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Résumé

De nombreux phénomenes thermiques sont observés en analysant les diments entre -50°C et 300°C
gréce aux méhodes de la cadorimétrie.

Ces phénomenes peuvent étre endothermiques comme lafusion, lagéatinisation, |’ évaporation ou
exothermiques comme la crigalisation, I oxydation, la fermentation. 11s sont généraemen classés sur la
base des effets obtenus pour les congtituants aimentaires pris individudlement, glucides, lipides,
protéines et eau.

Certaines réactions exothermiques peuvent présenter un danger dans certaines opérations industrielles
ou lors de stockage.
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