Eﬁenne

Espiard

"M".--"

introduction
a la fransformation
_indusirielle des fruits




Table des matieres

Avant-propos

Introduction
Bases de I’élaboration des projets agro-industriels

Premiere partie
Technologies générales de conservation des produits

Chapitre 1
Utilisation industrielle des fruits

Généralités sur I'utilisation industrielle des fruits
Qualité des fruits : premier critére de choix
Cueillette des fruits

Réception et stockage des fruits

4.1. Réception

4.2. Stockage tampon

4.3. Stockage réfrigéré en atmosphere controlée
Préparation des fruits

5.1. Triage, lavage et séchage de surface

5.2. Calibrage

5.3. Parage

Surgélation des fruits et stockage

6.1. Surgélation des fruits entiers

6.2. Surgélation ou congélation des pulpes et jus de fruits
6.3. Stockage des produits surgelés




Chapitre 2
Fabrication des produits transformés

1. Fabrication de fruits séchés
1.1. Données de base
1.2. Principe du séchage
1.3. Technologies du séchage
Fabrication des fruits au naturel ou au sirop
2.1. Calibrage et triage
2.2. Parage et controle
2.3. Remplissage des boites, bocaux ou contenants divers
2.4, Préparation du sirop de sucre et jutage
2.5. Pasteurisation
2.6. Recoloration des fruits au sirop
2.7. Aromatisation légale : utilisation des essences naturelles
die Fruits, Qe VARG . 550 st sromiaassus eaaiis Gisenensasadsompianasansensese
Fabrication des fruits sur sucre
< P8
3.2.
3.3:
3.4.
3.5. Contrdle de qualite
3.6. Exemple de spécification de produit
Fabrication des jus et pulpes de fruits appertisés
4.1. Définitions des jus et des pulpes
4.2. Lavage et égouttage
4.3. Triage et calibrage
4.4. Extraction
4.5. Clarification éventuelle
4.6. Désaération et pasteurisation
4.7. Refroidissement et conditionnement
Fabrication des jus de fruits et pulpes conservés au gaz sulfureux
Concentration des jus de fruits et récupération d’arémes ....................
6.1. Techniques de concentration
6.2. Récupération des ardbmes
6.3. Conditionnement des concentrés
Fabrication des liquides alimentaires fermentés et eaux-de-vie
7.1. Vinification et cidrerie
7.2. Distillation des vins et cidres pour la production des eaux-

7.3. Vinaigrerie

Confiserie de fruits : fruits confits et pates de fruits

8.1. Procédé de fabrication des fruits confits

8.2. o Eabrication de pates/de fERils 11 o Sl NI e Bl s




Confiturerie

9.1. Confitures, gelées et marmelades : définitions légales
et « coutumes »

9.2

Sirops de fruits

10.1. Procédé de fabrication

Crémes glacées : sorbets
12.1. Définition

Liqueurs et cremes de liqueurs

14.1. Composition

14.2. Matieres premieres

I FIOANILS. SEIML-DUVEES - oimaintes hmsms i nisnssiovimssayssiasssinmassasiss
14.4. Fabrication des liqueurs

14.5. Conditionnement

Chapitre 3
Besoins des industries de transformation

I. Besoins en énergie
1.1. Généralités

Besoins en eau et problémes environnementaux

2.1. Transport hydraulique et lavage des fruits

2.2. Eau de procédé

2.3. Production de vapeur

2.4. Condensation des vapeurs et refroidissement des liquides issus
de la concentration des produits

2.5. Pasteurisation et refroidissement des produits conditionnés

2.6. Lavage du matériel et des sols

2.7. Besoins totaux et besoins pour chaque usage

Etude des circuits industriels : économies d’eau et valorisation des

sous-produits

3.1. Méthode d’étude des circuits et de récupération des résidus

3.2. Exemples de cas concrets




Deuxieme partie

Caractéristiques des fruits utilisés par I’industrie et principales

données sur leur transformation

Avertissement

fruits).

Les fruits sont classés par ordre alphabétique et présentés sous forme de fiche.
Chaque fiche détaille les caractéristiques de la matiere premieére, son utilisation indus-
trielle et les technologies spécifiques a sa transformation en produit fini ou semi-fini.
Les fruits étudiés dans cette partie sont répertoriés a la fin de I'ouvrage (voir liste des

Troisiéeme partie
Industries polyvalentes et élaboration d’un projet

Introduction

Etudes préalables

1. Calendriers de maturation des fruits par région
2. Choix des produits et des conditionnements

Chapitre 2

Exemple d’élaboration d’un avant-projet technico-économique

1. Planning et programme théorique de production de 1'unité
Adaptation des diagrammes de fabrication et avant-projet technique .

21
22.
2.3,
2.4.
2-5;
2.6.

Réception et stockage intermédiaire des matiéres premieres
Ligne de transformation des fruits

T g G el R S R e U LS O
Conditionnements

Valorisation des sous-produits

Utilités

Ingénierie
. Budget et planning d’INVESSSEMENTS ......ccuuvecrreeerreeereinrirereereenersssennnes
. Etude de faisabilité
Conclusion




