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LES COLTOÏDES ATIMENTAI RES

Eric Diekinsoa

' .afo&-r: '

Céramffii.ies, détergents, cosmétiques, tei ntures, aliments... présentent

des propriétés physico-chimiques communes, qui les définissent comme

des colloides. À mi-chemin entre une solution liquide et un matériau

solide, le colloïde est constitué de particules dispersées dans une phase

continue. La dispersion de ces particules, elle-même, ne relève pas de la
Iigne de démarcation classique entre les états de la matière : agrégats de

macromolécules, gouttelettes d'huile ou bulles de gaz peuvent être
dispersés en phase liquide (émulsions), solide (mousse solide) ou gazeuse

(aérosols). Ilauteur décrit dans cet ouvrage la structure et les conditions
de stabilité des colloîdes alimentaires. ll analyse en particulier la façon

interfaces entre les phases dispersée-s et dispersantes. f,--ette approcht
permet de conrprendre le rôle des nrolécules tensioactives, c'est-à-dire

leur effet sur les peiramètres Thermodynamiqr-res (tension interfaciale) e

l'influence des iacteurs de l'envirol.rnement (pH, force ionique).

lJouvrage intéressera les étudiants et élèves-ingérrieurs orientés vers

les sciences des interfaces et des colloïdes, en particuiier dans le secteur

alimenlaire.

Eric Dickinson est pro{esseur ar-r départernent dr

alimentaires de l'université de Leeds.

Jean-l-uc Courthaudon et Martine Le Meste, traducteurs de l'ouvrage,

sont respectivement maître de conférences et ingénieur de recherclre à

l'ENSBANA, à l'université de Bourgogne (Dijoni.

Mots-clefs: stabilité, structure, ,r<'livite cle surface, rheologic, émulsiorrs,

mousses, interfaces, dispersiorrs.
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