
Etude du comportement thermique des aliments par des méthodes
calorimétriques

Alois Raemy

Centre de Recherche Nestlé, Nestec S. A.,
Vers-chez-les-Blanc, CH-1000 Lausanne 26, Suisse

Résumé

De nombreux phénomènes thermiques sont observés en analysant les aliments entre –50°C et 300°C
grâce aux méthodes de la calorimétrie.
Ces phénomènes peuvent être endothermiques comme la fusion, la gélatinisation, l’évaporation ou
exothermiques comme la cristallisation, l’oxydation, la fermentation. Ils sont généralemen classés sur la
base des effets obtenus pour les constituants alimentaires pris individuellement, glucides, lipides,
protéines et eau.
Certaines réactions exothermiques peuvent présenter un danger dans certaines opérations industrielles
ou lors de stockage.
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