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TP N° 2 : Détermination de la teneur en eau dans les aliments

La teneur en eau d'un matériau est le rapport du poids d'eau contenu dans ce matériau au poids du même matériau sec. Connaître la teneur en eau (humidité initiale) des aliments avant toutes opérations de déshydratation est nécessaire pour faire les calculs et les interprétations ultérieurs.
Objectif 
Consiste en la détermination de la teneur en eau des aliments par dessiccation sous pression atmosphérique.
Principe
Le  principe  consiste  à  homogénéiser  le  produit  et  le  chauffer  jusqu’à  une  masse  constante qui constitue l’extrait sec (matière sèche) de ce produit puis par calcul ressortir la teneur en eau du produit sur base humide ou sèche.
Matériel
· Etuve 
· Dessiccateur
· Boites de Petrie 
· Balance
· Couteaux
· Chronomètre
Mode opératoire
· Régler l’étuve à 105°C 
· Réduire la taille de l’échantillon en petits morceaux et faire la pesée dans les dans les boites de Pétrie
· Mettre les boites dans l’étuve 
· Sortir les boites après 1h, les mettre dans le dessiccateur pour les refroidir puis refaire la pesée
· Faire la pesée chaque heure jusqu’à stabilité du poids 
Expression des résultats 
La teneur en eau sur base humide = (mi-mf) × 100/ mi
mi : la masse en g de la prise d’essai.   
mf : la masse en g de la prise d’essai après dessiccation.
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