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Dans le cadre de la collec-
tion SCIENCES ET TECH-
NIQUES AGRO-ALIMENTAI-
RES, les auteurs ont souhaité
mettre a la portée des pro-
ducteurs, transformateurs,
utilisateurs et consommateurs,
les résultats acquis dans |'é-
tude des protéines végétales.
Les, premiers chapitres pré-
sentent les méthodes moder-
nes d’étude chimique des
protéines et les principales
propriétés biochimiques et
physicochimiques de ces cons-
tituants biologiques. Les preo-
priétés dont on tire profit
dans l'extraction et |'utilisa-
tion des protéines végétales
sont particuliérement appro-
fondies. Puis deux chapitres
décrivent les interactions fa-
vorables ou néfastes des pro-
téines avec d’autres consti-
tuants. Cet ensemble consti-
tue la partie relative aux as-
pects biochimiques.

Ensuite, les auteurs abordent
les aspects technologiques :
extraction et préparation des
matiéres protéiques végéta-
les, utilisation de leurs pro-
priétés fonctionnelles, leur
texturation et leurs modifica-
tions sous l'action thermique.

Les chapitres suivants traitent
de la valeur nutritionnelle et
de ses modifications en fonc-
tion des traitements enzyma-
tiques essentiellement. Les
possibilités actuelles d’utilisa-
ticn des matiéres protéiques
végétales sont ensuite pas-
sées en revue.

* Cet ouvrage se termine par
un tour d’horizon sur les
données économiques de pro-
duction des protéines végé-
tales et par quelques réfle-
xions sur les conditions d’ac-
ceptabilité par les consom-
mateurs.

Un ouvrage de référence et
de synthése qui vient a son
heure pour faire le point des
derniers progrés de la science
et de l'environnement éco-
nomique qui conditionnent
I'avenir des matiéres protéi-
ques végétales dans I'alimen-
tation.
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