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Dans 1l'oeuvre de roconversion et de mise en valeur des terraes
irrigobles et permi les cujectifs poursuivis par 1!'0ffice, il est
intérsaqnnt de noter que les problémes rnlatifs sux produotions nou-
velles sont étudids paralldlement & 1l'évolution de ces dernidres.

8111 ost des produits d'origine agricole qui ne demandent
que peu ou pas de transformations pour 8tre commercialisés,d’autres
au contraire no pouvent 8tro livrés au commerce qulaprds avoir subi
une préparation propre & assuror leur conservation A longue échéance.

Catto notion de préparation ou de transformation des produita
en vue do la conmercialiration suppose la mise en ocuvre dfun prograp-
me expdrimental propro & définir les techniques convenant & tel ou
tel produit dans los meilloures conditions dconomlques et conformément
aux normes d'une produit de gqualité.

Les Centres de mise en valeur oréés par 1'0Office sont destinés
4 devonir o» jualque sorte des centres pilotes & ocaractdre coopératif,
dquipés pour une agricuiiv-o intonsive moderne et hautomont spSculative.
Dans cos conditions il n'est pas prématuré d'envisager 1'équipement
industriel de oes centros en vue de l'exploitation des ressources du
80l avec le maximun do profit.
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Dans 1'veuvro do roconversion ot de mise an valeur des terres
irrigables ot parmi les cobjoctifs poursulvis par 1'0ffice, il est
intéraaqant de notor que les probldmes relatifs sur produoctions nou-
velles gont é6tudids paralldlement 3 1l'évolution de ces dernidres.

8'4] est des produite d'origine agricole qui ne demandent
que pou ou pas de transformations pour 8tre commercialisés,d’autren
au contraire no pouvent 8tre livrés au commerce qu'aprés avoir subi
une préparation propre A assurer leur conservation 2 longue échdéance.

Cztto notion de préparation ou de transformation dcs produits
en vue de la commercialisation suppose la miss en osuvre d'un program-
me expérimentel proprec & définir les technijues convenant 3 tel ou
tel produit dans los meilleures conditions édconcmiques et conformément
aux normes d'uno produit de gqualité.

Les Centres de mlse en valeur oréds par 1'0ffice mont decnt’' /s
4 dovenir cr quelque sorte des centres pilotes & ocaractdre coop:
équipés pour unc agriculiiuro intensive moderne et hauteoment mApdcii-ilve,
Dans cos conditions il n'est pas prématuréd d'envisager 1'dquipement
industriel deo oos contros en vue de 1l'exploitation des rssecurces dn
80l aveos le maximun do profit.

™. i
s




-2 »

; L'0ffice a posd un premier jalon dane ce 8ens en
& oréant la rizeriec d4'El Habibia, destinde 34 promouvnir la culture
du risz loquel ne pout @tre consommé sand une préparation de
natu~e & le débarasser de ses consticuants non comestibles.

Lo programme oxpérimentel an cours occuporte entro
auires le conditionnement du piment * ZINA ".

Le pimont Zina dtant traditionnollemont présenté &
1'4tat sac sous forme d'un condiment pulvérulent, nous avons
6tudié en Jabarntoiro le comporteoment au séchage du piment frais
obterm au stade expérimental 7 la station de Sidi Thabet, et
rrocédd & différento ossaeis industriels.

Lo probléme consistc & ramener par dessication 1'humi-
dité initiale de BO a B85% ( base mouillée ) & uue proporiion
d'esu de 8 & 10% sur soc, sans altération du gofit ni de la cou-
lour du produit & sdcher, et & condition que lo piment secit de
maturité normale ot sans &volution ultdérieuroc & la cueillette.
Log factours physiques ( chalsur ou froid ) ne fon' que fixer
los qualités intrinsdques dos produits auxquels ils sont soumis, i
do méme que lez dsfaute.

Parmi les oconstructeurs consultés diés le début do 1959
trds peu ont eu 1l'occasicn de se poncher sur le probléme du gé-
chage du piment, le matdériel proposd se rapprochait le plus
souvent du ty¥pe tunmol & homo ou contre-courant, le produit a

TRE I Y P TR T Ny T St

sécher 6tant disposé sur claies.

Los séchoirs tunnels utilisant des chariots garnis de
olaies présentont un cortain nombre &'inconvdnients dans leur

explolitation 1

- Al e L St L g R G s e

1) Manipulations longues ot ocolitou cur le charge—
mant, déchargandﬁt, triage doo {ts incompldte—
ment sbochés et & recrendro.

2) Diffioultéo do manocuvre des chariots 3 ltintérieur
du tunnel.
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3) Entrotien coQteux des olaies ( memuicerio ) et
néoessité de prévoir une quantité de clalses supéricure
2 celle conztituant la charge normele du séchoir.
Cooi ost vrai en partioulier s'il y e nbcesaité de
prooéder sau sulfitage des produits avant séchago.

4) Irrégularité de la teneur en humidité aprds séchage
néoessitent un triego ultérieur.

5) Dépense on calories supérieure & tout sutro procéds
du fait do la macse ohariots-olaies & porter de la
températuro ambiante & la température de régime.

6) Portos do calorivs & chaque ouverture du sdchoir poux
introduction ou extraction d‘un chariot, se tradulsant
égaloment par des portes de temps.

1) Températurc de régime 1snte 2 g'6tadlir; surtout dans
1o cas des séchoirs magomnée ( matérisux & chaleur
spdcifique élevée, absorption de chaleur par l'oasa—
ture du séchoir ).

8) Conduite automatique pratiquement impossible, effectifl
do conduite proportionnel au nombro do géchoirs en
service.

9) La réduction du volumo des produiis soumis su s échage
ge traduit par uno occupation de plus en plus réduite
de 1a surfaco d'étalemont initiale. Il conviendralt 3
oo moment d'intorrempro le sdchage pour regrouper les
prod:..xita partiollemont doshydrstés co qui revient &
suspendre le sdéochage pcur la manipulation des claies
A tompérature ambiante ( perto de temps et do calories)

Al? .z0 de co matériel nous devona signaler

Q
1) Une cortuinc rusticité de 1'Squipomant permottent do som—
fior 1'exploitation du séchoir 2 un personnsl peu qualifié,

2) La possibilité d'a:mrisager 1a consiruction du séchoir par
les moyens du bord \ { type Guillou ot Mogds - ferme .z;pdri.nenta.ln
9,8.A.T & Easserino ).
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3)

4)

5)

6)

8)

9)
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BEntrotien oolteur des olaiee ( momiserie ) et
néoessité do prévoir une quantité de olalos supériouro
A gelle coneiituant 1a charge normale du séchoir.

Cooi est vrai on particulier s!il y a néoessitd de
proadder au sulfitage des produits avant séchago.

ea

Irrégularitd de la teneur en humidité apr2s sdchago
néoessitant un triege ultdrioeur.

Déponse on calories supérieurc & tout autro procéds
du fait do la masse chariots-olaies & porter de la
tompératuro ambianto 4 la tempdrature de régimo.

Portos do calories A chaque ouverture du séchoir pour
introduction ou extraction d'un chariot, se traduisant
égaloment par dor pertes de temps.

Températurc de rdgime 1inte & s'6tablir; surtout dans
11 oao des méohoirs magonnds { matérisux & chelour
spéeifiqus (levée, abasorption do chaleur par l'oesa~
ture du séohoir ).

Conduite auntometique pratiquement irpoasible, offoctif
do oconcuite proportionnel au nombro do séchoirs an
gorvica.

La réduction du volume des produits soumis zu s dchago
se traduit par uno ocoupation de plus en plus réduite
de la surfaco d'étalement initiale. Il oonviendrait a
oo moment d'intorrompro le sdchagoe pour regrouper les
produits partiellemont deshydratés oo qui roviont 2
suspendre le séchage peur la manipulation dea olsies

A tompérature ambiante ( perto de temps ot do calories

A 1l'avantago do co matdriel nous dovons signaler 3

1) Une cortaine rusticité de 1'Squipoment permettant do son-
fior 1'exploitation du séchoir A un persomnel peu qualifié,

[ -]

2) La possibilité d'emvisager la oonstruotion du séchoir par
les moyons dn bord { %ype Ouillou ot Mouds - formo expérimentalc
8,B,A.T A Kassaerino ).

os/se
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1) La possibilité do sdcher toutes sortes de produit: fragiles
ndoessitant un soin particulier de présortation & 1'état mec.

Btant donné quo lo pimont ZINA est destiné A la pro-
duction d'un cordiment pulvérulent, aprés sdchage ef broyage,
nous avond préféré retonir un type de matériel séchant lo pi-
ment en vrac, s8i possible continu et utilisant le moinus possible
de nain d'ccuvra. Lo chauffago de 1l'air serait réalisé par
oslorifére, l'air passant dans les tuyaux en contact 2 1tintd-
riour avec los gaz de la combustion d'un carburant liquide sous
prossion ( fuel =~ oil ). Cetto formule de chauffago présente

les avaniasgos suivants ¢

- BEoonomic d'installation ot facilité de conduite
ut d'ontretien par rapport au gdénératour de vapeur.

- Elévation de la température supérisure.

- Ansdchement de 1l'air dont la capacité hygrométrique
ost ainsi augmentée.

~ Mize on rigimo instantande

- Rondement calorifique do l'ordre de 80 & 850

- Protaction des produits & séchor contro les fumdes
et gaz do combustion du foyor.:

les censidératicns qui préoddent nous ontamendé & optar

pour nos essais, pour un type matériel de construotion italiemne,
importé en Tunisie en sdmission temporaire pour la durée des essaic

Cbet le séchoir rotatif oconstruit par les éteblispements
"Hortillaro" A& Palerme, congu pouf d'autres usages, mais que

nous avons essayé d'adapter au séchage de légumes.
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DE3CRIPTION TECHNIQUS DU MATERIEL UTILISE

Caractéristigues

Séchoir & cylindre rotatif Mortillaro

- Production d'air chaud par adrotherme
~ Cylindres adcheura en aciar inoxydable

{ conforme sux normes da fabrication
de matériol de ccnserverie )

- Bégulation automatique permettant la conduite simultande de
plusieurs sdclicirs du mdme type dans une chaine de fabrication
comprenant @

a/ un dispositif de préparation du piment au séchage
( lavage et foulage )
b/ un dispositif do mamtention mécanique des produits
pour le charpement et le déchargement des séchoirs el
1'ensachage des produits sdchéds.

Dans sa correspondance du 12 Décembre 1956, le consiructeur
assure que la capavité de sdchage du matdriel proposé ssrait de 10
quintaux de piment frais en B heures.

Uais ces donndes n'ont pu 8tre vérifides au cours des escais
{ woir plus loin )

Convention d'essais 1

Le Constructour nous ayant fai# connaltre qufil était disposéd
i neun confier co matériel pour essais et afin de délimiter la res-
poitsabilité ds 1'0ffice, une. convention précisant les engagements
réeciproques est Stablis.

Lo matérisl entre en Tunisie en admission temporaire pour

sefee

eazais,




Le copstruoteur supports les frais de transport et
dépenses accessoiras, les frais des personnel étronger & 1'0f-
fice de mfme que les agssurances tous risquea.

L'0ffice prend A sa charge les frais d'installation en
ordre de marche, les fournitures nécessaires au fonotionnement
du séohoir, les frais de main d'oeuvre.

Aprds une période de rodage allant du 15 au 25 Octobre
1959, les essais sont entropris en présence du consiructeur le—
quel noue laissera par la suite toute latitude pour poursuivre
los essais dans le sens voulu.

Ils porteront sur une quantité totale de 25.847 kgs de
piment frais de fin de saison { 26 Octobre au 30 Décembre ) pour
une durde totale do séchuge de 447 heouros.

Le poids de piment mec obtenu représentn t 4.445 kgs

Selon le rapport : Poids humide total mig en ceuvre = 5,815
Poids seo obtenmu.

Description de 1'unité de séochage

A)~ Le Générateur d'air chaud

1.~ Aérotherme I H3-50 fourni par les Ets.PEGHIN de Padoue
Italie — dquipé d'un bruleur Blowtherm scus pression
{ woteur HP = 0,28 ) pour une consommation de 1 2
7 kg/h de fuel léger.

2.- Ventilateur liarelli centrifuge, moteur accouplé asyn-
chrone triphasé, HP.2., 1.400 t/m.

B)- Le Séchoir

1l.- Cellule calorifugée de forme parallélépipddique formant
enveloppe du groupe de cylindres sécheurs.

D L

Serls
prs apoea




Fig: 4
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Construction ~ Parois latérales.

4 panneaux de " Heaonite " de 1,29m 1o largeur sur
2,52n de hauteur et 0,037m d'épaisseur oomprenant une
isclation en fibre de 0,029m.

- Parois_ frontales et fond

i 2 pannesux do " masonite " avec isolation de méme
‘ épaissour, do 1,20m de largeur sur 2,52m de hauteur.

-~ Plafcnd

4 panneaux " Masonite " do 1,29 our Z,40m avec isola-
tion do m8me épaisseur. Lo tout fixdé par rivetage sur
armature métallijue assurant la rigidité de 1'ensemble.

Bncomtrement total ¢ Loungusur ¢t 5,1%m
Largeur 3 2,40m
hauteur 1 2,52m

i Surface t 12,384 M2 ~ Volume = 31,207 M3

2.- Oroupe de cylindres séchours comprepant

6 Cylindres en tole mince d'acier inoxydable.

longuour 4m — diamdtre 0,60m Vol. total = 6,78 K3
montée intérieurcment et selon six génératrices équidistantos
( délimitant 6 socteurs égaux ) d'une armature métallique oy-
lindricue de 4m do longuour et de 2,20m de diamdtre, laguolle

reposc & scs extrémités sur couronnes ed galets lisses.

Doux dos galets latéraux sont animés d'un mouvements do
rotation 3 vitosso réglable ( groupe moto-réducteur EP = 2 )

qui oat transmis par friction aux courommes golidaires de
1'armature métallique oylindrigue sur laquello sont fixés les
oylindres séchours ( 40 révolutions par heure ). L'avancoment
des produits & 1'intérieur des cylindres ost réalisé par vis
sans fin & pas inversé d'un oylindre a 1l'sautre, deux oylindres
consdoutifs Stant roliés & 1'une dc leurs extrdmités par un

" trop plein ".
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Dans le plan opposé sur diepositifs de trop plein
ge trouve un dispositif do distribution des produits que nous
avons figuré on coupo - fig 1 ot 2 ~ et qui oomprend une dou-
ble collerotte en prolongemont de 1'armature oylindrique sup-
portant les oylindres.

Dans cotte collerette viont s'ongager la trémie C
du dispositif de chargemont et de déohargemont du séchoir.
Celui—ocl ost constitué par un pannosu comportant sur 1l'une
de sea faoos la trémio do chargement A, la trémio do charge-
ment B, sur la faco opposée une trémia en boc C laquelle est
munie d'un volet V, amoviltle.

En position do chargement - Fig 1 - le volet V
est rabattu contre le pannoan de maniére i donner pessago aux

produits vereéds on A.

La rotation dos cylindros assure la répartition
uniforme du chargement jusqu'd un certair niveau détermind
par construction ot & partir duguel il ¥ a refus d'alimentation.

Lo volet V restant dans sa position de chargement
Fig 1 - los produits aont amends & circuler d'un oylindre 3
1l'autre, d' uno part par lc trop plein eménagé & l'unc des
oxtrémités, d'autre pari par le disponitif do la fig 1 — et occla
tant quo dure la rotation Jes oylind=zoes.

La fig 2 roprésente lo ndme coupe mais avec 1ls
volet V rabattu sur le fond de la trémie.

Les produits collectés par C sont évacués en S, o0
qui oorrospond & la phaso de déchargement holre

Six ventilatours volumétriques sccouplés em bout

d'arbre moteur ot montés respootivement & 1l'extrémité do ohaque

oylindro séchour assurent la reprise de 1'air chaud produit
par llaérothorme ot la vontilation forcde au travers dos oy~

lindres. ( Ventilatours Marclli 1420 t/m, HP = 1, diamdtro 0, 55

eolas
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Le sens de rotation dee ventilateurs étant reversible
11 est possible de réalisar trois typez de ocirculation i

A) oirculetion méthodique, la matidre & sécher se
déplace en sens oontraire de colui do l'air chaud,

B) circulation antiméthodique, la matidre 3 sécher
se déplace dans le eens de 1l'air ohaud.

C) ciroulation alternée, la matidre & sécher se
déplace alternativement dans le sens ou en sens contraire de
1'air chaud.

Nous avons opté pour ce dernier mcde de oirculation

pour les raisons suivantes 1

1)-Nous avons vu que par construction la circulation
des produits se fait d'un oylindre & 1l'autre tantbt dans un
sens tantdt dans le sens opposé.

2)-Dos ossais de circulation antiméthodique, trois
des ventilateurs fonctionnant en dépression, ont provoqué des
projections de tuées et de liquides sur les moteurs lesquels
bion qu'étudiée pour des températures &élevées no sont pas falts
pour travailler dans ces conditions, d'autre part les collec-
teurs assurant la distribution dun courant aux sir moteurs

étaient rapidoment enocrassés,

Le fonotiornement en depression de ventilateurs héli-
cofdaux & pales non reveraibles est d'un tris mauvais rendement.

Pour Geartar ces inconvénients nous avons préféré la

rotation des ventilatours do manidre & ob- » la circulation
forcéo de 1'air chaud dans un mlme Ben: sroduits se dé-—
placant tantdt dans le mdmo sons tantdt o ia sens oontraire

de l'air ohaud.

3)-Gaine de cirpulation d'air chaud registres ot clapots

Une gaine ds ciroulation d'air chaud & seotion carrée
de 0,35 M de coté assure la reprise de 1'air chaud primitivement

/
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introduit, aprés son passage su travers des cylindres adcheurs

do manidre A ramcner au ventilatour de 1'aérotherme tout ou
une partie seulement de 1l'air du séchoir qui passera & nouveau
sur lo corps de chauffe pour dtre de nouvesu réchauffé,

Un registre est placé sur le conduit deo vontilation de
1'aérotherme pour lo réglage du débit d'air passant sur le corps
do chanffe.

Un portillon & glissidro fuisant offico de prise d'air
froid, figure sur 1l'un des flancs de la gaine de circulation
d'air 2 environ 2m du ventilatour de l‘ad-ntherme.

4) -Dispositifs de contrdlo thermigue e régulation

automatigue de 1'aérothormao.

é/ Tompérature et dogré hygrométrique

I1s sont représentés par un thermomdtre & cadran
donnant la tompératuro do 1'air chaud & la sortie de 1l'aéro-
therno. Cot équipoment nous ayant paru insuffisant nous 1'avons
complété par un thermomdtro onregisireur dos températures do
i'air épuisé sortant du séchoir.

Le constructour préoise quo sur demande de 1'ache-
tour le matériel est livré avec dquipement hygrostatiquo sen—
gible aux variations de 1'état hygromdétrique, cot appareil ne

nous & pas 4td fourni.

B/ Régulation automatique do 1'aérotherme.

L'aércthorme est Squipé d'un appareillage éloctro—
nique assurant la régulation ot lo contrdle d'allumage du brl-
leur. Ventilatour et brllour sont assorvis de manidre gque si la
tompérature oritiquo oot atizinto 1z b-iAlour s'offaco alors
quo lo vontilatour centirmo do tournor jusqu'd oe quo ia Sempé-
rature de régime se rétablisse. Si le ventilateur subit un inoi-
dent de fonotionnement le brileur est fteint auesitbt.

esfos
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5) -La commande de la rotation des oylindres séchours

SleiiA s

ot des ventilatocurs se fait par boutons poussoirs.

L'ensemble de 1'apparulillage 4lectrique de commande
eat groupé en un coffrot mural avec voyanis lumineux permctiant
la looturc & distance des inoldents de route,

EN RESUME »

Par construction, oe séchoir devrait assurer le sé-
chage par marcho continue de 1'air chaud ot de la matidre 2
aécher avec ou sanas reprise de 1l'air chaud aprés wn ou plusiours

passagos sur la dite matidre.
La marche continueo de 1l'air oast assurde par i

~ un ventilatour centrifuge & gros débit qui aspirc
1'air et le refoule pour 1'échauffer contre los surfacos de
chauffo d'un adrothormo.

- s8ix ventilatours volumétriques montds rospectivement
en bout de chague cylindro séchour et assurant la circulation
foroéo do 1'air chaud. Quand & la marcho de la matidro & sdcher,
ello ost réaliséo dans le sons ou en sens contraire du fluido
chand, par rotation do surfaces cylindriques tournant autour
de lour axo horizontal et munics intérieuroment d'un dispositif
de propuleion de la matidre A& sdchor ( cloisonnomont hélicoidal
on métal perforé ).

Conduito du séchago

Plusiocurs types de conduito du sdchoir peuvent 8tro
onvisagla 1@

A/ - Condnito A surchauffo aveo olapet d'extraction d'air saturd

B/ - Conduito sans roprise de 1'air ohaud d6jA utilisé

C/ ~ Conduite avoo ropriso partielle de 1'sir chaud d8ja utilisd
Co typo do oconduito n'a pu 8tro dtudié par défaut do oons~
truction du sdochoir.
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Nous avons prooddé & l'étudo do cos différents types
de oconduito afin dc détorminer lo mode do conduito approprié.

A) Conduite a chauffo avoc clapet d' raction
(a) ¢

d'air saturd ( Schéma 1 )

Nous pouvone shématissr co typce de conduite do la
manidro suivanto 3

L'air sortant du séchoir 8 nec peut s'échappor au do-
hors ot revient en totalitd dans la tuyauteorie E afin de ramenor
ainsi su ventilateour V tout 1l'air du séchoir qui pssgora & nou-
vesu sur les corps do chauffo pour &8tro de nouveau rdichauffé. ..
La tompératuro de l'air s'dldvora ainsi que celle du mélange d'air
ot do vapour sortant du sdchoir, pour rontrer dans la circulation
on sorte qu'au bout d'un certain nombre de rdvolutions le mélange
4 la sortie ddpassora la tompératuro do saturation & la pression
atmosphérique.

Co typo de conduite ne pout 3tro ratiomnel que si 1l'on
praond soin quo la vapoum engondréo par le matériel on cours do
séchage puisso se détondre librement & 1'extérieur, ce gue 1l'on
obtiendrs trés simplement en lui ménageant uno cuverturo appro-—

pride do sortie.

Le volumo de la vapour ongonirde ost trés supérieur an
volume du séchoir lui-mdme, par consdqueont le séchoir seora bion-
13t rompli on totalité par la vapour d'oau ot commo sa tempdrature

sera plus &lovées quo colle do eaturation, le sdéchage ara A
la vapour surchauffde. Le ventilatour V aspire lo mél- 12oUX
sortant du séchoir, par los canalisations D R A, ot Ic foule &

nocuvosu dans lo séchoir S au travers des corps do chauffe C. Ce
odlange réchauff§ cdde unc partic de sa chalour au matdéricl &
séoher ot unc partio do la vapaurf&'oau s'6ooule au dohors par

lo olapet P. Ce systdme & ourchauffe ost certainemont d'un exocel-
lent rondemont maisz il no nous a pas &té donné d'on vérifier lee
avontagos.

Par ocontro nous avons observs dans tous les cas ol
ootto tochnique a été utiliade /
.. -l
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li~ Une chuto repide do la température do régime
que nous attrituons & un défaut d'dtanchéitdé ot d'isolation
de la zone 4u sfchoir opposde 2 l'entrée de 1'air cheud, ainsi
qu'az uno insuffisance de l'isolation de la gaino de repriso de
1tair chaud utilisd pour lo retour & 1l'aérothermo.

2,~ Dos condensations importantos au niveau do 1l'ox-

trémité du sSchoir cpposde aux vontilavours. -

3,- Uno acoumulation do i'eau superficielle du piment
ot la modification do la structurs do ses tissus zo caracté-
risant par un ramollisscmont do la pulpe comme il ost constatd
lorsque lo pimont ost étuvd. Les sucs oellulaires sont 1ibérés
formant awvoo loo mombrancs épidermiques et les grainaes une
viritablo gangue impdéndtrable aux filets d'air chaud.

4.~ La coloration dos produits obtemus aprds sichage

est fortemont affoctdo avec brunisscment accusd.

5e— La durde to.ale de l'opdération de sdchage est
prohibitive ( jusqu'a 20 heuree pour T3V kg do piment frais )

Co comportemcnt du sdéchoir et de la matidre & sdcher
doit 8tro attribud A unc insuffissncs de l'extraction de l'air
sursaturd lequel so rofroidit pour atteindre le point de rosde

avani d'3tro repris Aans la circulation do retour & i"irothorma.f

(B) Conduito sans roprisc de l'air chaud déj2 utilisd

{ Schéma 2 )

Fous avons ossayé de portor romddo 3 ces inconvénicnts
majours on conduisant le s3choir sans roprisg de J'air chaud
d643 utilisé ou plus exactoment en incorporant zu montage ini-
tial un vontiletour conirifuge ¥ 2 sspirant 1'air chaud plus
ou moins humido aprds un soul passege sur la matidro & sdoher

ool e
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{ sztraction forode ). Nous pouvons schémativer oce type de
sonduite de la manidre sulvante i

Liair frais aspiré de 1l'extérieur & la tempdrature %,
par le ventilateur V1 A 1'aide du tuyau A ast rofoulé par la
buse B sur les corps de chauffe O, ci sa température a'éldve
& 7. De 1&, il péndtre dans le sdchoir 3 ol il abandomne une
partie de sa chaleur pour amener 1'dévaporation de 1l'eam con—
temue dans le corps A sdcher. Cet air sort enfin du sdcheir
par le tuysu D & la tempdirature O plus ou moins chargé d'hu-
midité. Cetts conduite & ciroulation simple présente 1'incon-
vénient d'expulser au dehors un air gqui en général n'est pas
entibrement saturd de vapeur. On introduit done dans le sdchoir
plus 4'air frais qu'il ne faudrait si 1'air sortant atteignalt
un plus grand degré d'htmdité. Néanmoins o'est dans cea con-—
ditions que nous avons obteru les meilloures conditions de
afchage tant du point de wue durde de 1'opdration que do la
qualité dos produits adchés.

Le tableau suivapt donne une idde des 1 isultats
solon oe mode de conduite @

TABLEAU I

R 1

Eoid; d‘a-p;- : ?oiaa du 12- Rapport | Durées de l!.‘,o].o1-av;ﬂ:fi-ﬂnI
rent dclaté piment sec bumida du piment 1
1 i { aéchage !
- mis en omml obtenu i Bac 1 1 860 I
i
B | 13 I 560 [ lasatoore |
125 1 129 H 5,620 1 13h,15 i " I
i 1 1
T30 { 139 1 525t 1 12h,10 §on i
i I I H
730 1 145 I 5,034 1 1ldh : i
1 H 1
T30 1 114 1 6,403 { 14h : bonne i
! t 1 !
121 1 119 ! 6,058 I 11h g :
i 1 1 i
T21 1 140 1 54150C ! 11h,30 : hid !
1 I I !
T00 1 125 1 5,600 I 13h ban E
I H 1 1 H
700 | 106 1 6,603 11%h ;] " i3
1 I 4 i G
To0 H 112 { 6,250 1 13h P " g
H i i 1 i
1 1 1 1 l

i g e T s e T e L e I S g I — o = =



a) Du 11 Fovembre su 17 Novembre inclus, le rapport
humide/sec est infériour A 6, oeol ='expligue par le fait
qulontre le 7 ot le 11 Novembre le piment n'a pu #tre deshy-
draté du fait des modifications apportées au montage initial
{ ventilateur supplémentairc ) ot des travaux d'entretien de
la distribution électrique dom 6 ventilateurs volumétriques
des oylindros séchours. Lo piment on atitonte avait 618 étalé
au sol afin de limitor les risques d'altération, ceci s'est
traduit par une évaporation partiellc de 1'sau de comstitution
( transpiration et amélioration du rapport bumido/sec par pré-
séchago 4 1l'air libre). Cependant la coloration du piment soc
ost médiocre, ce gui s'explique par le fait quo malgré les
précautions prises { Staloment au sol du piment frais ) un
début d'altdération a pu se produirec.

Le registre d'apports de pimont frais destiné au
séchage confirme ce point do wue et indique une forte récop—
tion de piment frais entre le 6 ot 1o 11 Novembre leguel n'a
pu 8tre traité pour les raisons matérielles citdées précedemment.

b) Du 18 au 2 Décambre inclus, le rapport humide/sec
o8t supérieur & 6 4 doux exceptione prés, ceci résulte d'un
stockage limité du piment avant séchago.

Lo piment sec ost d'une bomme présentation sans
altération du gofit et surtout de la couleur rouge corise qui
oarazctérisc le produit sec obterm & partir d'un piment parvemu
a4 maturité, sain ot de premidre fraicheur.

2f Comportement du séchoir

La conduite sans repiisa de 1'air o . 6%8 réalisde
par fixation d'un ventilatour centrifuge en V2 sur la sortie D
de 1'air chaud avec un scul passage de liair sur la matidre &
sdchor.

R




Dans ces conditions il est & peu pras certain quitant
donnde la turbulence Sxistant dans la cellule de sdchage une
forte proportion des filets d'air chaud et sec nom utilisés
pour odder leur chaleur & la matidre en oours de adohago, eat
extraite par le ventilateur V2 on mdme temps qu'une certaine
proportion d'air saturé.

La gaine do reprise au ventilatour V1 ( schéma 2 )
tracéo on pointillé n'a de ce fait joué qu'un rdle 1limité de
roprise et en supposant que la dé ression exercée par les 2
vontilatours V1 et V2 se soit égalemont répartie entre eux
on pout admettro qu'en fait le type do conduito adopté se situo
ontre los dour types do conduite gue nous venons de ddorire.

La circulation de la matidre & sécher eat altermdo
( par construction ) c'est & dire avec déplacoment tantdt dans
le @ons de 1'air chaud tantdt dans 1o sens contraire.

Bous n'avons pas obsaervé de condonsations au nivesu
de la gono du sdchoir la plus froide c'est 3 dire su niveaun
du tuyau D d'évacuation d'air saturé.

Les prélévements effectuds dans les premiors temps
do 1'opération de séchage présentent des produits sans humidité
superficielle gardant un aspoct parchominé aussi longtemps guo
le sdchage so poursuit. Le produit final est d'un bel aspect
rouge sombre, brillant.

3/ - Diagramme des tompératuros es do 1'air

sortant en D ( Schéma 2 )

Le bulbe d'un thermomdtre enregistreur a 6té fixé
dans lo cirouit d'évacuation continue de 1'sir saturé sortant
en D, & environ 40 om de l'ouie du ventilateur V2.
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Ls température de 1'air fourni par l'adérotherme

a été uniformément meintonue autour de 100° durant 1'opération
de contrdle effectude dans la Journée du 2 Décembre. La tem-
pérature moyenne de 1'air estérieur est de 20° environ. La
charge du séchoir représente exactement 700 kgs de piment
frais éclaté au préalable, A 85,52% d'bumidité. Le poids du
produit sec obtemu est do 112 kgs & 7,51 % d'humidité. Le
poids d'easu & évaporer est égal & la différencs entre le poids
d'ean du pimept frais et le poids d'eau conterm dans le piment

aprés sdchages

Soit ¢ Poids d'eau conterm dans le piment frais s

Qm.i,;::.l?ﬂ - 598 kg, 65

Poids d'eau gontenu dans le piment sec ¢

w a 10 kg, 65
100

Po d'eau dvaporé t

598,65 ~ 10,65 = 588 kg

La durde totale de séchage comptée & partir du moment
ou la température de régime s'établit antour de 50° & la sortie
D du séchoir est de 13 heures. Un razisonnement simple pourrait
conclure en disant gue la capacité d'évaporation horaire du
aéchoir se situe & 3

88 = 45 kg, 23 d'em/hme
13

Ce raisonnement est faux.

Bn offet 81 nous sxaminons de plus prés le diagragme,
nous observons gue la tempérsture de 1'air Spuisé se maintient
sutour de 49° dans les 4 premidres heurcs du séchage pour amor-
cer une chute rapide entre la 42 et la 82 heure ( avec un mini-
min & 45°) correspondant A la péricde d'évaporation maximun,
puis qu'elle remonte sensiblement de 45 & 47° de 1a 83 2 1la 108
heure pour terminer en fladche dans les trois dernidres heures

ou/--
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du séchage [ 70 ° ) .

Ces différentos phases peuvent dtre classfes en trois

groupes @

1°) Los 4 premidres heures correspondent su temps né-
oessaire au réchaufiement de la masse pour atteindre la tempéra-—
ture d'équilibre alors que le piment est fortement acqueux.

2°) Les 4 heurea suivantes aont caractérisdes par uno
phase active, do forto évaporation, avec refroidissement de
1'air saturé & la sortie D.

3°) Les 5 derniéres heures pondant lesquelles la tem—
pérature de 1'air sortant en D, s'élave graduellement de 45 &
70° correspondent A la phase ou les calories contomies dans le
fluide calorifique sont le plus mal utilisdes.

D'autre part nous avons chservé qu'au ‘terme de 8 heu-
res de séchage lo volume oocupé par le piment est fortement
réduit et que dans ces conditions les échanges entre le piment
et le fluide calorifique tendent a4 diminuer.

11 serait logique par conséquent de suspendre 1'opé-
ration apras ces 8 premidres houres de séchage, de mettre en
rSserve les produits obtemus lesquels contiennent encore de
25 a4 307 d'humidité et de procéder & une nouvelle opération
de séchage & partir de piment frais laquelle sera’t également
suspendue au bout de B heures de deshydratation. Ces produits
seraient onsuite réunis pour le séchage final. Cetto technigue
inspirde par 1l'dtude du diagramﬁé et 1l'obsarvation du compor—
tement du piment & la chaleur, nous améne & copcevoir 1'ex-
ploitation de 1'unité de séchage dans ce sens t

ey
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1° - 3dchoir préparatoire alimenté en piment frais
ot conduit sans reprise de 1'air chaud déja
utilisd.

20 - Séchoir finisseur alimenté en piment partiellement
deshydraté, & cherge compléte du Léchoir lequel

serait conduit en surchauffe.

R’ nt séchoir

C'ost le rapport dos calories employées pour 1'&chauf-
foment de la matidro, la diffusion ot 1'évaporation de 1'oau 3
la totalité des calories dépensdes,

Etant donné que le brillour de 1'aérothorme consommo
7,5 litros de fucl domoastique dont la combustion fournit
7,5 X 10,000 = 75.000 calories/heure, quo lo rondement de 1'aé-
rotherme ost généralement voisin de 85%, la quantité de calories

utilisabloes eat do 3

C= 75,000 X85 = 63.750 calcries
100

R=Q1 +C3+Q4 _ 100,77 + 1398 + 27969 = 0,46
¢ 63.750

Lo rendoment indiqué ost asscz faible. Il résulte du
type de conduite adopté, c'ost & dire sans rdcupération de 1l'air
utilisd, et sclon lequel les moilleurs résultats ont 6t5 obtenus

du point de vue présontation du produit séchd.

( Voir en annexo le détail du bilan calorifique )




[/= XPLOITATION DU SZCHOIR

I - /)/OTE PRELININAIRE

L'expérimontation d'un matériel comporto généralemant
deux phases

1 ~ Btudo tocknologique des caractéristiquos permottant
d'on préciser les limites d'utilisation.

2 - Etuds Sconomique d'aprdés los résultats du bilan
monnaic ~ matidre selon unc exploitation rationnollo et sou=-

temue.

La conduite du séchoir sans rdcupération de l'air chaud
déja utilisé nous a pormis d'obtenir des résultats satisfaisants
du point de vuo qualitd doa produits maie cotte tochaique n'a
rien de rationnol en soi l'air chaud dvacud comprenant unc pro—
porivion importante de 1'air soc non utilieé d'od perte seneiblo
do oalorios, Il no nous a pas &%3 possible de controler lo degré
hygrométriquo do l'air évacué et surtout d'ecn assurcr le recyclage
jusqu'a saturation ot cooci par défaut do construction.

Il ost 6vident quo la consommation de calorics a 6té
do boancoup supériocuro sux bosoins de la deshydratation du fruldt
comme 1'indiquo lo rendomont oalorifiquo du séchoir ( = 0,46,
le rondemont idéal Stant do 1)-

De tolles conditions no ssurajent dtre détorminantes
pour unc appréciation dconomiquo rigoursusa.

oo/tl
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Le présont rapport intérosse dong 1'étude technolo—

gique proproment dito et accessoivement 1'établissement du
prix deo revient technique eu kilo de piment soc obtermu dans
los conditions offoctivos do 1'expérimontation.

Un bilan d'exploitation pour une campagne de 100 jours
suivant le type do conduite " sans réoupération de 1'air uti-
1igé " mera établi d'aprés les donnéos quo nous avong pu
vérifior, mais qui répétons le, no sont pas les conditions
optima pour unc oxploitation rentable. Le adchoir devrait subir
un cortain nombro de modifications pour g'adapter & la tochnique
que nous ddcrivons on conoclusion de cette édtude et qui comporte
un sdchage on doux temps

a) présdéchago,

b) séchago final.

{Z ONDITIONS EFFECTIVES DE L‘'EXPERIIENTATION

Lo séckoir ost installé sous auvont sans précautions
particulidres pour évitor les déperditions de calories

( enceinte formde ).

Lo carburant ost 1ivrd on principe & pied d'oocuvre
par les socidtds pétrolidres, la force motrice ost prilevdo

au socteur.

Le personncl ost reprdsenté par un surveillant méca-
nicien détachd par 1'Office pour la durde des ossais, par doux

manceuvros travaillant onsamble ou séparémont selon les besoins.

Pour la commodité des controles, chague opdration de
séchage commonedo aux premidres houros do la journde est tor—
minde jusqu'a obtention du produit sec, sans intorruption de

e

fonotionnomont du sdchoir.
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Lo piment dovant Btre dolaté pour en facilitor le
séchago, nous avonsa utilisé dans co but un rouleau plombeur
( busc en oiment ) lo pimont Stant 6tald au sol. Cotte opé-
ration rolativoment fastidiouso, nous fait cntreveir la
néoossitd de disposer d'un fouloir & cylindres cannelds an
métal inox.

Nous avons ponaé qu'il sorait préfdérable pour gegnor
du tomps, do prdéparor lo piment la veille pour le londemain
mais cette fagon de faire a 4l &tre abandonnée le piment dclaté
étant trés fermentiscible et rapidement envahi par un mouche-

ron agent veoteur do ferments.

Le chargement du séchoir est effectudé au bidon em
tole étamée, toute manipulation du piment éclaté devant se
faire en dehors du contact du fer pour éviter la dégradation
de la matiére colorante.

III - Uémoire dos frais engagds pour 1'expérimentation

Les fraies engagés sa détaillent comme suit @

1 - Aménagements particuliers @

Fournitures de montage ( facture A.Omnia )} 18,363 D
31/10/59

Bouipement électrique ( C G B ) 22,070 D

Hatériel d'entretien 1,860 D

2 - Personnel ( Voir annexe 2 )

( y compris déplacements et charges sociales)
-~ Manoeuvre 1030 heures & 56,4 M 1'heure 58,090 D
- Surveillant { du 30-9 au 31-12-60 )

1040 hourcs ( impots non déduits ) 204,106 D

Total & reporter sssresss 304,489 D

sefse
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Roportecssss 304’489 D
3 - Matidkres oons blos

- fuel domestique
2950 1 x 16,75 49,412 D

- courant force
Le séohoir ayant fonctionnd
durant 446 h 15 & raison de
7333 Kw/heure la consommation
d'dnergie représente 3.271 Kwh

- gourant lumidre 229 Kwh
TOTAL ... 3.500 Kwh

Prix moyen du kwh = 18 M

Total de la dépense : 3,500 X 18 « 63,000 D

Total des frais engagés 416,901 D

Ces éléments du prix de revient ne pouvent &tre
utilisés tel que dans 1l'établissoment du prix de revient
tochniquo ramend au kilo de pimont sec cbtemu, le seul élé-
ment réellement proportionnel & la guantité traitée est le
montant des ddpensos on matiéres consommables sous forme
d'énorgie.

Pour 4.445 Kgs de piment sec obtoma les frais ro-
présontés par ce poste s'dlévoraient & 1

25,28 M par kilc do piment sec.

o
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1 AS D'EXFLOITATION DE DEUX UNITES DE SECHAGE

M=o JJAEORIQUE

Ce bilan d'exploitation pour unc installation comprenant
doux séchoirs s'dtablirait comme suit 2
I - FHAIS D! IPRMENT

1) Prix du matériel rendu Tunie
¥ compris frais de montago 4.8CC D

2) Frais de douano

( 20 du prix CAF - Tarif appliqué 960 D
aux coopératives et groupemonts
agricoles )
3 3) Aménagoments particuliers, com= 140 D

pronant confoction cheminde
équipement éloctrique

4) Construction d'un local abritant
los séchoirs @
120 m2 de surface couverie & 12D leo m2 1.440 D

TOTAL DES INVESTISSRMENTS T+340 D

II - FRAIS D'EXPLOITATION POUR UNZE CAI'PAGNE DE 100 JOURS

{ Voir annoxe 3 )

1) Personncl

- Trois manceuvres spéeialisés & 0,088 D 1'houre
durant 2.400 heures = 211,200 D

- Six manocouvres & 0,470 D/ jour
durant 100 jours = 282,000 D

Chargoes soocialos 20% 98,640 D

2) Matidros consommablos
a) carburant ( fucl domostique )
2 { 7,5 X 2000 X 15,75 ') w 502,500 D

Total & raporter .c.q.-----.-/- 10094'340 D
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Report st bR pe 1.09¢,140

b) force motrice
2 ( 7,33 X 2.000 X 18 ) 527,760 D

¢) Lubrifiants ( pour mémorire )

1) Entrotion do 1'aérotherme et do
1'équipoment Glooctriquo | estimation) 140,000 D

4) Amortissoment du capital

calculéd sur 5 campagnes

Relt 1040 L 1,468,000 D
5
5) Répunération du capital 2 5% 367,000 D

Total dos ChABEOS sssscassssissassssas 3.597,100 D

PRIX DE REVIZNT ( au kilo sac )

Pour 4.000 heures dec séghage offectif & raisorn do
57,823 kgs/houre, la quantité de piment frais qui pourrait

atre traitée scrait de 1

57,823 X 4.000 = 231,292 tonnes, co qui

reprdsontarait 2§1g222 w 39,774 Tonncs de piment scoc.
5,815

Lo moptant des charges ramend &u kilo de piment

gerait de

597,100
il = | 90,44 M

39,774
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JJNTERPRETATION DES RESULTATS DU PILAN PRECEDENT

Les frais do sdchage an kilo de piment sec tols
qu'ils résultont du bilan d'oxploitation s'avaront &levés, ot
il a'est gudre ppasiblo d'enviaagoer 1'oxploitation du séchoir

dans ces conditions.

los charges représentdcs par le porsonnel et 1'amor—
tissoment du capital représentont des ddponsoes compraessibles
dans la mosure ou l'exploitation du ségchoir pourraiy O8tre amd—
liorde.

L'axamen de la sourbo des températures enregistréma
4 la sortio de 1'air chaud utilisé, indique qus los 5 dorniéros
heures pondant losquolles la tempdraturc de 1'air gortant en D,
g'éléve graducllement do 45 & 70°, correspondent & la phasg ol
les calories contenuos dans lo fluide calorifique sont 1z plus
mal utilisdos.

I1 y a 1& un indico qui pormotirait d'amélioror les
conditions d'exploitation ot d'onvisager 1'utilisation du sé-

choir de la manidro suivante &

a) présdchago obtomu par conduite du sdéchoir aves
repriso partielle do 1'air chaud déja utilisé ou

sans repriso.

b) Séchage complémontaire obtonu par condulte du aé-

choir on surchauffe.

Cotto tochnique pormottrait do rdalisor @

1°) uno meilloure utilisation des calories pendant
les 5 dernidres houros de la phase finale du sdchage, l'air
chaud produit par 1'adérothorme étant recycld jusqu'ad saturation

correspondant & une température de rdégime plus élevdo.

2°) une moillourc utilisation du volumc des cylindres
gécheurs, la charge du sdcnoir on phage complémontaire ropré=
sontant pour lo moins doux charges issuos de présachage. ( par
suite de 1a réduction du volume initial & 1'état frais ).

La station type do séchage comprendrait un sdchoir
préparatoire annoxé 4 un sdéchoir complémontaire ou finissour.
oA




]l ONCLUSIOFN

I - #F) TI2ECIATIONS TECHNIQUES

Pour une amélioration des conditions d'oxploisation
du sdéehoir dtudidé, il conviondirait d'apporter quolques modifi-

cations do construction gui permetfzaiont ¢

1°) D'obtenir la séparation dos circuits dlair chaud
soc ot d'air chand particlloment saturd, de fagon gue lo vonti~
latour suprlimentaire réalisant 1'oxtrcootion do 1'air humidoc ne
puisasc Gvacuer on méme temps unc bonne partic de l'air sec non
utiliaé.

I1 cst probable gqu'aprés modification des agencemonis
de 1a collule, le vontilatour supplémentaire utilisé pendant los

essais, sora superflu.

Lo dispositif de rcoyclage de 1'air humide devrait

égalemont 8trc ‘evu, «t son isclation thermique on particulicr.

I1 dovrait 8tre muni de rogistres permettant scoit la ropriso
dtair chaud déja utilisé, soit 1'oxtraction do 1'air fortomont

saturé.

2¢) D'amélioror la capacitd do romplissago du sdéchoir

et un meilleour brassage de la charge soumisec au séchago.

oncee 6Goonomiques des modifications de cons—
truction app : dans co sons, dane la mosure ol olles sont
tochnigquenmcnt rialisables, pourraiont alors &ire vérifides au

cours dc nouvasux eossais

cafes
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I - ijamm*rm DIUTILISATION

On pourrait reprochor 4 ce genre do sdchoir uno cor-
taine univalonco, son utilisation pour le sdchage do produits
plua ddlicats tols quo raisins, figuos, prunos, abricota, n'ost
gudra poasible dtant donnds les soins do prdsontation roquis

par coa produita & 1'Stat soc.

Néanmoins, dans uno porspoctivo d'installation d 'uno
chaino de sdchago, une unitd do eco matdriel pourrait s'incor-
poror dang l'onscmble ¢t sorvirait a la doshydration~do légumos
tols que : oignons en Gcailles, aulx, ldgumos racincs débitos
on cossottos ou en dés,dcorces d'agrumes ot pout Gtro pour la
production de fourrages doshydratés ot autres aliments da bd-
tail ( provendes ).

Bn offot la concoption de ses agoncoments mécaniguos
ne pormet de le considdrer que commo un élémont d'uno chaino

do fabrication.

Los opérations manuellos scraiont alors réduites au
gtrict minimun par 1'incorporation de dispositifs accassoires
réalisant lo lavage ot le foulago du pimont, son transfort
mécanisé au posto de sdéchago, ct enfin son conditionnomaent

final & 1'dtat pulvérulent.
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!j ILAY CALORIFIQUE

( Sans reprisc de 1'air chaud déji utilisé )

Considérons le cas de la cellule d'un séchoir devant
enlever en 13 heuros 588 kgs d'oau d'une matidre humide pesant
700 kgs et ayant comme chaleur apdcifique & l'état scc 0,3 la
température de 1'air extérieur est de 20° ( t ) et 1z température

dans lo séchoir ne doit pas dépasser 70° ( o ).

Avec 1'échauffement de l'air & 70°, on suppesera gu'on
aura 48° ( @ ) pour la tompérature de 1'air sortant ( ce qui est

Ze cas dans les 10 premidres heures de séchage ).

Q1 - Calories éxigdes par 1'éldvation de la température
de l= matidre & sécher

En application de l'expression 1

Q= HC (T +0 ~t)
b 2

ou H est la quantité de matiére séchée obtenue dans
una heure.

C la chaleur spécifique de cettc matiére

T + @ la température = mme Gu séchoir.
2
t la température de térieur
ce qui donne 112 X 0,3 ( J0 + 48 - 20 ) = 100,77 calories
13 2

Q2 - Calories exigdes par 1'éldévation de la iempérature
des agencements du séchoir.

s we
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Annoxe 1 ( Suite 2)

Q3 = Calories axigdes pour la diffusion

da lleau 5% du chiffre précddont = 1.398 calories

Q5 = Caloriea perdues par les parois du sdchoir

La dépordition par les parois du séchoir, supposé
bien isolé, est A calculer d'aprés sa surface et le coefficioent
de conductivité.

Pour une surface de paroi de 44,44m2 on sura unc dé-—
perdition de chaleur par houre, avec un cocfficient do conduc—
tivité de 0,80.

Q= 44,44 X 0,80 ( 70 + 48 - 20 ) = 1.386 calories
2

Los tables donnent pour le poids de vapour d'ecau saturé
dana un kilo d'air sec :

48 ° w 0,07718 kg
20° = 0,01450 kg
différance = 0,06268 kg

Lo poids d'air sec nécessaire pour enlever les 45,23 kg
d'ecau & 1l'heurec avoc la capacité de saturation égale au tiers

de la capaciié maximun sera s

45,23 - ' 2.164 kg
L% 0, 06268
3

Le poids d'air soc ndcossaire pour onlever les 45,23 kg
d'eau & 1l'heure avec la capacitéd de seturation égale aux deux
tiors de la capacitdé maximun sera s

43,23 = 1082 kg
2_ X 0,06268
3

--/oq




Anneze I ( Suite 3 )

I1 est admis gue la capacitd de saturation de 1'air
sec ost do 1/3 dans le cas ou la circulstion de l'air of dee
produits & séchor se fait dens le méme sens, ot do 2/ dems

le cas ou la circulation e¢st en sens contrairo.

Les 2 cas se présentant alternativement d'un cylindre
sécheur & 1'autre ( par construction )} nous admetirons gque le
poids d'air sec nicessaire & 1'évaporation de 45,23 kg 4'cou

4 1l'heurc représentc la moyonne de ces doux guantitis soit 1

2164 + 1082 = 1623 kg
E;

G6 - La guantité do chaleur emportée par l'lair gul

gort du séchoir sera do t
1623 X 0,236 ( 48 - 20 ) = 10.724 calorics
0,236 étant la chalour spécifique de 1 kg d'air.
On a donc pour le total dos celories oxigées 1

A+ Q2 + Q@+ +4Q5 + Q6 = 42,740 calories .
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F)ruiexe 2

i}suaaqus

SUR LES WRAIS DT PORSOUNIL INGLOWS POUR LA CAMPAGNE
EXPERIMENTALE 1959

Etant donnéc la difficulté do disposer de doux agents de mdme
gqualification pour la conduite du séchage ot léloigneoment du chantier
par aillours, co poste a été tonu par un scul agent legquel a totalisé
1040 heures do pormanence et bénéficid des indomnités do déplacement

consécutives et d'un certain nombre d'heures en dépassement.

Dans ces conditions le montant des frais figurant ma poste
" Personnel " oat trés supériour aux besoins normaux d'une exploita-—
tion étudide, le surveillant ne devant assumer gqu'une fonction d'im-

tervention plus ou moins uccasionnclle.

Cette romarque ost égaloment valable on ce gui concerne 1'uti-

lisation dos manceuvresa.

Nous avons noté los tomps do travail utile qui se réparti=sent

comme suit 1

Pour 730 kge do piment frais, constituant la charge oxpérimen—
talo du séchoir, 1'éclatoment du piment au rouleau-plombeur a nécessit

lo travail de doux manocuvres durant deux heures.

Lo chargoment manucl du sdchoir ( au bidon ) a utilisé lo bdmo

personnel durant une domi houre.

51 nous comptons trois houres de plus pour le triage ot 1'om=
ballage des produits secs ainsi gque pour 1'ontretien de 1'aire de
séchago, nous obtonons une somme de onze heures do travail offectif
par séric de 24 houres, le sorvice du séchoir = int en moyonno

deux fois on 24 houres.

Compto tonu de cos observations le bilan d'oxploitation ci-
aprés serait colui d'unc installation mioux équilibrée ot compronant
deux séchoirs fonctionnant selon le principe de la non récupération
do 1l'air chaud utilisé ot présentant les md@mes scorvitudes.

safon




JSEEEXE 3

fz AS D!'EXPLOITATION DE DEUX UNITZES
DE SECHAGE

[Z-'I’UDE 27 HEORIQUE

Frais d'exploitation pour une campagne de 100 jours

Eléments ayart sorvi de base de caloul 1

La durée de la campagne cst supposée de 100 jours, pour unc
exploitation de 24 heures sur 24, & partir des premidres pluies de

soptembro.

Nous compterons i

1 - pour le personncl, un travail effectif de 100 jours pleins

soit 2,400 heures.

2 - pour le séchoir, un travail effectif de 2.00C heures, compte
tomu des arréts consdcutifs aux opérations de chargement et de
déchargement lesquelles roprésentent une houre de tomps mort par
cycle de séchage et des arrdts nécessaires pour 1'entretien et

les pannes possibles, suivant le détail ci-apris

240 heures - entretien et pannes

160 heures - chargement ot ddchargement
3 - la capacité horairp de séchage s'établit comme suit pour 1'en-
semble des essais 3

25.847
———— = 57,823 kg/houre de piment frais.

447

——
4 - le rapport poice humide mis en oouv: . o e 5,815
poids sec obtenu




A 57




