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comment optimiser 
l'incorporation des 
pulvérulents dans un 
processus 
de préparation liquide ? 

Par Juliette Larrodé de APIA 

L'intégration d'ingrédients pulvérulents dans une préparation liquide est une étape-clé dans les processus 
alimentaires. Certes, l'objectif premier est de garantir le respect de la recette en incorporant les bonnes 
doses de produits secs, mais d'autres questions sont en jeu, au premier rang desquelles la productivité 
de l'atelier de production. Les experts Apia Technologie accompagnent quotidiennement les projets de 
dosage de poudres dans des processus poudres/liquide. 

Assurer la qualité du produit fini 
Qu 'il s ·agisse de doser des ingrédients secs dans une cuve de pré­
paration humide ou d'assurer l'incorporation intime d'une poudre 
dans un liquide, l'enjeu est d'obtenir un mélange conforme au cahier 
des charges de la qualité. L e  dosage de chacun des composants 
doit être conforme à la recette, et la dissolution, parfaite. 

Alimentation de plusieurs cuves à partir d'un point de stockage 
déporté. 

Des solutions existent pour garantir cette qualité de fabrication : 

• automatiser le transfert des poudres avec des systèmes de
dosage par vis flexible asservis à des capteurs volumétriques
ou pondéraux; 

• pré-mélanger et homogénéiser les différents ingrédients secs en 
amont du processus liquide pour éviter la formation de grumeaux; 

• mélanger les ingrédients peu solubles à d'autres plus faciles à 
diluer (comme le sucre) en amont de la cuve;

• pour les mélanges à fort ratio, la bonne pratique consiste à 
terminer par le composant majoritaire pour pousser l'ingrédient
présent en faible quantité dans la recette. 
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Sécuriser le processus 
L'incorporation des poudres dans un processus liquide requiert une 
prise en compte de 3 types de risques. La sécurité alimentaire est 
le prérequis absolu: la manutention des ingrédients alimentaires 
nécessite des règles d'hygiène strictes et des moyens de lutte 
contre les risques d'introduction de corps étrangers dans les 
préparations ; la z• préoccupation est le risque professionnel en 
lien avec la pén ibilité.11 n'est pas rare, en effet, d'observer dans les 
ateliers de fabrication alimentaire le chargement de sacs à bout de 
bras par des opérateurs juchés sur des escabeaux ; enfin, qui dit 
stockage et transfert de poudres, dit risque d'explosion. Dans ce 
domaine, c'est la réglementation ATEX qui fixe les règles du jeu. 
En matière de sécurité aussi, il existe des pratiques vertueuses: 

• choisir un système de transfert des poudres en circuit fermé
qui protège des pollutions extérieures et évite l'introduction de
corps étrangers; 

• déporter le stockage des matières premières en dehors de zone de
production pour éviter d'introduire des contenants sacs, palettes 
ou cartons dans les ateliers de fabrication. L'autre avantage étant 
de circonscrire plus facilement le risque d'atmosphère explosible,

Approvisionnement d'une cuve de préparation a partir d'un silo 
souple. 
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