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Lang‘temps appréciés sans restriction par les consommateurs, les
« corps gras » ou « lipides alimentaires » ont vu leur prestige tem-
pére par [a mise a jour de l'activité des lipoprotéines macromoléculaires
comme facteurs de risque pour le développement du cancer et des maka-
dies cardiovasculaires.

Les lipides r'en demeurent pas moins indispensables a la santé hunminlm.
lls jouent un réle essentiel dans le développement et 'entretien des fonc-
tions cérébrales, du systéme nerveux cencral et sensoriel. Les consti-
tuants lipidigues des aliments fournissent & I'organisme d'importantes
viamines liposolubles (A, D, E, K). Les lipides ont aussi une foerte influan-
ce sur les propriétés rhéologiques et sensorielles des aliments. Leur
interaction avec les autres constituants, durant les procédeés d'élabora-
tion industrielle, determine en effet les proprietas fonctionnelles des sys-
témes alimentaires,

5i les lipides doivent indéniablement étre apportés en quantité suffisante
par les aliments, les progrés technologiques (techniques de raffinage, frac-
tionnement, modification, restructuration, stabilisation et encapsulation
des lipides, nouvelles techniques de fabrication d'émulsions et de
mousses alimentaires industrielles) permertent d'améliorer la gestion de
cet appert, faciliant netamment une plus large utilisation des lipides insa-
Turés.

Rédigé par les meilleurs spécialistes, Lipides et corps gras alimentaires pré-
sente |'etat actuel des connaissances et les grands axes de recherche
concernant |es lipides alimentaires envisagés sous tous leurs aspects ; la
production, la modification, les propriétés physiques, chimigues et biolo-
giques, l'explaitation culinaire et industrielle. Il ‘expase clairement aux
lecteurs les avanceées scientifiques et technologiques qul marquent ce
domaine et qui influent fortement sur l'evolution de [‘alimentation
humaine, Outll de référence indispensable pour les ingénieurs de la
recherche et développement de [industrie- agroalimentire, pour les
chercheurs et les studiants des grandes écoles, cet ouvrage intéressera
egalement les nutritonnistes,

Ancien '#HFEIHSEEE de Tunité Sciences des marérialix alimentaires et du hbora-
toire de lipotochnie (CIRAD-AMIS, Montpeliier), Jean Graille, coardennateur
de'cat ouvrigge, ssr actuellement consultant e techhologie des lipldes.
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