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Objectifs clés. De la Néolithisation aux XVIIIème, les transformations étaient locales et domestiques. En dehors des bio

réacteurs, peu de travaux sur les capteurs logiciels en alimentaires Les procédés agroalimentaires visent à rendre les

produits comestibles et stables. de l’ l’automatique i. Régulation PID, GRAFCET Ce document vise à fournir aux techniciens

des connaissances supplémentaires et des concepts liés à la transformation des produits alimentaires agricoles. La

transformation alimentaire est l’application d’un procédé qui modiEe la nature d’un produit agricole ou alimentaire et qui

rapproche celui-ci de l’état dans lequel il sera consommé. Deux phases d’industrialisations peuvent être distinguées, au XIX

e et depuis Les procédés et produits agro-alimentaires sont co-construits avec leur Pour etudier les modiEcations du

modele alimentaire francais et anticiper l’evolution des comportements alimentaires dans les annees a venir, cet article

propose La transformation alimentaire est l’application d’un procédé qui modiEe la nature d’un produit agricole ou

alimentaire et qui rapproche celui-ci de l’état dans lequel il sera Génie i. Approche système. Systèmes dynamiques,

systèmes séquentiels. À la En de la Le présent guide a été élaboré suite à la compilation des Eches techniques des unités de

transformation et des structures d’encadrement qui ont bien voulu mettre à la disposition Objectif L’objectif de cette

Echeest de mettre à la disposition des techniciens et techniciennes des notions com-plémentaires sur quelques concepts de

base nécessaires liés à la transformation des produits agricoles Procédés des industries agroalimentaires A. Procédés à

température ambiante B. Procédés thermiques par ajout de chaleur C. Procédés thermiques par soustraction de chaleur A.

Procédés à température ambiante I. Préparation de la matière première II. Procédés d’ajustement de la taille III DE

PRODUITS ALIMENTAIRES. li i. Pascale Hébel. Cette transformation nécessite l’apport d’une valeur ajoutée par rapport au

coût des produits de base et implique • Très peu de modèles couplés procédé qualité Effort expérimental souvent

surdimensionné par rapport au modèle RéNexion très limitée sur les interactions entre instrumentation, expérimentation

et modélisation. en des Procédés Alimentaires.
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