La quantite d'eau subsistante dans \e produit est regie par \'aguakion -

Y1 = (100 - a) m-f«

ou K4 désigne la constante de vitesse de la réaction et oll (100 - a) désigne la concentration en eau présente a
1'instant t = 0 et affectée par cette premiére réaction.

-

La seconde a vitesse lente, du premier ordre également que 1'on peut schématiser ainsi :

Kz
B Départ d'eau sous forme vapeur
(eau liée)

La quantité d'eau subsistante dans le produit est régie par 1'équation : Y,= a m-xw»

ou K, désigne la constante de vitesse de la réaction et ol "a" désigne la concentration en eau
affectée par cette réaction dans le produit & 1'instant t = 0.

A la vue de nos résultats, ce schéma trés général en deux temps peut se simplifier. C'est ain-
si que nous avons rencontré, dans cette partie de 1'étude rapportée ci-aprés, un schéma plus simple od la par-

tie Y, correspondant a Ta cinétique a vitesse lente s'annule ; dans ce cas la perte s'effectue uniquement &
vitesse rapide.

Dans un premier temps, nous avons recherché a préciser les influences du degré d'hygrométrie
et des prétraitements subis par Ta viande. Notre étude a porté sur deux échantillons différents de viande 3 te-
neur en gras voisine de 5 % .
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Dans 1a suite du processus et plus particuligrement dans la période 2 heures - 7 heu-
res, __mz diminue réguliérement et faiblement (0,94 3 0,82). A cette période est associée une perte d'eau libre
a vitesse rapide (cf. cinétique de perte d'eau). A 1a fin de cette période, on débouche sur un aliment qui se
situe @ la frontiére faible humidité - humidité intermédiaire, tant sur la valeur de d_mz que sur celle de la

teneur en eau Ax@omr. 1975).

Ce n'est que dans la derniére partie du processus que 1'aychute fortement ; elle at-
teint des valeurs de 0,5 aprés 24 heures de traitement.

32 - Influence des prétraitements

P

Les prétraitements s'accompagnent vraisemblablement comme déja signalé, d'une 1ibéra-
tion brutale d'eau, évacuée en tout début de séchage (cf. fig. 2). A ce phénoméne est associé une chute brutale
d'a, (cf. fig.3 et 4). Ces constatations confirment 1'intérét des prétraitements.

L'effet d'une hygrométrie plus élevée estompe les différences mentionndes entre 1'é-
chantillon témoin et les &chantillons prétraités. C'est ainsi que les valeurs a_m<< a 24 heures entre les 3
échantillons séchés & 50 % ne différent que de 0,05 & 0,1 unités tandis qu'a 30 %, les différences dépassent

vraisemblablement 0,2 unités (cf. fig. 3 et 4).
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Fig. 1 : Courbe de déshydratation d'apres (Cheftel 1977) ot d'apres nos resultats

—~ Schema A-B correspond 2a la deshydratation d'un produit solide numide

— Schema B ypiquement. schema le pius general qui semble s-appliquer 3

1a viance dans nos conditions experimentales




Fig. 2 : Evolution de 1'eau du produit traité en fonction
: 2 deux degrés d'hygrométrie

du temps de séchage
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Degré d'hygrométrie 30 %
Température 60°C

limite de mesure
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Fig. 3 et /4 : Evolution de 1'aw en fonction du temps de séchage 3 deux degrés d'hygrométrie

® Témoin
¥ Viande ébouillantée
O Viande saumurée
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Tableau ] : Effet du traitement préséchage sur les pertes de POids

et sur 17 activite de 17eau .

1 - Témoin
(viande non traitée

2 - Viande ébouillantée

3 - Viande saumurée

Perte en % A des viandes
ffaiches et pré-
traitées
e 0.98 + 0.08
27.4 % + 9.87 0.95 + 0.08
30.8 % + 0.52 0.95 + 0.08
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T 4 ,
{ 8l:aull Paramétres obtenus pour l'ajustement des cinetiques de perte

5 | a deux degrés d'hygrométrie différents
e e e
= K K
g lon . Vitesse2 lente Vitesselrapide
e
PREMIERE SERIE D'ESSAIS
Viande séchée i 60°C et 30 %
. hysramérrie
‘ Témoin * 0 - 0,172 + 0,039
Viande ébouillantée 4,3 + 0,075 = 0,619 + 0,005
Viande saumurée hg™ RECas = 01446 ¢+ Q5010
Viande séchée & 60°C et 50 %
hygranétrie
Témoin™® 0 - 0420 1:+40,003
Viande ébouillantée 0 - Ol 72+ + O50%4
Viande saumurée 9,1 4394 - 0,171 :1%:0,017
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