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as derniéres années ont été marguées par une véritable

explosion du nombre de nouveaux produits dérives

* des: legumes. Technologie des légumes vient combler le vide

documentaire dont souffraient jusqu'ici les professionnels du
secteun :

Apres un rappel des aspects botaniques, agronomigues et
génétiques, cet ouvrage aborde I'évolution des légumes aprés
récolte. Certte question, essentiélle pour maitriser la conser-
vation, est développée en étudiant successivement |es
bases scientifiques de cette évolution, les méthodes de
conservation, les problémes rencontres.

Les différentes voles de transformation sont ensuite passées
en revue, des pius classiguies aux plus novatrices (4 et 5° gammes,
fermentation, extraction de fibres.. ),

Enfin sont considérés Jles aspects microbiologiques,
toxicologiques et nutritionnels de la qualité des légumes.
Lensemble est parachevéa par une étude économigue détaillée
de l'activité legumiere,

Ingenieurs et techniciens des industries agrealimentaires
impliquées dans la conservation ou la transformation des
legumes trouveront dans cette synthése unique I'essentiel
des connajssances necessaires i leur pratique quotidienne.
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