Correction et feedback du quiz
Séchage

Cours : Opérations unitaires fluide-solide
Enseignante : Dr RAHMANI Fathia
Etablissement : Université Djilali Bounaama de Khemis Miliana

Document de correction a déposer apres le quiz d’autoévaluation pour accompagner I'étudiant dans la
compréhension de ses erreurs.

Objectif du document

Ce corrigé présente les réponses attendues et un feedback pédagogique pour chaque question du quiz. Il
peut étre utilisé comme ressource de remédiation apres la tentative afin d’aider les étudiants a revoir les
notions clés : principe du séchage, humidité libre et humidité liée, transfert de chaleur et de matiére,
périodes de séchage, température, humidité relative, vitesse de l'air, séchage sous vide et applications
industrielles.

Nombre de questions Type d’activité Chapitre
20 Autoévaluation formative Séchage

Corrigé détaillé
Question 1 — QCM
Rappel de la question : Le séchage est une opération unitaire qui permet de :

Réponse correcte : A. Eliminer totalement ou partiellement ’'humidité contenue dans un solide ou un
produit.

Feedback / correction : Le séchage consiste a réduire la teneur en humidité d’'un produit, généralement
par évaporation de I'eau ou du solvant présent.

Question 2 — Vrai/Faux

Rappel de la question : Le séchage repose généralement sur un transfert simultané de chaleur et de
matiére.

Réponse correcte : Vrai.

Feedback / correction : La chaleur permet I'évaporation de I'humidité, tandis que le transfert de matiére
permet I'évacuation de la vapeur formée hors du produit ou de son voisinage.

Question 3 — QCM
Rappel de la question : Dans une opération de séchage, la chaleur sert principalement a :
Réponse correcte : A. Favoriser I'évaporation de I'humidité contenue dans le produit.

Feedback / correction : L’apport de chaleur fournit I'énergie nécessaire pour vaporiser I'eau ou le solvant
contenu dans le produit humide.
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Question 4 — Question a trous

Rappel de la question : Le séchage permet d’éliminer I'humidité d’'un produit grace a un transfert de
chaleur et de matiére.

Réponse correcte : Humidité ; chaleur.

Feedback / correction : Les deux notions essentielles sont I'humidité a éliminer et la chaleur nécessaire a
I'évaporation. Le séchage associe donc transfert thermique et transfert de matiere.

Question 5 — QCM
Rappel de la question : L’humidité libre correspond a :
Réponse correcte : A. L'eau facilement éliminable du produit.

Feedback / correction : L’humidité libre est faiblement retenue par le produit. Elle s’élimine généralement
plus facilement que I'humidité liée.

Question 6 — QCM
Rappel de la question : L’humidité liée est généralement :
Réponse correcte : A. Plus difficile a éliminer que 'humidité libre.

Feedback / correction : L’humidité liée est retenue par des interactions plus fortes avec la matiére. Son
élimination demande souvent plus d’énergie et un temps de séchage plus long.

Question 7 — Vrai/Faux
Rappel de la question : L’augmentation de la température de I'air de séchage peut accélérer le séchage.
Réponse correcte : Vrai.

Feedback / correction : Une température plus élevée augmente la capacité d’évaporation et peut accélérer
le transfert de 'lhumidité, a condition de ne pas dégrader le produit.

Question 8 — QCM
Rappel de la question : Une humidité relative élevée de I'air de séchage entraine généralement :
Réponse correcte : A. Une diminution de la capacité de I'air a absorber I'hnumidité.

Feedback / correction : Lorsque l'air est déja humide, il capte moins facilement la vapeur d’eau provenant
du produit. Le séchage devient alors plus lent.

Question 9 — QCM
Rappel de la question : L’'augmentation de la vitesse de 'air de séchage peut :
Réponse correcte : A. Améliorer I'évacuation de la vapeur d’eau autour du produit.

Feedback / correction : Une vitesse d’air plus élevée renouvelle I'air a la surface du produit et évacue plus
rapidement la vapeur d’eau formée.

Question 10 — Appariement
Rappel de la question : Associer : humidité libre, humidité liée, air de séchage et produit sec a leurs
définitions.
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Réponse correcte: 1->C;2->D;3->A;4->B.

Feedback / correction : L’humidité libre est facilement éliminable ; 'humidité liée est fortement retenue ;
l'air de séchage apporte la chaleur et emporte la vapeur ; le produit sec posséde une faible teneur en
humidité finale.

Question 11 — QCM
Rappel de la question : La période a vitesse de séchage constante correspond généralement a :
Réponse correcte : A. L’élimination de I'humidité libre présente a la surface du produit.

Feedback / correction : Pendant cette période, la surface du produit reste humide et I'évaporation se fait
principalement a partir de cette surface.

Question 12 — Vrai/Faux

Rappel de la question : La période a vitesse décroissante est souvent liée a la migration de 'humidité
interne vers la surface.

Réponse correcte : Vrai.

Feedback / correction : Lorsque I'eau de surface diminue, le séchage dépend davantage du transfert
interne de I'humidité. Cette migration devient souvent I'étape limitante.

Question 13 — Question a trous

Rappel de la question : Au cours du séchage, on distingue souvent une période a vitesse constante, suivie
d’'une période a vitesse décroissante.

Réponse correcte : Constante ; décroissante.

Feedback / correction : L’évolution classique du séchage comprend une premiére période a vitesse
constante, puis une période a vitesse décroissante lorsque le transfert interne devient dominant.

Question 14 — QCM
Rappel de la question : Un séchage trop rapide peut parfois provoquer :
Réponse correcte : A. Une dégradation du produit, une crolte superficielle ou des fissures.

Feedback / correction : Un séchage brutal peut altérer la qualité du produit, surtout s’il est thermosensible.
Il peut aussi provoquer une crodte superficielle ou des fissures.

Question 15 — QCM
Rappel de la question : Le séchage sous vide est particulierement intéressant pour :
Réponse correcte : A. Les produits thermosensibles.

Feedback / correction : Le séchage sous vide abaisse la température d’évaporation de I'eau ou du solvant.
Il permet donc de protéger les produits sensibles a la chaleur.

Question 16 — Vrai/Faux

Rappel de la question : Le séchage est utilisé dans les industries agroalimentaire, pharmaceutique,
chimigque et environnementale.

Réponse correcte : Vrai.
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Feedback / correction : Le séchage est une opération tres répandue. Il sert a stabiliser, conserver,
transformer ou préparer des produits dans de nhombreux secteurs.

Question 17 — Question d’ordre
Rappel de la question : Classer les étapes générales d’'un séchage par air chaud.
Réponse correcte : A, puis B, puis C, puis D, puis E.

Feedback / correction : L’ordre correct est : A, puis B, puis C, puis D, puis E : préparation du produit
humide, mise en contact avec I'air chaud, apport de chaleur, évaporation de I'humidité, puis évacuation de
la vapeur par I'air de séchage.

Question 18 — Appariement
Rappel de la question : Associer chaque parameétre a son effet principal.
Réponse correcte: 1->B;2->C;3->D;4-> A

Feedback / correction : Une température élevée peut accélérer I'évaporation ; une humidité relative élevée
diminue la capacité de I'air a absorber 'humidité ; une vitesse d’air élevée favorise I'évacuation de la vapeur
; un produit thermosensible nécessite un séchage doux ou contrdlé.

Question 19 — QCM
Rappel de la question : La teneur en humidité finale d’'un produit séché est importante car elle influence :
Réponse correcte : A. La stabilité, la conservation et la qualité du produit.

Feedback / correction : Une humidité finale bien controlée améliore la stabilité, limite les altérations et
facilite le stockage du produit séché.

Question 20 — QCM
Rappel de la question : Le séchage se distingue de la filtration car il :
Réponse correcte : A. Elimine 'humidité par évaporation plutét que par passage a travers un filtre.

Feedback / correction : La filtration sépare un fluide et des solides a 'aide d’'un milieu filtrant. Le séchage,
lui, élimine I'eau ou un solvant par évaporation.

Feedback global et remédiation

Si la note est 2 80 % : Trés bon travail. Les principes fondamentaux du séchage, les types d’humidité, les
périodes de séchage et les principaux parameétres influengant I'opération sont bien maitrisés.

Si la note est entre 50 % et 80 % : Les acquis sont satisfaisants, mais certaines notions doivent étre
consolidées, notamment la différence entre humidité libre et humidité liée, le réle de la température, de
'humidité relative et de la vitesse de l'air.

Si la note est < 50 % : Il est conseillé de revoir le cours, en particulier le principe du transfert de chaleur et
de matiere, les périodes de séchage, les facteurs influencant la vitesse de séchage et les applications
industrielles.
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