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La constante d'équilibre pour l'eau, a température ambiante et a
une concentration du sirop fixée a 65° BRIX, a une valeur de 1,31. La
constante d'équilibre pour les substances solides solubles totaux est
évaluée 3 0.89. Ces deux constantes, calculées respectivement par les
équations (11) et (12), sont utiisées pour prévoir la teneur en eau a
I'équilibre (Xwe) des fruits traités par déshydratation osmotique (SILVERIA
et al., 1996).

CONCLUSION

Cette étude a montré que la déshydratation osmotique des abricots
par une solution de saccharose concentrée favorise I'élimination de I'eau et
limite la pénétration des sucres. La durée de la déshydratation osmotique
pour atteindre une perte en eau spécifique peut étre prévue par 'équation
(8) lorsque les paramétres du modéle et les points d'équilibre sont connus.

Notation

Constante

Masse du fruit en Kg

Rapport sirop : fruit

Coefficient de régression

Fraction de la masse du composant du fruit
Fraction de la masse du composant du sirop
Symboles grecques

w pourcentage de la perte en eau

5 pourcentage de gain en solide

g pourcentage de perte de poids
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Souscription
e aléquilibre
o initial
s solide

w eau
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