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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)
Développer des mousses 

alimentaires texturées et stables 
(MS)

Retrouvez toutes nos formations sur :
sayens-agroalimentaire.fr

Formulation, fabrication et stabilisation des 
sauces et émulsions

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

 Connaître les mécanismes physico-chimiques des sauces et 
émulsions

• Découvrir les différents mécanismes de 
texturation

• Comprendre les propriétés physico-
chimiques des émulsions

 Optimiser leur stabilisation pour conserver leur qualité
• Connaître les procédés de stabilisation 

physique
• Formuler pour stabiliser
• Connaître les différents texturants

 Maîtriser leur aromatisation
• Comprendre les interactions et les 

transferts des composés d’arômes dans les 
émulsions

 Ateliers pratiques
• Manipulation de différents texturants
• Fabrication d’une émulsion froide
• Fabrication d’une émulsion chaude

Code Formation  FS




