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ABSTRACT
Eman Abd El-Baky Abd El-Ghaffar: A Study on Kinetics of Drying Process of some Fruits and Vegetables. Unpublished Ph.D Thesis, Department of Food Science, Faculty of Agriculture, Ain Shams University, 2009. 

This study aimed to establish the influence of drying condition such as pretreatments, the sample thickness, the air temperature and type of drier (oven or solar) on the drying constants for fig & banana fruits and onion & garlic vegetables. The kinetic parameters for the color change during drying using Hunter L-, a-, b- values, chroma, Hue, total color change (ΔΕ) values were determined. Zero-order and first-order model were used to calculate K0 (zero-order kinetic constant) and K (first-order kinetic constant). The moisture sorption isotherms of fig and banana fruits at room temperature at 25°C was done. Henderson, Chung&Pfost, Halsey, Smith and BET model equations were applied to fit experimental moisture sorption data for water activity ranged  from 0.11 to 0.85.

الملخص العربى
تهدف هذه الدراسة ٳلى دراسة تأثيرظروف التجفيف مثل المعاملات المبدئية وسمك العينات ودرجة حرارةهواء التجفيف ونوع المجفف (الأفران الصناعيه أوبالطاقة الشمسية) على ثوابت عملية التجفيف بالنسبة للتين والموز- البصل والثوم .
تضمنت الدراسة النقاط الرئيسة الآتية:

1- تقديركل من الخواص الطبيعية والتركيب الكيميائى لعينات التين وتقدير التركيب الكيميائى لكل من عينات الموز والبصل والثوم.

2- دراسة حركيات عملية التجفيف وٳستخدام معادلة لويس و بيج لحساب ثوابت عملية التجفيف.

3- دراسة حركيات التغير اللونى أثناء عملية التجفيف بقياس قيم L, a, b        وحساب قيم chroma, hue angel, total color change (∆E) وكذلك حساب قيم K,  Ko بٳستخدام المعادلات first-order model, zero-order model على التوالى.

4- دراسة تأثير عملية التجفيف على الخصائص الحسية للعينات المجففة.

5- تقديرالمحتوى من ثانى أكسيد الكبريت والسكريات الكلية والمختزلة قبل وبعد عملية التجفيف بالنسبة لعينات التين فقط.

6- دراسة حركيات التغير بالنسبة لحمض الٳسكوربيك أثناء عملية التجفيف وتقديركل من ثوابت  K, Koبٳستخدام first-order model, zero-order model بالنسبة لشرائح الموز فقط.

7- دراسة تأثير كل من درجة الحرارة وسمك العينات على المركبات المتطايرة بالنسبة لزيوت البصل والثوم للعينات الطازجة وكذلك المجففة وتقديرها بواسطة جهاز GC/MS.

8- ٳستخدام النماذج الرياضية المختلفة مثل هندرسون وهلسى وشانج- فوست وسميث وBET لتمثيل منحنيات الٳمتزاز المائى الحرارى moisture sorption isotherm لعينات التين والموز المجفف فى مدى نشاط مائى يتراوح)  0.11-0.85( على درجة حرارة الغرفة.

9- دراسة تأثيرعملية التخزين على خصائص المنتجات المجففة لمدة ستة أشهرعلى درجة حرارة الغرفة.

