
L



UOLUME 4votuME 3

-: . - -

I

i_"

bui

\.

MICR(l:,

\b



I-
1

TABTE DES MATIÈNES

Li,ttz dot au,tettn-t

TecnrurouES PHYSIoUES.

Techniques spectrométriques, G. LINOEN

1. Interactions matière-rayonnement. . ,

2. Spectrométrie drabsorption mo1éculaire

2.1. Eùïncipe et définitions - 2.2. Eléments constitutifs
des spectz,omètres dtabsotption moléculaïre - 2.3. h:inci-
paur types d'appareïLs - 2.4. Caractét:istiques et qmlité
des spectromètv'es - 2.5. Applications de La spectrométt'ie
d I ab so rp tïon mo Lé culaï:r'e dans L e domaine agro -aLïmentaire

3. Spectrométrie d' émission alomique

3.1. Principe - 3.2. AppareïLlage - 3.3. Prépat:ation de
Ltéchantillon et méthodes de mesulle - 3.4. @Lalités de La
métlnde et pet'tut:bat'Lons - 3.5. Appldcations analytiques
en chimie alirnentaire

i 4. Spectrométrie drabsorption atomique

t t Ëynincine - 4.2, consLtL»,cLnLs essenli.tls dtun
spectromètre d'absot'ption a|;omique - 4. 3. PerforTnances
de La méthode - 4,4. Pet:turbations - 4.5. Domaine
dt application dans L I agt'o-aLittenteire

5. Fluorimétrie atomique et mo1écu1aire. .

5.7. Principe - 5.2. Eléments ccnstitttifs de
LtappareilLage - 5.3. Effets ie stt"ucl;ut:e et dteru;oron-
nement sur Ltdntensïté de f1-uoyescence - 5.4. AppLications
en biochimie aLïmentaire

Réféz.encesbibliographiq,r.n" . .

Autres techni ques opti ques , ,. S/,l{tlN - F. VTLB)IS 41

l. Photométrie en milieux troubles 44

1.1. )pacirnétrile - i.2. Tutbidimétrt:e - 1.3. IéphëLcnétrie

2. La polarimétrie 46

2,1. La polarïsatlon de La Lumiàr:e - 2.2. Ltactitst,té '
Loi de Biot - 2.3. Pr-"ncipe de L'analyseur -

3

3
6

16

40

XI

{

24

ra:i'a-. /



2.4. Dosage polarinétr,Lque s1,t? La base de La Loi
de Bïot - 2.5. Appareils utilisés pour Les dosages
poLarïmétriques

:_3. Réfractométrie

3.1. Pz,'[sne au minirntm de dhliation - 3.2. Réfractomàtt:e
différentïel à" prisnes rm.LLtïples - 3.3. Réfractomètre à
incidence 

"cscî.Lte
4. Déternination des couleurs
5. Analyse quantitative dans 1e proche infrarouge

Péié't ence s stLlic 2r zpttique s .

Chromatographie, ?. L0RLEt{f - J.C. LHUGUEN)T - A, V)LLLEY

l. Principes fondamentaüx . .

1.1. Définition généraLe - L,2. CLassifïcation des
teelmiques elæomatogrqhiques - 1.3. Gtandeut,s
fondanentales et dortnées théoz,ïques - 1...4. Analgses
qualitatitte et qtættitatïue

2. Chromatographie en phase f-iquide . . . :

î 2.L. rnfluence d,e La fowne du suppott sut, Le cVoiæ
\ &t sgsüne cVæomatogz,aphique (C.C., C.C.M.) -

2.2. fnfluence de La rwttw,e de L'échantillon sut Le
cltour &t sgsüme cVuomatographique (séparation des
composés à étudier) - 2.3. Influence de La rntute de
Lt&lt@Ltillon sur, Le choiæ dtt système de déteetion -
2.4. Ie trutérïeL et ses deynïers perfectïonnements -
2.5. WiLisation en ssiences agto-alimentaires

3. Chromatograpbie gaz-liquide
3.1. Aralyse qnLitatioe et quantïtat'tue - 3.2. Choiæ
des systànes clæomatographiques et analytïques -
3.3. tuêpæatïon de L|échantillon - 3.4 \ltildsatïon en
scienc es agro-alimentaïr e s

Réf â, ences bibLioqrapîtiqu e s .

i9

90

Ei ectrophorèse, ÿ,o niqua, R)U't LLER.

des proi;éines
2. Electrophorèse de zone sans. support

2.1. Eleci;wdéeættation * 2.2. Electrophorèse par
giralient de densïté - 2.3. Electuoptor,èse à cotu.anl;
fot cé

3. Eleetrophorèse de zone sur support

3.1. ElectzopTarèse suxt pqpier basse tension
(100 à 200 ùoLts) - 3.2. Electz,opîtotèse sur aeétal;e
de ceLlulose - 3.3. Electropltotèse enrployant un gel :
gel dtanndon ou de poLyacz,yLarn'ide - 3.4. Caractéyïsation
des protéines qrès migratïon - 3.5. AssoeLal;ion
d'cutres tecîmt)ques à éLeel;t:op?nrèse - 3.6. Matériel pou.z:
éLectropVnz,àse - 3.7. Application de L'éLectroplnrèse en
dndustrie alimentaïye

96

96

99

100

XII

**



Réfét,ences bdbllographiques . 109

Techniques cal orimétriques,
0bjectif et principe généra1

Méthodes et appareillages

Oe-wL.rz SllfATOS 111

i11

t7?
l. Calorimétrie à température consLante ! . . . . ! . 172

7.1. La meaure pt,imait,e porte sul: La tettpérature
7.2. Mesuv,e directe dtune quantïté de chaleut,

2, Calorimétrie à température programmée LL7

2.1. A T D - 2.2, A E D - 2,3. Aepects théoriques
2.4. Erploil;at'ion des cowbes - 2,5" Tnfluence des
facteur s erpérïmentaur

Possibilités d'application au domaine alimenraire l2B
3. Performances des différentes Lechniques 728

3.1. Calotimétyie et; microcalorimétr,1:e - 3.2. Tenpéz,aku,e
constante et températLù:e pltograJnnée - 3. 3. A T D et A E D

4. Détermination de carâctêristiques thermodynamiques I?9

4.1. Cfuileur massïque - 4.2, C?nleut:s de cLnngement
d'éLaL - 4.3. C?.n-euy,s de t,(cctton

5. Etude des transitions dans des systèmes biologiques
et produits alimentaires. 130
Activité biologique 131
Analyse de 1'état physique 131

7.1. Produits destinés à La congéLation et à La
Lyophdlïsat'Lon - 7.2. Etat physique de L'ecruL
7.3. Taur de cristallin'Lté - 7.4. Propot"tion de
phase sol.ide dans Les gz,aïsses

Analyse chimique quantitat.ive 134

8.1. Détenninatïon de La pw,eté - 8.2. Dosaqes
calot imétrique s et thermonétr,.Lque s

9. Conclusion. . 135

Références bibliographïques 136

6.
t.

8.

Techniques électrochimiques, fr. lE
l. Les réactions élecLrochimiques.

,VOURS - J.T. LE MËUR.

1.1. Ltoægdo-réductïon - 1.2. Not'Lon dtactiuil;é -
1.3. Potenttel dtéLecl;t,ode - 1,4. Les cour,bes
'Lntensité-potentïel - 1.5. Limi.tation du cotu,ant
pat: Le transporl:.des espèces en solutïon - 1.6. Tgpe
de z,éponse

2. Méthodes potentiométriques 146

2.7. Mesures ddt,ecl;es - 2.2. Mél;hode des ajouts
2.3. Titrages - 2.4. Applications : types d'éLectrodes
ul;ïLiséas dans Le domadne a1-.lmen1:ai.r,e

3. Les titrages ampérométriques, . 148

3.1. Tôtrage à une éLectyade indicatriee

XIII

140

140

rl

1


