Jean Adrian
Jacques Potus
Régine Frangne

R [iscienee
lalimentaire




398

100

108

13
17
121
124

125
128
129
132
135

149

Liste O€es 1a8Bles

.

icide aminé - Table A-1: Liste des acides aminés constitutifs des protéines................
Lzide aminé - Table A-2 : pK des acides aminés ..........covrercnnineneniiniinnne
Lzide aminé hydrophobe ou neutre - Table A-3 : Pourcentage d'acides aminés
sydrophobes dans diverses Protéines...........ccoveeeeiierneninesns e
4izide gras - Table A-4: Digestibilité d'un acide gras en fonction de sa présentation....
icide gras - Table A-5: Digestibilité des principaux acides gras............cocvvrnienennnens
icide gras - Table A-6 : Principaux acides gras des produits alimentaires...................
izide gras essentiel - Table A-7: Les acides gras essentiels alimentaires

=t lours dérivées MEtADOlIQUES. .......cocevuiiiviiiii e
L4ditif alimentaire - Table A-8 : Liste des colorants ...,
L3ditif alimentaire - Table A-9 : Liste des conservateurs ..o,
L4ditif alimentaire - Table A-10: Liste des anti-OXygenes .........c.ocvecenrnnrniisiinnens
&4ditif alimentaire - Table A-11 : Liste des agents de texture ...
Jiment - Table A-12 : Principaux aliments d'origine agricole ..........c.ocvnniniinniiinens
Jiments (Groupe d') - Table A-13: Les groupes d'aliments ...,
Johabet grec - Table A-14 : Aphabet greC........cooiiiii e
iminoacide décarboxylase - Tabke A-15 : Réactions catalysées par les aminoacide
FECAMDOXYIASES ..veerree ettt
Lmylase - Table A-16 : Mode d'action des amylases...........ccooiiniieniniinnnnes
Lmylose - Table A-17 : Répartition de I'amylose et de I'amylopectine dans les
zrincipaux produits @amylaces ...
Antitrypsique - Table A-18 : Activité des facteurs antitrypsiques ...
iswater - Table A-19: Liste des coefficients spécifiques d'Atwater .............cceeneneeee. e

= 5= 0=

wm

Sactérie - Table B-1: Principales familles de bactéries..........ccoviiiiinnnininns
Z=s0in en acides aminés - Table B-2 : Besoins en acides aminés de 'Homme ..........
Sesoin en acides aminés - Table B-3 : Besoins relatifs en acides aminés

i noUrrisson et de I'adUIE ..........coeeciirice s
2esoin nutritionnel - Table B-4 : Besoins journaliers de 'Homme en énergie

25 BN PIOTBINES ..cvveeeeeeeiee e
Zesoin minéral - Table B-5 : Principaux besoins minéraux journaliers de 'Homme......
2esoin vitaminique - Table B-6 : Principaux besoins vitaminiques journaliers

o = (041111 TS U PP PP
Sesoin nutritionnel - Table B-7 : Besoins nutritionnels du rat ...
Brix - Table B-8 : Caractéristiques physiques des sirops de glucose ..........ccccoevereeiinne




liste des tables X1 Sciencs

Cc

Café - Table C-1 - Principaux constituants hydrosolubles du café ... 70
Calorie PAN - Table C-2: Valeur des calories PAN des ressources alimentaires.......... 73
Caroténoide - Table C-3: Principaux caroténoides du mais jaune.......c.......ccceeveininens 78
Céréale - Table C-4 : Répartition des minéraux et des vitamines dans le blé ................ 83
Céréale - Table C-5: Les fractions protidiques des céréales et des oléagineux............. 83
Chélateur - Table C-6 : Stabilité de quelques chélateurs............cocooveniniiiniiniinns 87
Citrique - Table C-7: Teneur des fruits en acide CHQUe.......c.ocvvviirereeiisniinniiins 95
Code génétique - Table C-8: Le code genétiqUe..........cocuvuiviiinerisssinnisisi e 100
Compartiment corporel - Table C-9 : Concentration en éléments ioniques

des compartiments de I'OrganiSmMe........ccuveurieeiiininmnsssss e 104
D

Densité nutritionnelle - Table D-1 : Concentrations minimales en nutriments

en fonction de la richesse énergétique de 1a ration ... 120
Diacide organique - Table D-2 : Principaux diacides organiques saturés ......coeevennnen. 126
E

Eau - Table E-1: A,, limite pour la croissance des miCro-organismes ..............c..uweeeeee. 136
Eau - Table E-2: Gains et pertes d'eau chez l'adulte..........cocovvvinnininniiiiiiinins 136
Edulcorant - Table E-3 : Pouvoir sucrant des oses et de divers édulcorants................. 137
Elément - Table E-4 : Les principaux éléments Chimiques..........ccooviiiiiiinniniennns 140
Encombrement - Table E-5 : Coefficients d'encombrement des denrées distribuées

DX ED = 1111 7= 0 P YO P PP PP P TR PPPPPPPP PR 142
Essence - Table E-6 : Composants majeurs des huiles essentielles............ccoocceenen. 151
F

Fourrage - Table F-1: Composition moyenne de la luzeme...........cocooovnnnniceneinn. 171
Friture - Table F-2 : Pertes d'acides gras dans les huiles chauffées ...........cc.cocooeinincns 172
Friture - Table F-3: Digestibilité et toxicité des produits de thermodégradation

dES ACHAES QIAS .e.ueueiiiuiiiiitiii it 172
G

Génome - Table G-1: Comparaison des génomes du colibacille, de la levure

de boulangerie et du bIé tendre ..o 182
Glucide - Table G-2: Liste des principaux holosides et dérivés.............cccoovrinninennn 185
Glucosinolate - Table G-3 : Les principaux glucosinolates des cruciféres.............c....... 188
Glutamique - Table G-4 : Teneur en acide glutamique libre de quelques aliments........ 189
Glycéride - Table G-5 : Répartition des acides gras dans les glycérides

des huiles VEGELAIES ........ccvuereririiiiiiietee 192
Glycéride - Table G-6 : Répartition des acides gras dans les glycérides

des graisses aniMales .........coeiiiieiciiin 192
H

Hémicellulose - Table H-1: Teneur en hémicelluloses de produits agro-alimentaires... 203
Herbicide - Table H-2 : Dose |éthaleg, de divers herbicides pour le rat..........c.cooeeeee. 204
Humectant - Table H-3 : Influence de la concentration en saccharose et en NaCl

SUF VACTHVILE 18 POAU ... ssiiss ssssovsmmssmsssssssessmms oA s soTaEs dnvaowtasssasnsrintananns nant asaspunsse smms 212
Hydrocolloide - Table H-4 : Systémes gélifiants & base d'hydrocolloides...................... 214
|

Index glycémique - Table /-1 : Index glycémique d'aliments glucidiques...................... 220

Indigestible glucidique - Table /-2: Teneur en indigestible glucidique...............c..coeenve 221




z imentaire XIII liste des tables

imsaponifiable - Table /-3 : Teneur en matiére insaponifiable des matiéres grasses

BENENTAITES .....cooeeeicrererrrririsrnressnrerssntrisseissrrsssstrsssateessnessssnesssanssessnesssnerssnneesssnnsssssnenesanes 223

Irradiation - Table /-4 : Conséquences biologiques de lirradiation.............cccoccvvcvrnnenne 227

=

©izidahl - Table K-1: Taux d'azote dans les protéines et facteurs de conversion.......... 237

-zit - Table L-1 : Caractéristiques nutritionnelles du lait de différentes especes............. 245

-3t - Table L-2 : Composition du lait de femme et de vache..........ccccoovriiiiiiiininnnns 245
k= Table [=3 : Les enzymMes:du laiti. ..oy 246

=it - Table L-4 : Répatrtition du calcium et du phosphore dans le lait...............c.ccc....... 246
-=ctine - Table L-5 : Affinité des lectines pour les sucres et les substrats biologiques .. 248
—=wure-aliment - Table L-6 : Composition des micro-organismes a usage alimentaire . 251

—zno-cellulosique - Table L-7 : Quelques sources d'éléments ligno-cellulosiques ...... 256
-imoléique - Table L-8 : Composition de produits alimentaires en acides gras

2 2 famille linoléique (N-6) ... E  sonm am o 257
_imzlénique - Table L-9 : Composition de produits alimentaires en acides gras

& 1z famille iNOIENIGUE (N=3) ...coverireeeiree et s 258
-moprotéine - Table L-10 : Composition des lipoprotéines plasmatiques...................... 260
W

lziis - Table M-1 : Caractéristiques protidiques du mais..............iveeeee. T —— 269
ikzilfigue - Table M-2 : Teneur des fruits en acide malique...........cccccoeiiiniiiniiinnnne 270
llicro-organisme - Table M-3 : Exigences thermiques de divers micro-organismes ..... 282
llfizro-organisme - Table M-4 : Teneurs vitaminiques des micro-organismes................. 283
llzizture - Table M-5 : Composition du blé et de la farine blanche ..., 286
R

Wit—#®= - Table N-1: Teneur des aliments en nitrates et en nitrites.............ccccceveeeenen. 295
iim=i2oside - Table N-2 : Appellation et composition des bases azotées, nucléosides

= Lo [T J 302
Zur - Table O-1: Composition de I'euf ..., 306

Table O-2 : Composition des protéines de I'ceuf entier en acides aminés

- Table O-3: Composition du tiSSU OSSEUX.........ccveirreeriieriiiiiniire e seeseeseneens 31

- Table O-4: Liste des principaux oses et dérivés..........c..ccceccrviinineenienniecceennn, 31
wzligue - Table O-5: Teneur en acide oxalique et en calcium de produits
BIONBAINOS .. .. ciisusinsssinaonsmmassans s vaesavaseasamssesans s BEse 6o b AERE I TEEE SN HH U OB F e SRS Ta e s T s 317
=amcréas - Table P-1: Enzymes du suc pancréatique de 'Homme et du rat................. 322
#esficide - Table P-2 : Dose létaleg, de divers insecticides pour le rat..............c.c.ee... 331
piil - Table P-3 : pH de quelques lIQUIdes ..........cccucvinininnniniie e 333
=mesphoglycéride - Table P-4 : Appellation et composition des phosphoglycérides..... 338
mtique - Table P-5: Teneur en acide phytique et en calcium de produits
Ul == T TP 342
“lmsma sanguin - Table P-6 : Composition du plasma sanguin de 'Homme................. 343
==isson - Table P-7: Pourcentage d'acides gras insaturés des huiles de poisson ....... 345
=zisson - Table P-8: Acides gras caractéristiques des huiles de poisson..................... 345

=aisson - Table P-9: Répartition de l'azote dans le poisson et la viande.......................




liste des tables X1V

Polenske - Table P-10: Indices des acides gras courts dans les principaux laits.......... 346
Pomme de terre - Table P-11 : Glycosides totaux de la pomme de terre....................... 348
Potentiel redox - Table P-12: Valeur de divers potentiels redox a pH 7,0 .................... 350
Protéase - Table P-13: Classification et spécificité des protéases..........cccovrviriciienensn. 356
Protéine - Table P-14 : Sites sensibles d’une protéine ...........ccoceveeeieininniniiciinieniennns 357
Protéine - Table P-15 : Les principales classes de protéines ..........c.cocvvueveneninenennne. 358
R

Raffinose - Table R-1: Composition en sucres des graines de légumineuses .............. 374
Rotatoire - Table R-2 : Pouvoir rotatoire des principaux hexoses ..........ccccueieriinancncnns 386
S

Saponine - Table S-1: Composition en saponines de différents produits végétaux ...... 390
Seuil - Table S-2 : Seuil de détection d'acide-phénols en fonction du degré alcoolique. 395
Silicium - Table S-3: Teneur en silicium des produits céréaliers............coovvieicninicnenns 396
Strecker - Table S-4 : Composés d’ardme aldéhydiques formés au cours

de la dégradation de StrECKEr ... 406
Sueur - Table S-5: Composition moyenne de la SUeU............ccvirininininiinine, 409

Supplémentation - Table S-6 : Supplémentation des céréales par les légumineuses... 410

T
Tannin - Table T-1 : Teneur en tannins de produits alimentaires............ccoeveininninnne 412
Taxinomie - Table T-2 : Exemple de taxinomie ...........coeviieeinienninnnenneeiens 414
Taxinomie - Table T-3 : Synonymie des Familles de plantes............cccconiiiininnnnnns 414
Terpéne - Table T-4 : Constituants terpéniques et leurs sources dans les produits

VBQBLAUX .....vvreresiicsctesene e et b bR 416
Tocophérol - Table T-5 : Activité vitaminique et pouvoir anti-oxygéne des différents
HOCOPNEIOIS ....cuveiirittitic ittt 425
Trophique - Table T-6 : Type trophique des 0rganismes...........ccoeveneieiesiinnnmsnsnsnes 434
Tubercule - Table T-7 : Composition des principaux tubercules ............ccccvviviinnnnnns 435
U

Unité Fourragére - Table U-1: Apport en Unités Fourrageres..........c..covviiiiinninen 439
Urine - Table U-2 : Excrétion urinaire chez I'HOMME ... 441
Vv

Vin - Table V-1 : Composition dU ViN.......c.coiiiiiiiineie e 446
Vitamine B - Table V-2 : Synonymie des vitamines du groupe B ..........cccovnrnviniinas 447

Vitamine D - Table V-3 : Les vitamines D.......ccoovvciiiiiiiiimieiin i 448



