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TECHNIQUE ET INGENIERIE

Série Agroalimentaire

lean-lacques Bimbenet ® Albert Duguenaoy
Gilles Trystram

GENIE DES PROCEDES
ALIMENTAIRES

Des bases aux applications

Le genie des procedes alimentaires présente, par rapport au génie

dies procédes « classique «, un centain nombre de spéciticitds lides &

la nature des produits transformeds (variabilité des matigres premidres,

grande diversité des produits, finalité alimentars, ete,

l'objectl de cette nouvelle édition, mise & jour el enrichie, est de

donner pour loutes les opérations unltaines el les réactions du genie

des procadés alimentaines |

= les bases nécessaires Imécanique des fluides, échanges de chaleur
ef de matitre) pour comprendre les phénomiénes nis en jeu ;

# des ourtlls de raisonnement et de calcul {hilans, nembres sans dimen-
£ion, oc.) :

# des pvemples dapplications industriel e,

et ouvrage comprend loutes les infurmations utiles 3 la maitrise des

bioréactinns ot des différentes operations unitaires : filiratian, cristal-

lisatican, distillation, réfrigération, séchage, cuisson-extrusion. opéra-

Hons mecaniques (aghation-mélange, brovage, tringe, etc...

Line nouvedute pour e lecteur ost gu'il trouvera des suppléments en

ligne sur le site web de Féditeur, Creus-ci contiennent notamment des

applications numériques permettant de prendre 1a pleine mesure de

I"interér pratigue des notions présentées &1 de comprendre la maniére

de les utiliser

Cel ouvrage do réference constitue un outil de travall ndispensable
pour les ingcnieurs et techniciens travaillan: sur la conceplion el e
ploitation de procédés industriels dans Iindustrie agroalimentaire,
almsi que pour los dudiants et Eleves-ingénieurs du domaine.
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