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La conception et l’optimisation des procédés thermiques pour des mélanges alimentaires semi-liquides, tels 

que les moules en conserve, nécessite la connaissance du point le plus lent de chauffage. En général, ce point 
ne coïncide pas avec le centre géométrique de la boîte, il est situé le long de l'axe central à une hauteur qui 
dépend de la teneur en saumure. Dans cette étude, un modèle mathématique pour la prédiction de la 
température a été développé. 

La procédure d'optimisation de cette étude a produit des résultats qui justifient son utilisation dans l'industrie. 

 


