Le sechage solaire.

Introduction.

Le présent document propose une démarche d’apprentissage par I’expérimentation.
Des manipulations sont proposées et les apprenants font des observations.

Ensuite ils doivent décrire ce qu’ils ont fait et ce qui s’est passeé.

En fonction des réponses I’animateur oriente la discussion vers les principes mis en évidence durant les

manipulations.

Le fonctionnement d’un séchoir solaire :

Le séchage solaire utilise I’ énergie solaire pour déshydrater les produits. Le soleil réchauffe un capteur qui transmet sa chaleur

a de 'air. L'augmentation de température de |'air abaisse son taux d’humidité. L’air réchauffé devient moins dense ce qui lui

permet de circuler par thermo siphon dans le capteur.

L’air “asséché’ passe au contact des produits et les déshydrate au passage.

Les produits ne sont pas exposés a la lumiere du soleil ce qui les décolorerait et les cuirait.

Les diagrammes de |'air humide.
Usage :

Ces diagrammes donnent

les relations entre le taux
d’humidité, la température
Psychrometric Chart

SI (metric) units
Barometric Pressure 101.325 kPa (Sea level)
based on data from
Carrier Corporation Cat. No, 794-001, dated 1975
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2 valeurs suffisent pour

connaitre toutes les autres.

Ces diagrammes sont »

utilisés en climatisation,

chauffage, séchage ou

prédiction du point de

rosée (température en
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dessous de laquelle il y a
condensation).
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Le thermosiphon.

C’est un systeme de circulation de fluide utilisant uniguement la différence de densité

entre le fluide “froid” et le fluide “chaud”.

En se réchauffant le fluide devient moins dense et cherche a s’élever. Ceci entraine un

mouvement de I'ensemble du fluide.

Dans le cas du séchoir solaire, le circuit est ouvert (I’air est aspiré, réchauffé au contact du
capteur, se charge en humidité au contact des produits a sécher et ressort du séchoir.

Dans le cas du chauffe eau solaire le circuit est fermé. Le fluide se réchauffe dans le
capteur, il monte vers I’échangeur de la cuve et redescend en bas du capteur apres avoir
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cédé sa chaleur a I’eau du ballon.

La conservation par séchage, déshydratation.

Le séchage est une méthode de conservation par déshydratation ou dessication. Ce procédé permet de ralentir les

réactions chimiques et la prolifération de micro organismes et de moisissures par le manque d’eau.

Une grande partie des plantes produit des graines seches qui ne germent que quand elles sont réhumidifiées dans un

milieu favorable.
Ce procédé est utilisé depuis plus de 12 000 ans par ’'homme.

La solution la plus simple est le séchage direct au soleil. Elle est tres utilisée en agriculture pour les fourrages.

La courbe de séchage. La dégradation des aliments.

L"abaissement du taux d’humidité est fort au Le développement des microorganismes est tres vite freiné par le

début et ralentit au fur et a mesure que le produit manque d’eau libre.
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Comment utiliser un séchoir solaire ?

jours, il faut éviter la reprise d’humidité la nuit.

Le séchoir.
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Le séchoir solaire doit étre utilisé lors des périodes ensoleillées. Le séchage pouvant durer plusieurs

Préparer les aliments a sécher pour que la déshydratation soit rapide. Couper les gros fruits en tranches.

Répartir une fine couche des aliments sur la grille. Refermer le séchoir. Orienter la vitre du séchoir vers le
soleil. Réorienter le séchoir toutes les heures. Abriter le séchoir de ’'humidité de la nuit.

Capteur (t6le noire)

Entrée d’air grillagée

La rosee, la buee, la condensation de la vapeur d’eau.

La quantité maximum d’eau
sous forme de vapeur dans l'air

dépend de |la pression et de la

température (saturation).

Quand l'air se refroidit, la

qguantité de vapeur d’eau peut
dépasser le seuil de saturation.

Prassion de vapeur
saturante (hPa)

L’eau redevient liquide et se

dépose sur les parois froides.
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Figure 1 : Pression de vapeur d’eau saturante en fonction de la température
{(en bleu : masse correspondante de vapeur d’eau en g par m® d’atmosphére)

(D) 'aprés Brahic et co. ; Sciences de la Terre ef de I'Univers, Vuibert, 1999)

Diagramme de |'air humide simplifié.
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