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  الملخص
 

و الكوسة والفلفل الأخضر بواسطة نموذج ر الجز: الھدف من ھذا العمل ھو نمذجة حركیات التجفیف لثلاث خضر

- 3- 1[والبنیات العصبیة المثالیة ھي  RNA-PMC نوع النموذج المستعمل من ). الشبكة العصبیة الاصطناعیة(بیولوجي 

نتائج محاكاة حركیات التجفیف للخضروات  .والفلفل الأخضر على التواليللجزر والكوسة ] 1- 5- 1[و ] 1- 8- 1[و ] 1

 7( محصور بین R أعلى معامل ارتباطب  .مقبولة جد المتحصل علیھا عن طریق الشبكة العصبیة الاصطناعیة مرضیة و

 .4-10 * 9.696) و (5-10*3.9626محصور بین  MSEوأقل خطأ تربیعي )80.9999و 0.9999

 نموذج (شبھ تجریبي  آخر للخضروات الثلاثة مع نموذج RNA-PMC  المثالیة البنیات ذات ذجامالن مقارنة

 .خضروات الثلاثةلا في حالة نتائج أفضل أعطت )سو بابی ھند رسون

  .التجفیف ،النمذجة ، الشبكة العصبیة الاصطناعیة ، حركیات التجفیف:    الكلمات المفتاحیة
 

Abstract 

 
The aim of this work is to model the drying kinetics of three vegetables: carrot, 

zucchini and green pepper by a biological model (artificial neural network). The model used 

is RNA-PMC type and an optimal neural architecture is [1-3-1],   [1-8-1] and [1-5-1] for 

carrot, zucchini and green pepper respectively. The results of simulation of the drying 

kinetics of these vegetables obtained by Artificial Neural Network are satisfactory and 

acceptable. The highest correlation coefficient R was between (0.99997; 0.99998) and the 

lowest mean squared error (MSE) was between (3.9626*10-5; 9.696 * 10-4).  

The comparison of RNA model for the three vegetables with other semi-empirical 

model (Henderson and Pabis model) has given good result for the three vegetables. 

rying kinetics.ng, Artificial Neural Network, DDrying, Modeli :WordsKey  
 

Résumé  
 

Le but de ce travail est de modéliser les cinétiques de séchage de trois légumes : 

carotte, courgette et poivron vert par un modèle biologique : le réseau de neurone artificiel. 

Le modèle utilisé était de type RNA-PMC et  l’architecture neuronale optimale est [1-3-1], 

[1-8-1] et [1-5-1] pour la carotte, courgette et le poivron vert respectivement. Les résultats de 

simulation de la cinétique de séchage des légumes obtenus par Réseau de Neurone Artificiel 

sont satisfaisants et acceptables. Le coefficient de corrélation R est plus élevée et était entre 

(0.99997 et 0.99998) et l’erreur quadratique moyenne (MSE) était plus faible  entre et était 

(3.9626*10-5 et 9.696*10-4). 

 La comparaison du model RNA pour les trois légumes avec d’autre model semi-

empirique (model d’Henderson et Pabis) qu’à donné de bon résultat dans les trois légumes. 

Cinétique de  séchage.  , Modélisation, Réseau de Neurones Artificiels, Séchage : Mots clés 
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