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Les produits animaux sont
une source importante de
protéines alimentaires de
haute valeur nutrition-
nelle. Une partie accrue
de ces produits, échap-
pant a la transformation
traditionnelle ou négligée
par elle, subit des traite-
ments divers qui aboutis-
sental’enrichissementen
protéines, a l'extraction
de ces protéines, voire
meéme a leur fractionne-
ment. :

Ces procédés permettent
d’une part de mieux vato-
riser des composants,
jusque-la mal utilisés, de
la matiére premiére et
d’autre partde fournirles
produits alimentaires inter-
médiaires protéiques, a
fonctionnalité définie,
Décessaires pour satisfaire
la demande de I'industrie
alimentaire moderne.

Ce type de transformation
concerne notamment les
protéines du lait, de I'ceuf,
des produits secondaires
de l'abattage et de la
découpe et des produits
secondaires de la trans-
formation du poisson.

Cet ouvrage, auquel ont
collaboré dix-neuf spécia-
listes, étudie, d‘une part
de facon générale et syn-
thétique et d’autre part
de fagon particuliére pour
chaque produit, les tech-
niques de prépe ration, les
propriétés fonctionnelles,
ainsi que les possibilités
et les contraintes d’utili-
sation.
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