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MODELISATION ET CONTROLE DES PROCEDES ALIMENTAIRES
Série coordonnée par Jack Legrand et Gilles Trystram

La thermodynamique moléculaire permet d’analyser les
propriétés physico-chimiques (pH, aw) des milieux biologiques et
alimentaires.

Apreés avoir détaillé les bases physiques, cet ouvrage applique le
modele a des solutions aqueuses contenant des sucres, des sels
ou des acides organiques, seuls ou en mélange. L'extension du
modele a des milieux de plus en plus complexes est détaillée :
milieux de culture bactérienne ou aliments tels que les viandes
ou les fromages.

Propriétés physico-chimiques des aliments montre enfin
comment l'intégration de ce modeéle dans un simulateur de
procédés alimentaires permet de mieux interpréter les résultats
en prenant I'exemple d’une croissance bactérienne.
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Aichatou Musavu-Ndob effectue des recherches sur la mesure et
la modélisation des propriétés physico-chimiques de produits
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modeélisation et la prédiction des propriétés physico-chimiques
de milieux biologiques ou alimentaires.
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