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 : الملخص

موضوع تجفيف المواد الغذائية )الجزر, الفلفل الأخضر, الكوسة( باستعمال مجفف تيار الهواء العمل  يتناول هذا

واهم المكونات الكيميائية لهذه المواد  التعريفات الخاصة بهذه العملية,مختلف  كما عرضنا في هذه الدراسات الساخن.

  .الغذائية

درجة الحرارة تأثرها بعاملين مهمين في هذه العملية و هما  و كيفية معدل الرطوبة بدلالة الزمنودرسنا تغيرات 

التيار الهوائي. وسرعة  

ية .حيث استعملنا قانون هاندرسون و بابيس و كانت النتائج الحسابية موافقة للنتائج التجريب  

 

 : الكلمات المفتاحية

الكوسة. -الأخضرالفلفل -الجزر–التجفيف - تطور الحركية -معدل الرطوبة  -المواد الغذائية     

 

Résumé : 

Le présent travail porte sur le séchage agro-alimentaire (carotte, courgette et poivron vert), par le séchoir à l’air 

chaud, et on donne les différentes définitions sur l’opération de séchage, et les différentes propriétés de cette 

matière. 

Notre objectif est la détermination de l’effet de la température et la vitesse sur le taux d’humidité, et de suivre 

la cinétique de séchage en fonction de temps, puis nous avons appliquée le modèle de HENDERSON ET 

 PABIS, nous avons remarqué que les résultats calculés sont presque identiques aux les valeurs expérimentales 

mesurés. 
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