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Résumé
L’objectif de ce travail porte sur I’optimisation des facteurs influengant le séchage de la mousse de banane variété
« Cavendish », en utilisant la méthodologie des surfaces de réponse. Dans ce contexte, les variables
indépendantes sont le taux d’albumine (%) (1.54 ,3 ,5,7 ,8.46) et le temps de battage (min) (6.54,8,10,12,13.46).
Cependant les variables dépendantes sont la densité de la mousse de banane et le rendement en poudre tout en
utilisant un plan composite central. Cette étude a été évaluée par la MRS réalisée par le logiciel Statistica v10. La
deuxiéme partie est consacrée a 1’étude des isothermes de sorption de la poudre de banane a 25°C, elles
constituent une source importante pour établir la stabilité du produit alimentaire ainsi que les conditions de
conservation. Les résultats indiquent que pour une densité (0.255g/cm?), le taux d’albumine d’ceuf correspond a
A=5% et le temps de battage (13.46min) ; tandis que pour un rendement (>0.2) il faut un taux d’albumine d’ceuf
(8.46% )et un temps de battage (10min). La courbe d’isotherme obtenue a une forme sigmoidale de type II. Les
données expérimentales sont ajustées par 1’application du modeéle GAB. La teneur en eau de la couche mono
moléculaire est de Xm= 3.55% En conclusion, cette étude a permis de déduire que les variables indépendantes
ont un effet significatif sur la densité de la mousse de banane et le rendement.
Mots clés : Poudre de banane, surface de réponse, optimisation, isothermes de sorption
Abstract
The objective of this work is to optimize the factors influencing the drying of banana moss variety "Cavendish",
using the methodology of response surfaces. In this context, the independent variables are the egg albumin (%)
(1.54, 3,5, 7, 8.46) and the whipping time (min) (6.54,8,10,12,13.46) . However, the dependent variables are the
density of the banana foam and the powder yield while using a central composite plane. This study was evaluated
by the MRS carried out by Statistica v10 software. The second part is devoted to the study of sorption isotherms
of banana powder at 25°C, they constitute an important source for establishing the stability of the food product as
well as the storage conditions. The results indicate that for a density D = 0.255g / cm3, the level of egg albumin
corresponds to (5%) and the whipping time (13.46min); while for a yield (R> 0.2) you need an egg albumin level
( 8.46%) and a beating time (10min).The isothermal curve obtained has a type II sigmoidal shape. The
experimental data are adjusted by applying the GAB model. The water content of the mono molecular layer is
Xm = 3.55%]In conclusion, this study allowed to deduce that the independent variables have a significant effect
on the density of banana foam and the yield.
Keywords: Banana powder, response surface, optimization, sorption isotherms
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