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Foreword

Why a bibliographic review on free fat in dairy powders?

In the industry of fat-enriched dairy powders, the aim of the manufacturers is, on the
one hand, to accelerate water transfers during drying and, on the other hand, to reduce
free fat content of the powders (except for some specific products such as, for example,
chocolate where free fat content has to be increased). Indeed, the presence of free fat on
the surface of powder particles is often considered as a bad quality criterion as it results
in lipid oxidation (and so a decrease in preservation) and also in a decrease in powder
physical properties (solubility, dispersibility, hydration and flowability).

Many studies have been done (in the eighties and so somewhat old) on the effects of
technological parameters on the presence or absence of free fat in the powders, but without
any scientific approach and based only on technological and analytical observations. More
recently (since the year 2000) numerous studies dealing with free fat formation for making
free fat powders to be used in chocolate manufacture have been published. However, the
results obtained in such a specific technology cannot be extrapolated to spray-drying.
Some experiments done in our laboratory (UMR STLO INRA-Agrocampus Rennes) have
allowed us to show that fat globule size and composition influence water transfers during
drying and rehydration, but also the free fat content of the obtained powders. Moreover,
very few scientific studies on the effect of the role and state of proteins and lactose (content
and state: amorphous or crystallised) on powder free fat contents have been done, which
must be developed as more and more fat-enriched whey powders are produced now.

With the replacement of animal fats by vegetable fats, it is time to adopt a scientific
approach to identify the mechanisms of formation of free fat in relation to technologi-
cal parameters (as studied a little in the eighties) but also to the dairy matrix and to fat
(composition, quality and quantity) by a biochemical approach.

Currently, in the present state of knowledge on the mechanisms of formation or not of
free fat in dairy powders, it seems too early for the development of a research programme
to be set up in research laboratories without doing a preliminary state of the art. Moreover,
it would be necessary to first define the free fat, the content of which depends on the
analytical methods used, and also on physical properties such as size, porosity, surface
hydrophobicity, etc.

At the present time, a bibliographic review seems to be relevant, as among the numer-
ous factors able to influence free fat content and its effect on dairy powder quality some
may have already been studied. It is the main objective of this bibliographic study, which
will allow anyone to have precise and critical advice on what is already known and on the
way in which work could be carried out to improve fat-enriched dairy powder quality.

Pierre Schuck
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Intérét d’une bibliographie sur la matiere grasse libre
des poudres laitieres

Dans I’industrie des poudres laitieres enrichies en matiere grasse, les industriels
cherchent d’une part a accélérer les transferts d’eau au cours du séchage et d’autre part a
diminuer la teneur en matieres grasses libres (MGL) des poudres correspondantes (sauf
pour quelques cas bien spécifiques ou les industriels cherchent a augmenter cette teneur,
pour la chocolaterie par exemple). En effet, la présence de matieres grasses libres a la
surface des grains de poudre est souvent considérée comme un critere de non qualité,
en ce sens ou cela entraine d’une part 1’oxydation des lipides (diminution de la conser-
vation) et d’autre part une dégradation des propriétés physiques des poudres (solubilité,
dispersibilité, mouillabilité et écoulement).

11 existe de nombreuses études (mais datant des années 80 et donc assez anciennes)
sur I’effet des parametres technologiques sur la présence ou I’absence de matieres grasses
libres dans des poudres, mais avec une approche uniquement basée sur des constatations
technologiques et analytiques. Seules les années 2000 ont vu de nombreuses publica-
tions sur la formation de matieres libres en vue d’élaborer des poudres riches en matieres
libres, essentiellement pour la chocolaterie. Toutefois, la technique de séchage n’est pas
identique et, de ce fait, peu de résultats sont extrapolables au séchage par atomisation.

Quelques expériences réalisées a I’'UMR STLO Inra-Agrocampus Rennes ont permis
de montrer que la taille et la composition des globules gras entrainent des modifications
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concernant les transferts d’eau au cours du séchage et de la réhydratation, et également
sur les teneurs en matieres grasses libres des poudres correspondantes.

Par ailleurs, treés peu d’études scientifiques sur le role et 1’état des protéines et du lac-
tose (teneur et nature : amorphe/cristallisé) sur les teneurs en matieres grasses libres ont
été réalisées. Or les poudres de lactosérums ré-engraissées vont se développer de plus en
plus. Avec la suppression des matieres grasses animales au profit de la matiére grasse vé-
gétale, il est temps d’avoir une approche scientifique afin d’identifier les mécanismes de
création de cette matiere grasse libre en fonction, certes des parametres technologiques
(déja publiés dans les années 80), mais surtout en fonction de la matrice laitiere (composi-
tion, qualité, quantité) d’une part, et de la partie matieres grasses (nature, quantité, qualité)
par une approche plutdt biochimique d’autre part. En 1’état actuel des connaissances sur
les mécanismes de formation ou non de la matiere grasse libre dans les poudres laitieres,
1’élaboration de programmes de recherche semble cependant prématurée dans le cadre de
laboratoires de recherche. De plus, il faudrait préalablement déja définir ce qu’est la ma-
tiere grasse libre, dont la teneur est fonction de la méthode d’analyse utilisée, mais aussi
des propriétés physiques telles que la taille, la porosité, I’hydrophobicité de surface, etc.

A ce jour, un travail de revue bibliographique s’avére pertinent, car parmi les nombreux
facteurs qui peuvent influencer la teneur et 1’effet de la matiére grasse libre sur la qualité
d’une poudre laitiere, certains ont peut-étre déja été étudiés. C’est tout 1’objectif de ce
travail bibliographique qui doit permettre a chacun d’avoir un avis précis et critique sur
I’existant et sur la maniere dont un travail de recherche pourrait étre mené pour améliorer
la qualité des poudres laitieres enrichies en matiere grasse.



