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La diyersité et la complexité des produits laitiers et alimentaires déshr.'dratés impliquent une

bonne connaissance des produits ar.anr séchage. .les transferts d.'eau au cours du séchage, des

propriétés des poudrs et des factetus d'inlluence, qu'ils soient liés à lâ composition des

1t.oà.ritr ou aux rechnologies mises en æuvre. Ainsi, afin de parvenir à la maitrise des

procédés de séchage et cie la qualité des poudres obtenues, il est nécessaire de dételopper des

méthodes et cles techniques d'analyse adaptées à torrs les qpes de poudres.

Reposant sur une approche innovante, cet ouvrage proPose une étude approfûndie des

différentes méthodes d'anal.r.se des poudres laitières et alimentaires, et presente un ensemble

de mesrres pefiinenres pour la m"altrise du séchage et le contrôle de la qualité des poudres.

Tout r1'abor<], les pxrcédés de déshydratatioll sont décrits ainsi que lerir influence sur les

propriérés des poudres obtenues. Puis, testée sur 25 poudr€s laitières et alimentaires et en

rriple de manièrc à pouvoir indiquer [Ine movenne accompagnée de son écarr r1pe. chaqtre

technique d'anal.vse est présentée en détail (objectif, déÊnition, principes, réactifs, matériels,

sécgrité, méthocie, expression tles résuirats, comnentaires, données statistiques, bibliographie'

exemples). Cln retrouve l}otamrnent :

- les rnéthcdes birxhirniclues : tereur en protéines, caséines, protéines so|.rbles, lactose

(ayec tatur de cristallisation), matière gfasse, matièf€ grasse libre, cendres, eau libre et

lide... r

- les méthodes phvsiques : actiyité .le I'eau, transition vitreuse, sorption' hvgroscopicité,

solut,ilité, dispersibilité, mouillabilité, écoulement, éboulement, masse vo|.rmiqtre

(apparente, vraie ef rassée), air occlus, air interstitiel, couleu! profil granulométrique,

friabilité.

Cet ouvrage s'adresse aux techniciens et ingénieurs de I'industrie alimentaire et
taitière, aux fabricants de poudres et d'ingrédients alimentaires, âux resPonsables de

production, aux responsables de laboratoires d'analyses, aux responsables qualité êt
R&D. ll sera égalernent utile aux étudiants des filières agroalirnentaires.

Pieffe SChUCk esr ingènieur de recherche à INRA-Agrocampus Ouest. UMR l25J Science et

rechnologie du lait et de I'ceuf (Rennes).

Anne DoliVet est technicienne de recherche à INRA-Agrocampus Ouest,UMR 1253 Science

er technologie ciu lait et de l'ceuf (Rennes).

Romain Jeantet esr professeur en génie des procèdés alimenaires à Agrocampus Ouest-

INRA.UMR 1253 Science ec technologie ciu lait et de læuf iRennes).


