 Sommaire
*Enzymes en agroalimentaire*
Coordonnateur : Véronique Larreta-Garde
**Partie I : Utilisation et fonctionnement des enzymes**
* Principes de catalyse enzymatique
* Spécificité et mécanismes d’action
* Facteurs influençant l’activité enzymatique
**Partie II : Les enzymes dans la fabrication des aliments**
* Applications dans les produits laitiers
* Enzymes dans la panification et la biscuiterie
* Utilisation dans les boissons fermentées
* Autres transformations alimentaires
**Partie III : Les enzymes pour la synthèse d’additifs alimentaires ou d’ingrédients**
* Production d’édulcorants
* Enzymes et texturants
* Synthèse de composés aromatiques et colorants
**Partie IV : Les « nouvelles » enzymes pour l’agroalimentaire**
* Ingénierie enzymatique et biotechnologies
* Nouvelles sources microbiennes
* Perspectives et innovations

