
3 CD < rt- CO Oi
CD rt- —i. _ j. —1. —1>
CZ rt- CD 3 )
3 Ol CD JO CD

CD CO -< e O
CD CO CO ro CD rt-
3 CD CD»

X J o 3 CD
co -s 3 o O
3 CD» Oi 3 e “O
Oi rt- -O 3 CO Oi
co -s —1. CD 3

Oi CL CO Oi
< —1« CD T D < O
O rt- • O o CD

CD 3 3 rt-
CO 3 CL CO rt*
-J* CD O Oi s» CD O r—
13 13 o> 3 3 CZ/ Oi
CD rt- 3 rt* CD — j 3

co to 3 Oi CD» -O
O . Oi/ O Oi rva cz
CD V) e O < O Oi

e 3 — * 3 e rt* CL 3
en c r Oi rt- CD - j. CD» rt*

"O 3 O CO
CO 3 O CD» CL 3 —i. rt*

CD —J. *# CD CÛ CD»• ■ O 3 3 CL 3
Oi «!• CD» CL 3 Oi CD CL
-s CD rt* Oi O 3

3 —». 3 CO CO _j CD
JD CO Oi Oi

Oi rt* e 3 __j e
CD CD O CD» CD O

< 3 CD CO O CO•1. X J Oi/ rt* e X J 3 cz
Oi CO rt- mmml 3 CO CT
3 %* < CD rt* O rt* CO
CL —i. Oi CL Oi —j.
CD 3 rt- T D r i­ e 3 CO
• O CD Oi to rt* r+

e (O 3 V* rt* CD Oi
Z CO CO rt* 3
O CD —j. O Oi/ CL rt*
rt- Oi CD CD CD CD
“S < — j — i
CD o CD CL CO - <  ' CL

3 3 CD o «ji rnJm Oi
CD» co rt* z r 3 rt- 3
rt* CD —j CD» CO CD CO
e 3 — 3 rt- CO
CL CD CO CD» Oi Oi CO •
CD O - rt* 3 CD CD

3 “ Oi cz rt* rt*
Oi CD 3 CL 3 O l X J

3 3 CD CD/ r i­ CD 3
XJ O e CO O
O z r — * 3 ll _ j CL
-s CD» CD Oi CO Oi e
et- T D CD» O —i.
CD» O» V« • T D 3 • 3 rt*

O CD» CD»
CO “O 3 3 Oi CD
e: 3 CL rt- Oi O CO
-s CD» Oi CD» rt* rt*

O 3 CD —i.
o . —!• CO CD O 3
CD CO O 3 3 CD»
e CD O —i. CO
X 3 CD 1 CL CD _ i.

Oi CD rt- CD
CD» — O T D cz
O CD Oi 3 X O XJ
z r CO CO CD/ C  / Oi
Oi to rt- 3
3 _J. —j ** CD
rt- 3 Oi 3 Qi_
- j . “ h e “O mm
—J __j XJ 3 CO CD»__i e CD CL -O
O CD 3 to XJ CD» e
3 3 rt* O CD to Oi
CO O CD 3 “ cz —j. rt*

CD CD» r i­ CO _ i.
CL CO CO 3 3 O

— Oi to CD 3
“ h CL CD CD
“ t> e “ h XJ _ i • •
CD» “ t> __1 CO Oi
3 CL CD e
CD CD O CO 3 O IN>
3 CO et- XJ o II
rt- 3 e CO —1 3
CO CD» CD —I« —1. O Oi

3 ”+> CD
CL CL e XJ —I« 3 CD
CD — 3 __1 CD rt-

zr - j. CD 3 3 T r
< << JO • Oi Kj

CO e O rl* r r -
Oi 3 CD CZ/ O - i*
3 O 3 — O
CL 3 CD __i CD 3
CD CD» 3 Oi CO

rt- rt- rt* CD
Oi/ 3 -O 3—j. Oi/ Oi Oi
rt- CD 3 CD
CD t 3 Oi
1 1 CZ

269

— 1 O
— C/

_1.
3 7^
(O »-*
rt*
Oi CL
3 CD»
rt- CO

_i.
r i­ CO

3
ll CD

O — j
Oi

CD r-—- r~ rt* O pj
CD Oi o
Oi Oi 3 -<
CZ CO -h CO — / e

CD ~h rt- (V— 1 O CD OirnrnJm CD O O 3 II <+
CD» 3 rt* rt- -J'
CD CL CD» CD -—« r+

CD CD ■—J m1
Ol O

O» XJ CD O P;
Oi

< 3 < 1 <P■ J« —J« P
rt* O rt* Oi e
CD CD CD — **
CO rl* CO </>
CO ci* CO CD e
CD CD CD 1 CT

7^ in
K> —J X J CL ->

CD 3 CD C T m
3 CD <+
rt- 3 SCD —j. Oi S
s# CD/ f+

3 3 fP
CL CD CD»
cz Oi P-

3 O eiO X J CD» rt* p
CD» 3 Oi —i. m

XJ CD O O
Oi 3 rt* 3 --J
3 —i. li. p
rt* CD O CD

3 3 rt* •tí
CL • tí

— O O 0
CD 3 CZ/ £Oi CL P
CZ 3 ^ .

CD — j e*
CO O
o CD» o P
e (O
CO Oi 1 <+

•
"+) n> Oi tí
o 3 P 1
3 0>
3 3 CL
CD r+ CD» p

< -D
CO
—j. -ö

Oi e CO SX J (D 3 tí
CD CD j
CZ ■ J ***
3 « *

O
3

Oi CP'

O
X J o
CD 3 rj»
e O
r i­ CD

3
co rt-
O 3 '
z r Oi
CD» rt-
3 _i.
Oi O
rt* 3

CO CD
CD 3
3

CD
Oi Oi

e
3
CO T D-J. 3

CD»
• • CO

CD
3
rt-
CD

Oi/



1 1 4->
'(U E a i 1

S E a i 0 )
ÎO O CO a i CO S-
a> s - X X 3 O i C L

c n «Oi 3 c o CO
h * > > - p (O cO c : 4-> 0 0

CO s z c +-> •p - a» C
Q) -P — CO C > - o a> l (0
Xj •p - - a f— a» • r - E

=3 r — E cO C i a i O J
eu • o 'O i •r— •r— r — c 4->
'(U O s - 3 S- •r— •p * CO
ç s - 0 3 O '0 i a i cO a i

Q - a» JD C L * o CO C- “O
«U “O 'O i X a i 4->
c: X a> a i “O CO
fo 13 r c £= CO s -
-U a> f— o CO •i— cO a i 3
c/) ■ a r— -P cO 7 3 O
c: o i— c E 5 U
•h CO a ; • r - • r - O CO CO

eu > ■P O “O — S- 3
c: p— tO C C L p ~ 3 cO
0 (O a i O
•r» CO 4-> -C CO r— a i U a i
HO C C o 0 i “O - p
ra eo a» '0 i r— CO 3 c
L "O E — C s - cO <0
'eu a i r— -P CO 3 - p
*0 3 p— a> "O O i CO
•r» CO cO i - r— (O c
h » <1> O ) 3 4-> 4-> fO — 0

- 'O i O c C- > r— 0
eu 7 3 C L 0 i cO
c; CO E Cl CO a i a>
S '<U • r— a> a i - J • a - p

4-> fO • r - 3 O i <0
•(Q •r— E C c r cz • c a i

-P S- • r - 3 C o S-
C 3 •P a» — o •r—

c: CO -P O CO 03 “O • r " ■P -— •
eu 3 C c+- E cO cO a i
e» C T O i '0 i s z CO •p - \0 i
•h E O -C C i a i 4-> S- - p

a> a» -P 'O i c - CO CO • r -
X3 c -P II CO CO 4-> S- > CO
C 3 • r * E /O i ■ o
0 CO CO 3 E cO -P
0 CO S- a> “O CO JC i—

a> 4-> a i 3 s - CO C
* s - 'O i “O C CO CO 'O i a» O

</> 3 i - a» * - C L * o “O C
■w <u C L S- +-> 3
L. s z 3 JD O a i a i CO a i
5 O i O i o o C i “O a> 7 3
0 r — r — c
0 C\J cO a i 3 4-> 4-> JD <0

O > JD cO <0i c CO • r -
<b CO O i î - > O i CO >

*a i > cO 3 -■—>. a i E C ^ ^
<3- $ - CO r— O c - a i o

C l- C i CO 4-> C L c
t : cO a i a i »— O i •p * CO •r—
Qj 4-> 3 cO 3 <o a i -P O

O i C c r i— 3 c r U $ - C E
•Q ■P O i CO +-> a> 'O i• CO E s - a i O i O i 4-> E -P

O i •r— 03 a i C- — o £= C • a»
<0 CD CO 3 • p 4-> r — c 3 O i a> - p 0 )
•U fO J 3 CO CO C CO • r — 3 •p - 7 3
c «C 3 ■P a i a i +■> CO CO JO > cO C
ai C i (O — CO “O s - c : a i E O i s - fO
5 'Q i CO C c o cO 3 a i S- • p • r *
0) CO r — r o o »a> C L - o c r CO >
■to •P” o •1— 4-> E •r— c 3
“r*. w a i -P •r— • r - 4-> 03 CO O i 7 3 cO

*CJ #* “O a> CO > — S- O s - r—
a ; ■ o 3 •r— r — CO T— 3 s - a i

•lo CO s - s - CT 4-> C L O a i a i u a»
'0) - p 3 4-> '0 i O CO c - p CO c 7 3
1» O c a> c : “O CO C a i JC o CO O i
Cl

r o a i cO - o s - o cO cO 3 5

Q i o CO •r~ r — p— 4-> a» C L f— cO
> > 0 i a> 3 4-> «+- —

Qj 'Q i 5 - C CO a i C L CO co CO C - J
v l cO cO O • r - « X 3 C L — +-> s - O i HH

O CL. _ J o CO cO “O O i 3 r ~
fO > CNJ c s - a i 1

1 J-l , 1 r— 3 o 4 -i CO •p * CO
'VU •r— cO a i •P“ to a i a i CO c r—

j  \ CJ E s - 4-> 3 3 3 o CO
3 3 O CO CT r— p—

C •P a i 03 r— 1ZL 'O i •p- CL r—
QJ
F- C c •r— O c E tO
c: • r - 3 P > $- OQi O — Ü J fO C CO

C L ■O -P Ci o 3*P-
f  V a i 1 o O
O a i s - CO 'O i 2 :CO
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Dans la suite du processus et plus particulièrement dans la période 2 heures - 7 
heu- 

res» 
1 
aw diminue régulièrement et faiblement 

(0,94 
à 0,82). 

A cette période est 
associée une perte d'eau 

libre 
à vitesse rapide 

(cf. 
cinétique de perte d'eau). 

A 
la fin de cette période, 

on débouche sur 
un 

aliment qui 
se 

situe à 
la frontière faible humidité - humidité 

intermédiaire, 
tant 

sur 
la valeur de 

T
a
 

que 
sur celle de 

la 
teneur en eau 

(RODEL, 
1975). 
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deshydraratiori à v itesse  rapide 
à constante vitesse Kj

d é sh y d ra ta t io n  à v i t e s s e  lente  

à c o n s t a n t e  v i t e s s e  K 2

1 : Courbe  de déshydratation d'après (Chettel 1977) ¿ apres nos résultats

— Schém a A *  B correspond à la déshydratation d 'un produit solide r.umide

— Schém a B uniquement, schéma le plus general qui semble s 'app liquer  à

la viance dans nos condit ions e x p e r im e n ta le s
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F ig. 2 : Evolution de l 'eau du produit t ra i té  en fonction du temps de séchage

à deux degrés d'hygrométrie

•  témoin

viande ébouil lantée

24 T (H)

24 T (H)

27 5



D e g r é  d ' h y g r o i é t r i e  30 %

Hg.  3 et /# : Evolution de 11aw en fonction du teeps de séchage à deux degrés d'hygroeétr ie

•  Téaoin

Viande ébouil lantée 

□  Viande saueurée
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Tableau i : Effet du traitement préséchage sur les pertes de P°ld5

e t sur a c t iv i t é  de l^eau .

Perte en % A des viandes
fraîches et pré-

traitées
1 - Témoin

(viande non traitée) 0.98 + 0.08

2 - Viande ébouillantée 27.4 % + 0.87 0.95 + 0.08

3 - Viande saumurée 30.8 % + 0.52 0.95 + 0.08
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TahlaauII Paramètres obtenus pour l 'a justement des cinét iques de perte

à deux degrés d'hygrométrie d i f f é ren ts  .

Echanti l lon a K2Vitesse lente
K1

Vitesse rapide

PREMIERE SERIE D’ ESSAIS

Viande séchée à 60°C et 30 ”
hygrométrie

Témoin * 0 - 0,172 + 0,039
Viande ébouillantée 4,3 + 0,075 - 0,619 + 0,005
Viande saumurée 6,9 t  0,98 - 0,446 + 0,010

Viande séchée à 60°C et 50 7.
hygrométrie

Témoin* 0 - 0,120 + 0,003
Viande ébouillantée 0 - 0,172 + 0,014
Viande saunurée 9,1 ± 3 , 9 4 0,171 + 0,017
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