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lait contient de nombreuses substances qu'il importe

de connaitre afin de mieux comprendre el de mailriser

L les etapes de la transformation laitiere. Les équilibres dont

il est le siege en font un milicu complexe el fragile. Grace 3

lnitiation a la physicechimie du fait, le technicien sera & méme de
cerner l'ensemble des processus qui régissent le lait,

L'ouvrage rappelle dans une premiére partie les différentes élapes
de la synthése du lail. L'organisation de ses différonts constituants
est ensuite deécrite. Le milieu aqueux et ses différentes modifications
au cours des trajtements physiques ainsi que les caractéres
et les facultés du lait et de ses constituants sont passés en revue.

Destine aux étudiants des filieres agroalimentaires ou biotechno-
logiques (brevet de technicien au de technicien supérieur),

cel ouvrage s'avérera dégalemoent ulile aux lechnicions en activite,

lacques Mathieu est professeur a I'Ecole nationale des industries
du lait et des viandes de la Roche-sur-Foron.
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