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Avant-propos

Ce livre sur les vitamines, rédigé par 43 experts du domaine, sera une aide pré-
cieuse, je I’espere, pour les professions concernées par 1’alimentation.

Il s’est donné pour but de mettre a la disposition du lecteur des connaissances
mises a jour, rassemblées, classées, et commentées.

Les auteurs de cet ouvrage collectif sont tous des professionnels de la santé, de la
nutrition, de I'industrie agroalimentaire, qui connaissent bien les problemes relatifs
aux vitamines, chacun dans son domaine propre.

Il y a un besoin évident, dans les professions concernées, pour un ouvrage de
syntheése qui réponde a la plupart des questions que 1’on peut se poser sur les vita-
mines.

J’espere que cet ouvrage remplira son rdle, que le lecteur appréciera les nom-
breuses informations qu’il pourra y trouver, et, qu’ainsi, son travail s’en trouvera
simplifié.

Je voudrais dédier ce livre a la mémoire d’Anne Enon et de Jean-Jacques Vorsan-
ger, dont la disparition soudaine nous a tant attristés. Anne était membre du bureau
technique de la Cedap et c’est la que je I’ai connue et appréciée. Jean-Jacques était
un ami de longue date, collegue de Roche. C’était un grand chimiste organicien. Il
avait entrepris de rédiger un chapitre sur la synthese des vitamines, mais il n’a pu
I’achever.

Je remercie tous les auteurs des différents chapitres, dont j’ai apprécié la compé-
tence et 1’enthousiasme.

Claude Bourgeois
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