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UTILISATION DE L'ENERGIE SOLAIRE
POUR LE SECHAGE DE PRODUITS AGRICOLES
DANS LES PVD

T4 4
J.P. HEBERT ™  D. GRIFFON 4. FwEnELinN ™

INTRODUCTION

Pour permettre l'expleoitation rationnelle de 1'énergie
solaire pour le séchage de produits agricoles, il nous semble fondamental

de constituer une équipe pluridisciplinaire asscciant :

thermodynamiciens

spécialistes du génie industriel alimentaire
- agronomes et biochimistes
- des ‘"généralistes" apportant une réflexion ethnologique et

socic-&conomique.

Cette équipe de concepteur dolt s'assurer les services
de constructeurs et d'exploitantas agricoles. L'objectif est de réaliser des

capteurs solaires que les paysans des PVD pourront s'approprier.

Il apparalit que bon nombre de capteurs solaires n'ont
jamais dépassé l'état de prototype. L'une des dimensions de 1'étude manquait.
De méme les expériences de séchage solaire conduites sur ces prototypes ont
rarement fait 1l'objet de travaux scientifiques reconductibles, faute de

possibilités de mesures des paramétres liées aux :

- conditiona climatiques
- contraintes des produits A sécher
~ caractéristiques et performances des capteurs

- conditions socio-économiques

Comme introduction nous rappelerons que, malheureusement,
lorsqu'on parle de pays moins avancés le spectre de la faim nous hante. La
moitié de 1'humanité souffre de malnutrition. Dans ces conditions il nous
apparalt comme vital de gaspiller moins pour produire plus et une priorité

est de sauver ce qui a été cultivé.,
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la faim dans le monde

" WwisInaeg

5008 ALIMENTES
1 500 millions.

POPULATION MONDIALE
3 900 millions

UNE PRIORITE
SAUVER CE QUI A ETE CULTIVE ET RECOLTE
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I. LE SECHAGE AU SEIN DU SYSTEME APRES RECOLTE

Il convient de replacer le séchage dans le systéme aprés
récolte. C'est pourquei nous integrerons le séchage dans une filiére dénommée
"le systéme aprés récolte" cu si 1l'on veut une image, "tout ce qui se passe
de la fourche a4 la fourchette". 5i 1'en reprend un schéma du pipe-line alimen-—
taire nous voyons qu'entre le producteur et le consommateur se situe toute
une série d'étapes, de prétraitement, de transport, de stockage, de transforma-
tion, de vente. Et c'est dans toute cette chaine de la fourche 3 la fourchette
qu'il y a des pertes immenses, Malheureusement, ces pertes aprés récoltes
on fait l'objet de peu d'études. Les statistiques qui nous sont faournies propo—
sent des fourchettes trés étendues. Disons globalement gqu'en 1978 les pertes

aprés récolte auraient pu nourrir 200 millions d'hommes.,
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Figure 1: La plupart des aliments produits 4 la ferme ou capturéds en mer

n'arrivent jamais au consommateur a qui ils sont destinés.

Au SENEGAL, pour le poisson qui vous le savez est séché
au soleil mais présente souvent des pertes par des larves ou des insectes
MADON {1) site des chiffres de pertes de l'ordre de 40 3 60 %. Fn ce qui
concerne les céréales tropicales au séminaire de BAMAKC (2} les chiffres de

10 & 50 % ont été admis. En ce qui concerne les fruits, les chiffras sont
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encore plus exorbitants. Cn parle de 50 %. Pour des fruits dont les productions
se trouvent trés resserrées dans le temps, comme les mangues, 80 % semble
un chiffre wvalable. Donc nous pensons que ce systéme aprads récolte mérite

une attention toute particulidre.
EAU LIEE, EAU LIBRE : aw

Le séchage est 1'opération ancestrale de stabilisation
des produits alimentaires la plus répandue. La terneur en eau des produits
biclegiques est toujours trés importante 15 % pour une graine, 99 % pour des
animaux marins comme la méduse. L'homme, vous le savez contient 70 % d'eau.
Cette eau se présente sous deux formes, l'eau libre et l'eau liée. L'eau libre
est facilement accessible et &liminable au cours du séchage. Par contre 1'sau
iée, fixée par cert;xincs molécules constitutives de la matigre vivante va
8tre beauccup plus difficile 3 extraire. Il va falleir donc disposer d'une
grandeur permettant de quantifier cette disponibilité de 1'eau. Cette grandeur
c¢'est 1l'aw : Activity of water, Il s'agit d'un nombre sans dimension compris
entre O et 1.
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Figure 2:Eau libre et eau liée dans un produit biologique

Lorsque l'aw d’un produit est voisin de 0, la disponibilité
en eau est trés faible, la proportion d'eau libre est trés faible, ce qui
rend le produit stabilisé. Inversement pour un aw voisin de 1, la disponibilité
en eau est importante, la proportion d'eau libre est grande, ce qui rend le
produit non stable, les microorganismes peuvent utiliser cette eau "disponible"

et proliférer, les réactions chimiques, enzymatiques peuvent se développer.
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Figure 3 : Relation entre la tenreur en eau, l'aw, l'eau libre et 1'eau liée

De méme, les courbes isothermes de désorption sont clagsi-
ques. Elles mettent en é&vidence le rle joué par la température. Pour une
température, une humidité relative de ltair ambiant donnée, il existe une
teneur en eau du produit biologigue correspondant & un &tat d'équilibre entre

le produit et l'air ambiant.

Titre on sau {%/5.H.)

- 46 -

4 F
Fo
Zons de Mabilité Ff-
25 Fe
b
i
E
20 -y E;...
ko
b
18
%~ - ;
[. "‘.f- i
[ oy
* ] b B
P =088 4
Humidité retative de Fair (vateurs décimales)f; ou A_en-‘@ de I}
T T t T T £ i
0,1 0.2 03 04 03 [T 3 it

Figure 4 : Isothermes de désorption du mafs (RODRIGEZ-ARIAS, USA 1956)

Une grandeur importante est A connaftre : le chiffre de
0,6% pour l'aw correspond A une frontidre entre zone de stabilité du produit

et une zone d'instabilité. D'autres courbes reprenant les mé@mes principes

de l'aw présentent une corrélation entre la teneur en eau d'un preduit biclo-
gique et 1'humidité relative de l'air en présence de ce produit biologique,

pour une température donnée.

Cltons pour exemple la :

COURBE D'EQUILIBRE FEVE DE CACAQ ET AIR AMBLANT

L'isoctherme & 30°C montre les points caractéristiques.
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La conservation de la fave marchande de cacao, requiert une teneur en eau
maximale de 7 % ce qui impose un stockage dans une athmosphére d'humidité
relative inférieure & 60 %. Les contraintes sont donc beaucoup plus exigeantes

que pour les céréales traditionnelles.
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Figure 5 : Courbe d'équilibre Féve cacao et air ambiant

Le courbe projetée nous semble & nous biochimistes, fonda-
mentale elle présente les vitesses relatives de détérioration des aliments
exprimés en une unité arbitraire en fonction de 1'aw. Pour évietr un développe-
ment de microorganismes, il suffit d'obtenir un produit dont l'activité de
l'eau scit inférieure & 0,65. Bien é&videmment d'autres altérations peuvent
intervenir, wvous connaissez le rancissement des lipides, lezs phénoménes

purement enzymatiques ou chimiques comme les oxydations.
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Vitesses relatives de

détérioration des aliments.

|

Figure 6

: Vitesses relatives de détérioration des aliments
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Air en contact avee le produit :
9= 28 P:‘?OODP;

TRANSFERT

DE CHALEUR
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Figure 7 : 1'opération unitaire séchage par entrainement

LE SECHAGE : OPERATION UNITAIRE DU GENIE INDUSTRIEL ALIMENTAIRE
BECHAGE ISENTHALPIQUE PAR ENTRAINEMENT

Le séchage est donc une opération qui vise 3 diminuer
l'aw d'un produit. C'est la technique la plus utilise. Le séchage est une
opération wunitajre du génie industriel alimentaire, elle correspond 2 une
opération de transfert de chaleur et de transfert de matisre ; bien évidemment
on pense & 1l'eau mais aussi A certaines matidres dissoutes ou volatiles. La
théorie indique qu'a chaque aw d'un produit bilolegique, correspond une pression
partielle de vapeur d'eau. La comparaison avec la pression partielle de vapeur

d'eau et de l'air amblant permet de prévoir le sens des transferts.

LE SECHAGE EST ENERGIE VORACE

Par ses caractéristiques hors du commun, 1 litre d'eau
nécessite 1'apport de 600 kcal pour Btre vaporisé. Mais en fait, cette évapora—
tion se fait au contact de l'amir et globalement le rendement ne dépasse gudre

50 %, ce qui se traduit par une consommation effective de 1 QOO0 & 1 200 kecal

par kg d'eau a4 évaporer,

-AQ -
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A l'heure ou les problémes énergétiques conduisent le
monde, 1'énergie solaire semble devoir &tre & privilégier. On peut penser
& des pays enclavés comme en CENTRAFRIQUE ; RWANDA ; BURUNDI ; GUGANDA dont
le robinet énergétique dépend d'une route, d'un port ou d'une décision politi-

que du pays voisin.

Le soleil fournit annuellement 20 000 fois la consommation
énergétique actuelle ; il est présent sans que l'on soit obligé de le transpor-
ter. Augqi. les pays tropicaux réputés inondés de soleil pourralent-ils profi-

ter de cette manne céleste ?

L'énergie sclaire fut de tout temps la méthode la plus
employée pour l'élimination de 1l'eau. Nous reprendrans la description du "gise=
ment" solaire, puls convaincus qu'il faut “aider” le soleil nous présentercns

des réalisations de séchoirs solaires.

II. L'ENERGIE SOLAIRE
2,1. LE GISEMENT SOLAIRE
LE SOLEIL TROPICAL ET LES IMAGES D'EPINAL

Aux habitants de nos zones tempérées, les zones tropicales,

symbolisées blen scuvent par 1‘'Afrique apparaissent comme le paradis du moleil.

Pourtant, 11 faut reprendre nos legons de géographie et
accoler au terme tropical les notions de climat chaud et humide. C'est en

effet dans ces zones que se situeront les problémes de séchage.

2,1,1. L'ENSOLEILLEMENT

Pour poser le probladme de fagon globale, malgré leurs
inguffisances envisageons les données de l'ensoleillement chiffrées en nombre
d'heures d'insolation.

-11-
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Figure 8 : ESTIMATION DES DUREES ANNUELLES D'INSOLATION EN HEURES

Origine : Météorologie Naticnale

Cette carte nous montre gue la durée annuelle d'ensoleille-
ment direct varie suivant les régions du globe de moins de 1 000h & plus de
4 000 heures. Mais la courbe des 2 000 heures par exemple passe aussi bien

en FRANCE guen COTE O'IVOIRE, au CAMEROUN ou au BRESIL.

La courbe 2 000 heures d'ensoleillement sur la mappemcnde,
montre qu'il faut tenir compte des microclimats 1iés au reliefs. Dans les
PYD, on peut situer une fourchette d'enscleillement comprise entre 2 000 et

'

3 500 heures par an. Par contre, le nombre d'heures d'enscleillement apporte

peu d'information aux thermodynamiciens,

La connaissance du ncombre d'heures d'ensoleillement annuel
en un point n'est cependant pas suffisante pour déterminer le potentiel solaire

en ce point.

~A-
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Cet engoleillement peut présenter des caractéristiques
trés variables, selon l'heure, la saison et selon 1'état de 1'athmosphére

(ciel plus ou moins brumeux).

On est donc conduit A s'intéresser 2 1'Energie regue
annuellement par unité de surface au sol {surface dont il convient de préciger

la situation géographique).

I faut se tourner vers des notioens d'énergie recue au
sol. Les courbes des insolations moyennes regues au sol montrent aussi une
grande disparité sur le globe terrestre. Pour les PVD retenoys des valeurs

de 1'ordre de 2 000 KwH/mE/a comprises ¢ 1 650 et 2 dOOKwh/mzfa .

2,1,2. L'insolation

Au niveau de 1la FRANCE par exemple, on constate qu'il
n'y a pas parfaite superposition entre 1'ensoleillement et l'énergie quotidien-
ne regue au scl. On constate é&galement que les variations saisonniéres sont

importantes.

Alors que penser d'une carte comme celle-ci qui semble
dire a travers une notions de moyenne annuelle que l'énergie recue en COTE
D'IVOIRE est bien supérieure & celle rrecue en FRANCE.

125
Skt ol . SO nivelin. el v, b el st e R IR R N T ~

Figure § : INSOLATION MOYENNE ANNUELLE EN kJ/em2 (1 Kirem®= 2,777 kuh/m2)
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Signalens au passage les difficultés rencontrées lorsqu'on

travaille sur 1l'énergie solaire. Difficultés au niveau unités utilisées, et

surtout au niveau informations météorologiques souvent basées sur des moyennes.

Les tableaux suivants ncous fournissent des tables de

conversion pour les unités énergétiques et des puissances utilisées.

UNITES DE TRAVAIL ET DE PUISSANCE - MODE DE CONVERSION

- 54 -

La durée d'insclation journalidre wvarie considérablement
en fonction de la latitude. L'inclinaison de la terre, induit un ruissdlement
de l'ordre de 12 heures autour de l'équateur, tandis qu'aux latitudes extérien-
res les durées des jours varient dans de larges proportiens n'y connait-on

pas le soleil de minuit ?

DUREE D'INSOLATION QUOTIDIENKE MAXIMALE
s en dixid d*haures

EILOGATT MOME KILOGALORIE
e : THERMLE tep v
Amaugatl T : )
: i
: : . i
Joulw : 1 478 L 107 : 0.2 1 4074 o™ 029 % to
wh Lx W 1 : - 40 ¥ 10 oz 107
el : e L6 X 0™ : 1 107 07
heruie IR : 1. : o : 1 0™
Tep X : L6 ¥ 100 H w0 w L
Tep : tonne 4'dquivalant patrgle « 10 00C thermiss Toc ; Tenne 4" lquivalant charton | 500 thermisy
wte = 3 w o el
att 1 : 1" 0.001% 0,880
W 000 1 1.6 o
h % 9.7% ) Lol
: : 1
: 3 116 X 107 : 2,00158 1 |
Ecal /i : i : . !
Exsmples d‘-(ll(nﬂor 4o ces tablesux {Tecturd Worizomtale) b0 b=, | .
I Jowle » 0.3 1 10~ ; !
8 :
/ Hémisphere NORD [ Hémisphere SUD
(I | | 1 1
£q o z0 30

UNITES UTILISEES DANS LES APPLICATIONS DE L'ENERGIE SOLAIRE
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Figure 10: Variation annuelle des durées quotidiennes d'insolation maximales

selon la latitude et le mois.

De méme, 1l'énergie regue au sol varie trads peu & 1'équateur
entre 3 000 J/::m2 Par jour alers gqu'au 45% paralléle i'dtendue est comprise
entre 700 J/c:m2 par jour en décembre et 3 2850 J/-’cm2 par jour en juin. Le
tableau III explicite ces données.

- 15-
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Tableau III : RAYONNEMENT SOLAIRE GLOBAL AU SOL PAR BEAU TEMPS

MOYENNE MENSUELLE EN J/cmg PAR JQUR

Mois 10° N [0 W[50 N [45° N |40 K {30 N 20" N | 10" N [ Equateur | 10* & [20° & |30° §
Janvier - 200 590 800 ¢ 1050 1§50 ¢ 2050 2500 2850 3100 | 33090 | 3400
Février 13‘0 550 1000 1250 | 1500 1850 | 2350 | 2760 2950 31006 | 3150 | 3l00
Mars 700 1150 | 1630 1806 | 2100 2450 | 2750 [ 2900 3000 3000 | 285D | 2650
Avril 1650 | 2000 | 2150 2550 | 2700 2800 3000 3000 2900 2700 | 2400 | 2050
Mai 2450 ;2750 | 2800 3000 } 2100 | 3150 | 3100 { 3000 2750 2450 | 2050 | 1800
Juin 000 [310¢ | 3200 3250 | 3300 | 3250 | 2150 | 2850 2630 2300 | 1850 | 1350
Juillet 2800 | 2850 3:00 3200 | 3200 3200 | 3100 795¢ 2650 2330 | 1800 | 1400
Aniit 2000 (2200 [ 2550 2700 | 2800 3p00 3050 joog 2800 2550 | 2200 | 1850
Septembre 1050 | 1500 | 1950 2150 | 2300 2600 ¢ 2800 | 2050 2950 2850 1 2650 | 2£00
Criobre 340 750 1200 1450 1700 2150 2500 | 2750 2859 3050 | 3050 | 2900
Novembre 30 290 700 950 1200 1700 | 2150 [ 2550 2300 160 | 3250 | 3300
Décembre - 130 480 00 #50 1450 1850 2450 2800 3100 | 3250 | 3450
Annde 1180 1470 | 1B10 1950 | 2160 | 2450 | 2880 | 2810 28%0 2810 | 2660 | 2450

LES INFORMATIONS BASEES SUR DES MOYENNES SONT INSUFFISANTES

I1 faut prendre garde de ne pas se contenter d'informations
bas€es sur des moyennes. AVIGNON, ainsi, re¢oit une énergie moyenne de 4,2
kwh/mzfjour équivalente & la moyenne de la COTE D'IVOIRE. Pour 2 villes de
ce pays, GAGNCA au Sud et FERKESSEDOUGOU au Nord les durées d'ensoleillement
varient de 1 850 h 4 2 750 h.

Des données plus précises sont donc & chercher, auprés

des stations météorologiques.

2,1,3. La température, la pluie, 1'humidité relative, le vent.

Pour promouvoir le séchage solaire, par entrainement &
l'air chaud, il faut s'intéresser non seulement A 1'ensoleillement et & 1'inse-
lation mals aussi & d'autres données météorologiques ; la température et
l'humidité de l'air ambiant, la vitesse du vent. Malheureusement, les dennées
météorologiques sont trop fréquemment exprimées en valeurs moyennes. Il
faudrait disposer de ces valeurs pratiquement heure par heure pendant les

péricdes de séchage.

G-
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Toutefels, malgré le manque de données systématiques,
nous nous proposons d'évoquer ensemble non plus une image &'é&pinal mais une

image réelle des conditions météorologiques tropicales en zone tropicale

humide.
2,2. UN EXEMPLE CORCRET : DIMBOKRO EN COTE D'IVOIRE

Prenons comme exemple la récclte des faves de cacao, en
COTE D*IVOIRE. Cette récolte dure une centaine de jours répartis sur les mois
d'occtobre, novembre, décembre. Nous sommes en milieu tropical humide ; asso-—
ciant température de 1'ordre de 27°C et une pluviométrie importante. Lorsqu'on
se penche vers des statistiques du meis de Novembre donc mois de récolte des
féves de cacao, on se rend compte que bien évidemment la température est &levée
mais l'humidité relative de l'air est aussi trés élevée, comprise entre 95%
et 55 %. Or, puisqu’on va chercher & sécher des produits agricecles en utilisant
de l'air réchauffé par le soleil, il est bien évident gue les caractéristiques
du pouvoir séchant de cet air, déterminées sur le diagramme de l'air humide

sont liées A 1'humidité relative de l'air.

Pluviométrie

°C ?-29" om d'eau T'ZDD
28 - T _ 150
mayenne
annuelle "
- - 100
27 L

% NV s

10

Janv.-Fev. Mars Avr, Mai JuinJuil,Aout Sept.0ct.Hov. Déc.' (mais)

Récolte du
cacaa.

p—

Figure 11 : C3te d'Ivoire Dimbokro Caractéristiques climatiques moyennes

mensuelles _ 472_
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Les caractéristiques climatiques moyennes mensuelles font

apparaltre des valeurs maximales et minimales suivantes :

£29,4°C mars 211 mm d'eau juin
pour une moyenne de pour une moyenne de
27,6%¢/an 1 339 mm d'eau/an
25,9%c aout 10 mm d'eau janvier

L'ensoleillement de DIMBOKRO, 1 914 heures/an est 3 compa-~

rer & celui de Nice 2 750 heures/an.

Il convient d'affiner le diagramme général annuel et de
préciser les données c¢limatiques, en fonctfon des mois de récolte des fruits
tropicaux. A DIMBOKRC, zone de cacaoyers, la récolte se déroule pendant une

campaghe variant de B0 & 100 jours pendant les meis d'octobre, novembre,

décembre.
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Figure 12.COTE D'IVOIRE DIMBOKRO

Caractéristiques climatiques en fonction des heures pendant les mois
de récolte des fidves de cacao

(A} °C Température - () H.R. % d'humidité relative de 1'air
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Les caractéristiques assentielles de ces mols de récolte
de cabosses de cacao montrent une température moyenne comprise entre 27°c
et 27,5° une pluviométrie décroissante de 120 A 20 millimdtres d'eau. L'humi-
dité relative, en fonction des heures de la journée, est toujours tras impor-

tante, Ce n'est que vers 15 heures que cette humidité relative avoisinne 60%.

La zone productrice de cacao, est pendant la récolte,
non seulement une zone de pluies, mals aussl une zone oi 1'humidité relative

reste toujours forte.

2,3, CONCLUSION A LA QUESTION : LE SOLAIRE EST-IL UNE ENERGIE POUR LE TIERS
MONDE ? IL CONVIENT DE REPONDRE OUI MAIS |

Les images d'Spinal aseimilant les zones tropicalss, au
paradis du soleil sont A nuancer. '

En effet, afin de promouvoir le séchage par 1'énergle
solaire, 11 importe de disposer de données météorologiques plus précises.
De plus, du point de vue purement conditions climatiquea, il faut toujours
avair présent A& l'esprit, que les zones principales de production de produits
agricoles tropicaux, correspondent A des zones A climat tropical humide. Si
la température est de l'ordre de 27%c, l'humidité relative reste toujours
tlevée supérieure 3 60 % et les précipitations sont importantes.

I1 convient en~outre d'&tudier les spécificités des pro-
duits tropicaux, sans oublier le facteur essentiel, les réalités socic-écono~

miques et socio-culturelles des pays concernés,

III. LES PRODUITS TROPICAUX ET LE SECHAGE SOLAIRE
3,1. CONNAISSANCE DES PRODUITS

Le séchage de produits biologiques requiert une interdis-
ciplinarité. Le thermodynamicien doit 8tre en relation avec le technologue,
le biochimiste, le socio—éconor_niste.

Les données journaligres météorologiques fournissent aux

thermodynamiciens: dea donnédes essentielles aux posaibilités é&nergétiquement

_Ag.-
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envisageables. Le produit & sécher n’est pas inerte, sa nature bicleogique

doit nous dicter les contraintes, les bornes a4 ne pas dépasser.

Pour chaque produit agricole, il est souhaitable d'établir
un inventaire des contraintes, lifes & la nature biologique, contraintes que

nous pourrons qualifier de bio-contraintes.

Les produits tropicaux sont en fait mal, peu, voire pas
connus. On se référe souvent aux mémes produits, principalement ceux destinés
4 l'exportation (café, cacao, coprah, arachide...) ou aux céréales {(riz, mals,
mil, sorgho...) mais en fait qu'en est-il des connaissances biochimiques,
technologiques, thermodynamiques des produits tels gque le manioc, taro, igname,
pour les turbercules, tels que niébé, amarante, pois voandzou, gombo et autres
choux palmistes, pour les plantes légumiéres, tels que maracuja, mangue,

papaye, corosscl, pomme cajoue etc...pour les fruits 7

Le groupe de travail du GERDAT en technologie agricole
et alimentaire, tente de faire un inventaire des dunnéesf existantes pour,
par la suite, le compléter, afin de promouvoir sur des données concrétes la
valorisation des ressources tropicales. Le théme séchage, dont le séchage
sclaire, a été retenu comme prioritaire au sein de ce groupe GERDAT. Cette
antenne technologie agricole et alimentaire tropicale associe d'autres parte-
naires dont les enseignants et les chercheurs du département Génie Industriel
Alimentaire de l'Eccle Naticnale Supérieure des Industries Alimentaires de
MASSY, et en matiére de séchage sclaire le laberatoire de physique appliquée

du département de physique de l'Université de PERPIGNAN.
3,2. BIOCONTRAINTES DE SECHAGE

Les dates de récolte sont & mettre en regard des conditions
météorologiques. Un tableau fourni par 1'IRFA (Institut Frangais des Fruits
et Agrumes) montre qu'd chaque période de 1'année, aux ANTILLES, des fruits
arrivent & maturité. Un séchoir polyvalent, multiproduit est dans ce cas
envisageable. Pour des raisons éEvidentes de rentabilisation, la solution
séchoir polyvalent multiproduits ncus apparalt a 1'échelon modéle campagnard

comme souhaitable.
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-ANTTLLES
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me————— Agrumes oranges
—_— S — pomeLos
- —_— citnons
A — Limes
- — kumquats
Condises des Antiffes
D _ Cenises de Cayenne
- — Conossol
e —— Grenadife
— —— Gowyaves
- - Mangues
- — Tamarina

Avant le séchage du produit certains prétraitements sont
4 envisager : présentation du produit {cossettes de manioc, de coprah, quartier

de bananes) blanchiment {inhibition des enzymes) traitement préventif d'attague

de micrcorganismes.

Des paramétres importants doivent &tre connus pour définir
les conditions limites pour chaque produit couples temps-températures suppor=-

tables, photooxydation, destruction de vitamines.

Par exemple, le croutage qualifie la migration, lors du
séchage de substances dissoutes qui s'accumulent alors A la périphérie du
fruit. Cette accumulation crée une concentration telle gu'une barridre peu
perméable A 1l'eau est crée, Dans certains cas, ces phénoménes de croutage
sont 3 éviter car ils ralentissent considérablement la période de fin de gécha-

ge (cas des fruits charnus par exemple). Dans d'autres cas, au contraire,

~9A-
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ce croutage est & proumouvior afin de permettre la rétention de substances

volatiles (cas des herbes aromal-iques par exenmple).
D'importantes é&tudes sont A4 mener en liaison avec les

biochimistes et les spécialistes du Génie Alimentaire de fagon & définir les

propriétés caractéristiques de différents produits agricoles lors du séchage.

SPECIFICATIONS POUR LE SECHAGE DE PRODULITS AGRICOLES

PRODUITS HUMIDITE HUMIDITE TEMPERATURE |PRETRAITEMENT
INITIALE Xhi %| FINALE Xhi %
Céréales
Paddy cru 22 - 24 11 50 -
Paddy précuit 0 - 35 13 50 précuisson
Ma¥fs 35 13 60 — B0 -
Blé 20 16 45 -
Légumes
Petits pois 80 5 65 blanchiment
Carottes 70 5 75 tranchage et
blanchiment
Haricot vert 70 S 75 blanchiment
Qignons, ails 80 4 55 découpage
Patate douve 75 7 75 découpage
en cubes
Pomme de terre 75 13 RN idem
Légumes feuillus 80 10 Siraaas idem
(épinards, feuil-
les de manioc)
Manioc 62 17
Fruits
Pommes N 24 70 tranchage et
sulfuration
Abricots-Péches 85 18 €5 découpage en
. dent. et sul-
furation
Raisinsg 80 15 - 20 70 sulfuration
Rananes 15 70
Figues faeaen 24 e tumigation
Autres produits
café 50 ~ 52 B fermentation
féves de cacac 8
graines de coton 9 P
coprah 30 | découpage
arachides 40 9 AP
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