
09 et 10 décembre 2021

990 € H.T.
Déjeuners inclus

DIJON - France

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)
Formuler en Clean Label (FAC)

Retrouvez toutes nos formations sur :
sayens-agroalimentaire.fr

Les arômes dans les aliments

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

Différentes voies d’aromatisation
• Arômes et législation
• Genèse d’arômes par réactions 

physicochimiques
• Genèse d’arômes par biotechnologie

 Perception et interactions
• Physiologie et psychologie
• Interactions arômes/matrice 

alimentaire

 Impact des procédés
• Modification, destruction…
• Préservation

 Ateliers pratiques
• Mise en évidence d’interactions 

(évaluation sensorielle)
• Impact de la matrice et du procédé

Code Formation  AR




