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A secagem do leite pela técnica de spray drying consiste em atomizar o produto em pequenas
goticulas que, quando em contato com uma corrente de ar quente, sofrem instantanea evaporacédo da agua.
Durante esses processos, alguns constituintes ndo estabilizados pela matriz lactea, como a gordura, por
exemplo, podem migrar para a superficie da particula. A consequéncia disso € a formacio de uma camada
hidrofobica superficial que alterara significativamente as propriedades de hidratag¢fo das particulas durante
a reconstituicdo do produto. Além disso, a gordura torna-se mais exposta ao oxigénio atmosférico o que
favorece a oxidagdo lipidica e a rancidez precoce do leite em po. Considerando a baixa qualidade e a perda
das propriedades tecno- funcionais de pds com acimulo de gordura superficial, a estabilizacdo da emulséo
tem sido apontada como uma estratégia promissora para solucionar esse tipo de problema tecnologico.
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