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Unn: alimentarion » optimisée « doit satistaire les besoins énergétiques et les besoins en -
rigre par des appores alimentaires équilibrés, En pratique, ces apports peuvent e fournis par
I"association de nuciiments trés variés, Ia connaissance de ces nurnments sous |'angle biochimi-
que {serucmirale er méraholique) estun préalable incontournable pour érablir des rations répan-
dant 3 ces ecritgres. D autres paramétres sont également prisen compre : érudes épidéemiologiques,
érudes cliniques, résultac de 'expénimentation animale, Ces donnédes sont éuraitement imbri-
quées et leur mise en relation conduit & une approche iéfléchie er rationnelle de la diérétique du

+ sujet bien portant. Cest pourquoi les aureurs ont choisi de kes rassembler, dans L série Sesences

eles afimenis, sous laforme d'un seul et méme volumes,

La premi¢re partie ost consacrde 4 |'émude des nutriments ; ean, macio ef micronutriments, ot i
leur biodisponibilité, Elle a pour objectif de fournir les connaissances de biochimie nécessaines
& une approche raisennée des problémes relatifs a Palimenuation,

La deugitme partic développe de facon synthérique le théme de I diétérique du bien
portant : enfant, adolescent, adulte. .. Elle sappuie sur une analyse réfléchic des ratians recom-
mandées par les instances nasi®nales er internationales. Elle ¢st flargie aux nouveaux concepts
résultant des évolunons des modes de vie, de la wechnologie alimentaire er de la discriburion
ainsi que des contextes Em}.u:hn-mcin-pmﬁ:ﬁinnncls.

La rroisitme partie donne les mbles er valeurs de références en mariére de didrétique.

Deuxitme ouvrage d 'une série consacrée aux sciences des aliments, ce livee concerne les érudiants
préparant les BTS Didiénque, BTS Economic sociale ct familiale, BTS Hételleric restauration,
BTS Qualit¢ dans les industries alimentaires et bio-industries, BTS Biochimiste, BTSA Industries
agro-alimentaires, et le DUT Biologie appliquée. 11 s’adresse aussi aux professenrs enveignant
dans ces sections ainsi qu'en baccalauréat professionnel Bio-industries de transformation, BEP
Bioservices, BEP Carrigres sanitaires et sociales, Baccalauréat STL Biochimie génie biologique.
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