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e cette étude est la'détérminatidn des isothermes de sorption des fibres végétales et du
volaille avec.la méthode gravimétfique on a trouvé que les fibres végétales sont
ible (Xw-<10) par contre le pité de volaille nécessite I'utilisation de conservateurs
)

si trouvé que les fibres végétales ont un effet significatif sur les valeurs d’activité d’eau
le volaille :

li concerne les facteurs affectant la fibre végétale et a constaté que ['ultrason a un effet
ir la viabilité de I'adsorption de I'eau et de I'huile pour chacune des fibres, de carotte et
rave a sucre.

s : Isotherme, Fibres végétales, propriétés fonctionnelles, Paté de volaille.

0se of this study is the determination of the sorption isotherms of the vegetable fibers
woultry pate with the gravimetric method. It has been found that the vegetable fibers are
d, (Xa<<10) on the other hand the poultry pate requires the use of additifs (X,>10)

© been found that plant fibers have a significant effect on the water activity values of
rate,

ls to factors affecting vegetable fiber we found that ultrasound has a positive effect on
lity of the adsorption of water and oil for each fiber, carrot and sugar beet.

'ds: Isotherm, Plant fibers, Functional properties, Poultry pate.
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