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

                                   TP N° 4 : Réhydratation de produits alimentaires séchés 

Objectif
Détermination de l’aptitude à la réhydratation des aliments séchés par mise au point des cinétiques de réabsorption d’eau et suivi des évolutions comportementales.
Principe
Il s’agit de tester la réabsorption d’eau par les produits séchés. Au cours de l’immersion des aliments séchés dans de l’eau les flux de matières sont contrôlés par le suivi de l’évolution du poids dans le temps, en plus de l’évolution des propriétés de ces légumes séchés jusqu’à stabilisation en vue d’apprécier l’aptitude à la réhydratation lors d'utilisations ultérieures.
Matériel
· Boites de Pétri
· Pissette pour eau distillée
· Balances analytiques 
· Pinces
· Papier absorbant
· Papier millimétrique
Méthode
· Peser le produit sec.
· Introduire les morceaux d’aliments séchés dans des boites de Pétri contenant de 25 ml d’eau distillée à température de laboratoire (25 à 29°C)
· Procéder à la pesée des produits réhydratés chaque 15 min. Avant chaque pesée le produit est égoutté (mettre le produit sur le papier absorbant pour éliminer l’eau à la surface)
· Noter les différences de masse et calculer le taux de réhydratation Tréh
· Tracer la courbe de taux de réhydratation à chaque temps (Tréh= f (temps))
· [bookmark: _GoBack]Observer et décrire les changements de la forme, la texture, la couleur des produits réhydratés ainsi que la couleur de l’eau de réhydratation.
Expression des résultats
Treh = (mr – ms) / ms
Treh : taux de réhydratation
mr : masse de la matière réhydratée à tx
ms : masse de la matière sèche mesurée avant la réhydratation
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