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Résumé

Résumé

L’objectif de cette analyse est d’optimiser le processus de séchage a air chaud de la mousse de
lactosérum par la méthodologie de surface de réponse en identifiant les effets des facteurs
indépendants sur la variation de la réponse. Dans cette étude expérimentale, le but est de suivi
la modélisation des cinétiques de séchage. Les surfaces de réponse et les tracés de contour ont
montrés que les conditions optimales pour un minimum de teneur en eau étaient de T°= 60°C

, V=0.36 m/s , t=2h . Apres avoir effectué la modélisation de La cinétique de séchage Les
résultats obtenus ont montrés que le temps de séchage diminue avec 1’augmentation de la
température et que le modele « Midilli » pourrait étre utilisé pour la prédiction de la teneur en
eau finale du lactosérum séché avec un coefficient de corrélation de 0,99.

Mots clés : séchage, mousse de lactosérum, MSR, cinétique, teneur en eau, modélisation.

Abstract

The aim of this analysis is to optimize the hot air drying process of whey foam by the response
surface methodology by identifying the effects of independent factors on the variation of the
response and modelling the drying kinetics. Response surfaces and counter plots showed that
the optimum conditions for minimum water content were T°= 60°C, V= 0,36 m/s, t = 2h. After
carrying out the modeling of the drying kinetics the results obtained showed that the drying
time decreases with the increase in temperature and that the "Midilli" model could be used for

the prediction of the final water content of the dried whey with a correlation coefficient of 0.99.
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