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INSTITUT DE LA NUTRITION, DE L’ALIMENTATION                                                                         ET DES TECHNOLOGIES AGRO-ALIMENTAIRES ( I.N.A.T.A.A.)

TP N° 3 : de l’activité de l’eau dans les produits alimentaires 

 	L'activité de l'eau représente la pression de vapeur d'eau p d'un produit humide divisée par la pression de vapeur saturante p 0 {\displaystyle p_{0}} à la même température. a w ≡ p p 0 {\displaystyle a_{\mathrm {w} }\equiv {\frac {p}{p_{0}}}} 	Ce paramètre traduit les interactions de l'eau avec la matrice de l'aliment. L'activité de l'eau est l'un des principaux paramètres influençant la conservation des aliments ou des produits pharmaceutiques. Les micro-organismes ont besoin d'eau « libre » pour se développer. L'activité de l'eau ne représente pas la teneur en eau mais bien la disponibilité de cette eau. Plus l'activité de l'eau est élevée, plus la quantité d'eau libre est grande et plus les micro-organismes se développeront.                 
 Objectif 
Détermination graphique de l’activité de l’eau suivant la méthode gravimétrique de Landrock et Proctor en se basant sur l’équilibre en eau entre le produit et l’atmosphère qui l’entoure.
Principe 
[bookmark: _GoBack]A température constante, le produit placé dans des atmosphères à HR% connues peut absorber ou céder l’eau. Le sens de transfère de matière (eau) est fonction des concentrations, l’interpolation graphique nous permet de déterminée HRE% qui n’entraine aucune variation de masse de l’échantillon. 
Matériel
· Bocaux en verre qui permettent de suspendre le produit.
· Acide sulfurique (98%).
· Balances analytiques. 
· Eau distillée.
· Papier millimétrique.
Méthode
· Préparer des solutions d’acide sulfurique à différentes concentrations (voir tableau), pour donner des humidités relatives correspondantes et les mettre dans les bocaux en verre.  
· Peser les morceaux de légumes et les suspendre soigneusement dans les bocaux en verre puis maintenir le tous à température fixe jusqu’au pesées ultérieures.
· Les pesées doivent être réalisées à intervalle de 4 à 6 heure quotidiennement jusqu’à stabilité de la masse.

Pour les produits riches en eau : 
Concentrationd’H2SO4 en %(v/v) :          06               12           15             20
H.R.E. correspondante en % à 25°C :   96,6         92,72         90,91         87,55 
-pour les légumes séchés : 
Concentrationd’H2SO4 en %(v/v) :            36             46             64             88 
H.R.E. correspondante en % à 25°C :     64,57          43,82          10,89          0,082

Expression des résultats
Les résultats   sont exprimés pour chaque prise d’essai, par la différence de masse obtenue de chaque concentration et rapportée à la masse initiale. Les valeurs obtenues sont portées sur un graphe en fonction de l’HRE correspondante. Le point d’intersection avec l’axe des  abscisses donne  la  valeur  de l’HRE  du  produit,  et  par  conséquent,  celle  de  l'activité  de  l'eau  selon  la 
relation :   aw = H.R.E. % /100                                    
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