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Cet ouvrage couvre de manière exhaustive les technologies émergentes utilisées dans les industries agro-

alimentaires afin de fournir aux consommateurs des aliments sains et sans danger. Les exemples et résultats 

de recherches présentés dans les différents chapitres ont pour but de montrer que la pasteurisation 

traditionnelle et la stérilisation commerciale des aliments entraînent une diminution de la qualité 

nutritionnelle et sensorielle des aliments, ce qui crée un besoin important de méthodes alternatives utilisées 

pour minimiser ces effets indésirables. Les méthodes de traitement émergentes visant à minimiser les 

altérations induites par la chaleur dans les aliments et leurs applications sont décrites en détail, démontrant 

ainsi qu'elles sont utiles non seulement pour l'inactivation des microorganismes et des enzymes, mais 

également pour améliorer le rendement et le développement d'ingrédients et d'aliments de qualité supérieure 

commercialisables et de meilleures caractéristiques nutritionnelles. 

 

L’ouvrage couvre non seulement les avantages de l’utilisation de méthodes de transformation émergentes, 

mais également les inconvénients de l’utilisation de ces techniques sur la qualité des aliments. Chaque 

chapitre se concentre sur une technique de traitement émergente différente, décomposant les aspects 

sensoriels, textuels et nutritionnels de différents produits alimentaires, en plus des avantages et des 

inconvénients de chaque méthode. Les nouvelles technologies et les théories avancées constituent un axe 

majeur, indiquant des voies alternatives pour l'assurance de la qualité et de la sécurité des produits 

alimentaires. Des champs électriques pulsés aux ultrasons, ce travail couvre tous les aspects des nouvelles 

techniques de traitement des fruits, légumes, et des produits laitiers. 
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