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Résumé

Les amidons, en tant qu'ingrédient, sont trés importants pour la stabilité, la viscosité et la sensation
en bouche de la sauce a trancher. Trois types d'amidons, Eliane gel 100, Eliane 100 et MC 160 sont
optimisés dans le produit étudié a 1'aide de MRS, La validation de modé¢le est vérifier avec une
valeur de R” de 0,99.

Le traitement a 1’ultrason affecte fortement la solubilité¢ de I'amidon natif Eliane gel 100, p <0.001.

L’¢étude sur I’isotherme de sorption a révélé la stabilité des trois amidons, les valeurs X, étant de
8.91, 13.95 et 11.02 g/100g d’amidon Eliane gel 100, Eliane 100, MC 160, respectivement. Les
conditions optimales de stockage des amidons étudiés sont comprises entre 14 et 19 % pour la
teneur en humidité et 0,67 pour a,. Notre étude démontre également que la sauce a trancher est un
fluide thixotrope.

Mots clés : Amidon, Pomme de terre, prégélatinisation, Isotherme, Ultrason, Sauce a trancher,
Optimisation, modification, viscosité.

Abstract

Starches, as an ingrédient, are very important for the stabity, viscosity and mouthfeel of sliced
sauce. Three kind of starches, Eliane gel 100, Eliane 100 and MC 160 are optimized in the product
using RSM. The model validation is verified with a R value 0.99.

Ultrasound treatment strongly affects the solubility of native starche Eliane gel 100, p value <0.001.

Sorption isotherm study shouwed stabitlity of three straches, X, values are, 8.91, 13.95 and 11.02
g/100g of starche Eliane gel 100, Eliane 100, MC 160 respectectivly. The optimal storage
conditions of studied starches are between 14 and 19 % for moisture content and 0.67 for a,,. Also
our study demonstrate that sliced sauce is thixotropic fluid.

Key Words : Starch, Potato, Pregelainization, Isotherme, Ultrason, Slice sauce, Optimisation,
Modification, viscosité.
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