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Résumé

La méthodologie de surface de réponse a été utilisée dans le but d’optimiser le processus de
séchage a air chaud des tranches de tomates en étudiant les effets des facteurs indépendants sur
les variations de nos réponses. Le présent travail a également pour objectif de déterminer les
isothermes de sorption de la poudre de tomate et d’étudier la cinétique de séchage au cours du
temps. L’analyse statistique a montré que les conditions optimales pour un maximum de perte
en poids étaient de T°=40°C, V=0,36m/s et E=2cm. Alors que la plus grande perte en vitamine
C a été marquée lorsque les proportions étaient de : T= 60°C, V= 0,36 m/s et E= lcm. L’¢tude
des isothermes de sorption a montré que la teneur en eau de la monocouche (Xm) obtenue par
le modele de GAB et qui permet un stockage satisfaisant est de 18,44 %. Pour la cinétique de
séchage le modéle « Logarithmique » et le modéle « Exponentiel a deux termes » sont les plus
fiables pour présenter I’évolution de la teneur en eau réduite de la tomate en fonction du temps.

Mots clés : séchage, tomates, MSR, isothermes de sorption, Cinétique, perte en poids, teneurs
en vitamine C, GAB.

Abstract

The methodology of reponse sufaces was used for the purpose of optimizing the process of
hot air drying of tomato slices by studying the effects of independent factors on variations in
our responses. The present work also aims to determine the sorption isotherms of tomato
powder and to study the drying kinetics over time. Statistical analysis showed that the optimal
conditions for maximum weight loss were T ° =40 ° C, V=0.36m / s and E = 2cm. While the
greatest loss of vitamin C was marked when the proportions were: T=60°C, V=036 m/s
and E = 1cm. The study of sorption isotherms has shown that the water content of the
monolayer (Xm) obtained by the GAB model and which allows satisfactory storage is
18.44%. For drying kinetics, the "Logarithmic" model and the "Two-term exponential" model
are the most reliable for showing the evolution of the reduced water content of the tomato as a
function of time.

Keywords : Drying, Tomatoes, MSR, Sorption isotherms, Kinetics, weight loss, vitamin C
loss, GAB.
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