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Aliments et boissons

Technologies et aspects réglementaires

Tioisième édition

es qualités organoleptiques, nutritionnelles, hygiéniques et marchandes des produits ali-
mentaires résultent d'un savoir-faire technologique qui ne cesse d'évoluer pour répondre aux
attentes de variété et de qualité, comrrle aux exigences de sécurité du consommateur ou bien
pour créer de nouveaux marchés.

Face à ces multiples changemer-rts, l'ouvrage obéit à un double objectif :

- faire le point sur le droit de l'aiimentation, particulièrement évolutif du fait de la mise en
place d'une réglementation communautaire ;

- présenter la diversité des techr-rologies mises en (ruvre. C'est ainsi que sonr abordés les pro-
blèmes relatifs au conclitionnement des aliments, à leur étiquetage, à l'utilisation de produirs
d'addition (additifs, auxiliaires de fabrication, arômes), et d'aides technologiques (concentrés
protéiques animaux et végétaux, dérivés industriels glucidiques...). Les technologies de fabri-
cation et de conservation des aliments (conservation par le froid, par 1a chaleur, la déshvdrata-
tion, ies rayonnements ionisants, les micro-ondes...), les techniques de pointe (utilisation des
rayonnements infrarouges, des hautes pressions, 1a cuisson-extrusion, les filtrations membra-
naires, les fluides supercritiques) lont 1'objet d'r,rne érude détaillée .

La Ên de l'ouvrage est consacrée aux noLLyeaux modes de consommation que sont les produits
de la quatrième gammel les plats cuisinés, les alirnents allégés.

Cette nouvelle édition profondément remaniée intèsre les dernières ér'olurions règlementaires
imposées par l'ensemble des textes regroupés sous le r-rom ,, Paquet hvgiène , do.i les disposi-
tions sont entrécs en vigueur le I ianr ier 200r,.

Tioisième ouvrage d'une série consacrée aux sciences des aliments, ce livre concerne les étu-
diants préparant les BTS Diététique, BTS Économie sociale et fàmiliale, BTS Hôrellerie resrau-
ration, BTS Qualité dans les industries alimentaires et bio-industries, BTS Biochimiste, BTSA
Industries agro-alimentaires, et le DUT Biologie appliquée. Il s'adresse aussi aux professeurs
enseignant dans ces sections ainsi qu'er.r baccalauréar professionnel Bio-industries de transfor-
mation, BEP Bioservices, BEP Carrières sanitaires et sociales, Baccalauréat STL Biochimie
génie biologique. Il intéresse également les prolessionnels et les consommateurs averris dési-
reux de compléter leur information.
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