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Cette 2¢ édition de Génie des procédés appliqué a l'industrie
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et leur exploitation dans les opérations élémentaires mises en
ceuvre dans le secteur laitier : stabilisation par traitements
thermiques ou réduction de la feneur en eau, séparation de
phases et fractionnement des constituants, et pour la premiére
fois, opérations de mélange et d'agitation.

les principes physiques sur lesquels s'appuient ces opérations
sont largement évoqués, afin de déterminer les leviers techno-
logiques pertinents pour la conception et |'optimisation des
procédés. Des exercices corrigés permetftent au lecteur de
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est renforcé par une base de données physiques relatives aux
produits laitiers.
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