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Résumé :  

 L’objectif de la présente étude était d’étudier l’effet de la concentration de la solution 

osmotique saline (5, 10 et 15%), de la température de la solution osmotique (35, 45 et 55 °C) 

et du temps d’immersion (60, 150 et 240 min) sur la perte d’eau (PE), le gain en solides (GS), 

la perte de poids (PP) pendant la déshydratation osmotique des rondelles de navet, mais aussi 

étudier l’effet de l’épaisseur des navets (2, 4, 6 mm), de la température du séchoir (55, 65 75 

°C) et de la vitesse de l’air (0.41, 1.24, 3.81 ms) sur la durée de séchage des rondelles de navets 

durant la méthode de séchage à air chaud. La Méthodologie de Surface de Réponse (MSR) a 

été utilisée pour déterminer les conditions optimales des deux expérimentations. Les résultats 

ont montré que pendant la déshydratation osmotique et le séchage des échantillons de navet, les 

variables de température de la solution osmotique, de concentration de la solution et de temps 

d’immersion ont eu des effets importants sur les paramètres de transfert massique (PE, GS et 

PP). De même pour les variables de l’épaisseur, la température et la vitesse de l’air sur le 

paramètre de durée de séchage. Les conditions optimales de déshydratation osmotique pour le 

navet étaient : température de la solution de 55 °C, concentration de la solution osmotique 10% 

et le temps d’immersion de 240 min. pour le séchage les conditions optimales étaient de 6mm 

pour l’épaisseur, 65°C pour la température et 0.41 m/s pour la vitesse de l’air. Les résultats de 

cette étude peuvent être utilisés dans le traitement minimal des rondelles de navets par 

déshydratation osmotique et séchage subséquent des échantillons.  

Mots clés : déshydratation osmotique, séchage à air chaud, MSR, navet, optimisation. 

Abstract: 

 The objective of this study was to study the effect of the concentration of the saline osmotic 

solution (5, 10 and 15%), the temperature of the osmotic solution (35, 45 and 55°C) and the 

immersion time (60, 150 and 240 min) on water loss (PE), solid gain (GS), weight loss (PP) 

during osmotic dehydration of turnip rings, but also to study the effect of turnip thickness (2, 4, 

6 mm), dryer temperature (55, 65 75°C) and air velocity (0.41, 1.24, 3.81 m/s) on the drying 

time of the turnip rings during the hot air drying method. The Response Surface Methodology 

(RSM) was used to determine the optimum conditions for the two experiments. The results 

showed that during the osmotic dehydration and drying of the turnip samples, the temperature 

of the osmotic solution, the concentration of the solution and the immersion time had significant 

effects on the mass transfer parameters (PE, GS and PP). Also, for the thickness, temperature 

and air velocity variables on the drying time parameter. The optimum conditions for osmotic 

dehydration for the turnip were: 55°C for temperature of the solution,10% for concentration of 

the osmotic solution and 240 min for immersion time of. For drying the optimum conditions 

were 6mm for thickness, 65°C for temperature and 0.41 m/s for air velocity. The results of this 

study can be used in the minimal treatment of turnip rings by osmotic dehydration and 

subsequent drying of samples.  

Keywords: osmotic dehydration, air drying, RSM, turnip, optimization. 



   ملخص                                                                                                                                                         

  

) و 55° و° 45و ° 35٪) درجة حرارة المحلول (15و 10و 5كان الھدف من ھذه الدراسة ھو دراسة تأثیر تركیز المحلول الملحي (
لتجفیف الحلولي ادنى للمواد الصلبة خلال عملیة دقیقة) على الفقدان الأقصى للماء و الوزن و الكسب الا240و  150  60مدة الغمر (

, 0,41واء(درجة مئویة) وسرعة الھ 75 65, 55ملم)ودرجة حرارة المجفف ( 6، 4، 2یضا دراسة تاثیر  سمك اللفت(لقطع اللفت.و أ
دید الظروف المثلى م/ث) على الوقت الأدنى للتجفیف اثناء تجفیف قطع اللفت. لقد تم استخدام منھجیة مساحات الإجابة لتح 3,81, 1,24

سبة لتركیز المحلول ٪ بالن10بالنسبة لدرجة الحرارة و ° 55لى في عملیة التجفیف الحلولي كالاتي لھاتین التجربتین. كانت الظروف المث
لسرعة الھواء. 10.4و °65مم و درجة الحرارة  6دقیقة لوقت الغمر. اما الظروف المثلى لعملیة التجفیف فسمك قطع اللفت كان  240و   

الإجابة .اللفت .الاستفادة المثلى. تجفیف بالھواء الساخن. مساحات .التجفیف الحلولي  :   كلمات أساسیة

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  


