Etude du séchage de produits a haute teneur en eau. Application a la banane, a

I’ananas et a la mangue.
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Objet de I’étude

Identifier les paramétres caractéristiques influengant le séchage des produits a haute teneur en eau et
établir des modéles représentant de maniére satisfaisante les cinétiques de séchage. Le but est de
simuler les évolutions de température et de masse dans un séchoir pour en optimiser le
dimensionnement et le fonctionnement.

Schéma de I’étude

1.

2.

Caractérisation du rétrécissement de la banane au cours du séchage. Matériel utilisé : balance,
voluménomeétre a mercure, four [1].

Identification et modélisation des isothermes de sorption de la banane, de 1’ananas (Figure 1)
et de la mangue : mise en place de la méthode des sels + utilisation du modé¢le de GAB avec
estimation de la surface spécifique et de la chaleur de sorption [2].

Réalisation de cinétiques de séchage de la banane a plusieurs températures, humidités et
vitesses d’air.

Etablissement d’une corrélation donnant la vitesse de séchage de référence (vitesse initiale si
le produit était a la température de 1’air de séchage) en fonction des paramétres aérauliques et
de la taille du produit.

Représentation réduite des courbes sous forme d’une courbe caractéristique unique (Figure 2)
présentant plusieurs zones distinctes représentées par des équations de formes différentes
(deux zones utiles pour le séchage) [3], [4].

Réalisation de cinétiques de séchage de la banane avec saut de température (Figure 3) et
modélisation utilisant la courbe caractéristique et faisant I’hypothése de 1’effet négligeable du
gradient d’humidité dans le produit au moment du saut de température [5] .

Réalisation d’essais sur la banane dans un séchoir a température d’entrée variable pour
validation des modéles.
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Figure 1 : Isothermes de sorption de I’ananas a différentes températures :
Points expérimentaux et modéle GAB
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Figure 2 : Courbes de séchage réduites de la banane a 40°C, 50°C et 60°C « confondues »
= Courbe caracteristique (CCS).
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Figure 3 : Cinétique de séchage de la banane avec saut de température :
Courbe expérimentale et modeéle



