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SUMMARY 

PROCESSED PRODUCTS FROM CITRUS FRUITS 1/ 

by 

P. Dupaigne 
Chief of the Technology Service 
Institut Français de Recherches 

Fruitières Outre-Mer (IFAC) 
Paris, France 

I 

The production of citrus    fruit is important in a number of developing 

countries, although it only exists in faot in the form of intensive plantations in 

a smali manbor of developed countries.    The comercial consumption of products 

based on citrus fruit is particularly a characteristic of developed countries, but 

it is growing steadily and more rapidly in others. 

Over the last few years spectacular growth has   been noted in the manufacture 

of these products, in wh ich a third of the world   production of citrus fruit, or 

about a do sen million tons is now utilized.    Thus it is very important} but one 

must   emphasize the differences that exist between the species (grapefruit, orange( 

lemon)   and the regions (Florida, North Africa,  Brazil and various   Waster« oountl 

]J The views and opinions expressed in this paper are those of the author and do 
necessarily reflect the views of the secretariat of UNIDO.   This docuawit 
unofficially translated. 

id. 71-5661 
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as regards the proportion of fresh fruit which is submitted for    processing,  as well 

as the raw material used (varieties adapted to industry, or on tho other hand 

rejects from sorting from the varieties intended as dessert fruit). 

The most important category of processed products is the group  comprising 

juices,  concentrates,  povrders,   ^soncos    nnd beverages containing large amounts of 

juice; but  in this group there aro products whose values differ,  both on account of 

tho yield from the fresh fruit,  and at the same time on account of tho treatment 

applied. 

Tho countries producing citrus  fruit are intorosted in promoting those 

products which utilize the greatest quantity of fresh    fruit,   i,e,  pure fruit 

juices;  while the importing countries are more    interested in preparing flavoured 

dilutions..     Tho method    of preparation,  the packaging and the storage conditions, 

are of utmost importance with regard to the quality of the resulting beverages. 

The oldest of these beverages is canned juice;  its.production has reached a 

maximum on account of the appearance    of competitive drinks;  however,  the tradi- 

tional canning in tins is gradually being replaced by modern canning in disposable 

glass containers,    .and by aseptic filling of cans,     The use of plastic containers 

is developing rapidly;   at the moment  they    are not used for    pure juices,  but only 

for diluted drinks.    However,   it ia certain that  these will    gradually replace 

traditional  canning-materials, 

Concentrates,  and especially powders from juice or pulp,  represent the future, 

by   reason of their economical  storage and transport;  unfortunately,   their quality 

is not yet  fully satisfactory,  except ft: chilled or frozen concentrates,  which 

have a long record cf success. 

Another,  but much.     less important    oategory,  is that of preserves in syrup, 

jams, marmalades,  and citrus syrups.    This calls for well-known processes,  and can 

only develop slowly;  doubtless this category would develop more quickly if the 

quality produced were to be consistently good. 

Next we come to the range of   by-products, which are derived either from the 

peel, waste matter, or    the epicarp itself,  if its cost is low or its quality too 

inferior for the production of juic<-, or concentrate.     It must be remembered that 

these by-products are not automatically    inferior in quality or in price:    one 

often reckons that they can make a polyvalent factory more profitable than it would 
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be if it eold only juices and préserves;  essential oils even represent the main 

produce from certain species (lime, bergamot) while their juices are either 

rejected or sold only with dif ficulty: however, the subject of essences will be 

treated in a paper by Mr. R. Huet (IPAC). 

The processing of by-products is d; rferent from that of juices, and in oertain 

cases necessitates an entirely separate factory or workshop. This is why citrus 

processing factories vary according to the region, the degree to which the country 

is industrialized, and the buying power of the population. Thus it would be 

illogical to set up a factory for enriched foodstuffs in a country where animal 

husbandry (cattle or poultry) is non-existent, and possible farmers not able to 

purchase these feedstuffs. 

In the same way, a factory for powdered pectine involves such investment that 

it would not be profilable except in the centro of a region where there is large 

•cale industrial production of citrus fruit. 

However, after studying various manufacturing possibilities in order to 

valorise to the utmost the fruit available for processing, several methods remain, 

which seem profitable at the present time: 

1. The extraction of essential oils, which could not be developed here; 

2. The processing of dehydrated wastes for the purpose of enrichment with 

molasses, destined to be sold directly as feedstuff. Moreover, if there 

are cattle on the spot, the ensilage of moist wastes constitutes an 

excellent feed additive; 

3. The processing of citrus poctins at least in the regions where citrus i* 

produced on a large scale: tho sale of the liquid pectin is a first stage, 

easier to realise than the manufacture of purified powdered pectin; 

4. The processing, in small quantities, if one can find the market for the«, 

of some specialized products, for instance oil from seeds, flavourings, 

sweeteners and certain ingredients for the synthetic chemical industry. 

The role of researoh is most important; a number of interestiag chemical 

compounds are already known by their structure in citrus fruits, and how they oan 

be used, and how they oan be extracted at competitive costs, has still to be 

discovered. 

• • • « • 
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maso - «Mosron SOR U PRSPARATION DI PKOTJIW «UMSKMB 

A BASE DB FRUITS R IÄTOMB3 DAI.'5 LB3 RBBIGM9 TOPICA!» 

UPPORT SUR LES RaODÜITS TRAKSTOIOS A BAU D'AORMM 

Bappel de l'importano« dM dans IM paya troploamx <m sub-troplcaux. 

I« croup« dM Citruo eouporte d*inaoubrablM e«p«OM tt varUtos, dont 1« 
botanique Mt une dM mieux étudia« pumi IM aitate» oultivoM | atea entendu «M 
potit« parti« d« OM fruite «et oooMotibl«, et MulMMt quelquM «opeóos font 
1 «objet d'un« culture qui próeente uà grand intérêt j on pout IM olaoeer M troll 
«atdferlM qui nous intéresseront par IM produits quo Von pout M tirar t 

a) Los orango« douoM (Citrus sinensis OAbeok), IM orangM MOTOS 
(C. «urantivai L.) et IM »»ndarlnea (C. reticulata). OB pout lour adjointe« IM 
cléaontinee, satsunas, taacoriiwo, viUdago ot oopooM japonaisM. 

b) Ua oitrono (C. liooida Oobook) ot UM« (O. aurontifolia Solaci«) 
«inai quo IM Codrat« (C. oodioa L.). 

o) Los Pomelos (C. paradisi Uofaddra), prochos paronto dM PojtpXoaouoMS 
\C» grandi« Oobook)» 

II Mdblo quo l'origino do l*enoMble dM AgruM M trouve M _..—- 
OriMt. M tout ««a lour doVolopponont a suivi IM nigratione historiquM AM p«u- 
plodos aoiattquM varo lo Bassin Mditorranéon. pulo a Até* diffusé* Juaoue daw 
1« XouvMtt ¡tond« par 1M oolono «t rainoionnairM voaant d*aopa««e ot du Portugal. 

Au début 1M ACTUUM aervalent uurtout do plantM oraaoMtolM, ASM la paar* 
faoopée (à partir do la oiriliaaUon chinoise) «t M ooeoitologle, par «aoaplo dans 
1M olTilisatLons égyptienne., ot roaolnof | M Burope M 1M appréciait déjà m Ilona 
Age pour préparer AM oonfUerlM ot produite sucrée | U oonsosaatlea da fruit irai« 
•tait évidaamnt réservée aux ooatreoo ou proepéraient 1M arbree« 

L'iaeustrialiMtlon proproaaat dito, o'«et A dir« l'utiliMtion AM fruits 
pour M fair« AM produite «teblM autorisant UM plus groad« Uffueloa, «ot tete 
«odeme j «il« n»a fait qu« suivre l'laduotrlollsttloa d« la tenate oM e'eet oao- 
«ulte opro« la guerre d« 1914-16 lorsque 1M Aaorlooias M MM «vi«ée ea» la «alte 
4« for blaao était capeólo do ooiaaw1, aïeux one IM possédé» alan « asaja, IM 
*M «t ooaoentroe d« tenate« Bn MM« l'lnductrialieatlM («»aal a dir« UpreîuetiM 

•) AM produit« do fruito o d« attendre plue 4 »un oiool« «pots la iosouvuato 

Is^M^iaÊiàià^uLJA^taÊaiSJt M«to&¿. ¿«ÄEÄ^äWÄ* 
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d»Appert en 1310, quittait «¿ja capable de conserver en boitoa hamdtlouee 4M 
aspergee, des petita pois et de la pulp« de oaasie ou dt fraaboisa« Oed »*«nUe» 
raeilemt î avant do lanoar daña le ooaaezee da« jus d'ioiat, il fallaitMila 
ooaaoinaataur ooit dôjà habitua & trovar, depuis loWteapTdee WtTSdiW 

ooit dó> iwyortant pour engager lea aeheteure à prolongar la période de produotloB 
par l«acquijitioa de produits sinrilairee noia conserves. Or »a paréate agüe disant 
ancore oue la« oranges étaient un luxe, vera 1920, et «l'une — «*»~*-» était M 
cadeau de Soil, * w   *"" m 

da w« ÎÎ ¡IL1^^10 (iuo J**?*«*»* *•» aéthodes d'-Stude du aerane poxaettraient 
oe lancer un produit nouveau siapleaant par la publicité. Rmr doner uaoftfxa 4e 
â»uAaw, on aatiae qu'il faut une publicité représentant au aolae 3 aiUi•4e f 
pour lancer une boieaon nouvelle en Frano«. ^^     m^samm a» m 

I - XKMMàscg ni ^ nypfBT «*attcn«i ng ¿y^g 

aullan, dî**3*^!??* Î"*^* ** é°hM,*W 00BB,wel«>tt *•« de l'ordre de 10 
,Í7 ï?,    t# mnt la dtrnik* ©*•»• i nais leo plantationa nouvellee oat ¿té 

«atipU4ec vers les années oinquante, stimulées parla denandelr»le»ate« fndta 
r^3 pttÍL?a

£Produita *—**«*• i alla « doubléve» 1960 puia^aaad» JuSS. 
de t en 1966-67 ; pour 1975, m tenant oaf4 dea plantations do*effeo*i&?W^ 
devrait arriver h 40 aillions do t. K,ur 1. aoaeatles chiffra, d^t^ouatoaiiîa. 

Campagne d'hiver ttt \i «rm 
dont U.S.A.  ,,            ï"i5 
léflLon Kdditarzanéeane » '....'.!..!!'   7 ZS 
dont Oreo«  '¿0 l*u* :::::::•••• ,51 

jag* JiimiimrTimmiimimm aSÎ 
Algérie •• , ,,,, ¿M 
Marpo ••••••••••»»»«..,,,,,,,,.,. «• 
Tunisia .....i!.*;;; s 
°fcyp» •  07 
laratt.  QM 
Üben !!..!!.'.'!!! lS 
Rap« Àrabe Uhi© «•»••••••••..,»,.,,,,.,. aia 

Autree pays .....    ' 4 ¿M 
dont Kexiçue '„,'," S 

J,pon !.!"!!!... 1945 
Canpa<B* d'été ,  a «71 
dont u.a.a. !.!!.!|! T& 

Afrique du sud  <1fi 
Argentina „  
Anatrali» [[][ 
Autres pays , .""!!!!! 1 

fctal oxangea .  
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- SáJteaasLStiáBta ,  
Qròoe  
Italie !.'.'!.'.'!"!'"      ** 
Bepaßne .....!!!!!"!" '   ^ 
Turquí» \'t   118 
Etats-Unie ..'.!!!!..'!    *° 
Mexique ll'.'.W    'S? 
Autres paye ....!.!!."!!"  « 12 

• RteiQlo| 

Antilles QritaiiijiauesiÜ.'ÜÜ.'^    "^Ä 
Chypre ,* it *         J| 
lorain. ......!!!!!!!! *'*    *£ 
Afrique du aud ['/„[ *      *£ 
lutrea ma ""!."!!!!!!.\\\\"  aS 
Total AgruPïes ,  __ -_ 
 AJÊZ2 

plantation dos UI-ioyenTe. \J2*0ÍJT^^*^• ** °* d*«*>pirf 1«» 
«te dee payo réducteurs •orla faLíS -i Í   £ter *" lM î***0"^» «»* #» 
dw oentr^Sub-tro;)i^ûo.;. * lc *•** pewent ltrt «»sidérés om 

le tabler suivant donne une idóe de l*m^m*.r~  *—     ,^ 
que les ta« onnuela de l'auraratation âmT^Lï?•}?*  d*B 0ultu"8 •» w»trs»t 
selon les paya, nòne 1OX¡QJST¿ÍÍ LÎXJ^,,Ctl0M *'or«S«s «** tra» rariabl« 
«uw 1- anoxies loía^f coï^e ¿îl        ^ "** ****• "* *•*» »»* **• 

*•-•*•     ,. 
Grece      '•* 
itnue i."!!."!!!-!!*  VI 
Esixicne !!,"!!!!*  A ? 
¡.aroc #ê"'    *»¿ 
Chypre      *»J 
Israel  .'.".'    J»J 
liban "    J»J 
frorquie ,'     /»' 
Japon      • "•* 
Brúsa ;;;;;;; ^»5 
Afrique du sud ""'    J»f 

Eau ~~->~ ...,...— .....„^/....  ^      .-•..     -,»..,. 
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!• dornior tableau v'o*:.i :tnt found par la Oomlasioa d«e Ju« d1*«*»« 
de la Fédération International« dor; Juo do Fruits ©at ineor.ipl«t, iniit 11 provoi« la 
progrooslon de la production ajrurdcol« doo pays nAlitomn'tno et IM ¿ouromtugM 
d«0tin.'a à la tr.uu¡ formten en fonction dos cotisations «le fin d1 ami Vi 

- Provisions pour la ccr.v:c:ic 1970-1971 

1         P»y« 1 \'.mût | 

! kpagno 1 337    1 
! I-x-ail !   10    1 
1 CUypr« 1     1,7! 
1 !;.».roe t 138,1 I 
! »«îisio              1 16    t 
1 Uban (1) 
! Grèoe (l)           | 
! Itali« (l)          | 
!  Au?;!« (î)        | 
! Algérie               | 
1 lìtn, orzi* (l)  1 
! Portugal (l)     ! 

Ci tro:.;: 

123 
35 
23 
7 

10 

os 
720 
99 

Granjeo 

1 

333 
834 
135 
932,5 

53 
177 
356 ). 
390   2, 
> 0 h( 

Í2 

300 
493 

12 
2 

(2 

Pomeloo 

7 
280 

51 
10,4 
t 

Prod. Fruit« 

3» 
If? 
215 
TU 

m 

20,3 
425 
310 
439 

fetal 
! 'ftpaiw- 

foméfl I 
-!« 
! 
! 
I 
I 
! 
I 
t 
I 
I 
r 
i 
! 
I 
! 

m 
278 
22 
•0 
I 

15,5 
114 
300 

1 015,3 

t d« tr-iia« 
ormtion 

7,57 
23,82 
10,* 
10,83 

7?54 
26,82 
13 

(1) ShiiTrc. orti- ¿s ¿V^jü los rc^ultcts do;»t'3 mr la ?i£ oow* 198Ê-S« 
(2) 0r.-BC»3 et ^and^.noa * 
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IM« '-^^.^ ~t oc«•* k 
PW la oowwrvation temporali». Ut^•? L1?8 i),oblèo«J technologie po¡¡. 

»•« la pwduôtion dra oiM^dL£¿rí.T ******** la Florid« c'wtortSté« 

JU 4M pajrs «gruaioolM se sont oríTS   l?!.*     ^?n *•" mi**' c'»«t qu« l'«*«». 

r ?-^^,srirTW,ris^£ÄÄ'=ü: sabs-* 
Sí 55 &?* *—* *•= ÄSÜVÄÄ SUSTA Ä 

*u «t ooniorm. nwtios rat utili*«« ¿»ur U préparation d«« 

2 r «SISff - u -* --*«».* Î£T.Î«5 ¡Ä to.°ÄT~ 

SäT r4^ *• w »«* *£ ~ttSrS220j;,ti" ««*«— «o-àGKT 
"•»•"•. 1M Cunrfkm ot imau «, ¿«21«! 2~? • **>"»*>"»»tai i m «ffM U 

<•«*«. bru». « ta S5Ji2Sîr,SAiuï,-i,to «•'«- «»•«-. lì 
éM ^t.M *_ ••"«««•» e'wt i« produit ri»« «^ A !TL *    .     Ì ••*••» 

»« -*. u'SÄSr^ CT «n «o»t à m atei« ÌBUI»<ìIìIH i 
**•!# ft«lto 
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príoooes, de balle preaent*tion mia trop rione» m li «oalno, par <U§ Talenolr., 
Cadenero ou Haulia dont les ¿uu oooservés IM «ont pos auers I U mjer lsmtlten 
pluu récent a ¿t¿ oonçu auaji d&us a* but , blm quo le« produit« fabriquée en 
Israel M soient .!«• <?x»et '-ent les CAMQ qua ceux fabriquée au Karoo, lea «ohe* 
teure traditionnels. 4twit different«. 

Afin de ai tuer la r .'p.-irti tion actuelle de l'industrie deo s^t-«at le tableau 
-¡aivant dona« lee tonnine d«s fruite utili3¿s powr la treji:;for»atiim, lore 4« la 
oaaijwic-n« 1^S7-J6 qui atteignait 7 rdlliow de t, eur un total de 26,9 mil lien« 4« « 
d'e^rue*« (en mi: liare d« t). (l'aro. 3. "b, K"cì 

!             r*ys producteur» t Orert,.,ca-i'îandurine« 1 IVúclc» 1 Citron» t 

! Soné •»Vlítcrrr r, 'eneo ! 
1       Oree« ! 94 |       . !       20     | 
!        Itñlie 1 9C 1       - t     210     1 
!        aspn^ne ! 103 t       - 1        6    I 
!        Algérie ! 23 1         3 t        5    1 
1        ¡íaroo 1 4« t         5 t        t     1 
1        Israel 1 »3 !       101 1      14     1 
!        lábon 1 î 1      . 1       I    t 
t       Chypre 1 f 1         3 1       S    1 
1        Bortu^îd ! 

• t 1      •     | 

1        îbtol 
I 
1 m ¡     m 1     235    1 

1 arique du -o ri «t Ceatvele t 
1        0*3.4. t 3tt4 i    ft# 1     279    1 1        Aap. üorJLnioaine 1 1 i    m l      •     i 
1        Jaaafejue 1 » 1        13 l      •     i 
1       lúudeuc 1 te           | 1          4   1 •     t 
1        rrintáad 1 11             ! 1         ai    1 •     l 

¡Joaduroc 1 
| _£        ¡ «••is m        I 

Ib tal 1 3905 «t i *H    1 

autre« sona«. 1 
Japon ! 4CC             1 —    i •         1 
arjontiao 1 •             I 14   1 1   1 
arveil ! 2»             | •          1 
Afrique du JTJA ! to           1 »   | 9    1 
Aus trail« 1 

| 
1   1 -1    | 

Tb tal 1 «0           t 33   1 ?    1 

fetSUX 1 5 44*             f 1 014   1 94t    1 
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III »QiaB*^nM m fyy¡7¿ 

P«Ur a JÍL• ^uî^i; ÜLU;¿- ?f0dult- •»'- »«t fabric p 

Oopendaat on p«ut d*> doamr UM ido« 1M W.«(« - *<   _     * 
-« api***««« «u jw «t J»~LzL ,7?_** S**"1*? e^oorio d«« produit« 

p-iuiuofi d.a **».. Ät ïïu^Axts^r       ' -* *ut dont u 

•n Tllliw» d'Kl 

Juc ippe»tl»4 i 
Oraft¿» 
¡Wl© 

fct-.l 

'^ 1 «lu >M ail» 

1962-6*5 

1 »0 
1 080 
t 7» 

1 Oft» 
t 080 

t 950 
2 nor 

12 400 

900 
foo 

1 000 

1 150 
1 tx 

2 00t» 

11 <>00 

1964-65 

1 350 
1 150 
t 700 

1 5» 
1 600 

} 40C 
3 $00 

IS ÓOC 

19«5-6€ 

1 130 
1 900 
3 100 

2 550 
2 «50 

2 700 
2 901 

17 *» 

19*6-57 

1 100 
2 100 
4 100 

3 HX> 
3700 

4800 
5 100 

28 000 

1967-68 

1 280 
I 880 
3 100 

4 000 
4 300 

3 805 
3 980 

25 400 

(ïYcriilone) 
1983-49 

1 480 
1 540 
32J0 

5 200. 
5900 

3 925 
4 215 

2t 500 

l«*'.   .»lie el«s»siqUa^ #n g^ c#                       TW*".i* «« ««MM at MU« 4M 

i*-6*??**   í "" jmmmi F* •** »«^u«, «n ni««« d'ui»       -• 
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Destination doe Oroogoa d« Ploriti« (milliers do t) 

!    1956 !   1967 I 

Concentri congeló 
Concentra amortise 
Ju. «n boi tee. 
Conferve quartiere 
tJtte refroidi 
Ori-nçes or fraio 
-on oo.'iì)'.i''iv;i.dinó 

!• • t- 
I 1 830 ! 

14C 
218 

32 
292 
413 
HO 

 ! 
2 410 I 

200 i 
260 t 

44 ! 
940 t 
560 I 
Î40 

3 197 ¡ 4 412 

I« tableau nn îïCî-JMî  'vi o „.ont que los outíjorif'S •»•lee« dee pe^duitn 
ü SüT-i Uí

n# :?"í r lB ?UblUr ^ 1-* iutre3 *>«--PW^ite fabric M ntnw tou<w et ¿ui vtfon ont le» fri vi ta i nuotine, provendo«, hull«« eooMttoUo». 
ba^e pour éodaa, ote. or Incorse i-orante loe i> du tonnare sloîaL 

IT - gasi m a jfflfflM H 7^,irì 14ï 

A - lava ^ a » 

i~~ *   J1 "fS1" Ta* l9 etna cc'muB **•*«*• eon« o«tto    .—.,,..„., —••• 

e^rlo do produit, tro« uiiT^t.. Mlon le. ^ .. roroi**aant du il^S m* 
«ftoiMnt preaeó pour lea contivea acwoaioolen et a1 en '« IOJMéI mnrllÌf.hì—l 
à «ejure QU'OR B»on uloißw» I Cost lo^quo i un pu/e n»r*i«» « UMvîTà\« 
Ujjol«*on. P«mo t* fruit, 9*oti,u~. *»«* uSgl^t&oViVet. L¿T 
ünÜÍ-f^"10^ bt*l2uP *nlu* lM,C» <** eolie dee p*ye «ßruBiooUe, OTOM 
aoUo dont lw cultura fruitière «ont Important... 

Par excnnle la loi f .»ançAls« précis« quo tous In  lui !• «fcwlfta ini—t 
lt*e obtouu direotenont ?a 1, pwstóon. ««•*•• jwe se mito «oleo* 

QOnOJVO OU 
AUleuro on ost aoim reetrietif | ou croup« du Corto« ¿llaefttelm. à 
* *n; on autorij« l'.xtrcotion par un procéda •mlmivmmAmELàm*. 

îîiSîî^ f d';r? °,>3f döe tcclatLquoc wurellee (ultnJii, toen«. 
ejVtrjtion do. otllulo.) , 1. itnk«t peut rio« otterrò   00Té?U palft ft* 

trai M«, «au m jotrL»«.* il« 1» -:u«iit.- i on »oit tout l'intórèt aliiL 

produite import.» OM do leur r^v4,; pnM action loci». ^^ 

t-n^i-   ¡Ü2? **' JwiuK^ o londhMo apparat au oours de« dlaoueeloM 1 

le aoiUour t-juioonoat lu frit, onjid^n cooe* une soure« i« n.*iLr^¿r"Tl 
.^jm 1* plu. indiqua «t Mde^ont 1, iitJS^Z ^^T^.^^T^.1* 

dont on d^Bin nrtrd« un produit int.'^.^.r.t {aWr-tw diT^Î-uaT i^^S^ 
ou produite r-h*rncüutif;uo:, extr-ît de t>.f   oto f ¿ü^ ^/     . • fü^olm ....       , ,  ,      *     • aw l x"» ••«.;. Dona o« ou, toujiure row 
tunitwr lej oroc u/n yu-v-nent o"iiiiiiiuo.i, on ,'t.núra 1 • «xtraotion a tous loa 
>mccdwi JÈïiÉLittfc*   Pour l'Hwt^t »orto 4'fiattlon n'o.t pa« *ia»e 
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p«~ttant d. rMu^rar p«r dialj^o uno partí, int¿rM.^t« d« 1'wtxSt «olubl«. 

¡¡mZmSL^JT^Síl \l mnAo0ër» ñm i*»•' l'íoow. 'tant ooneidér'« oo¿» 
"" °*"»»ctllil« •» »i»on a« jon antrtua« tt dt »a rich««o« «n huiloe •••«nti«H«.. 

LITüSir^^S.^   • ï N i*nXmtä Ufl «wohin.« iBBpirSM par 1 ••*»*- 
«* mi«« du fruit your 1*OI*Oü«, :J1U* pour 1« .^lo «t min« pour 1« oitwiu 

MMU*   l^^uiTV** *»• «• I*** o« à. nlcin, prient,'* liapld«. w coirne 
ÎÎIÎÎL1     *" a •<?USM ••«* toa Jour« troublt« «t m*» pulpw. e«««t-«-di*« eon- 
tt«*aM*t M «up^aion UM ?Crti« »tabla d. MUUUO •ntibíSTÍu ît^SSÎ SiST 

••il lui «ni« d'utili««*-1« fruita fini«, d'autr. part m jîîfiltré 

toat «wrtout 4M Iniilw «uj«ntiffllM) M jont pa¿ dolubl«« 

SÜÜÍ*Í      Sí** <Un" U ^ pf,,0i,é * ll 00»^«>* •« p«rtiouli«r i<M«71«« 
ii•l•!',l^fl, •¡iaitlu»a •* «*a«ymattfu«« qui oocieno«nt dòe «M 1« W «at li»*'wí 

Ä'ii-f IM ¡SL? Slir jtte ^taW-» l* r^u" -* ^)ou» fSSuTi% 
S«. «TIÌ^ÌTTI        Í   "!L'

:U
*

1
 •* ,oit l0 i5**»» lte «^lio»tioii« portât 

^IwJÏÏ Zi«*" lJl fimi9mAJl
U <*a8e^ti°" *»" *» «MuritW un •«ywyi«^ w^ti¡uT—t d«ux proeéiée «>nt u tillable« t l'Inaoti^Uond«« 

-" t«r l* otialtur, l'iasotivutioa t—jiar«iw IM aiew- •t «M 
M* le fttoié. ThM trnisiàM «ol« • déjà fait l*«bj«t M r. 

ffeUâM .  li! Íí4üí '*?¥ d*M U r^*1^ •»«•«* »MMM iM «OUMM d« 
lM^fuiMS««?.iî2ï^•¿,,iLTÍ•!: fcf,n 1,'li«1'»"0» *^ 1*WJMJ M U MiMon SL^ÎZÎÏÏ!? k*u! ^ tttuuá« m* !•• UfiiUM îiapidM i «u« Mt 
—t »Mini«!« pew i«« li«!*,, ttwiMM oetHnant d« 1« pulp« «m «U«M 
«MM lM BOlMOM d't^m^M. ^^^        ^^ 

%• • 

| la 
t «1U 

U JM M poi^lo «ai 

+**•&• f», Mi« M di«p«S«it BM «a 
t a 1,5 «UUOM d«al 1« JMd« 
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_ _t .tîîPÏ0!! ^L^ U f*bl*o«tion des jus d'acne« MM quelquee prette- 
••• «ft «'ont pa «tre réaolMB qve par UM technique particulier«. 

r^* .ui,4Ílí!tX*Cti0n ÍU ítt8
Jf
Q0ntenu *«• *•« «*>*»•• o«UaTw dee quarti.» M 

SL j£!^ JSY* '^     f0•*•1* dM «Witt, oomm« il Mt fácil« d« 1# 
W» pour U tomata ou 1« raisin, car on doit evitar 1'incorporation da. hulla« 
IZT^ !1¿L î!. ??n0iI>;, acior8 eont#IM» *<"* l'acoro« | 1.. eitraoteure doi- 
wnt done operar fruit par fruit, oa qui n'est suèra favorable au rendeaent. 

«tala»* ¿L^iT ÎPT1118 aut0l*^^s (Colin an Frano«, Brown aux Mats-ühU) 
to^dirÎL^liîiîS"0^ d; P^ÜT11^» » "8 *>«* toujour, utili««, at ,n•,nî *•• í"" •»•"•nts. D'autres «datant localement (indelicato. Teali*). 
•*l¿»* surtout V extracteur en lifne de la Food Kachin.ry Coríri»TSÍSÍ 
M répandre , chao,«« fruit «et écrasa individuel lament, maispouréiLU*lT2l«« 
1« Jua sert par une canule qui la protège» »»îaaf«, 

a.«—      !>•• precaution« doivent être prise« pour éviter l'oxydatica pul« la désra- 
*ati«a «Baynatiqu« qui «ntralnorait une «eai«ent«tion rapide di la ^* L\ii»£T 
«loa, jOjtó que dec altération« de gout et de couleur , ~n'm*V^£SET 
S^^i SLîïl!^UBW:,raaÎ*.il ** '^ Bfaa dl«^ile à re«oudr. : Ud<««¿ra- 
Sat'ulTlîSi*T2 f*"* Ì ^ t<,B!férûtu*., l'^aiace sous vid« «ont UrcT 
EL £ ît^^ aPP#1 à UM *«**"*•% à l'a^i d'antio^ 

.     .   .     futili».tion de varietà d'oranges adepte«, nlu. pour la table ou« mur 
1«« boiMonc ooneervée« a entraîné quelques déboires : par «¿topi« li. oraîl^L 

go« aue 1'aoh.teur an «oit provenu, aais sa oonservation pn>lon<^«t«£. uTbru- 

il 1TÜ* ífÜ!l deyg1?»* "•• ««***• provenant d'une lactone d« la lignine : 
il M «at de aine pour les óranos japonaise« de la varióte ITatsudaidai. 

«ai. M.« !f«f«fîi0ffti:>U îî6 ^Sitég orcanoleptiyi«. des jus n'.st pas fcno«aible t 

dtml4n .   **? OBbBllasoo ios jua a^tia.'* sont, dan« l'ensable, restos lea nina« 

Ä * SEÄÄi * ^íte'ífar ílaní f *• *•. «?- ¡IST 
So i ll fl M.-I *"^5?~~ Ï,' •    )* w,t" ltal11 a d8Puis l«s productioMdo« an*» 
àJ^A^   lMC a <t:> ^lio1^ tout an ¿taut aoins riche en étain t 1« WwTa 

»!«• á!ï^!LiîÍ!ÎT^l^• ****• ?•** l*P«»t«*risation ou l'eaA>ll^T!k!!i 
Ziïl T*JT^B ? Ü!i8taact »*0aoi«l« ^o !•> !^u«tiqu^Tíou«^L?voir «i U «'«n wt pa« d« uèa* aveo lea prooád¿s ^ froid. 



- il - 

2* - jMuaûauiâ 

ftolA ^¿l?!^! ••tt.nfc» technique o'oct develop aux Btats-Ünis, li^o w 

¡Lïïî«       * Ä*^0 rapid° UMtln¿ * Motiver Ica «nayr-ee, i, •West a£aAt 
ïï£?iî IT °   S *»««»*« « <*•*« recipients h KtoU^^fr^r 

•tKontréal. X» trankt so fait par .c*i-r*K>rqu*3 routières at par tataux ot 

*-. 4^        Sano avoir ¿ubi do ewtbiiisation, 1« jus est distribué dès l'arrivé 

m SS SÄ.00• le lait ^"^ (0oballa-; - *^^¿ - 
««il. .  .1

I#J)*eo<d<5 *ut *aöl* ai U tenpératur« ne subit aucun« aération ncc 

S^iTÏéSd^ r^eÎÎ0!;- * * X ^^ de la ^C3C auction fípultífei-.-, 
SSSftaí^! ansili íllieUí? qU* l9 tünnaeö *• c#3 *» *•***•<** va </.- 
upper que dont 1«. condition* qui M sont réunies qu'aux Etats-Unis et au Oanaùa 

3#- 

•« A« -   Í****-1?66 "»^Îr^î' T^J*01" * «P""**» •* ***>• des jus d'or  v 
T^J^JSl^ ü?0rii* 2 I?*9«*0- •?«• «» «ballaes nouveau, le booal   ' 

iff2 aiST^Í-TÍ     ? *•**>*** *• ^lle couleur » leur section .et oarrie 

^ ityllaaagt ayant lieu à froid, aseptiqueaent, il «et inútil, de prévoir in 

SîtL-i j!-^.^--        ? qUl T1" V*•»*6* *•* *» paatcurteatton après 
suiviï«li\Z£XM J* **f ^mt **** m «*«•• *»itea»rt themiiue finali, 

JLJLSL-^ lui a valu la faveur du publio. ai l'on établit un di; . 
SSL?Î.ÎS*Î!Î^?8 ^i•** u *» d«? 1« différents procédés, on voit fa- 
^¡¡¿¿^à^iJ^ «*f ^-*«^^ i«t^lattoniT«baîlaA. asept.i- 
poealafnt d'ailleurs SUMí en atrope et oo procédé a até recèlent aproad 
Mpeepe peur des jus d'orane« pjvaontc's eu bottes de fer blanc. 

ei'. 

(•oir pace oui vor te). 

#•- 

•JsTlfHf ••• 

j'w» faooa eéi^relo, le« jus d'aeivM» ne sont pas rtocWs en vrac, r 
¿Ü    f* r*aPllcuace ot à la iUbUii-ition de« petits réolpients | e; 

^. ** gy*".»** *f»P instables par leur ««position et leur oontenu 
i^ZZffiT!: ^ÜL ***** elaLtii •* fil*^ d« pe««e ou de raisin pet t 

"ESu^STT^ d" Ssr " ~'K ^"^ -•**• 
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1 MJm&MAmiiiaumteiLA* j!.yn.t<ni^^ai 

1> «tîïuoT aiaJl' 0,nj*raC° 9 00°* h S°*t refroidi,.,«*wit h • 2* oi rompu«»»!» 

2) naah-atériliontioiî, vegliasti>•* h chaud, refroidi-;u<w»iit. 

5) FlMh-pastourieation claflsiqti«, 

4) Rtapli3Mat à ohnud, refroidiooement. 

I) toqiUMoot à froid tt pastturlMtlo« bmU. 

I) IMPUMMU * ttoiA et poeteurioation fcasM. 

li- 

fe! 
étWUM»), 

î» iMtfMMt 4» *•, a partir «uptl st produisent les pMnwànoa 

? 
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«»te («STÄ^^^ l^uipoaent dM 

?*r ¿oh«*, rapide; bwneo^ÏÏu^S^LSSÎlÎ !?**?!*' J*8*«"1**«-*« 

rtmarque/qu. lo stocke t^ÌaìS? S.£ ^ î Jf*!* D,aill^e « P«* 
oiternes xwtlte ou ¿S bSSTSiîîm,! ? \ft lft *»nep«Pt en vrac -(«n 
«ut 2tats-UniSé 

P ' «clique lo succfca comercial du jus refroidi 

lieu dan« ^S^r^^^^^^H'^0? CiÎeiT "*«*""• •* 
1« JUB d'oranco en v£c   e-cit^L L ÎT^      dyjà ^lU ?luslclff3 «ano« 

1. import pur r,or du jua ¿ÎJ^S du 1£dì ^ntaxner, ^ti.uco W 

5° - Jus con.-rtlfe 

*mt ooncS'ÎÎIn^ffo? ïe* friTdC***103 d° ^ ^S 0a «°*iW* »us t. „-A on ^«z1*^ üssr&'SÄS ^rï 

boca«,,; ausine ^ant ^loaont rW ^iSSE^^¡¡SS^^SSS^ * 

et .ntraîn. rta3 ovations, ou dT^omîî (     ''   * ** *aUfftlfle 0St difficil° 

--,«_.. _ . *_» * , T11 n* l »wtir. Cur il faut bien rçcormaîti» ou«, l« 
PÄtiqu. «il ta* & M »u^«, 4^ lea ^ „rtiw, de v^^jS^Î^ 

lÉititÉMb 
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un concentre' médiocre largenent redilué, ne peut qua porter tort à l'expansion des 
jus d'agrumes. 

Si, par contre, nucune confusion volontaire n'est apporté« dans l'esprit 
du publio. c* qui n'eot qu'une question de réglementation (come aux Stats-Ünio et 
en trance), la diffusion de boi. nona obtenues à partir de concentras d*«¿runes 
pourra atteindre de nouvelles couches de consoranateurs si le concentra est de bonne 
qualité* I»'exemple» de3 Stats-Unis sst encore ù citer, puisquo, coiste nous allons le 
voir, le concentré surgelé d'orange, par ses qualités, a conquis, en quelques années, 
un aarché dépassant tous le3 autres* 

3i on desire, sous lu pression défi pays industriels, que la reconstitution 
des oonoentrés nuel3 ou'ila soient deviarne lógale, ils ne devraient que porter uns 
dénomination telle que Boisson aux agrumes, soua peino do déprécier l'ensemble des 
jus d'agnsaec. ifous avions, h la réunion du Codez Àliuantaire-FAÛ f¿ui c'ost tenue 
•n juillet 1970. fait uno proposition qui pourrait être une transaction entre les 
deux tendances (pays industriels et pays agruraieoles) i seulu Doraient autorisés à 
porter l'appellation "jus" les reconstituya à base de ooncentréc surgelés. Cette pro- 
position sera discutas à la prochaine session de la Conclusion. 

B - Çonotntréj 

In principe, et d'ailleurs eelon la réglementation française, le ooncentré 
de jus d'agrunes «et sicplenont un jus dont on a rotiré, par un moyen physique, uns 
partis de son eau de constitution* Il est évident quo, si le procédé employé pour 
retirer cette eau est bon, c'est-à-dire n*apports pas d'effets d« destruction ou de 
modification« deo propriétés des autres constituants, le concentró gurdo toutes nos 
propriétés à In sortis du concentrateur et peut redonner, avec de l'eau diotLllée en 
quantité équivalente à oe qu'on a rotiré, un Jus semblable au jus primitif. Malheureu- 
sement, os n'est pa3 si simple | en générvl, l'extraction de l'eau eat produite par 
evaporation, oe qui entraîne les autres matières volatiles et produit des altérations 
par ehauffage. Bhsuitö le concentré reste un produit instable et oxydable ; il se de- 
vrais donc au couru du ctocteage et du transport. 

Les premiers concentrés étaient dono d'une qualité médiocre f le goût de 
la boiison obtenue par dilution rappelait celui des compotes et sa couleur était 
brunie* Depuis une vingtaine d'années cependant, de grands progrès ont été réalisés 
dans la conception et la conotruction des appareils qui permettent maintenant d'obte- 
nir 1'evaporation par un chauffage nirl-aitn. Les appareils los plus connus aux Stats- 
Unls sont  aurorale, Kojonnior. Ila sor,, bien entendu, oontruits entièrement en 
acier inoxydable \ ce sont à' 'non-oc appsrcils H plusieurs effets dans lesquels on 
s'efforce surtout de réduire la consolation de calories et d'eau de refroidieasment. 
•n doit uignalor l'eqploi de la poupe a chaleur de Kojonnlsr. dans laquelle les ca- 
lories aont empruntées directo; ont au jus entrant, los vapeurs étant condensées par 
un éehnngeur *i detento d'axioniac. Un autre syctîaao évite aussi toute surchauffe au 
contact d'une p-roi plus chaude que lo jua, c'eat le chauffage qui se produit au oein 
du jus lui-c&ie par application de courants a hauts fréquence (3ar§»«nt). 

La turbulence ou la circulation a très ¿rend« vitesse dans les tubes éohan- 
geurs lonipectine) sont parfois süffisanter. ;>our eupôchcr la surchauffe looals des 
jus déjà épais | on l'évite dona los appartila d'origine européenne i Iowa par jrrt- 
tage oontinu d'uno paroi cylindrique liase, Centrithera par oentrifugation ra.iide 
des parois cliauffautes ooniques. 
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JÔ» fahrt** dai* le* aoillcurcc condii   4 ? '^ "f "•'' * concoat* d'oRttj», 
lucere | or. cancona *e oit*,: e9t e^t ^ i^bíc?     ?~ 1,o:^-^» «* la 

Uno partie :1o« cjcoert--'- d'~ -*.-<•.. A *    •     - 
t:\on ou fallace h etoi dan. ^7:1^- £ y^ "^f^ fil3'^ ^ ^.pertica. 
¿.»evanoratiem eut a^os •ua3.\ de  ir*?t „X ^"Vr0* ?ac3:) i «n ¿ó^-ral, lo tau- 

T«i foîiiiu« du cwA3ntï.' surgeli' n»<w *-»,* A* 
un co^a : v^v^ti** eot oî££ 1¿UA St•1**"*' *» «'** 
n'est pas trrto pousse« -our Mt*r ^- <• ¿S »£ i>*^ff classiqua^j, «lia elle 
densité ftaao c'onviron 4C<» ^   o^rSdí'Ä        í*'*? 193°» on ~ d<** «• 
ccase, transport ot die tribut: or) d£ 3/4 '¿n   S VDlUae ('lo;1C le3 fl^3 ** «*>- 
alteration rapide, on oona«•» jicu'^ d1^5w "' C°ntT"?' ':^n J,^t« «• 
•uraelèo, à - 100 ou - 200. CnHe L'r ví ICn Ce conco,1^c' sous forr.e 
oreanoLptiouos Au produit pe^t plu^C^'cf,- f?°r touteE 1;a aprietes 
reporter dea esculenta do ¿coite et £,¿ ^¿LrSwIorîrïïL ^^ **"* 

Par ^ÄLu^t^^        d? letton, on coince 
<iui seule eat concentrée» /^ $L>o£o^ ?[*!* ^*^>f*) *» 1* parti« lapide 
«1 ajoutent au besoin tmo Äe o^tìS^ÌS       e° «»«>«* dono le concentra 
dana la boisson PréW-o n-r additif ÎÎV    *     «ÇertleHo 5 ainsi m retrouve 
•> Ju. d'orange venan? ^rf^^0.'?1?"*8 'H

63
;.

18
 ^ de f«îoh£T 

n'a-t-elle coao,!? de se développerV reduction du concentri cotelé 

Quel est l'avenir do9 runrmiH',, « v 
actuelle est un compro^T <¿"S^n-oV í^i^T m^ *Ue la fo•a« 
diquenent que 1«amélioration dea ^"4?!^^ ^ ^/'C°??^f ° ; on ar•JWÔ ***- 
quantité d'eau ; d'ailleurs, ef?ec1iVemeÎï ìeì^? Í ^^ mie ?lu3 ^^« 
JV-vaporateurs ont pomia de Wl^er S rlú ?!%"   ?     t*hBi<pws «.«a les t-^a 
^ 45 Ä par exe^lo   tout en coiLervaní îw0,,^ d! ^^ontration. de 40 ou 42 
que, si un concontré à «• AS^ÍTSÍíÍ^

1
 TV* la î""1^ ; ilais « *•*!• 

.our, le ooa,ervor par sur^tiefet^^^^^^^ on dovrà ^ 

•t *«*^u^¿ZFt^ Sid0'"* ^ uoilioure ,wrdère de ««•» •fficttoa contre tout vieUlis^^ iefn
frold,90Ua^ l»o»ède une action vraiment 

n'est róalisable que JS^^^J^8 IV ^ ^^ dher' et surtout " 
Pour la aurgeiatiJn coSwi¿e? ^i0 *l rW)id 63i ^1-tement ^uip,^ 

treuen. Ä^oVÄ^^^ ***? ^ °btenlr »» — 
qui pwNt d'extraire l'eku ou les moïéûuî^Î!iUelqïe t8n:>?» de 1,oafflM« *«»«"•• 
trave» une cabrane seœi-peS^¡S.   1, Sîi« ^ d<?3 S°lutions aucrées» * 
«ion supérieur, à sa pr£¡ioT0£oticu* ^¡ÏÏ^A**? **&««* •**" î une pres- 

ónorcátioue eot ton , effockv^ent.'Lus ^.„t nJ   Ult°S '>U aMam et le ««¿««t 
«•«oÉUwte résultats q^ifetifs     S! ÏÏT      l^' **' une petito ichell<»» 

^nn^es per U s^ration^'otc d^ue ^     °S n!0:fibranes Wrté* depuis quelque. 
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ite autre procédé phystquo da concentration fait appel a un principe traa 
différant i la formation da la ¿Lace hydrique par eons&atior lente daa liquida« 
auoree j la ¿Loco act alors senaria du concentré pulpeux (acribes, anana«) par 
taolaage soua praosion ou par centrifugation J c'est la cryo-eonoentration. On 
évita donc tout cliauffcge du ¿un ot on réalisa en «riftr;o tenpa une opération énerj'j- 
tique, intéressante du point do vu-> th-Sorl-juc. Dana la pratique, c'est différent, 
d'abord parco qu'uno frigorie ort plus onéreuse i;u'uno calorie et ^.«.rco qu'il 
aat impossible d'atteindre uno concentration ¿levée sens perOro une quantité 
notable de sirop, qui reate adhérant aux crirtaiix de ¿Laco, II astable qua l'itude 
da la fonntioii des oriataux pernette r.r ir.tenant d'utiliser la cryo-conc*)ntration 
dono dee oas bien prédr. (jw. "o c¿3ais li...Ido, desnaloiaort des e^ux aaaaitroa), 
parfois en injectant au liquide in ¿jai', coupr-ime" non ooluble, qui ."'¿vapore ©n pro- 
duisant du froid« Dea eaaair: ¿ur le jus d'onencs at d'eranjo aoua ont donné d'e*- 
oellonta resultata qualitatifs, inaia seulement, à un faible taux do concentration | 
ai on voulait le« pouLcer, il faudrait opérer en deux 'tupec (ee qui a été proposa 
pour le jus de tonate) t séparer ¿réalablemont la pulpe, ooncentrur la aéruw a 
froid et réincorporer la pulpe. 

c » I»s base? nour boissoga 

lîous entrons ici dans une categoric différente das jus it concentrúa. I» 
r.atlire preuiòre est lócbrcnent différente : C9 n'.?at pas l'endooarp« du fruit, mais 
le fruit entier, parfois uno pintle seulement du fruit ou encore uno partie non oo- 
»estiblo. Par contre la produit fini aet plus proche d'une boisson mx a^w:.ea eue 
oa que nous verrons sur le non générique de 3oua-produita \ c'aat pourquoi il a sa 
plaee ici« Enfin lo procédé d'obtention est eorvun t c'oet le broyage fin ou 
"colloïdal". 

1/5 principi, e-it donc a l'opposé de ce que noua disions sur 1 • <*ctreotion 
du jus d'agrumes : non «oular.ent on utilise la totalité' du fruit, y eo.npri« lea 
partie« ameres de 1'albedo et des pépinn, y compris lo flavedo riche on huile aauen- 
tielle, y ooupria lco nenbrunna carpellaireo, racla la puréo obtenue, trop épaisse, 
doit être diluée pour être buvcble. On voit tout l'intérêt théorique de cos pro- 
duite pour les pay;: industriels non acra-niooleo : le frait fournit 100 ï d'une purée, 
qui, en raiaon de sa consist j>cc et de na trop «rande richaaoc en prinolpea «ara 
et en huile essentielle, doit encore recevoir une adiition d'eau sucrée, alora 
qu'une orange ne serait valorisée quo par 30 a 40 $ de son poids on ju3 et qua par 
quelques sous-produits de 1'¿coree. 

naturellement 11 est inutile do préciser que la qualité de produlta t'ille- 
raant différentu n'ect pan comp.¡rabie. Le jua d'orange de variété at maturité" conve- 
nablao aat toujours ime boi3son agréable dont la saveur rappelle le mieux celle du 
fruit frais, la boieoon obtenue par toroyaco fin est parfois agréable, mène plue ra- 
fraioliissanto qu'un pur jus, tude i;on aröue la rapproche plus d'un soda en raiaon 
da aa teneur élevée an essence ot en albedo ; cependant l'aspect doc Jeux liquide« 
aat equivalent i atme couleur, mène trouble atabla qui maintient en suspaaaion 
una partie da la pulpe. Il est donc primordial que le consolateur aoit infoató 
?ane aabisulto de la boisson qu'il achète puisque les prix de revient da la natiòre 
prendeva aont tarée différents et que la aaveur n'est pas la mène. 

Pour les paya acrurdcolos, lia ont évidemment intérêt a satisfaire toutes 
las demandoa j mai« oonne Un ont intérêt a valoriaer le plua de fruita ooaslble, 
leur devoir aat de veiller à oe que lea maaure3 prises en ratière do législation 
par lea pays a vocation industrielle n'aient pas pour effet d'orienter peu à peu 
la ooneoamation dee jus d'agrumes vere les boiaaona a forte dilution. 
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fluni lea produita obtenus ihr bwiv« »*   ~,. 
%>ri*. int,•,^iPdres p<^ntlêïr.^;ér: * áUtin*•• d*". «*• de« c«t 

- lep "Co-nunitei Juio-.v," príta ?•. lWioi 
- IM pites enei,;.«* vendues on UnomÙerU. 

1« broyeur M wfflt -^ à W «murwîÎ'i^Sït* . V    °? :*rtia du ***• ^i8 

pulque Por» doit obtenir un t«nblH£,bt*^ ^i
teohaolr^ ••* officilo 

A» fruit frnis. ^'» unc 'T1v,rjr a* un arftnt peu différent» 

On voit ai» ïa*i\  F!1?;^* vont tout (.l'éviter 1»•»{»+*«» /-. „ 
••   *t «••¿vit«.   «I Í  ••ÎÎÎ!    ^f^«8_ .«tique. Jt oxydant« aus9it¿t ^^¡xu.^J^T^ ì'*^ *eô ena**« I««««»» 

de. tnpèMs de l«e0o*nce. ' i>aP la aaite la «^datio» o^tive 

IG mi?>e au point ¿es Ce -united 
;'t« fuite, ?-ver l'iiulMnee 

!•• orange »ont dfcaupfca et lÍ ïto'S *l^ ?°7auu!ê T,ni- * i^ncipo 
aou. rr^oion), avant le bro-n-, 'coîfoîd'f f^Snnnt^S i?^le VG^* °* l1** 
Pfjoi. on ajoute des »** de"taS     ^h^n   u^T' ^ ^^ •*> ? 
D'eilleu» Ohorley e „onto* qu'un Con,"dtS M on W* ^ MriÒhir lô :ja»3»- 
aine C natureüo de l'oro^ ,u»un t   Jl?       ?   f?T *>**«*** rit« la vita- 
tion de. flavonoïdca centeruo Ì2 l?¿Zo. **     ^ ^tect ^ e•tre l'o^- 

carboneo ¡ d'autre   s«^.„t " , l",ji '"V1? «^«i• avec d. 1',«! m,cré, ct 

.u-*. 1ÎÏ5S5 iii^^^A^.îL^T^SLÎl-"*" »^ deja épuist-e «»¿coree sede. *   '     -wr-=a- de l'extraotÉur aux rtïaidue 

«* de ulC ft^fí^^*^^ *» "3 "*=— contiens 

de conaenrer la boi«w¿ sans la ^it'LrtsÍTí"  rrr^t080ib1»' et ¿«* ooa^umT* 
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Oette oatéjorie n'.v \ir*nte   Jue «.ux our« Jux: qu'wr ^dao, /u an rtdeoae 
qui nóoeenlte l'a..lic:ition '--v; •nêr.-».- ;i«oc<M'•« tnrti» mío clouer, de 6tr.bilí.antlon que 
lo« jus t .-»antcur!.3^l:-T.i>n ou fri id, t1 '."^.'r-Uou et anti-oxydante. Pour ¿tre .igr'-ibl*, 
la bolïoon m» i-.it ¡n: ooi.t   iv .lu de 4C a <$0   ' J*«n>i . jmitáe, alivi ri*» au auere 
et, lorsque c'est autori, 'a, ur. jcit'e or-n'iiqua. r-iis oot .adjonction» ioivent Urs 
selflsmiaameat oontrAléea et o lien rentiert /lu? dimoile Ta r4: bilit«* *» la cvilsur 
•t 'n uoftt» .tt—i .^J- loi^oae  '.'oraiVTO jV'liaar.t une o:;i dw tulta contenant ^uel- 
fu*s ag de nltrr.ti.-« /~r li i co uut provoiiu: den .•.•oclduit:: d? joali:v, 1'  ti", dea 
botto» de fer blanc ótrxnt pico-' on 3olutio:> dtrique '> oeiit^1 Tuno du.»cl..rijûtiaii 
IWOVû<çICO ¡ar l«c r-itrutea. L'eua   ott ítre r.oü -culo^ont pure, naia  -oijneutenoirt 
dessero» oo:-e le ;];..  lultAo j le. autre;; -*ddítif« aont JUjeonUMai d'introduire 
de» lir.puret'.'.'. r.iít^.li^uca ¡>cvvunt e-.rt l-:cr 1*; :ilt Yitioit ealÎJLiuoc. 

Loa b.">io.JO'U| purfoir. c.//el.'e.3 '.'octar. i  ae -!>'VC1'J/! 
f- .t ra;>i(kvieut Ou 

liropc C-íT r:"Hc.: to;xVic:.t une cut-'joris i-/ortejü : do oon¿o*n.¡:»uru u-trefviu I ul>i- 
tu's aux -.vsùza ..ui.: ^ont la .oav-ir d'achat ¡Soleve et oui ii'h^ito.it pao \ ¡ .¿-.T 
l¿wwo".ei:t /lu.., cher on ;codvi.L   ion couleur, lea ¿\orc jua d'ucruies ''tant enoore 
ré&err¿3 h. uno trucho d»acheteurs encore p»ua fortuna. 2n rJc-ji..---, h r-jesure ^ue 
le pouvoir d'aelmt allento,  ..: /lus ¿rand .loabru de client« *et intúroaac par leu 
boissons leo /lus on.'reuvc;   .ai ) lc3 i eillcuroe, dono les ulurj richôa en inulta* 
Cet ar&iaent c'oono..;ic¿uo, et celui /lua oontii.:ontrJL du reviretjent du public ver» 
1«» produito loo plue naturala, e&t l. o/Toaer aux théories claosiquoc qui oonoluent 
à un» sophiaticttiou de plus ea /lus ;x>ussc« dec l'oiaacna, couae des alinsnts, 
dona 1» futuro civilisation c.-.tiarment industrielle qui nous oat promise* 

C« qui n'oapöclk; paa de aonatater -¡uè arale uno industrie hautaasnt ¿qui» 
pee en •nt-rièl ot tochnicie.r, oct oapaule, devais peu d'anries, de ^rw-onter de» 
boissons d'a¿,Tu. :o;i riche3 et: fruit et oonccrv;int ou r.ieux lea quali t*':-. or^an»!*?» 
tiquee du fruit rraic. 

Les pudres d'/^Tuwes non synthétique» owvent ?iVoir doux orljlaM élffé» 
rente» et loura usajon ne aont pue loa aeVics i 

a) 1«  fruit entier paut ótre t  soòoh«* et pulv^rlc   j oea polaires servi» 
ront en oonflcorio ot lù.oaàdevìe, leu:* .^ialite or^noleptiqud couvent ter* ttuilo- 
ort pourvu quo l'appawnoo ot l'acidit' citrique r.'ippeBailoolloa de» a^rut-iao. 

b) lo jun de l'endocarpe eot la oeule nattöre /reraiùr» t nouu ontrón« 
loi dam un dora-ine qui, lociqueaent, e»t prorala ii un avenir eioor« plub bill last 
que lea oonoantrt'o | en effet, un produit biologique, totale,.ent prlv4 d'eau et 
maintenu on dehors le tout oontact avec l'oxygène et la lurdòre, M nalntlent 
sans ehancciiont j sa réhydrstâtion redonne le liquido d'orijlne si la ¿¿slgämev 
tation n'a pas modifié la structure phyaique de la boisson et al Isa matières 
volatiles autres que l'eau .sont reincorpore-e a. 

D'autre p^rt, l'enoor.broi.ont, eu ce qui conco>*ne den jus a 12 ou 13 ,' 
d'extrait ace, eot réduit au a;tid:.roa. L'emballaco est alimlifió, du aonent qu'il 
«st ¿tanoho. 



if 

Um taut«*!*»« ronr T-»MM ao,   „-.4..,        .   , 
oit«»« on« do**! ^ UBÎ^W,-. «   h*u^* :"*Sf*r ,,,i""'^ «M *• 
¡5 dlqptuli otó» **, u-ttíl ¿«¿di wîi'ÎW',.i?Mî

-
m 'ondlJo » *» •ff*t, 

i****, pour wp,*,«, l(t :>r„ ,„ v£¿ i;^t; •jn""M,;^
,;4in 0Ü  ^« W- 

W .1. fruit-.. îjiw r, .;    r „u      n   ,, J~     -•p 1-;,-«*V •'* n-:W?U«a . ojrtr«r, * 

notait pu«  vu :*v.nt. '» w la V« Uli» ' •ou «r cent:; i» 

c* u 'uj» «ont U.   mimata t 
1'   roali  « or   imi   •<<. *' nUMUl 

....  ,    •»/!-•*» i îutj .T*   tir un   «g i'.-rti» *,,-.•. 

win*;« :-or_. oat-Ä, 'S^r.rr " ^^^r. ** ^-« 
"¡.•J   "•<*•<* '' ^t m', 0.« fr   tZ     ilttV     "ob?.t» "°Rt :^i"<^ «i It.11. 

^•> ;Vtr r -' M., . .v, -„   .„w i*    J!}»    •     -     - --"'«i^t, ,V/L- il #at nu;x«î 

•• -art, n   i^u^t ^w»ir. l'éplucha ^t 
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ti» facilita jar dea Laaore:;.ona auooesiiives on hair aloalin pule aeii«. Liais 
n'.oeeelt« oopondunt un tn-rail i.ianu«l inportcjit ; il faut oroir« qu'il reit« 
rentaelo puisqu'il ost oo.ira.-.•.¡cnt offoetu¿ aux Itate-Uhis pour 1« ;on«lo | l«s 
quartiere de rüandarine ru de Stitsuoa sont plutôt pr'per¿s en Afrique du »»d et 
au Japon. 3n ¿¿mirai, c¿a quartiers sont vendun a d'autres ooncerv<nirs qui pré- 
parent des boom«:: de f „ulto <iu sirop «¿sortis. 

la pulpe ce priante roua 1% fon:« d'une pur'.'e  '^viiflse, »n c'nAml van- 
duo an ftlta ou boîtes de jrande oontenanoe, deotinéeo k la confi:*.*»-!* par exeurla. 
Ite nouveau produit de bolle apparane© est tuie pulpe forage uniquement par l^accu- 
•ulatlon dec oelluloo intacteo extraites 'lee quartiere de poroelo ou d'orange | 
pour arriver l\ et v6.ult «t, on doit f;iro agir un enayne pñotolytique qui ne d''- 
flrade que les pectinoc f¿»iblo ent ia»'thoxydv«i» (;ïohament)Vce qui d.íoolle lee ool- 
Iules len unoo doo autres era» lea détruire j ensuite, lee ccllulea lnfciotos nort 
récupúreee par une sépui\.tion physique. 

Une patito production de quartiere de pomelo (^rapo fruit accents) er,t 
oonterváe Jucqu'ù oon utilisation par le soul emploi du froid,  -»oit le froid ra- 
der* (Chilled Seyants) oui ,croot d'approvisionner a partir de la production loa 
«einte lointainoe de consorverie, aoit 1« surßrfltttion (Frozen Segmente) qui, a 
condition d'être rapido, permet une conservation prolongo et latente en vitri- 
nes, eoffrte tous Its surgeL'a. 

Botona, en passant, quo noue avion« constate' en 1964, au Japon, l'exia- 
teaee d'un produit tre* répandu t un eaballace souple contenant quoique« Satem>. 
surgelò««, avoc leur úoorco. Coat un moyen «Ésple et ¿ooviOBilqu« pour diffuser 
en été un fruit d'hiver, qui so caneóme coa»« un sorbet. Un simple épluehafe à 
1« lessive porraettr&it Je présenter dan» le saobet de« quartiere dlreet«nent 
«•Noanabloe. 

f - amecrvatioii par fle au/g» 

Voici encore un cutre noyen de conserver les produits des amaste i le 
•uoro ajouté en proportion suffisante pour éviter toute f«»ient*tionTso à 65 $ 
i titrait see). C'est,    vidèrent en prenier lieu, la aonfitura d'orang«« ou la 
•eiaelade, présenta© en bocau:: ou en bottes 4e fer bl&nc, qui continu«**», se ven- 
dre faolleaont malgré la concurrence des produits neuve; ux j en franco, la pro- 
iuetion dee confiturec ot ¡y**'** de touc fniita eet paoa'-e de 5B 000 a 82 000 t 
de 1964 à 1?68 et eor.iprend <hri<'e¡ «ont les produits préparé« à oarür de oulpe» 
laçortéec en fftto j on doit ajouter loe confi tures dlrectonent* importe««4 en 
bottos. Bens lo tonn&ge totnl, la part ¿eu asninos n'est pas corrotrbillsée, 
mia notre Service Doononique l'estine à Ç 000 t environ. 

Parmi la aaU'oorie den confitures de luxe se trouve la namelade d'oren- 
C» de Vp« Dundee } les tranaïwa tr:?« finee, nc'oe^citant dos dJoountuoes np¿«iales 
fafcriqu.ee en Stooge, baijnont dauc un airop épais taaifl lii^nide oonftctioimá aves !• Juo fUtn?. *       ««m«c*M»BBM» aven 

lorsqu'on paa:..e à des produite plus conoentnb ou plus riches en sucre, 
on SOIVîCC aux piteo d »orarne« qvd oontlennont un -^liftant et une proportion i»ta- 
We de pulpe «t d'huil« «oaentitlle, et aux 'oorce« confit«« d'oranie. oitroa. 
bergauote, ainoi QU'-IUX fruito entiers ou en quartiore, obtonuo par oonfiscrie i 
tous oc« ijroduits cont prén.«éo depuis des sieoleo par des méthodes traditionnel- 
le«, et dopuio quoique« annáeo seuleawnt, en raUonolisant la pénétration du 
•ucre pour l'ncodlc'rer. fti fr.not, l'industrio des écoroea confi tos eet surtout 
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Ä^ÄÄ^ ** l'orlon da. 

» 1« piduts aWaM. «»». r ,; •iC1.^ pla! *n »*«• ** «riva. d< 

*« , ¿VSS Ìaf^oT^«* ^ - «**» tr-ditionnollo « 
•jai. u»il. contienront aoiun de S -    ¿1' iXnf£ ** 0onc«TO d'««*.«,, 

ooBtlemmnt une partió notable Te puí.^Í. ** ' l03 or'^-;^ °* citroarados 

M. l'on vout sottro -»i >BU ¿»„«av.« i   J 
on ;,«t !» «visor ,clon .O.u¿uro ¿Sic £J£Ä1,,it,,to "" "»V*»'-*: 

A - H:dles arwonti dies at <S'-rivée 

o - &««„ .^4•^-^' "Aw"' •••U:»t» «-.«i. 

! Z 2^Ì" J0»* X'! ¡«•-'.'«««tion o.t »bsndomi, 

£ I Ä^*1*"' aCi(" "*"*»• —• *-**••. Butylène A-col 
» - -fluite tìhiaicuas H o,rtir de. Havocs ou dM te, 

K. Ruet. 
5«. produite et leurs derives «tnt **,<+/. j Qcrivo° »ont traiti» daaa un. oonf 'reoot « part par 

B - tollte 

batall , A^bXr^^^rîi'iîr "^ ""«•**«= ^tinóoa « 
¿mUro dt plus ban ^ * ai oU^Ttï i1*1*",*» Iic*1' D'*bord la „tife. 
brute, telle ^elle Wdf i^^^J^^^ «^. -t l-doorce 
2C kc par jour, aa« incombent, at 1 ?ode£ d„ Í^í       P       *U a0f30rber J^u'à 
Cotte :*oroo ect riche on oucrcs et L\^?!î Ï   °* ***** *** danB °°r' lalt- 
«tóla^o >•. un auront P^t?^e , í^" ?°^°3e; r^S oU* doit **W*a«t «tra 
-tent r,pito BÍ W^£^^ '- 

lc Aror-iar niucaì' u4ili .' ••«.,» i „    i.,i. 
ivwent, coáctate h loa enailor ?> lUh¿? T- ?t ot:lb*1"fcr» Jûnc lea ¿toekor tauporai- 
oucre intaot, on ncut afcntïr*,«   «Î?     Í? l^vjuno * ai l'on CC -ire  -order 1. 
r.m«»tation'l^tC ^fd^^S?" Ì*** **• ?ß ***»« ±SS2î uï* 
lionocin. tro, f,clSon?T;c4^ Ì£ î?Sf4Í° ^í*9•*) ^ fournit u» ^a 
1950. Pour úvlter ^ 4?°^^ L^Sì'- 30l°r f03 #f,3ûis 00nduit8 *«• 
après ««.liaaa^. fullea d« polyrt^l pula rocouwrtas d. terra 
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ÌM procede i>luM ooumnt, uuis plus onéreux, ooMiate ?> dessécher la 
oaase dee d«ehets don» un «Éohoir-tunnel. Dt oette fajon, 1« prod-tit a (pxá6 
aee propriétés nutritivoe, sou» un fuibla volume | U «at tow fooile à stocker 
et a vendre. Pour améliorer It rendement du- seohoix, on commence par retirar doi 
déohet* huaidea un liquido suore rt riohc sn pnetino, nu noyen d'une presse cos- 
timi« | Mlon loa cas, oe liqu'de sot ¿¡ni*.4, d.'¿c.cMifi¿ ot filtre, tt on tn 
tiro soit un« oolution poctiquo, eoit une irila^ee tfticrte. 

0«tt« molasse convient piirfaite&ont ¡-our cm-iohir «n juore-; la poudre 
obtenue k la sortie du aochoir (qui, e.Uo, contient beaucoup d"> oelluloaeJ i mais 
on peut la vendre \ part. 

Annexen relatifa duna la préparation de provendo deeséehée (udmité de 
Hendrickson «t Kenterton, 19S5). 

lK*wÍ-l 

ROO t de froitsj 

i 
Brtrac tours] 

1 
54 t ci«(íoorooa, pulpe et pepine 
à 82 y d'huwidite*, soit 9,7 t 
de rusidu oec 

A 
Défécation, ohaulîic« (0,5 f$) 
Prcr.surai'o oontinu. 

21,5 t de drachea 
à 72 ?» d'bumiditó 
•oit 6,1 t de K.S. 

1 

32.5 t de Jus de preste à 
86,7 # d'hmsidité, soit 
3,6 t de 11.3. 

evaporation au alolioir I 
de 15 t d'eau  

i 

i 

6,5 t de pulpe aoohce 
à 6 ¿ d'hucidita 

¡»Vapora tion de 1 t d'eaui 
eu séparateur d'ee$onoen 

•Vaporation de 26 t d'eau 
au r-îuitiiil« 2ffot 1 

60 1^ 
d'essence 
séparée du 
oondonetA, 

5,5 t de aélasee a 26 
d'huiiidité* 3 
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Lea ponina des acra.iea, eue l'en «¡óMW» f^-n*». + x    , 
do sortant dee axtowtoura du >.'. \ont îlvt !T •*len«nt P» taaioa^e du liqui- 
It olmo .échoir que lea autruche•! *'       ' ^ C*°3t *°8slWa. S« 

L'osando coutiort tlov* iin-  <n 4~t _   i 
•n actios liuolJi^, ¿Suquo et Sä^'"   * *" ^ *" hUil* rtch« «*•t 

•xtraWn^Jrf ; ACA0ÎW,ÎfaS5 d0nnC faCil(Mt «• *"• 
l'tail- qu'on oSloa^j0iir^i^tîlî;?luiîe ^ «W»*«**«*» et 

huile diatetico, toar?¡"^rÎr^ïïï.«ÏT"aï' fmCt d# la pré8#ntv •» 
tion ne penaot pu d W rta^e 21 Sì* rfprendre- C°• » «*!• «tr.-*- 
Ju, d W pLt M contenter «T^uï^^ ¡SSV* ^"¡L d* 
U. pé« pour v»ndr« les ^G8 K Ä UJ£ ^Ä 

eraine. , o^iSV^ KSÄ' " "^ ^ * ^^ *- 
et un triase, elles savent IteT^^/^T     ^«"^»fl» «•• lots de fruits 
Plaut« oudi lca.Wndr^ I**°**t a un p^ini irle* qui se ofaarse de lea 

D - Ptctinflf 

Um l'*li~;^ non .«a««! 
Un ccoroe» dont trait• «o -î^i!Ì î* dan" <i98 ind«etries tre« diverses. 
Coiaio,. ^ tr^^^t^&- JEÖ5 v^T *"*'* ta d- "*- 

il Ht d'aboi ^ Tä&: ìALn r-ss* ^rwik' *• ***•* 
danr la solution noit  tu -oyen r 'un SL f-S ' î" ^2*"° 6st caoultt Pépite« 
*>it jar addition ^^^^^^f^j^^^V"^«^. iaopropanol, etc.) 
atnt- tamafum* 4,ar vrd« chique GV'^LI/

?   *^"í n**1Mrf act ' ^ et ««»>*- 
differente, c'eaWwiir. *MU&Ti<^JU^*J?1T'mt deMécháa» *• "5R«tfc" 
offrent, à l.utili.aW, 2 ai"Ä^ ~   0i- «^l»t. *t *,i 

d^îoheto d^íelílLíl^; T• °°ntlraw,^ ^orteer une erwlo ouantitá d. 

piquea u,ln#8 ^r ^   «a7le facwTJL^^     t«»î«Jo» a ae oonoentrer an 
lient : airal laratl Ti^tcU  JS^ ö0onorillue a'»»* ?« !• aaul a antrer an 
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E - Fabr^;^ 'flrtWcr-ent abtmionneeg 

^  Fendant don nraiéoe, l'Aida citrico é*tait r-'cupéré our les fruite lea 
plus ricnoe ot los -duohots rto occ fruito, particulièrement on Sicilo et en Cali- 
fornie. Lu demande en acllc citrí.que, tártrico où lactique a toujour» Ho impor- 
tante pour l'ali,.:<Mtntion, de aorte que dos riions a vocation a-rwnicole ont'pn 
se ooncooror a la culturo 'ìu oitronnicr. Par la suits, 1»acide citrico a été 
produit a aoilloup coupte par for.aentation des liquides sucr'o qui foi'rnis?«nt, 
en culture subue^'o avec ¿ascivi!lus ni.^r. juc^u'à 60 % d'acido à partir du 
sucre ì on a dono continue uno production de cet acido à partir de aélassea d'ucru- 
¡5 "•*• *anß dcn «'Cione rtif frontes (puisque lo citron est pauvro on sucre). 
Enfin loe propres de In ohfciie de synthèse ont ^finitivement interdit oe debouch** 
posoiblo. 

Leo Flcvonoïdes avaient un :aarohé étroit maie ossea constant en pharmacie | 
par exemple uno fimo du Karoc a produit des bio-flavonoïdaa depuis les annéea % 
et certaines 3p;.oialités phorneoutique» continuent à en utiliser. Cependant leur 
*\U4,,?Î Ïtat0-Unii: ls>** traiter les coryaae par exemple) a anené une interdiction 
partielle, leur constitution   laissant ouppoaor un certain dannar. 

los colorants à base de flavónos ont été aussi cornercioliséa. on wirticu- 
lior pour teindre en jaune vif loo boio déballage. 

F- 

1* - Uns d'asrunes, alcools, acides. 

la vinification ont la voie la plue naturelle pour produire une boisson, 
puioejue leo liqnides non fomentés no sont obtenus que par un procédé auprtenen- 
talre {froid, pasteurisation, antiseptique). Kais ce n'est pas facile d'obtonir un 
vin ¿'orane« ou un alcool distille buvable, la flore miorobienne contenue dans le 
Jua brut étant complexe et variable. Il existe des recettes et des descriptions, 
•aia on peut diro quo la production d'alcool par fermentation do déchets d'erronea 
•et abandonnée. Peut-Stre serait-elle a roprondro dans oertains pays africains qui 
doivent importer dea quantités non néeligeablos d'alcool industriel ou pharciaceu- 
tique i oolle des vino d'asnnos reste une activité artisanale. 

* v1*" al00C>l3 d0 bovch<> continuent, comme chacun sait, h trouver une clien- 
tile notablo j raaio on -Vrai, ce sont des nacératlonc d'écoroes dans un alcool 
a orione différente, ou des aleoolo parfunée au moyen d'huilea essentielles. 

I« str.de ru!vant, exilant uno deujdeme fermentation, est le vinala*. 
IÜS!"? 

tÎL^0pe,
J
lo viftai2ro «î'&sruuea « ¿té* prisé aux Btata-*Jnia, oonStTOi, 

I Í •»nais» dt pornoec, nans doute en raison de la pénurie des vina à écarter 

un" Sne^ ÏT ?,rîr dîî riBiÎXD ï0niK* étaftt *»»*»»••»• Pour fournir 
4?.^   / • ^ fallait aoit ajouter du eaocharose dans le liquide de nraese. 

soit ajouter dee aélaosee d'acruuea ; un déshuilace commet étal* an tous oaT^ 
.     *îrî?' aVÄnt toute few,on^*ion, eous peino de donner au vinaigre temine 
un coat d'orange. "^ 
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trito ioi^r íi?:>ÍtL¿^T-á^ ev-'J?. J10'"''Ì ^ eot utlUc' d^ ^ i«i;1:;- 
bile ; 3ït IVottont facií; oav •> ••• aVv^t-^'^'    ?•  ••1•i'ii^ • 1'^tono- 
Jj un Aßrobactsr ; lo rail iw4 <-w t -'V   ",;"L   '"'-  U^:u-r>i -TJCr'*s au i*>yen 
J'orcu^ ¿-it l'odeur , ;i ,o rt-'-, Iv,-;;^   ;;•y^v¿ ?. flc, „^ ,ur ' 

I*. P'^vr-.f^n dr. "ly-:ol ->^v -r-»   *  • 
o.t il so tì-.uve dilu.*. "*     -      ••-2'>io-.:'.ma, « v^tir d'uno liquor 

2° - Iffvytfc 

=ucró, oar'.aM «i --¿to   ¿rV    4 "wl;"0^0 a*obte^ * **rt.lr d'un li^de 
masa ou de, a^. Cn i*7ai* ¿«'W^^ÍS^T: 

ítt; co ">;* dec Sassüar 
«•• provoker, ar^:;*s rjx usine, 4o  ^^llSt!? Î?8 _3Ír63 ** 3**P«w* 

A partir ff)" cy '"    ••' • r> ' '\       •/•• 
ohldqus peut tewvoV'clc^'v'ív^a X^tAv   •::-^'1 ^ a^'e.*, l'in^trie 

ridine, le i- '•••.•«^.'..i.¡.t   :„,   *     -,,r - ir-''^tri.o no ^ynth^e, fc ,.,rt.,,, de !?->,..-„ 

SÄE ^-af^'^i ^'-^¿Vl^ri^ I^.:torü 
fi mixcuu ai>.vcJj.:..v.^Â;t. o- • .- /" •.'—..,. ^ T«.      , ••«-i-- .Tioiu,, . irfoxu, on lo3 
*ic-rsant pc-.u- ¿es .-x-ú'í^aSÍ-^^ r°M ''•'', ^ :^rvLl' '^ «W** «* «o 

laiVdH*^ *ffHn le p-cStf el-oblation da 
vones extrait ^S fco^?^ " f °%.^f ^'Tr* álcV^' h P61'«^ 'ío »=- 

P^B dtolopp*., A.;¿tiít   ,Í¿ ^.^Îï?1; .»tential ooncid^blo den» les 

que eos -ooiaoonc non c.aorlclc^ n? ^t; !     oill?,u«. on re p«t pao diw 
lw ooaflotaf.tcupa intuit 5» laí ^faS! r:OIw'l^rQno<, c irecte *• *^om ^^mWt 

l'objet d4::^g^ Aït^SA^^r œer du ^^j «Uo wt 
com de oettoTn^uno osî^-itr ¿¿IP? ""^i (C# turanti«   I 1« dií^tlrochal- 
facilement ot avoc * Z SSi^TS^^Î^r^iL*'«*1^ «««S«. -« 
craiit dcpaccc 2 000 foia celui du l^Lv.\ I,arC0 aue eon ^lTOir «*- 
tres ziehe en acide oitrinuí   eîï.•!afot » J**3 •» "U«(ü avec une boiÜÜOn 

«ières ont cepo^t ua ¿oSSí^SS ¿¿ SSïf "* °' ** U *»"** U' ^ 

•^J- ••    '   •"   -Jt- --"*^    - ^iaEít^Ai.   L*Ji    -J¿- 
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Pulcino noua pcrione d'edulcorante posibles jour les boicoona, on a 
fonde au.v.l quelque espoir mur la production co-jnerolale do Véà -antioximo c'è 
FwiHlaldohyde, dont le pouvoir sucrant est c*3?J.e,.Lont de l'ordre de 200 fois 
celui du 3.vKìK"ro:;e. V. IV'rilX. ldeU;-de sc trouve aajer eotmun'raent dans 1 •essen- 
ce d'une tebiôe et dans l'huile d'une pis-to japo/Äise, le Shiso, ainsi que dins 
1« énonce de Mandarino. Au Japon, ima fabrication 4e l»p< ^ntioxirae est ródis-.'e 
h partir .lo 1 »huile de 25: ï.rso ; -rcis or., peut aussi 1» -roluire ••    wtir du limo- 
nene, conr.titv mt :;ajo'-.r da b-Tivooup :"o .;•.. rice«. 

T-G --.euil de tosici t«-' do i'éùuieorant    (t¿> 50) ne dèSasao pas 2,5 a^ce 
pour le rat et 5 ^ -J pour le cUon : c'est beaucoup plus que"loa dose3 pratiques 
utilisable jour 1« boinsoro dV-tit loues ; copend .\nt on mncua de rencoi^uauents 
sur la toxicité a Ion- tenie ; on constate pia- aill-rurs que le oroduit est dorn' 
de propilei .--. insecticides noi, -las. 

Si lea o^nic. to:c.colo^.r:uñü approfondis sont encore à réaliser, on 
doit penser eue cet Vïulcora.t semblo dijr* d'Strn exa.-iné' o.x.ii le.'j autres <Sdul- 
ocra^ts non ecvlorii.uoc, à la fMo par l'interdite de son action  ud autorice los 
dilutions importantes et ül-rá.-.ue los riches de toxicité éventuelle ainsi que le 
prix de revient de 1: boi •.on, ot Pr.r le facilité rvoc labile on -Tourra trouver 
une miti ère abondai ite p.vrrJL lo 3 ajrunes. 

lîevc:ionc *ux flavonoSdss,  non pas pour lour effet :harr.acolo-L ue diroct 
puisque nou; avorj vu ^ l'^ de; bio-flavono&l« <. ;out chaîner dee inconvé- 
nients, mnis sia/wont parce -lu'ils coirtituont le nation rreroiôre aux po::sibi- 
"«•^i,8;?!01*^3- -«»si la -obilrtine et la «tenere ti ne sont û,s-. antibiotiques 
dont l'effet fondato ti*ue a  't¿ v'rifU 8Ur Va^nt du /il Secce de« rJ/dons rUîi- 
«erraneojìneR« 

.«,w^     ^a Clucoridec peuven : «tro *i«1£a en phioro^icinnl et p^néthylanine 
jubetxtaoe : dann certain e..> ?ea produits ont u- valour rlov.'e ; iW exoanle 
beaucoup do d.riv v  ^e ; h^étr/1 jnine -i.scnt .ur le ,y.fee syr^thique et' sont 
tr'.îe recnercijvn en pn in^l«, 

Txvi Courarir/v-    c.*t a^n -Je., effot."  toxi   y-» sai« la syntl.ese de leurs 

îl?ï!   ;fr srwi; ^^T
127
 
lc '•*-* ?t:•> '»* ~^^ 1« :>hoto3Cñsibiiitó uex li^ae, et lu fir^hvo ,uior, ntl¡j-c -Uro T ;-..;ine de .-nitrii». D'autre 

S?21dtr¡ÍÍa d" ^^ ^Jri"ea' C',iiC ^ 7;iW*nc ^a l'orOln.1?» ,yn- 

„ .,JJ
1.1 f?11 'lir:ricil0 dler.vis..-ccr au our,-, d'un e;r 0 •' uniuue l'enaft-illo des 

dTif^ír *'**"i*-tior if-'Well, a« •a¿i,B,«;f e-r «al.rc ^'unU^a^te 
«e la uatlore pro, lore au ¿«int'de vue botad**, on voit auo le ^oV^Ï ¿t' 
«ji aufflsaMÄit  *t,cH' ,,ur ,0ntr«- un smnd no-,ore de voies poeSS«! 

trant .u pa..,,^ .iu'un cert:*.-. t3!Bbre ^ cor, -roduitr: dt-.dent ab.::donn^f «S nro- 
fit d'autre;, ,elo„ U. &v.tt;; les ...ri-:   :e revient,  de la v:,^ur Tnarchand' et du 
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?erffeeti*nne;:ient <fa lu fcxïhniçuo. 

t». il ÄÄ^otife *»«* w l* *"'*• 
Industrió •!« arrume., 1 - ..ro'octi-m ¿t--tt ?* ot T"JJ,::eo » *"»•' c»«c 

otll. de l'utilizo» J<w '^0 r^»^lîn !i'£?Ti,0aidt" (• -rttow^« 
ture AonodLauo, lo cho<x fl*   ^iîJuîî   • ï iï T H•° °° " U <30^ono' 

0».«« le Jaa, doit 9tx¿ Si *£ir£ÍÍt ïw£' ï   **? ^ ^ <*•*• "«obi* 

noival do lo. tam-rfbr,*. oí  Ä2 Ìttlla      dia^^ « " *•* b*nuccm:, .lue 

Auk Ê*kÊaÈt*~*i*~-jaiJk~jLl..~*$È^Î**.-L^i.-r ,    ....•,a,.,jh,.^. w., *,^a»L .-..>J^.^^.- ,«¿.   ..JÙiÊià: 
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aiBHOGRâiaï 

L!Uaít *** e*tV00Bf•*•"«• »• Pwt fournir aucune bibliofreaei« onautlve M» 
progite tr^fo*uó. dos ^, D.ÄUtrö part un choix wJSd^S^S^ 
P«Ptio doo travaux eet ¿golewnt pensable. Pour donner un exemple ?arai le/tml 

un M»M^eKf«aiît/n?US *»•• **»• ^ *• déposition dee porsonnea lnt¿reas<<e» par 
^blèmo bien precia poi* fournir l'elle de co que mtre centre potriteVeï 

tat* t ïrteïr«."0 °t*IÏOM ^ ^^ tltr*3 d Wa«" *» ohaoun pout faoi^ 

toiMw wnnimii 
Anonyne 

loi 

Anonym 

Anonyne 

z. JOK 

Cheaistry and technology of Citrus Producta. 
ÜSDA - AH3 - n« 96 - nov. 1955 - 94 p. 

I*s ajruaoB t projection« your tS75. 
Groupe d'étud« aur lea abrumes, PAO, doe. OCp/CÏ 6$/$, fea» 1969 

Fruita ot ló^uuao transformée. 
Paß, aorosrephi« n° 47, Bom 197D. 

Industrial processing of Citrua fruita. 
UMIDO - ÏW 9 - fer. 1968, 83 p. 

S.B. ¿U7S&aV 

Citrus produota. 
Interscience - Pubi. IT 1949. 

T. us. cauur 
Tropical fruit Juice. 
C.a. Cong. Int. WOT Cannes 1968, p. 169-179. 

Ï.V. CHDSSS 

Coanereial fruit and vegetable produota. 
«o Grew Hill - 11 1958. 

R. CUWR3R1 

Industria agrumaria. 
IFIS, Palerue - 195$ - 100 p. 

P. D^KDOITOILE 

Etude du raarchó dea Agrunes daña 18 pars producteurs. 
Pod. Int. Jus de taita, Paris, doo. l&VacTpT^ 
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*• HKKaaaoK «t tssasaaau j.w. 
Jp-pawducto of Florid« oitru», 
1*. ieri. fîxp. at«.   Ottawtlll«. ftiii   «o*   «e » «www, sun, 698, 7« p, oot, 1Ç35, 

*• CßORiCRgoK «t J../. Kssraiao:-: 

H.a. PU 

Citms lU0la8S08. 
ttoiv. IIa. A«ri. asxp, sta., Oûinogriil.   **«>,*   Ä ,,   _* *__ 
* p., Juin 1964, WIUtt» t6ch,)» »¿li •• 177 

Iaauttrlo oondiale dos d<*riv«o do« Am»«. 

3*E» HftPU 

». I«u Rea. Sorv. ESM53 1 oot. I9*, p. 24.M. 
9« SATOU 

ffiÄllÄÄ *íct8 Ml datwtion ¿f •***•"*. 
Í.3. araun 

üho oran&o. 
tfeiT. Calif. • OLT. ACT. Soi. I96I. 

Ö.X. OB3SUK, H.A. JtSMRi 

f•1* •* vegetable juioo. 
Ar. Pub. Co., Ve«t¡x>rt, Con. t$6l. 

tomi'- ••r'rHÉfcr 
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