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La mafrrise de la gualive des aliments et le développement de nouveaux produits
en adéquation avec les multiples exigences du marché impliquent de la part des
responsables techniques du secteur agroallmentaire une démarche de plus en
plus rigoureuse, Celle-cl sappule nemmment sur les acquis sclentifiques en
micrabiologle et physico-chimie des aliments, et sur les technalogies mises en
muvre dans leur elaboratlon et leur canservation.

Science des aliments — Biochimie « Microblologie * Procédés » Produits
expose l'ensemble des fondements blologigues et physico-chimiques nécessalres
2 la maltrise de |'élaboration des aliments et de leur évolution sulvant les condi-
tions de conservation, ainsi gue les bases thermadynamigues des procédés mis
2N CEuvTe,

B Le volume 1, « Stabilisation biclogique et physico-chimique »
décrit les phénoménes micrabiclogiques, blochimiques et physica-chimiques
impliquéts dans |'évolution de fa qualité des aliments, ainsi que las procédas et
moyans technologiques permettant d'en assurer la stabilitd bislegique et
physica-chimigue.

P Le volume 2, « Technologie des praduits alimentaires » présente
les bases binlogiques, physico-chimiques et technolegiques da I'édlaboration
des principaux aliments d'origine animale et végétale, ainsi que les perspectives
en matiére dé technologie d'assemblage qu'offre le développement des ingré-
dients alimentires.

Cet ouvrage, par son approche synthétique et didactique, s'adresse aux techni-
ciens supérieurs et aux ingénteurs de 'snsemble des secteurs agroalimentiires.
II-apporte galement une contribution utle 4 la formation des étudiants des
filigres agroalimentaires ou biotechnologiques {BTS. IUT, licences, masters et
ecoles dingénieurs).

Romain Jeanter, Thomas Croguennec e Gérard Brulé sont murs les rrols ensei-
gnents charcheurs au sein du département agroalimentaire d'Agrocampus Rennes;
Pierre Schuck est ingénicur au laboratoire da recherche en technologle lafilre “du
cenrre [NFA de Rennes,

118 ot égalamant participé & 1 rédaction d'ntiotion & la technologle fromagére, Les produits
inchestrieds ipithers ot Genie des procédés appligud & lMmdustrie foigére; parus aux adicions
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