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Liste des acronymes

ACP Analyse en composantes principales
AW Activité de l'eau

DE Dextrose Equivalent

DSC Calorimétrie différentielle a balayage
DTS Dominance temporelle des sensations
ESR Echangeur de chaleur & surface raclée
FBRM Focused Beam Reflectance Measurement
FEG Field Emission Gun

GDL Glucono-delta-lactone

HPC Hydroxypropylcellulose

HPMC Hydroxypropylmethylcellulose

IRM Imagerie par résonance magnétique nucléaire
LISREL Linear Structural Relations

MCBL Microscopie confocale a balayage laser
MEB Microscopie électronique a balayage
MEBE Microscope électronique a balayage environnemental
MET Microscopie électronique a transmission
ON Ouverture numérique

PDMS Polydiméthylsiloxane

PLS PM Partial Least Square Path Modelling
PLS-R Partial Least Square Regression

PP Profil progressif

RMN Résonance magnétique nucléaire

TI Temps-Intensité

TPA Analyse de profil de texture

VER Volume élémentaire représentatif

VL Variables latentes

VM Variables mesurées
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SCIENCE ET I,NGI'ENIERIE
DES MATERIAUX

Cet ouvrage s'intéresse a la structure des aliments, de leur conception a leur
consommation. La structure d’'un aliment correspond a l'organisation de ses
eléments structuraux et aux relations qui existent entre eux. La connais-
sance et la mesure de cette structure sont primordiales pour concevoir de
maniere raisonnée, pour innover ou ameliorer les propriétés d’'usage des
aliments.

Ce livre se propose tout d'abord de définir la structure des aliments a par-
tir d'exemples précis. Il présente ensuite différentes méthodes de carac-
térisation couramment utilisées pour mieux comprendre la structure des
aliments, des ingrédients aux produits finis, du laboratoire a la chane de
production. Des techniques de modélisation sont également présentées,
permettant de prédire la transformation du produit lors de sa fabrication.
Les modifications de structure de l'aliment en bouche, a l'origine de ses
propriétés sensorielles, sont considérées. Enfin, une démarche de formula-
tion raisonnée des aliments permet d'intégrer 'ensemble des connaissances
relatives a la structure des produits.

Différents exemples illustreront 'ouvrage, comme 'amidon et les produits
céréaliers ou les émulsions et les mousses laitieres. lls montrent comment
la compréhension et la maftrise de la structure des aliments permettent de
construire de fagon raisonnée leur qualite, de la matiere premiere jusqu’au
produit fini, pour répondre aux attentes du consommateur:

Ce livre a été coordonné par Giana Almeida, Ingénierie Procédés Aliments, INRA,
AgroParisTech, Université Paris-Saclay et Maud Panouillé, UMR GMPA, INRA, Agro-
ParisTech, Université Paris-Saclay.

editions.lavoisier.fr 9 782 2






