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INTERVENANTS
Enseignants, chercheurs,
ingénieurs et industriels

PUBLIC
Ingénieurs, techniciens et

cadres dirigeants

FORMATIONS 
COMPLÉMENTAIRES

La formulation, une étape clé 
dans le développement d’un 

aliment (FO)
Les arômes dans les aliments 

(AR)

Retrouvez toutes nos formations sur :
sayens-agroalimentaire.fr

Développer des mousses alimentaires 
texturées et stables

Contact : 03 80 39 66 17 / odette.heisler@sayens.fr

 Comprendre les caractéristiques des mousses
• Physico-chimie des mousses : composition, 

influence des protéines, de la matière grasse, 
du pH

• Mécanismes de formation
• Stabilité physique et chimique

 Identifier les agents texturants et stabilisants
• Formuler pour fabriquer une mousse et pour 

la stabiliser

 Evaluer l’impact des procédés sur la qualité des mousses
• Présentation de différentes technologies de 

fabrication de mousses
• Les différentes étapes de la fabrication
• Influence des différents paramètres du 

procédé sur les produits

 Ateliers pratiques
• Fabrication en continu de mousses : influence 

du procédé
• Caractérisation physique et sensorielle de 

mousses

Code Formation  MS




