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Biochimie i
" agro-industrielle

valorisation alimentaire de |a production agricels

par G. Linden et D. Lorient
1 .

L& but de cot ouvrage ast d'apporter aux cadres el fullrs gadres

; “des 184, des donneas scentifiques el des éléments de comparaison

{3 sor fes PAl el les biomolécules extraites de la production agricole
Les 356 pages de lexte sont ilustrees par B8 figures &l 50 tableaus,

~ Dansla premiéra partle, les trols premiers chapitres sornt

cansacrés & lg stratégie des PAL 4 laurs pruprnétés

technofonctionnelles ot aux procadeés d'extraction et de p_II'ITIEElT.IDI"I

de ces Ingrédierts: Les preduits issus des différentes filléras -
Industriefies sont ensuils passes &N revile.

Dans chacun do ces chapitras = filléres «, les auteurs ont pris soin
de développer las ralations entre structuras moléculalres et
microstructures dans lesqualles les molécules sant engagees d'una
pant, et propnétés et comporfement qu ‘elles conféramt aux aliments
glaborés d'autre part. En| gutre, chaque chapitre somporte un
développemant spécifique sur ["'obtentian et/ou la conservation des
FAl

Dans la deuxlame partie, e, mam.uel traite des proprigtés e des
poentialités d'utilisation de biomolécutes |glucides, lipides, acides
aminés, pephidas, plgments, arﬁmas ) purifigés et/ou modifides oar
woie enzymatioue et chimigue. -

3

GCamme lindustrie des PAl a gour objectil de velorisar tous les
cormposaris d'une matiére Bremigne agricole et de faire « sortir » une
pariile des composés du domaine alimentalre vers las s&Ctaurs non
alimentaires, cet aspest est évogqué natamment dans le chapitre i
consacre A la valorisation des co-prodults des |AA (laciosénm, sang, [
collagene...}.

I : Suy Linden est professeur & l'univarsitd de-Nancy |, Denis Lorient
m ; ast professedr & 'ENS-BANA, universite de Bolgogne-Dijon.
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