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Avant-propos 

De nombreux aliments se présentent sous forme d’émulsions simples ou 
foisonnées, notamment le lait et ses dérivés (crème, beurre, etc.), la margarine, la 
mayonnaise, les mousses salées ou sucrées, etc. On trouve également des émulsions 
à certains stades intermédiaires de la production des aliments, par exemple les pâtes 
pour gâteaux. Il existe donc une grande diversité dans les émulsions alimentaires, 
tant au niveau de leurs propriétés physico-chimiques qu’à celui de leurs 
caractéristiques organoleptiques. Ceci est le résultat d’une forte interaction entre les 
ingrédients et les procédés de mise en œuvre dans ce que l’on pourrait appeler, le 
génie de la formulation, correspondant à l’expression anglo-américaine « product 
engineering ». Le génie de la formulation intègre différentes sciences nécessaires à 
la maîtrise de la qualité des produits, parmi lesquelles la biochimie, le génie des 
procédés, la physico-chimie et la rhéologie. L’ouvrage traite des différents aspects 
des émulsions et des mousses en agroalimentaire, en abordant les généralités 
concernant la formulation et les caractéristiques des ingrédients utilisés pour obtenir 
les propriétés d’usage requises (stabilité, fermeté, etc.) pour une émulsion ou une 
mousse. De même, les procédés mis en œuvre sont décrits de manière générale en 
relation avec les mécanismes recherchés (mélange, fractionnement, homogéné-
isation, etc.). Pour illustrer, les exemples traités sont liés aux filières des boissons, 
du lait et des œufs. 

Le premier chapitre décrit les différents ingrédients, leur rôle sur la formation et 
la stabilité des émulsions et des mousses, ainsi qu’une méthodologie de formulation 
appliquée à des exemples de développement de produit. Le deuxième chapitre 
présente les différents types de tensioactifs, intégrant les assemblages d’acides gras, 
et leur fonctionnalité dans les émulsions et les mousses. La stabilité, les phénomènes 
de formation et les procédés d’émulsification sont abordés dans le troisième 
chapitre. Le quatrième chapitre traite des différents aspects du foisonnement d’une 
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émulsion, notamment les paramètres caractéristiques, les paramètres d’action, les 
exemples typiques et les procédés mis en jeu dans cette opération. Le cinquième 
chapitre traite des émulsions laitières, qui sont des émulsions naturelles de type huile 
dans l’eau à la base de nombreux produits laitiers. Ce chapitre est suivi de celui sur 
les mousses laitières industrielles portant sur la formulation et les étapes-clés de 
fabrication. Le chapitre 7 aborde les émulsions pour boissons, qui sont formulées 
pour permettre l’incorporation d’arômes généralement hydrophobes. Le dernier 
chapitre est consacré au rôle des constituants de l’œuf dans la formation et la 
stabilité des émulsions et mousses. 

Hommage 

Cet ouvrage a été écrit en hommage à Anne Desrumaux, disparue en 2006. Elle 
avait 36 ans. Après une thèse soutenue en 1996 à l’Université technologique 
Compiègne sous la direction du Professeur Jean-Marie Bouvier, elle avait été 
recrutée en 1997 comme Maître de conférences à Ecole nationale d’ingénieurs des 
techniques des industries agricoles et alimentaires (ENITIAA), devenue depuis 
ONIRIS. Son activité de recherche était rattachée au laboratoire GEPEA, 
Laboratoire de génie des procédés – environnement – agroalimentaire, UMR 6144 
CNRS – Université de Nantes – Ecole des Mines de Nantes – ONIRIS. Dès son 
arrivée, elle a lancé, au sein du laboratoire, le thème de recherche sur les procédés 
d’émulsification par hautes pressions dynamiques en agroalimentaire, en mettant  
en œuvre une approche pluridisciplinaire, indispensable pour la compréhension  
des interactions formulation/procédé/produit. Elle a en particulier travaillé sur les 
mécanismes mis en jeu lors de l’émulsification par homogénéisation très hautes 
pressions, sur les modifications des constituants alimentaires sous l’effet de 
conditions thermomécaniques sévères et sur les interactions procédés/produits dans 
le cadre des émulsions foisonnées. Au cours de ses activités, elle a formé plusieurs 
doctorants (Juliane Floury, Hakim Bouaouina, Constanza Vecera, Najet Mahmoudi, 
Emeline Talansier), qui font carrière dans l’enseignement supérieur ou dans 
l’industrie. Ses activités remarquables lui ont permis de passer son Habilitation à 
diriger des recherches en 2005. Nous avions commencé à préparer cet ouvrage 
ensemble, en choisissant les thèmes permettant d’illustrer les émulsions et les 
mousses en agroalimentaires, et les auteurs les plus pertinents pour les aborder. Le 
temps a passé depuis, mais Anne Desrumaux est restée associée à cet ouvrage. Nous 
l’avons écrit pour elle, pour rendre hommage à sa grande compétence scientifique et 
à sa grande humanité. 

Catherine LOISEL 
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