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les produits laitiers dresse un pancrema synthétique el
didactique de |'ensemble ces produ'ts issus de la iransforma-
fion cu lail, au'il sagisse de orodults finis (laits fermentés,
yoourt, peurre, fromages, efc.] ou ce procuils alimentaires
inlsrmédialres (produils déshydiaiés, caséines el caséinales, |
ingrédients prodigues, laciose, slc.). || déaiil les bases lon-
damenicles des technologies de transfarmation ef donne les
r:::tructéris.l‘iqués ce composiion el criéres nuiritionrels rde |
chocuna de ces catégorias de produits laitiers. :

Ern s'‘appuyant sur les acquis les- plus récerts de la science
laitigre, Les produits laitiers permel de misux appréhender les
mécanismes ohysicochimiques et bioclogiques impliqués dons
es différentes &apes de transtormation au lait. || fovorise ainsl |
une plus grande maitrise de la qualié des produits &aborés.

Cet cuvrage s'adresse parficuliérement aux fechn'ciens ef

ngénieurs de |'industrie laitigre, ainsl qu'aux &tudiants des
filigres agroalimentaires |BTS industriss agrealimentairss, IUT
génle biolegiqus, licences protessionnelles st masters en
agroalimentaire, écoles d'ingénieurs, etc.). |l paut également
s'‘avérer tés ulile oux professionnels du secteur de la restaura-
lion et de I'hétellerie, aifsi qu'a foute personne souhaitant
glargil ses connaissances de 'univers des produits laitiers,

Romain Jeantet, Thomas Croguennec et Gérard Brulé =

anent fous l2s ol au sein U déporement agraalimenaie d Bgrocompus
r Faiine:
Michel Mahaut et Pierre Schuck =oni ngénicurs av sen du labe-
infoie de mohieche e schm !r*._:_; & |oiligre gu centre INRA de Rennes -
ls ont saalemen pamicips & lu edacion d'inifiation a lo tachnologie

fromagére. Génie des procédés appligué d Iinductrie laitiére,
Fondements physicochimiques de la lechnologie loitidte = Sciences des

aliments, pars oux &dtons Tec & Doc .= .

Y

978-2-7430-1032-4

-
uw || ‘M I. ‘

g "T82743"010324




	BL376 001.pdf (p.1)
	BL376 002.pdf (p.2)
	BL376 003.pdf (p.3)
	BL376 004.pdf (p.4)
	BL376 005.pdf (p.5)
	BL376 006.pdf (p.6)
	BL376 007.pdf (p.7)
	BL376 008.pdf (p.8)
	BL376 009.pdf (p.9)

