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INSTITUT DE LA NUTRITION, DE L’ALIMENTATION                                                                         ET DES TECHNOLOGIES AGRO-ALIMENTAIRES (I.N.A.T.A.A.)
                         Techniques de conservation des aliments
                            TP N° 1 : Séchage de produits alimentaires par entrainement d’air
Le séchage est considéré comme l’opération unitaire qui consiste à éliminer par évaporation l’eau d’un corps humide.
Objectif
Etude du comportement d’un produit alimentaire au cours d’un séchage dans un air chaud par établissements des cinétiques caractéristiques et suivie des changements de propriétés organoleptiques 
Principe
[bookmark: _GoBack]Par entraînement, l’énergie d’évaporation d’eau est apportée par l’air chaud en mouvement ;  lorsque le produit est placé dans un courant d’air chaud et sec,  il s’établit spontanément  entre  ce  corps  et l’air  un  écart  de  température  et  de pression partielle d’eau tels que: 
-un transfert de chaleur de l’air vers le produit sous l’effet de l’écart de température, 
-un transfert d’eau en sens inverse du fait de l’écart de concentration en eau. 
Les mesures gravimétriques permettent l’établissement des courbes caractéristiques du séchage.
Matériel
· Balance
· Etuve ventilée
· Potences
· Coupelles
· Couteaux
· Chronomètre 
Méthode
· Préparer l’aliment en luis donnant une forme spécifique
· Peser la prise d’essai plus la potence sur laquelle il faudrait suspendre le produit
· Mettre le tous dans l’étuve à 50°C.
· Procédé à la pesée chaque 15min jusqu’à une valeur comprise entre 10 à 15% d’humidité sur base humide.
· Tracer la cinétique de séchage de l’aliment.
Expression des résultats
Déterminer la masse perdue du produit et calculer : 
· La masse d’eau évaporée, la masse d’eau résiduelle, les teneurs en eau du produit par rapport à la masse humide et à la matière sèche du produit séché atteinte à chaque temps.
· Tracer la cinétique : X= f (temps).
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