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Résumé

La méthodologie des surfaces de réponse a été utilisée pour optimiser la formulation de
la mousse de pulpe de tomate et d'évaluer le processus de séchage en utilisant la méthode de
mousse de la pulpe de tomate a des températures de 60 ° C et 80 ° C. L'optimisation a été
réalisée en analysant l'effet de la concentration d'albumine (%) et du temps de battage
(minutes) par rapport aux variables de réponse de la densité de la mousse, de la stabilité de
la mousse, de I’humidité et de rendement. L’analyse statistique a montré le temps de
battage (effet quadratique) et la concentration en albumine ayant une influence
significative (p <0,05) sur les valeurs de densité de mousse. La stabilité de la mousse était
significativement influencée par le la concentration d'albumine (p <0,05).ainsi I’humidité et
le rendement sont significativement influencée par la teneur en albumine. Les conditions
optimales de formation de mousse considérant une stabilit¢ de mousse plus élevée et une
densité plus faible comprenaient une concentration d'albumine de 8,7% et un temps de
battage de 4,5 minutes.

Mots clés: Tomate. Albumine. Méthodologie de surface de réponse. Optimisation. Séchage.
Mousse. Poudre.

Summary

The methodology of response surfaces was used for the purpose of optimizing the
formulation of tomato pulp foam and to evaluate the drying process using the tomato pulp
foaming method at temperatures of 60 ° C and 80 ° C. The optimization was carried out by
analyzing the effect of albumin concentration (%) and threshing time (minutes) in relation
to the response variables of foam density, foam stability, humidity and yield. Statistical
analysis showed the threshing time (quadratic effect) and albumin concentration having a
significant influence (p < 0.05) on the foam density values. Foam stability was significantly
influenced by the albumin concentration (p < 0.05).Thus moisture and yield is significantly
influenced by the albumin content. Optimal foaming conditions considering higher foam
stability and lower density included an albumin concentration of 8.7% and a threshing time
of 4.5 minutes.

Key words: Tomato, Albumin, Response surface methodology, Optimization. Drying, Foaming,
Powder.
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