'espace entre les cellules, la matrice extracellulaire est impliquée dans les contacts entre cellules, comme dans l'action des différentes molécules de signalisation.

Au fil des années, le vieillissement cutané se produit naturellement et progressivement. La peau se flétrit, son élasticité et son hydratation diminuent. Chez la femme, au moment de la ménopause, il s'accentue : la peau devient sèche, déshydratée, terne et rugueuse au toucher. Elle perd alors son épaisseur, son élasticité, se fragilise et se relâche. Elle perd également sa capacité à attirer et retenir l'eau.
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La lutte contre le vieillissement commence à un âge précoce, en particulier pour celles et ceux qui sont constamment à la recherche de nouveaux prduits pour rester jeunes et beaux. Il ne s'agit pas seulement de soigner notre peau : ce que nous mangeons a aussi une incidence sur la peau. ToutComment.com vous explique comment augmenter la production de collagène et d'élastine de votre peau. Vous paraîtrez jeune et en bonne santé.

Cela pourrait aussi vous intéresser : Comment boire du collagène pour la peau 

Étapes à suivre:

1

Le collagène et l'élastine sont-elles si importantes ? Oui! À mesure que nous vieillissons, la peau perd de son élasticité et de sa fermeté. Le collagène et l'élastine sont les protéines chargées d'apporter cette élasticité et cette fermeté à nos tissus, si bien qu'il est important de favoriser leur production.

2

Notre alimentation est fondamentale pour y parvenir : il existe des moyens de s'alimenter pour paraître plus jeune. Vous devrez adopter des aliments qui augmentent la production de collagène et d'élastine qui vous aideront à neutraliser les éléments nocifs. Les antioxydants diminuent la production de radicaux libres responsables du vieillissement prématuré et de cetaines maladies comme le cancer. Vous en trouverez dans les fruits, les légumes verts (épinard, brocoli, bettes...), dans les fruits secs ou dans les céréales complètes.

3

Les vitamines et les éléments nutritifs sont nécessaires pour produire du collagène et de l'élastine. La La vitamine C , grâce à sa grande quantité d'antioxydants,se distinguent entre toutes. Les fruits (fraises, oranges, kiwi) et les légumes verts sont riches en vitamine C, c'est pourquoi il faut les intégrer à votre alimentation quotidienne, si vous voulez rajeunir votre peau.

4

La vitamine E impacte la production de collagène et d'élastine : elle favorise la cicatrisation et améliore l'aspect du teint. Vous pouvez en trouver dans des aliments comme les huiles végétales, le jaune d'oeuf, le foie, les viandes rouges, la tomate, les légumes verts et des fruits comme le kiwi, la pomme ou la pêche

5

Vous êtes maintenant conscient de l'importance qu'a une alimentation saine et équilibrée dans la production de collagène et d'élastine. Les soins externes de la peau sont aussi importants. Commencez par exfolier votre visage avec un produit spécial une fois par semaine : cela aidera à éliminer les cellules mortes et à en régénérer la peau.

6

Nous sommes tous conscients que la recherche et le développement de crèmes contre le vieillissement sont plus que jamais à un stade avancé. Assurez-vous simplement que les produits que vous achetez soient riches en collagène, en rétinol et en vitamine C. N'oubliez pas d'utiliser une crème de jour et une autre pour la nuit, en particulier pour les zones sujettes à la formation de rides comme le contour des yeux et les commissures de la bouche.

7

Protéger votre peau du soleil ne vous aidera peut-être pas à améliorer la production de collagène et d'élastine, mais cela évitera pour sûr les dégâts causés par les rayons UV et UVA, qui peuvent provoquer des taches sur la peau, des rides prématurées et, dans les cas les plus graves, un cancer de la peau. N'oubliez pas de soigner votre teint si vous voulez paraître en bonne santé.

8

Le zinc devrait toujours avoir une place dans votre alimentation, car il intervient dans la synthèse du collagène et de l'élastine en maintenant les fibres en bon état. C'est en outre un antioxydant dont les bienfaits sont précieux. Des aliments riches en zinc : fruits de mer, poisson, viandes rouges, jaune d'oeuf, foie, légumes, soja et céréales complètes.

Si vous souhaitez lire plus d'articles semblables à Comment augmenter la production de collagène et d'élastine, nous vous recommandons de consulter la catégorie Beauté et Soins .

Élastine

Élastine purifiée d'aorte bovine

L'élastine est une protéine de la famille des protéines fibreuses de type structural1. Sécrétée par les fibroblastes essentiellement durant la période de croissance, elle possède des propriétés élastiques.

Sa synthèse diminue avec l'âge et l'élastine se trouve remplacée par du collagène inextensible. Les vergetures sont un exemple visible de ce processus, qui est lié à des contraintes mécaniques. Le vieillissement cutané en est un deuxième exemple.
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Point de vue biochimique
Sur le génome, le gène codant l’élastine est situé sur le chromosome 7, locus 7q11.232. L'élastine est une chaîne polypeptidique longue de 750 acides aminés2. Elle est constituée majoritairement de prolines et de glycines. Elle a un poids de 68kDa. La forte teneur en acides aminés hydrophobes est responsable de l’élasticité3. La desmosine entre dans la composition de l'élastine. L'élastine est une protéine qui n’a pas de structure d'organisation d'ordre supérieur déterminée. Elle adopte plutôt une structure "en organisation d'ordre supérieur" (pas globulaire ou tertiaire car l'élastine est une protéine fibreuse) aléatoire. Les acides aminés hydrophobes se camouflent ou s'éloignent du milieu aqueux et ils entraînent la protéine à s’enrouler sur elle-même au hasard. Alors, l’élastine varie à l'intérieur d'une série de conformations partiellement étirées. La chaîne polypeptidique est donc lâche et non structurée4.

Lorsque le tissu contenant l’élastine subit un étirement, l’élastine se déroulant expose ses résidus hydrophobes, ce qui crée une situation thermodynamiquement instable3. Après l’étirement, la force hydrophobe poussera la chaîne polypeptidique à retourner vers sa forme globulaire de départ. Ainsi, l’élasticité est due à la capacité individuelle des protéines à se dérouler de manière réversible pour adopter une conformation allongée et à reprendre spontanément leur forme enroulée dès que la tension est relâchée.

Les molécules d’élastine sont regroupées entre elles via des liaisons transversales covalentes entre leurs résidus lysine. C’est de cette manière que les fibres élastiques sont formées et aussi c'est ce qui explique leur force élastique5.

La synthèse d'élastine nécessite du silicium ; c'est d'ailleurs l'aorte qui contient les plus grandes quantités de fibres élastiques et de silicium6.

Dans la matrice extracellulaire
L'élastine est synthétisée et sécrétée dans l’espace extracellulaire par les fibroblastes d'abord en proélastine, puis en tropoélastine4. L’élastine est la composante majeure -jusqu’à 90 %7- des fibres élastiques auxquelles s’ajoute la fibrilline. Donc, le collagène, associé à l’élastine et la fibrilline qui forment les fibres élastiques, par des liaisons transversales covalentes, sont les principaux constituants de la matrice extracellulaire4. La production totale d’élastine s’arrête autour de la puberté. Après quoi, la quantité d'élastine disponible diminuera avec le temps.

Dégradation
La dégradation de l’élastine est liée à l’action de l’élastase, une enzyme sécrétée par les fibroblastes. L’action enzymatique de l’élastase est inhibée par l’α1-antitrypsine. L'inhibition de la dégradation crée un équilibre augmentant la stabilité de l'élastine1.

Rôle
Des traits distinctifs caractérisent l’élastine : l'élastine permet aux cellules de se lier et permet aux tissus biologiques de se former. Ainsi, le bon fonctionnement de la peau, des poumons, des vaisseaux sanguins, des tissus conjonctifs, de certains tendons et cartilages est étroitement lié aux caractéristiques de l’élastine. Comme son nom l’indique, l’élastine est élastique. À diamètre égal, elle est 5 fois plus élastique qu'un élastique. Elle peut s’étirer jusqu’à 150% de sa longueur au repos avant de se briser5. Ainsi, elle permet aux tissus de s’étirer et de retrouver leur état initial après l’étirement, ce qui leur donne de la souplesse.

Silicium Organique : Où trouver de bonnes sources de calcium ?
5 commentaires

Le silicium organique est un des éléments essentiels de la matière vivante. Dans notre corps, il diminue avec l’âge de façon irréversible (dégénérescence), stimulant encore le vieillissement : son apport en plus de l’alimentation est utile pour le maintien de l’équilibre vital. 
Manque de silicium: quels symptômes ?

Avec la perte de silicium dans nos organismes, il se produit une altération progressive des fibres de collagène et d’élastine qui modifie profondément le tissu conjonctif provoquant vieillissement et altération des os, des cartilages et de la peau. Les troubles de la mobilité et de la flexibilité des articulations font partie des signes d’un manque de silicium organique et souvent d’une mauvaise assimilation du calcium.

Les organo-siliciés sont des éléments essentiels de la matière vivante et se retrouvent aussi bien dans le monde végétal qu’animal. Le silicium organique, élément physiologique du sang et des tissus, contribue à l’assimilation du calcium, du phosphore, du magnésium et à la synthèse, de la vitamine D (utile aussi à la fixation du calcium). Or, l’homme est incapable de transformer le silicium minéral qu’il ingère, en silicium organique (Le silicium minéral n’est pas assimilable par l’organisme humain. Il faut que cette transformation soit effectuée par des plantes (légumes) ou par des micro-organismes « diatomée »).

Le « Flexilium buvable » associe du silicium organique (famille des silanols) et des extraits végétaux d’ortie, de prêle, et de bambou, véritables « réservoirs » de silicium.

Utile pour les articulations, les os et les muscles, mais aussi pour la beauté, l’intégrité cellulaire, la tonicité de la peau… (le flexilium buvable est disponible en 200 et 300 ml). Le flexilium gel offre uniquement du silicium organique (organic silica) de la famille des silanols plus directement biodisponible pour les applications externes. Remarquablement efficace pour la mobilité, la flexibilité et la souplesse, et aussi pour combattre taches brunes, rides, relâchement cutané… (disponible en 75 ml, 150 ml et 250 ml).

Le silicium… et la mobilité

· Le silicium intervient dans la formation des os, des cartilages, des tendons, des tissus conjonctifs…

· Il contribue à l’assimilation et à la fixation du calcium, favorise la reminéralisation,

· Il stimule la fabrication de cal osseux, la reconstitution du cartilage.

· Il contribue aussi à améliorer la résistance, la souplesse, l’élasticité des muscles et tendons mais aussi des zones articulaires (os & cartilage) en stimulant la synthèse de collagène et d’élastine.

Un apport de silicium, participant naturellement à la synthèse de collagène et d’élastine et favorisant la fixation de calcium, peut contribuer à la régénérescence des tissus cartilagineux mais aussi osseux et tendineux. Les tissus conjonctifs contiennent deux protéines fibreuses: collagène et élastine. Ces deux protéines permettent de donner aux cartilages des qualités complémentaires: résistance, élasticité et souplesse. Le cartilage est un tissu plutôt ferme qui ressemble à du caoutchouc et qui couvre les extrémités des os dans les articulations. La fonction primaire du cartilage est de réduire le frottement articulaire.

Le collagène est une composante clé du cartilage car il représente 67 % de sa composition tout en lui fournissant sa force. Le cartilage est dur mais flexible ce qui confère rigidité et souplesse aux structures qu’il soutient. IL peut résister à la compression et à la tension. Lorsque la production du collagène diminue lors du vieillissement, la production de cartilage est affectée et la qualité absorbante du cartilage est réduite. Plus la détérioration augmente, plus la mobilité articulaire devient difficile. Le calcium est un oligoélément dont la principale fonction est la minéralisation de l’os, le développement du squelette. Il intervient aussi dans la coagulation du sang, dans la contraction musculaire et dans de nombreuses réactions enzymatiques au niveau cellulaire. Le silicium favorise son assimilation.

Le silicium… et la beauté, la jeunesse

Au niveau de la peau, le silicium stimule la formation de collagène et d’élastine. Il préserve son intégrité et sa jeunesse.

Vers l’âge de 25 ans, notre corps diminue sa production de collagène, puis le processus s’accélère dans la quarantaine et la cinquantaine. Le collagène compose la grande majorité du derme, il est notamment la protéine de soutien de la peau. Le manque de collagène dans la peau se présente sous la forme d’un amincissement considérable des tissus cutanés. Petit à petit, les tissus capillaires de la peau deviennent plus épais, ce qui réduit la capacité de la peau à retenir les nutriments et l’eau. La peau présente alors un plus grand risque de développer des rides, des vergetures…

Avec le temps, le manque de production de collagène affecte notre corps et notre peau. Elle perd progressivement de sa fermeté et de son éclat. Les ridules puis les rides s’installent. Des marques rouges ou des tâches brunes apparaissent. Notre peau se dessèche. Un apport de silicium, stimulant naturellement la synthèse de collagène, peut contribuer à la régénérescence des tissus de la peau et ainsi contribuer à ralentir le processus de vieillissement.
Avec l’âge, la teneur de nos tissus en silicium s’amenuise, d’où l’intérêt de prises régulières.

Pourquoi ne suffit-il pas de consommer des produits laitiers riche en calcium pour entretenir nos os et cartilages?

On constate chez les populations dont la consommation de laitage est importante un taux élevé de diminution de la masse osseuse.

En 1997 L’équipe du professeur Feskanich à l’université de Havard (Etats-Unis) a mis en évidence dans une étude réalisée auprès de 80000 femmes suivies durant 12 ans que plus la consommation de calcium laitier était importante plus le risque de fracture de la hanche et de l’avant bras était élevé et ce jusqu’à 2 fois plus élevé.

Le calcium présent dans te lait serait-il inefficace? Deux facteurs principaux pourraient expliquer l’augmentation du risque de fracture osseuse:

· La consommation de protéines animales augmente la production d’acide dans le corps, cette acidité entraîne une fuite du calcium osseux vers les urines et donc une réduction de La masse osseuse et une augmentation du risque de fracture osseuse.

· La biodisponibilité du calcium laitier est faible et moindre que celle d’autres aliments. Seul 32 % du calcium laitier est absorbé versus 61 % pour le calcium présent dans les brocolis.

Où trouver de bonnes sources de calcium ?

Comme mentionné ci-dessus les légumes comme le brocoli, cerfeuil, cresson, épinard, fenouil, pourpier, chou chinois, céleri, les produits à base de soja comme le tofu sont de bonnes sources de calcium. Les amandes, noisettes et pistaches et certains poissons comme le saumon, les sardines contiennent également du calcium, tout comme certaines eaux minérales dont la biodisponibilité du calcium est peut être supérieure à celle du lait.

L’alimentation n’est pas le seul facteur à prendre en compte en matière de densité osseuse : L’augmentation de l’activité physique, la diminution de la consommation d’alcool et l’arrêt de la cigarette permettraient également de prévenir la dégénérescence osseuse.

Enfin dernier point, si vous souhaitez combler votre manque de calcium par du silicium, consultez notre article sur la raison de préférer de consommer du silicium organique bio et naturel plutôt que du silicium chimique.

Protéine fibreuse

Les protéines fibreuses ou scléroprotéines constituent l'une des trois principales classes de protéines à côté des protéines globulaires et des protéines membranaires.

Elles sont de longues molécules de protéines en forme de filaments. Les protéines fibreuses se rencontrent chez les êtres vivants et sont pratiquement insolubles dans l'eau.

Rôle structurel
À la différence des protéines globulaires, les protéines fibreuses ne sont jamais des enzymes, des hormones ou des molécules régulant quoi que ce soit. À la place de cela, elles jouent un rôle structurel et constitutif. En fonction de leur localisation dans l'organisme, on peut subdiviser les protéines fibreuses en types différents :

· Les kératines forment des tissus protecteurs du corps, tels l'épiderme, les poils, les ongles (alpha kératines) ou les plumes des oiseaux (beta kératines).

· Les collagènes constituent les tissus conjonctifs 1 comme les cartilages.

· La conchyoline dans les coquilles des mollusques
· Les élastines, également présentes dans les tissus conjonctifs, sont principalement trouvés dans les vaisseaux sanguins ou les ligaments.

· Diverses sortes de fibroïnes trouvées dans la soie, les cocons ou les toiles d'araignée.
Structure moléculaire de l’élastine

L'analyse d'acides aminés de l'élastine fibreuse insoluble fait apparaître une prépondérance de résidus apolaires (glycine, proline, alanine, valine, phénylalanine, isoleucine, leucine). Les acides aminés polaires tels que l'aspartate, le glutamate, la lysine et l'arginine ne représentent que 5 p. 100 de sa composition. Cette prédominance d'acides aminés apolaires dans sa composition est caractéristique de l'élastine et représente l'un des critères utilisés pour son identification biochimique. L'élastine contient en outre deux hétérocycles azotés – la desmosine et l'isodesmosine – assurant les liaisons intercaténaires spécifiques de l'élastine dans le tissu conjonctif.

L'élastine, tout comme les autres constituants de la matrice intercellulaire, est synthétisée par des formes différenciées du fibroblaste (chondrocytes du cartilage, cellules musculaires lisses de la paroi artérielle, fibrocyte du derme, etc.) sous la forme d'un précurseur soluble désigné tropoélastine. La tropoélastine est constituée d'une seule chaîne polypeptidique comprenant environ huit cents résidus d'acides aminés dont la séquence a été partiellement élucidée. La tropoélastine possède une composition d'acides aminés identique à celle de l'élastine fibreuse insoluble hormis une plus forte proportion de résidus lysine. Sous l'action d'un enzyme, la lysyl-oxydase, dont les cofacteurs sont le cuivre et le pyridoxal phosphate, certains des résidus lysine de la tropoélastine vont subir une désamination oxydative, et une série de condensations successives (non catalysées enzymatiquement) conduiront à la formation de la desmosine ou de l'isodesmosine. Desmosine ou isodesmosine relient deux chaînes polypeptidiques de tropoélastine (4 ou 5 moitiés de desmosine par chaîne polypeptidique).
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