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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 : Détermination de l’humidité relative de l’air par psychrométrie 
Objectif
Détermination de l’humidité relative de différents airs par psychrométrie dans le but voir leurs capacités à accrocher plus de molécules d’eau au cours du séchage des aliments. 
Principe
La méthode est basée sur la mesure de la température sèche Ta (température du bulbe sec) et La température humide Th ou de saturation Ts (température du bulbe humide) de l’air, puis la détermination graphique de l’humidité relative en utilisant le diagramme psychrométrique. 
Matériel
Deux thermomètres, potence, cristallisoir, coton, eau distillée, bain marie et un thermo ventilateur ou ventilateur.
Méthode
· Fixer les deux thermomètres sec et humide sur une potence ; les alignés de façon à ce qu’ils reçoivent le même courant d’air.
· [bookmark: _GoBack]Recouvrir le bulbe de l’un des thermomètres avec une mèche de gaze ou de coton constamment imbibé d’eau distillée.    
Remarque : le thermomètre sec doit être placé en amont du thermomètre humide pour éviter la perturbation des mesures par l’humidité qui s’échapperait du bulbe humide. 
·  Les deux thermomètres doivent être exposés à un courant d’air d’au moins 2m/sec. 
· Noter les températures en variant les conditions aérothermiques de température et de l’humidité. 
1. Ventilation de l’air à l’aide d’un ventilateur ou sèche-cheveux à froid
2. Ventilation de l’air à l’aide d’un thermo-ventilateur ou sèche-cheveux à chaud
3. Ventilation de l’air humide à proximité d’un bain marie.
Expression des résultats
Détermination de l’humidité relative des différents airs à partir du Diagramme psychrométrique de Mollier, en partant des Ta et Th. Faire ressortir en même temps les autres caractéristiques de l’air : humidité absolue, enthalpie, température de point de rosée et volume spécifique
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