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SUMMARY
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The production of citrus fruit is important in a number of developing
ocountries, although it only exists in fact in the form of intensive plantations in

a smal. numbor of developed countries. The commercial 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 dogen 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 Wastern count

y 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 dooument has
unofficially translated.
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as regarda the proportion of fresh fruit which is submitted for processing, as well
as the raw_mafarial used (varieties adapted to industry, or on the other hand é

rejects from sorting from the varicties intcnded as dessert fruit).

The most important category of processed products is thc group comprising
juices, concentrates, powrders, ~ssencsos  and beverages contnining large amounts of
juice; but in this group therc are products whose values differ, both on account of
the yield from the fresh fruit, and at the same time on account of the treatment

applied.

The countries producing citrus fruit are intcorestced in promoting those |
products which utilize the greatest quantity of fresh fruit, i.e. pure fruit
juices; while the importing countries arc more intercsted in preoparing flavoured
dilutions. The method of preparation, the packaging and the storage conditions,

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

The oldest of these beverages is canned juice; its production has reached a
maximum on account of the appearance of competitive drinks; howsver, 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 thcy are not used for pure juices, but only
for diluted drinks. Ilowever, it i3 certain that these will graduzally replace

traditional canning materials.

Concentrates, and especially powders from juice or pulp, represent the future,
by reason of their cconomical storage and transport; unfortumately, their quality

is not yet fully satisfactory, except fc. chilled or frozen concentrates, which

have a long record of success.

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

jams, marmalades, and citrus syrups. This callz 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 itsolf, if its coast 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 prices

one
often reckons that they can make a polyvalent factory more profitable than it would
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be if it sold only juices and preserves; essential oils even represent the main
produce from certain spoecies (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 (IFAC).

The proces: ing of by-products is d: *ferent from that of juices, and in sertain
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
Fusbondry (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 he profiiable except in the centre of a region where there is large
scale industrial production of citrus fruit.

However, after studying various manufacturing possibilities in order to
valorize to the utmost the fruit available for processing, several methods remain,
which seem profitable at the present time:

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

2. The processing of dehydrated wastes for the purpose of enrichment with
molasses, destined to be mold directly as feedstuff. Moreover, if there
are cattle on the spot, the ensilage of moist wastes cornstitutes an
excellent feed additive;

3. The processing of citrus pectine at least in the regiong where citrus ir
produced on a large scale; the sale of the liquid pectin is a first stage,
easier to realize than the manufacture of purified powdered pectin;

4. The processing, in small quantities, if one can find the market for them,
of some specialized oroducts, for instance oil from seeds, flavourings,

swWeeteners and certain ingredionts for the synthetic chemical industry.

The role of research is most important; a number of interestimg chemical
compounds are already known by their structure in citrus fruits, and how they can
be used, and how they can ba extracted at competitive ocosts, has still to be
discovered.
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A BASE DE FRUITS BT LEGU:ES DAV LES REGIONS TROPICALES

RAPPORT SUR LES PRODUITS TRANSFORZS A BASE D'AGRIRGES

IRRANUIR
hmlul'hmduwdmlummmmmwptcw.

Lo groupe des Citrus couporte d'innombdrables espboes et variétés, dont la
botanique est une des mieux étudides purmi les plantes cultivées ; blem entendu une -
potite partie de ces fruits eet coomestidle, ot seulement quelques espboes font
1%objes d'une culture qui présente un grand intérét ; on peut 1es olaseer en trois
Gatégories qui nous intéresseront par les produits que 1'om pout en tirer

. a) Iuormdmu'(%?u sinensis Osbeck), les orenges amives
(Co muantium L.) ot 1es mandarines (C. retioulata). On peut leur adjoinsdre les
clénentines, satsumss, tangerines, vilkings et espdces Japonaises,

b) Les citrons (C. limonia Oebeck) et Iimes (C. surentifolia Sringle)
ainsi que les Cedrats (C. medica L.), -

o) Les Pomolos (C. paradisi HoPadden), proches parents des Pasplencusses
(C. grandie Osbeck),

I1 seuble que 1'origine de 1'ensemble des Agrumes s trouve en RxtyGme-
Orient, In tout cus leur développement a suivi les migrations Mstoriques des peu-
plades asiatiquos vers le Bassin Niditerranéen, puis a 686 diffusé Jusgue dans
le Nouveau ilonde par les colons et missionnaires venant d'Nspagne et du Tortugal.

Aa dcbut lea Agrwies servaient : t de plantes ornementales, dans la phar-
macopée (A partir de la civilisation chinoise) et en cométologle, par szeple dans
les ocivilisations égyptienne. et romainer; en Barope on les appréeiait ¢é5k su iHoyen
Age pour préparor des confiseries et produiss sucrés § la consommatioa du fruit frais
étalt évideament réservée sux oontrées ou prospéreient les arbres. :

L'industrialisation proprement dite, c'est=dedire 1'utilisation des fruits
on faire des produits stebleos sutorisant une plus grande diffusion, eet trde

| moderns j elle n's fait que suivre 1'industrialisation de 1a tomate gul s'est pro-
 dulte apris la juerre de 191418 loroque lees Américains es sont o 1a bolte
' for blano dtait capable de conserver, mieux qgue les Mnm
ot conoentris de tomate. Bn somme 1'intustrialisation (e’est=dedire la
“lmuhﬁducﬂtm;lud'nm.whm

nassive)
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d'Appert en 1310, qui éteit 462 capable de consorver o boftes herxmétiques des
asperges, des petits pois et de la pulpe de cassis ou de framboise, Ceci s'expligue
facilement : avant de lance:r dans le ccmmerce des Jus ¢'agrumee, 11 falleit que le
oonsomnateur coit déjh habitué & trouver, depuis longtemps, des fruits frais sur
lee narchés & des prix abordables § il .allait donme que le comerce du fruit frais
ooit déJi lnportant pour engager les ncheteure A prolonger la période de produstion
par lacquisition de produits similaires mais oonservés, Or nos parents nous disent
onoore que les oranges Staient un luxe, vers 1920, et qu'une sandarine était ua
cadean de No¥l,

I1 est probnble quo maintenant les méthodes d'Stude du marché permstiraient
de lancer un produit nouveau simplement par la publicité,. Four domner un oxdre de
undeur, on eetime u'il faut une publicité représentant au moins 3 millions de §
pour lancer une boicoon nouvelle on France.

T - IGPORTASCE DE L4 PROPUCTICH CO'CTALIANE DIS AT

la preduction destinde mux échanges ooumercisux était de 1'oxdre 4o 10
millione do t, avant 1o dernidre guerre ; maie les plantations mouvelles omt 46
mltipliéec vers les anndes oinquante, stimuléos por ls demande oroissante en fyuits -
frais puls en produits transformids 1 elle a doublé vers 1960 puis dépased 30 miliione
de t en 1966-67 ; pour 1975, en temant coap.e des plantations déJa effectubes, on
devrait arriver 2 40 millions do t. Pour le noment 1es chiffres dont nous Iupuon; |

font état dos quentitdo suivantes, selon les pays (on milliers de tonnes),(1967/68
(atapres B, 17,3, 1970)

Cmpa{;nt d'hdiver 0000000000000 00004000000000s0

dont UOS.A. $00000:00000000000000c000000000000

M@Lon ﬂéditimném $ocecccsvceresncotecces 1
dont Oxdce $000000000000:000000000000000000000
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R.po arabe Unie 60000000000 0000000000000
Autroe pays ooooo.ooooo.ooooocooo000.00.0.00000
dont H‘xiqu. 000000 00000010000 00000000000000s

Jw .................0................. ‘

w d'ét‘ .000QoooooooooooooOoooo.ooooo‘ood

“nt UOSOL .....0.......»...'.....0.....0....’ " r
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Nm .......0.0...........’..........i.
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Ces chiffrez ne sont pcc sufisants pour montr:r la part des fruits des
rdzions chaulps, por rapport & ceux des pays mdditerraniens Qi ont développé leurs
Plantations 1ds le lioyen Age. <ais on peut déjA noter que les Rtats-Unis sont en

t8te dee pays productours : or la Floride et lc Texas peuvent Stre considirés ocmme
des contrées sub<tro.icalos,

. 1o tablesu suivsint donne une idde de 1'exyamsion: des cultures en montrant
que lcs taux annuels de 1laugmentation des productions d'oranges sent tris variables

selon les pavs, minme lorsqu'ils sont pondérds sur une piriode assez longue pour attd-
mier les anonalics locales coue le pel s

U.:J.A. .........................I....'........ 2’4
Gr‘L\ce .....C..O................I...........C.. ‘0’2
Itali. ..................O....'...........O.... 5.0

&lm‘ .............O.....O...............‘.. 4'7

:mc ........O...I.......O......I....OO‘..... 9’,

cm’m .............I......................... 6’0
Iarm ............I.......................... 3.‘

mbm .....‘..............l‘........‘......... 7’5
Turquie oooooocooooooooooocoo.ooooococooooooco “”
Jhpon coocoo-ooooooocccooooocoooooccocooooocco '0’5
Brisil co-ooooooo-ooocoooocooooooooooococooooo 4’9
lfrlque du sud M R L Y I N NI N 6’5

Les taxr les plus limortants sont, bien entendu, relatifs i des psys r.l
n'atteionent jes le 141lion de t, & 1'exoeption copendant du Japon qui a dépass
les 2 millions en 1956,
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e dornicr tablean r/oew:ent fournd nar la Gomnission dee Jus d'Acruies
de 1la Pédération Intomationnle dor Jus de Fruits eat inoomplet, mais i1 privede la
progression do la nxeduction arurndcole des puys néditerrn’enc et les Jouroentuces
deotin‘a A 1a trunsfornuti-n cn foneiion des estinations de f4n d'am’‘e s

= Privizions pour la conyr. e 10T0=10T)
! Pays I nnde  Cltroias | Cranges [Pomelos! ‘Total : !
! ! ! ! ! | Prod, Fruits | Trans= ! % do triwe |
! ! ! | ! ! I formés ! formation |
1 ! ! ! ! ! | J— o !
! Bspagne 1387 1 123 113533 ! 7 ! 2% ! 12 797 ¢
! Lokl 1 18 + 35 1 &34 1280 | 1167 1 2™ ¢ 3,8 |
I Ciypre ! 1,7Y 28 1 1% ! 51 1 a5 ! 2  10,% |
! hroe 1 135,1 | 7T ! 92,5 ! 104! T 1 80 { 10,8 |
! Nidsto !t 16 1 10 | 53 I - ! 2 1 e !
! Tiban m ! & 1t o 1m(2) ! 20,5 t 15,51 .36
! Greoe (1 1 ! 625 1 356 (2)1 ! 425 1 114 1 26,3 t
! Itadie (1) ! ! T20 1150 (2) 1 a2 ! %0 1t 13 !
! drede (1 | t o t ¥0(2)! ! & t | !
! leirie ! 1 ! 300 (2) 1 ! ! N |
! Ren, zwabz §1) ! ! 1 498 (2) 1 ! ! ! !
! Portucal (1) 1 ! ! 2) ! ! 1 ! 1
1 ! ! 1 ! ! ' S o1ss ! !
! ! ! ! ! 1 1 "% '

E!; Sl lves setl ds OV pehe les rluultots domds par 1a PO pour 156E=59
2) Cronpes ot and:..tnea




Plus grande partie des agrunes est oconsomée A

£ exportution ; les problimes technologiques posés
tion temporaire, 1e transport et 1a Oommercialisation restent a

oentre des prdocoupations de beauooup de producteurs. On gait aussi que depuis Qe
la fabrication des Jus d'orange & coumerqd dux Btata=Unis, 1a Moride t'ent orientde
vers la produetion dee oranges destinde. ny Jus, et que cette sroduction est done
SOWnise pour /5 & 80 S a 1g tranoformation. Ce que 1%on sajt moins, c'est que 1'ensen
ble des P8 airumicoles se sont ergasas, woiei pou d'amxdoa, vors la transfomution }
dans les pays néditerrandens, 1° “i\grontation de la quantitd d'oranges transfom‘es
o8t de 150 > entre 1961 ot 1967 § au Japon 1e produstion des oonserves de mandarines
8'est acorue des 2/s pendant la nlue période } a4 Brécil enfin elle a 8¢ maltiplide

lee @itrong sont Princinalenent traitds on Californie ot em Siotle, enfin
la moitié de 1. production mondiale de Pocelos est utilisde 20ur la préparation des
Jus ot consorves,

A1 total on rense ue le quart eaviron de ls production otale des .
oat destiné 4 1'usine ;: g mllions de tonnes de fruite ont 446 utiliede en 1967 o¢
aprde un fléchissement oconstats en 1988 & ceuse dy 3ol en Ploride la oourbe a rotrou-

¥ 01 gsoendance et i1 est nrobable qu'elle § atteint maintenant les 10 mdllions
do ¢, (Fm 1970)

oxistent selom les Pays quant A la mativre sowsise A transfomation I o offet 1a
Ploride, les Carafbes ot depuis un certain tenpe 1o Beésil, aineg Qe oertaings
20nes du Maroe ot d'Isred), oultiveat des fruits destinés en prinoipe b 1'using ;
les autres peys, ot certaines régions deg préoddents, produisent les fruite en vue
4o 1a consoimation en frals, n'utilisent pour 1'iadustrie qu'une freotion, les
Mhtﬂo@ulnmmdmummhownémhmc
s, 12 mtisre precidre Pt répondre aux oritdres demandds par 1'us;ne } mais on
oas de pémurie ou d'emddents, c'ast 1o oroduit find qui devre ™ les alées
des wriations de prix, la denende étant nlus ecastante Qque la m

Dans 1¢ douxione cas, l'mmmwapxﬂmlumaw'ulu faut parst
%8 wlume de lapMuotuncJ.obdo. mlum-'«mhmﬂﬁ&
vront les alédas de la demande, m-uuummau.u.mm.w
riowres s détriment ay produit liveé am Cousomma teur,

E

&

hl'utmmnclusmmnmluo
»er eomple l¢ Maroc reuplace peu b peu
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préooces, de belle présontation meis trop riches en 1i.0amine, pur des Yalemoir,
Cadenora ou 'talia dont les ‘us concervis ne sont pas auers ; e verger isre¥lien
pluc régent a Sté oongu auail daue oq but , bien quo lea produits fabrinués en
Iorall ne soient Has exact ent lec nlmes que ceux fadbriqués au Kars, los acho-
tows traditionnele 4tont dif2.renta,

Afin de situcr la r'purtiion actuelle de 1'industiie des ~grvies, le Subleau
“ulvont domne les tonniges des fruits utilisés pour la tran.formatisn, lore de la
canprgne 1957-58 qui attei mait 7 ndllions de ¢, sur un total de 28,5 millicns de §
d'ecrumes (en aiiYier: de t), {1ty vy R, ~1a, 107r)

l Paye producteurs | Oran co=danderines | Puuelcs | Cltronw ¢ |

! ' | ! = ) |

| Zone mliterrer ‘enne ! { ! ! ‘
! Grice ! 9 ! - ' 20 |
! Itnlie | 9C { - 1 210
t Bepogne ! 103 t - | 6 1
| Algéric ! 3 ! 31 S 1
t Haree | 46 ! 51 (I |
! Israll ! b+ | ! 101 ! 1 1
! dban ! 7 ! - ! 2
l Chyrpre ! é ! b I | 3 1
: Fortusd l 1 ! = ! = 1
! ! ! |
! otal | M ! 112 1 3% ¢
! &uérique du .oxd ot Centrnle | | ! |
! Va3 ! 3 M ! 802 { 2™ |
! Rep. Dozinicaine ! 1 ! e | e |
l Janalque | a8 {  » I T |
1 lodque ! w© ! ¢! e«
! Trinids ! 12 | "t «
| o E el
! Dtal ! 3 905 t 06T ! Mm 1
| dutres sones | ! ! |
; Japon : w: [ - [ e |
drgentine | ‘! 8 |
! arcoi) | 230 ! - I e« 1
! Afrique du o t 90 ! 0 | 5 1
: strilie : ® ! 11 4!
! ! !
! Total | [ ] ! b I B |
! o taux ! 5 442 ! 1041 M 1
— — . e R U
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Lous pouvons ajouter e, panai les 400 OCC ¢t indiquées pour 1e Japon,
8e trouvedent 270 000 ¢ du Satsumas dentindes aux conserves au 3irop ; par ailleurs
18 quantité de fruits utilisds pur le Bréeil serait passde en 1968 X 450 000 t,
oalle des Btate-Unis étant forte .ent riduite Par les effets du gel,

IIT - CATONES D85 PRODUIT:

Noua verrons par 1a auite la liste des produits qu'on peut fabriquer i

T dee AT @3, an particulier ler produits qui semdlent les plus intéressan.s
1'heure actuelle,

Copendant on peut déJh donner ume idde des grandes catécories des produite
apparentés aux jus et concentrés d'agrumes car lee statists amdricai-
nee fournissent des nréeision: sur les productions de 1e Floride, seul 4tat dont 1a
prodwetion des Agrunes ect indu:trialisée A 80 ,

W rdlliere a' | 196263 | 106364 ! 1954a85 1 1965-6¢ ! 19667

! !

! ! !t 1 !

i appertisd 3 | ! ! ! ! ! | !
Oran e 1 130 0! 130! 151! 170 1 200 ! 1 480 !

Jomileo ! 1080 6001 1190 1501 21001 | 600 | 1 540 !

bm“ 2TO! 1001 2701 3101 41001 31001 3 ae !
! ! C ! { m——| ! !

- refyotdt { ! ! ! ! ! | !
{ Tang® P 10% 1 1150 1501 2951 3501 4 000 | S0 |

tel agrwmes 1 100! 12901 1601 26801 301 401 3
| ! ! | cme—— ! ! ! !

oncontrd songelé | 1 ! ! t 1 ! !
Crang 1950t 20001 34001 2701 48001 3851 38

ta) ngrunee I 20001 22001 360 29C 1 51001 3 960 | 418 |

! ! ! : ! ! ! !

tl du Jus ats | ! ! ! ! ! ! !

>euvre ,12400' Uum'lﬂﬂn' n:.’oo' a(’m'l’m' a2 %0 !

Pr alidlars, toug ars pour la Ploride, on oonait avee précision lec degtsi-
Rations dec crances [roduites | la fab 4cution de. comse:.trdse surgslcs en shbesrde la
s govee Lurtic, oais oelis .ee o Fefr idis se ‘évelo pe aux dépens de oelle doe
Je appertis’ luw elasuiquo. o Bage, o,

lac fruits 14 me euvent pas Otre vomius, en reison d'use surprodms tion
Senporeire , fat ua wol'we §rréeiable ; mate deputs le ol de 1968, la Meride
& Gsatruire mancue de M t.,
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Deatirstion des Orangea de Ploride (uilliers de t)

! ! 1656 1 1667 1
! ! !
! Concentrl coneld | 163012 410 |
! Concartrd a-yortisé | 14C | 200 |
! Jus en boftec | 2181 280 |
! Gorcerve quarticre | R! 44 1
! N8 refroidii ! 2021 65401
! Orznzes or frais I 413! 8601
! Yon cownacialiad ! 1%0 | 340 1
'

; 13197 4 a2 |

Ie trblesu ne dcrne ‘vitot.eat que los cotigories "nobles® des produgta
de 1'orange ; 11 ne “:ut rus cublier tcun les qutres sou-=-produits fadbriquée em
whee teups ot i valori cut les friits { peatine, provemdes, huilee essentielles,
basos pour éedas, cte. o r 1 ‘curme raprisente los 2/% du tonnage clokal,

IV

A-led lus d'Acrues

Il senble que le eens ocumemun désigne sous cette Aémouimation “r-
ohooe de bier: difiri, qui corrssondrait pour le consoumateur su liquide qu'il
post extraire lui-al.e avoe un »recse=gitron. In ralité, ce mot couvre ume
8:rie de produits treo ¢iifirent. solon les pays, se ra;ovecaant du liqdde fyul-
ohement ;ressd pour les contries uciwmiocoles et s'en dloigmait considéveblement
A mesure qu'on s'en Cloiome | Clest lozique 1 un pays newrdique & Lntérdt ) vendre
des doissons pauvros en fruite exntiques. Mussi la réglenentation de oes
wt=elle on n'rul beaucoup plus large que celle des pays a¢gruricoles, eu s
moins dont les culture:; fruitiare. sont importantes,

Par excnple 1la loi fancaice pricise que tous les jus de fruits doivemt
Otre obtewus direot-nent ar 1 rression,

4dlleurs on est 0ins rectrictif ; au croupe du Cedex Aliseataive, )
Gembve ou ) Mo, on sutcrise 1'extrrzoticn par un prooédd oxclusivenent nésandicme,
sans prociscr lequal main dun: le sewl but d'éliadner les prooddde ohiniques ot
de laisser se divolo Lor des tochniques nouvelles (ul trwmsons,
séparation des ccllules) ; le rendeent peut slors atteindire 100 % do 1a
traitde, mais au détriuent de la ~ualit’ : on voit tout 1'intérdt de 1'ondwation
rour les pays inlustriels, pouvres en fruiis, qui neuvent tirer le maximu: des
produits import.s o 4a lour "aiv1. nprecdaction leerle,

infin ure troisio o Lendunce appardt au cours des discussions inteoran-
\iomalec, préeis‘nemt murii cert: dos 2:ys ol les fruits soat rore: i pour ebbendy
10 meilleur Cuivencat An friit, esrdddw 0oue une source de ratidre suorde, le
Myen le plus indiqus eat ‘videmmont 1. di "fusion su noyen d'une solution aquouse
abnsi qu'on l'utilice powr loc planter saccharidros et beauocoup d'sutres plambes
dont on dleir rrtruire un crodult intireccint (alvdn: deo deg clzues, quinguing
ou rrodutte ~haucouticue.:, extr.it de o o, m.f. Dans ce oas, toujwrs rowr
flinfuer les uroc’uis wenent ehduiguen, on Jtundra 1'extraction X teus les
#rocetlr pyidiiged Mour 1'lnstont gatte 4 Findtion n'cat pes srdse
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intermationulloment, nais en pout reppeler qu'aprds un cataclysme a brusquement
duit la production de 1a Floride, les autorites féddrales ont ¢té amendes A autoe
loer pondant quelque temps le 1.vage des pulpes (séparées par tanisage), 1'eau
permettant de réoupérer par dialyco uno purtie int'resainte de l'extrait soluble,

Reverons d 1a définition qui uverble lu plus lozique : le jus est le liquide
extrait par la pression de 1'endocarpe des agures, 1°'%corce ~tunt oonsidér ‘e oo:me
2N oomnectible en raison de con amertuse et de su richesse en huilos essentielles,

Les wolines oxtri.nt ce 1iq ide, sune Scracer )'écoree, 30nt dlem comues ;
olles 201" relutivement cou,l. ' s et v.rreuscs, pulsque le trawnil doit Otre accom-
fruit par fruit | enfin laur remevent n'ect pas élavé, nlme si 1a totulits de
‘endecarpe oot blen jres:é. Ce nout d'ailleur: lem nuchines inopiries par 1'extrao-
tiom mamwolle (& #8te tournante) qui fournissent le meilileur rendement : 30 A 40 %

¢a poids qu fruit pour l'orence, lua pour 1 jonelo et moins pour le oitron,

Contraire-ent uux jus da nourie ou de riicin, préosent{s linmpides su ocoliion=
mateur, les jus ('asrures sont toajours troubles ot méme pulpeur, c'est-d=dire con-
tlenment en suspension une prrtie notablo de cellules entiores ou de débrie cellu=

o offet 1o oonso.mateur est hubitué ) obtenir lui-mfec un liquide équi-
valens, '] lul arrive d'utilisee les fruits frais, d'autre part up jus fLltrd
pordradt la majeure partic de sus arfwes et son agréuent, oar les ardmes (prove-
fant surtout des iwmiles scuenticlles) me sont pas so0lubles,

L'4ntir€t des jus d'acrunes est de pouvoir se comsaxier en tous temps
ot en %out paye, ) oconiition qu'ils soient conservie ; cependant li conservation
n'est pos wne sirple imsotivation des lewvures ou sutres micro-organismes suseepti-
Sles do se ddwelopper dans 16 Jus Precsé 1 1l convient em partioulier d'éviter les
tremafommctions ohiniques ot snsymiutiques qui cornenoent ddc que le jus est 1ib.ré
do see ocellules. Cowe la oonscrvation par des antiseptiquoz oet en général inter-
di%e, tout au oins pour les Jus wéritables, le rroduit est toujours fabriqué A sou
#%%0 dams 1os miuee oonditican, ~uel que soit 1o puys, lec améliomtions portant
Plus our lo metiriel que les prineipes : la osnservation doit Otre acsurée par un
styen physique. Pretiuerent deux proeédéc sont utilisables : 1'innotivation des
shoro-ergarisnes ot des mE™Mes .ar la chaleur, 1'imsctivation temporeire des micro-
orgaaianes par lc froid. Dae troiaiame voie a déjh fait 1'objet de resherches impor-
mmn'nmdMMhy\uq&mum conoerns les botesens de
fruite 1 les rediati-ne fomie-ntes. Bnf-n 1'élivination des lovures de la Voisson
por flltrution stirile eot utilisde pour les liquides limpides ; elle eet dvidem-

1a deuanie no o9 ¢ Pes, mais me dispareit pes on fuvewr do
%t olle avisine 8 ) »3 wllions d'Al powr 10 Jus d'esenge csume
pour 1o Jus do powdlo mx Bate=Unds,




Rappelons 1ol que le fabrication des jus d'agrases g::o quoelques probld-
e qul n'ont pu $tre résolus que par une technique particulidre.

L'extrection du jus contemu dans lee gronses cellules des quartiers ne
pout s'obtenir par un simple éorasement des fruits, comme i1 est facile de le
faire pour la tomate ou le raisin, car on doit éviter 1'4ncorporetion des huiles
essentielles ot dos principes amcrs contemus dans 1'4corce ; les extracheurs doie
vent dono opérer fruit par fruit, oe qui n'est guere favorable au rendement.

Les premiors appareiis automaiiques (Colin enm France, Brown aux Beate~Unis)
étaient dasdés sur le principe du presse-citron § ils sont toujours utilisds ot
donment des jus emoellents. D'autres existent localement (Indelicato, Taglith),
mais o'est surtout 1'extracteur en ligne de la Puod Fachinery Corp. qui semble
se répandre : chaque fruit eet éorasd individuellement, mais pour éviter le mélange,
1o Jus sort par une camule qui le protege,

Des précautions doivent $tre prises pour éviter 1'oxydation puis la dégra-
dation engymatique qui entratnerait une sédimentation rapide de la pulpe ea suspen--
sion, ainsi que de: altérations de gofit et de oouleur i o8 n'est pas un problime
partioulier aus: agrumes, mais 1) est quond mbmo difficile A résoudre : la désaére~-
tion, le traitement rapide & haute tecpirature, 1'emballage sous vide sont large-
ment utilisés, Parfois, on fait appel i une honogénéisation, & 1'emplod d'antioxy-
dants ou d'ensynes spécifiques.,

L'utilis: tion de varictiés d'oranges adentées plus pour 1a tsble Qe pour
les boisson: conservées » entratn: quelquns dcvoires ; par exemple les oranges san-
guines fournissent un jus, dont 1o couleur rouge towate raut 8tre apprdoiée b eondi-
tlon que 1'aghoteur on soit nrévemm, mais sa conservation prolongée entrafme un Hrue
adssement et un affadissement e 1'ardme '3 au contraire 1a varilts Navel, nous

1'avons sigmalé, développe une amertune proven:ut 4'une lactons de la ILimonine ;
11 en est de nlme -our les orances jaronaises de le vari'ts letsudaidad,

L'andlioration des auclités orcunole tisues des juc n'est pas inposaible
mais bien cntordu 11 zor.it neéférable d'utiliscr des fruits mieux adaptis i la
treasformation,

lea embelleges oo Jus agportis’s sont, dane 1'snsamble, restis les mines
depuis des dir: ines d'aunde: ; 1a botte le fer blunc et le /orre. Cela ne fie
pas que de pronlt crocrlo n'nioat St edulios depuis les productionsdos
20 3 le for blanc a ét5 zufliord tout en dtunt toins riche en 4tain } 1o verre a

€44 alligé ot supporte bien le choo thermiqus du rerplisscze A chawl et du refroi-
dissenent,

Quant sux embolluges nouveaux : couplexes cartcn-uétd-glutiqm. godelets
ou flacons entidrerent plastiques, ils n'en sont qu'au stade de 1'expérinemtation
commerciale ; en effot 4ls sont eucore chers ai leur permiabilité est abaissée dans
des liaites raisonnebles, 4'autre part la pesteurisation ou 1'enballage b chaud
pose des problinec de rdsistance mécanique avec les blastiques ¢t nous allons woir
®'A n'en est nas de ulme aves lo: procédds X frodd,
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2* - Jua refroidis

Cependant, ocette nbue teolnique s'ect ddvelonpéo aux Btata=Unis, 1ice ~u
frodd mod(ré ot uu tranaport en vrac : le Jus d'orenge cimploaent rofrotdi. Aprta
W treitement thormique rapide destin ) inaotiver loca ensymes, le jus est aung’ it
zefroidi vors 0° et transporté en ¢runds rieiplents A cettc templrature Jusqut o
lioux de oonso.:mation, qui uont principolement 1a cB8te Est des Btats-Unis, Chio., -,
ot Hontréal. le tronzrort se foit par scmi-remorques routicres et par bateaux cie
ternes.

Sans avoir cubl do &uubilisation, le Jus est distribué dds 1tarriviéc,
oujours sous le régie du “roid, soit uux collectivitis, soit aux laitories i
le traitent exactement ocorme le lait pacteuriaé (omballa:,o en oarton paralfiué on

Lo procédd ast viuble si la teupiraturs ne subit aucune élévetion ncc..
telle ; 1l exige une innortante clientdle sfire ot une evoollente distribution, et
maturellenent ne nout se rdeliser qu'd 1'époque de 1a srocac production frultioy-,
Un Sablean préoddent rontre d4'.il]eurs que le tonnage de ces jus refroidis va o'
passer oslul des jus appertis's ; malheursusoment, un tel nroduit ne peut se ddv:
lopper que Jans des ecrditions qui ne sont réunies qu'sux Etats=Unis et au Oanac..

3* - lia mballis acertioument

Depuis 1966 seulement, nous avons wu arparaftre en France des jus dlox .-
ou de pomelo produits en Floride ot présentis sous un emballage nouveau, le bocul
) large couverele d'ouverture facile (eist off) ; les booaux sont en verre incolos..
@endté, laissant voir le jus yulieux de belle couleur ; leur section ect carrée
ofia do tenir moins de place dans les cartons ; ils sont renplis entidrement, cor
1o vemplissage ayant lieu A froid, aseptiquement, il est imutile de prévoir un
68pase 11bre pour la dilatation qui serait provoquée par unc pesteurisation apris
fesmoture des ocuvercles. Le Jue qyant requ un undque treitement therminue f1uah,
sulvi d'un refroidicsecent ausai rapide, a mieux conservé son parfum de frafchon. :
o'est certainement ce qui 1wl a valu la faveur du publio. 81 1'cn établit un di:.-
gremme des tenpératures subies nar le Jus dans les différents prooédds, on voit (-
ollement 1'avantaze d'un soballage asepticue, ‘Des installations d'emballage asepii--
qwe existent d'ailleurs ausei en Burope et co procédd a $té réoemment appliqué o
Bepagne pour des jus d'orange prisentls c: bottes de fer blane,

(Yoir pace suivante).

4° - Atockace das us Daturels

D'une fagon gén'rale, les jus d'agrame: ne sont pas rtookés en vrac, ;i
vont divestement au recplicuace et A 1a stabili: 1tion des petits réoipients | o:
offed, 08 Jus pulpeux sont trop instables par lour composition ¢ leur eonterm
- es, alors qu'un jus clarifié et £ilsy¢ de pomme ou de ralsin pevt
Gans insewvvaient se conserver et se transporter en vrac, A tenpérature moddrde,
o0 g dininue largesent son prix de revient.




= Allure 4e divevacy sombos de puateriaation

1) Ohaufeage fluah, ohombrage 9 nces A 98°, refrofdi.noment A 26 et ronp)iasng
st rile,

2) Masheatirilisation, remplisss- i ohatd, refroidd aement,
3) WWmthn classique,

4) Mempliscage X chaud, refroidisoement.

9) Rempliseage A froid et pasteurisation haute.

6) Memplissage A froid ot pasbeurisation basee,

\ pr—
s o 20 aimdy

Jn & tawed vmm h 66°, ) partir duquel se produisent les phénomdnes
! o suiosmn). -
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Cependant do crands prozrds ayant été accomnlis dans 1Véquipoment des
usines (acter inoxyiable em uctiire Plactique facile b nettoyer, pasteurisation
par Schange rupide), beuucoup d'industriels envisagent d'appliquer aux jug pule
peux les procédés qui réuscissent avec dea boissons limpides, D'ailleurs on peut
remarquer que 1o stockace, teaporaire, il est vrai, ot le trancport en vrac =(en
citernes routidres ou par batezur) @xplique le succds cormercinl du Jus refroidt
& Etata-Unis.

Des essuis de consorvation de longcue dur’e, en citernes aseptiques, ont
leu dans plusicurs poyse in France on trancporte déjh depuis slusicurs anndes
le jus d'oranze cn vrac, en citernos routidres, en proven-nse d'S3pazne ou d'usine
A usine ; actuellenont Mlusicurs firmes font 1'ascad de contziner:: anentiries nour
le transport pur rier du Jus AAfrique du Yord,

5° - Jus giyelda

, I1 n'existe rus une _rotse #T00action de Jus stockds ou distmbucs sous
forwe conzol’e : en effot leo: friis d'entreposage sont ‘lovis et :lomé 1'excellone
te qualiti, on rrifire conserver ot dis tribucr des conzentr.: mrgelis que des jus,

Cepondant i ce mode de conservztion n'entre ;us dons los st.tigtiges,
i1 est cepondant torigine du mucoiss des Jus d'orancse do Moride srézontda on
bocaux,; 1'usine syant sirmloment stocké le Jua frais en chambres froides,

Par 241leurs nous avons constaté que les expiditions de Jus de eitron de
Cloile se réslisaient sur une crande ¢ahelle sous for:e de rochen de 40 kg de’ jus
surgelé, et qu'uno uaine hollamdaice recevait des Btats-nis ‘es poches de Poly=
éthyléne du nme conre.

: Lo décongéletion de ces réoipients prigento quelque difficulté : elle est
trop lente nour e faire 3 teupérature anbiante (209), ot 1e craulfage est difficile
et entratne tes oxydations ou des cuiasons,

. §¢ - Jug reconatitués ) purtir de concentrla.

Ici intorvicnt une coniroverse, qui n'est pas prés de se terinex entre
1es pays  wocation agricolo ot leo pays industriols, ces dernlors dduirant qu'au=
ouns Aiseriidnation ontre ces jus ot cous que nous avons définis,préodden.ient ne
soit portée A lu connaissnnce du consornatour nar 1'‘tiquette, In effet, le terme
"reconstitud® lour o pureit pioretif, alors que, dzns certadns cas, un reconstitud
obterw A partir 2'un bon conosntr¢ est mmilleur qu'un jus ondimire,

L'exermle classiquo eat, nous allons le voir, la reconstitution ¥ pertir
du ooncentrv’ murpeld, d eomlition Hvide..ent qu'on utilise pour la dilution une eau
sure en pronortlon inf'ricure ou “gale, en tout cra pos lurgement sunirioure, ) la
quantité d'eau enlevio lors do 1a eoncentration,

I1 est 4vident que 1le otockne et le transjort des concentrvis sont beaucoup
noine onéreux que cew: de ces Jus ; mads, 11 serait au moins logigue de ne pos troge
per 1o convoimateur en dvidant de 1'avertir, Cur 11 faut bien reconnultre que, la
pratique qui tend 2 so réramdro dans les pas nordiques, de venire corme Jus d'oranpe
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un conoentré midiocre lorgement redilué, ne peut que porter tort 2 1'evpansion des
Jus d'sgrumes.

Si, par contre, aucune confucion volontaire n'est apportée dans 1'esprit
du pudblis, ce qui n'est qu'une question de réglementation (corme aux Etats«Unmis et
en Prance), la diffusion de boi..cons obtenues & partir de concentrés d'asrunmes
- pourra atteindre de nouvelles couciies de consomnateurs si le concentr’ est de bonne
qualité, L'oxemple des Htats-Unis est encore ! citer, puisque, com:e nous allons le
vodr, le concentiré curgelé d'orange, par ses qu-lités, a conquis, en quelques anndes,
un marché dépassant tous les autres.

31 on désire, sous lu pressiou des pays industriels, que la reconstitution
des conoentrés ouels cu'ilg sojont devioune 1égale, ils ne devraient que porter une
dénomination telle que Boisson aux agrumes, sous peino da dépréoier 1'encemblc des
Jus d'egrwnec. Hous avions, & la réunion du Codex Aliuentaire-Fi0 qui c'ost tenue
en juillet 1970, fait une proposition qui pourrait 8tre une transaction entre les
deux tendances z pays industriels et pays agriucicoles) s seuls seruient autorizés d
porter l'appellation "jus™ les reconstituds 3 base de concentré: surcelds. Cette pro-
position sora discutée A la prochaine session de la Cormission.

B - Concentrép

En principe, et d'ailleurs selon la réglemente.tion francaise, le ooncentré
de Jus d'agrunes est simplenont un jus dont on a rotird, psr un moyen physique, une
partie de son eau de constitution. I1 est évident quo, si le procédé emnloyd pour
retirer cettc esu est bon, c'est-d-dire n'apoorie pas d'effets de destruction ou de
modifications des propridtés des autres constituants, le concentr’ gurde toutes ses
propridtis & 1a sortie du oconcentrateur et peut redonner, avec de 1'eau diotillée ean

quantité cquivalonte & ce qu'on a rotird, un jus scmblable au jus primitif, alheureu
asnent, ce n'est pas si simple § en géndral, 1'extraction de 1l'esn est produite par
évaporation, ce qui entratne les outres matidres volatiles et produit des altérations
par chauffage. Bnsuiie le oconcentrd rects un produit insteble et oxydable ; 11 se dé=
grade donc au cours du stockage et du transport.

les premicrs ccnoentrés étaient dono d'une qualité médiocre j le golt de
la boi:son obtenue por dilution rappelait celud des conpotes et sn couleur étalt
brunie, Depuis une vin taine d'années cependent, de grands progres ont 6té rdalisés
dans la conception et la conotruction des anpareils qui pernettent maintenant d'obtee
mr 1'émmration por un chauffage nirimm, leg anpareils los plus comnus aux Btats-
Unis sont “Buf”ovek, Fojonnior, Ils sor., bien entendu, coritruits entidrement en
acier inoxydabls § ce sont d'“nomos appercils A plusieurs effets dans lesqucls on
s'efforce surtout de réduire la consormation de calories et d'ezu de refroidissement,
On doit nignelor 1'emplol de 1z poupe 2 chaleyr de liojonnier, dans laquelle les cae
lorieo sont cirprunties directo:ont au jus entrent, los vapeurs étant condensdes par
un dohangeur A détento d'auoniac, n autre systime ¢vite ausi toute surchauffe au
oontact d'une purod plus chaude que le jus, c'est le oh=ufface qui se produit au sein
du Jus lui-o®ae per application de courants i haute fréquence (3argeant).

la turbulence ou la eirculation b tris grende vitesse dans les tubas <chan~
geurs (Undectine) sont parfois suffisantec sour ewpdcher 1a surchauffe locale des
Jus 463h épais 3 on 1'dvite danc los apjareils dlorisdne européanne 3 Luwa par grnte

tage oontimu d’une raroi cylindrique 1isse, Centrithem par centrifugation repide
des paercis cliauffantes oconiques, .
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L'autre probline conzemiant les concentris, coime a'ailleurs tous les
prudud ty bloloiocament inctables, est de bisw les coruipver, Un concontrd d'orarnge,
=80 fubriqué dans leo aoilleares conditions, se 4. 0 vite pir 1'orgdiation ef 1a
luriare 3 an conrentrd de ety est encere sluc ingtrble,

Une paviie des acozentls ave rues ert Clozlement conservie rax wpperti sam
tlon ou dxdlage b oclvad dops vns flacouns o verre (Jot nack) 3 en ondral, le tous
d'éruporation et nises rouast, de sagilore 03¢ lu richosse nebwello on suere et o
aclizs wls L2 Tiga e aour vigoy 1. fesceawution {por exaile 65 oy 680 Srix)s 11
out “t& nrép-rds en ¢vitint toutec cuinaon et oxydgtion, ce unt M'acsoz bons orodudta,
atilizebles 1op exanle en coniserin, sdicaitordo, boiseons Cuiewsese Muds le zos
volume de 1a pruduction resic, comie nous 1'ivono inCicué rlus haul, le concanixrs
surgeld,

T forule du eonconty ! surcels n'est poute8ia cas aefioitdve, oor clast
un conpromis : 1'¢varor-tion est obtemiz Lar des proefdls tlassiques, mois elle
n'est pas trihg poucsde ~our Svitsr les sarciiuffes, ot desuis 1950, on & choiri une
donsité wle ¢'orwiron 400 Srice O réduit dons 1o volune (1ouc les frais de eto-
clcage, transrort ot distribut on) des 3/4 coviron, Par eontrs, -Pin d'éviier une
altdration rapide, on concerwa Juwieus ma distribution ce coaeentrd sous forre
surgelde, & = 13° oy « 200, Cetie temy rotur~ nevet e jardor toutes 1:g propriétés
organoleptiques “u produit venicnt plus d'un an, ce 2l est un quive avantaze pour
reporter des cxeldenis do realte et pour road-riser les NCiXe

Pour ddmimer 1s nerte d'arBrne risultart de 1! 'vaporation, on conmence
par séparer udeaniquanent 1a partie pulreuse du jus (cut-back) de 1« partie limpide
qui seule est eocncentrée , vour riincororer casvile <o cut-back dans le coneontrd
on ajoutent su besoin unc faible quantitd «'mydle ascertielle § ainsi en retrouve
dans 1a boisson préparde nor addition de 3 volumea d'eau le parfun de {rafcheur
d'un jus d'oranze venaat At8re proced, sussi 1a mroduction dv eancentys congelé
n'a=t=elle cousd de se dévelormer ¢

el est l'avenir das coneontris T Mous avens remarqud que la formmule
actuelle est un comproiisd, qui paroit encore le vlus écomomicue 3 on annonce Pirice
diquement que 1'anélioration des appereils ve per ettre d'élinircw une nlus rranie
quantitsd d'eay ; A'aidleurs, effectivenert, les rrogrés tachniques dans les troes
d'évap'orateura ont jormis de nou:ser un reu le taux de concentration, de 40 ou 42

a 45 %, par oxeuple, tout en consorvant 1'excellence de 1a qualits 3 nuis 11 semble
que, si un concentré & 650 3yix *s8t réaliasble dans les coritions, on devry toye

Jours le oconcexver per sursilation et 1'avantace devient illusoire.

Pour le uoment, on 2out dire que clest 1a weilleure manidre de conserver
et distribuer le Jus d'agrunes, car le froid poussé poasdds une action vrainent
efficace contre tout vieillissenent ; mais c'est wn nrocddd gher, et surtout 11
n'est réalisable que danz les pavs dont 1o chafne du froid eg’ cornliterient dquipde
pour la surgelation cormereiale,

L'évazoration n'est pus le soul sronddéd piysicue pour obtenir une concen-
tration, Par e>am:le, on ;jarle beaucoup, depuis Tuelque temnn, de 1'oamose invoree,
Qi permet d'extrairn 1'esu ou les molécules 1égtrez des solutions sucrées, A

Vers une membrane seni=pexndable, la solution étant 3implement soumi e X UNe proce
sion supérieure A sn preszlon osmotique, Mout Fénondne therque Stant suppriné
ot la membrane dtans inertc, les altfrations sont riduites cu oiniiu et le renconent
Snorgétique oot Lo, 3 effectivement, nous avens obtem:, sur une petitc Jchelle,
d'excellents résultats quaditatifs i mids le proc/de or est encore au atade des
98sais, malsd 1'expirience de la techmologie des mosbranes apportde depuls quelquos
Mmndes per 1y génoretion isote ique,
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Un autre procédé physique de concentration fait appel A un primsijre trde
différent ¢ la forsstion de 1n ~lace hydrigue por conglution lente des liquides
suords ; la glace est alors séperde du eoncuntré pulnoux (agruies, ananas) nar
tanisage sous pression ou par centrifuration i c'est la crvo=goncontration. On
évite donc tout chauflege du jus ot on réalise en 8o terps une opération Cnercie
tique, intcrersante du point de vu~ thiori-nes Dana 1a pratique, c'eat différent,
d'abord parce sutunn frijoric et slus on'reuse gu'une caloria et . ree qu'il
est iapossible d'atteindre une concentration Slevie sens perdre une quantité
notable de asirop, qui reste adhrant aux eristanx de jlace. Il sewble uc 1'itude
de la forantion des cristzux permette m-intenant d'utiliser la eryoeconcentration
dano dee oas blen priéeis (v ‘e caseds 1i.ide, dessalenont des euux semnltres),
parfol: en injectont av liquide 'n guz conyrind non scoluble, qui ='évapore en
duigant dun froid, Des essuin :ur le jus A'uncncs et d'crune aous ont donné d'ex~
oellents récultats quulitatifs, mais seulement A un faible taux de concemtration }
si or voulait lep ;oucger, 1l fapdrait opirer en deux ‘tuypes (0a qui a €46 [roros’
pour le Jjus de tomute) s séiarer rdalablement 1z rulpe, concentror le sérw: A
froid et riincorrorer lz e,

¢ - Igs baces nowr boiceons

lous entrons ici danzs une catlgoric 4iffirento des jus et concentris. In
ratidre preulire est Llgbrement diffdrente : ¢3 n'2nt pas Y'enioocurpe du fruit, mais
le fruit entier, Darfois une ;:rtie seulement du fruit ou encore un~ partie non oo=
mestible, Por conire le produit fini eet plus proche d'une boitson sux uzrw:es que
06 que nous verrons sur le non zén‘ritue de souseproduits : c'est pourquoi i1 o sa
place ioi, Bnfin lo »rocélé d'obtention est commm g clost le broyage fin ou
"aollo¥dal®,

le rrinel o et done X 1'orposé de ce que nous disions zur 1'cctredtion
du jus d'agrunes : non sculczont on utilice 1a totaVité du fruit, y coapris les
parties andres de 1'zlhcdo ot des pénins, y compris le fluvedo riche en huile esicne
tielle, y conprin lcs menbrancs enrpellaires, meis la purde obtenue, trop d¢pnisae,
doit 8tre dilude pour Atre buvzble, On voit tout 1'intir8t thiorijue de cos 2T0=
duite pour les pays industricls ron agrunicoles s le fruit fournit 100 ¢ A'une purde,
qui, en raison de sa consict-nce et de sa tron sranle richesse en prinoives amers
et en huile eazontizlle, doit encorec recevoir une adiition d'eau sucrée, alors
qu'une oran’c ne soradt valorisde qua par 30 A 40 % de son poide en jus et que par
quelques sous-produits de 1'Ccorce,

Haturcllenment 11 est inutile de rrdciser que la qualité de produits tollee
ment différcnte n'ect pas coup.ruble, Le jJus d'orange de variété et maturité conve-
nables est toujowrs unc boisson agréable dont 1= saveur rappelle le micux celle du
fruit frais, la boisson obtemwe par broyace fin est purfoie wmréable, mime plus rae
frefoliissante qu'un pur jus, unic von ardue lz rapproche slus d'un soda en ruison
de s teneur élevéo en escence ot en albedo j cepandunt 1'aspect dec denx liquides
oot équivalent : alwe couleur, mfme trouble stable qui meintient en suspemsion
une partie de la nulpe. Il est donc primordial que le consommateur soit informd
rans ambiguité de 1a boisson qu'il achdte puisque les prix de revient de la matidre
premidre sont trés diif rento et que lu saveur n'est pas 1a mdue.

Pour les pays agruricoles, ils ont ¢videmrent intért A satisfaire toutes
les demandoc § mauis oorme ils ont intirét A valoriser le plus de fruits wossible,
leur devoir est de veiller X oe que les mesures -riczes en motivre do 1°;islation
par 1es pays & vooation industrielle n'iient pas pour effct d'orienter peu A pou
la consozmation des jus d'agrumes vers les boissons X forte dilution,
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Parwmi loa produits obienus Hur broyass, nous en diatinsuerons deux, nais
des catirorios dnt: vmdieires Ieuvent 8tre r4alinces

= ler "Corrmnitel Juigos® s L'amplnd
= leg pltes énei ses veniuem on 1in0iadierie,

19 - Compuijted Juine:

Ceu produits, pour Lo uela 11 u'exdgie 2as de A4n, sinntion francaise,
sont done obtunus Jivecte @0t nar 1o broya.w fin de tout ou nurtia dy fruit, Mris
le broyeur ne suffit 238 2 leur sasurer lg qQualité : lour techmolezic eat dilffMedle
puisque 1'on doit obtenir uy trovble stable, une saveur at un arfne peu d:ffirents
®u fruit frais,

On voit quiil s'ad ~yant toul d'éviter 1'action ceu enzyzes ectiqucs
ot oxpdants aussitét cue o:nille, ot A'éviier Par da sudte 1o @7 madating oxydative
des ternines de 1'esconce,

. lo mise au point les Cn . united d'crances o SAte fuite, ~vec 1'iv luence
4u Dr Charley ot de i, Sraverzn, suriout en lae¥l et 2u Fovauge Unt, 2n srincipe
les oranges sont dcoupbes et L u:ddisteuent ébouillanties {par 1a vaaur ou 1'ecu
Sous rresgion), avant ie broa - collo¥dal (Riotz, Pravder, Fryme, 3layeaud, ste) ;
partois on ajcute les rofus de twds, rislies en sulde, peur enrichir le "ilanze.
D'atlleurs Sherley e uontid qulun Comaumited bien Prépars comservait rieux la vita-
ning C naturelio de L'oraare su'un Jus, en raison du Mle vrotecti ur onntre l'oxdi
tion des flavonofdces centerus dans 1 'Albado,

8{ enfin on entine que la teneur on essence sarnit finalanent trop élavie
avec des orcnge: entiiies, wien n'englche de ricupcrer mparavant une rartie de
cettc essenaq,

B 000 0 ce: eroduits, tris aronaticues, sont Vang a'ils zont Lien fabrie
QuéE et vancontrout un zran’ sucets dung le Royaure Uni et les ys omirues,

20 ~ Phien et bacns

11 s'234 done de Prfuwits broyéds maig alus épads, non consor anbles
directenet, Beancous sont utiiiads rar siuple dilution avee de 1'eny sucrce ot
carbonrtio ; d'autro. cervent cartout & mroduire le trouble o la pulne 1’ ere des
sodns, dans lesquels on ajoute aurnd de 1'mile eszentiolle ; d'autrec sont des Gmle
adons toutes ;ripares d'wils, avee de i'Albedo broyé,

Juvint 1o qualité du sodn Alsirde, 1o matiire pradore de ces PAtes pout
aller de 1'oranze entire additisinde qe prr cortant de 1'extradtéur nux résidus
déjh dpuiecs 4'¢corac seile,

I1 eat siadticutis ca'une firce de sodu: indigue que ces boicsons contien-
nent de la juljpe (L’.'écorce) omyle atnsi que des celivles ontidros de milye, lavées ...
ceci ofin d'viter e -r’imnce du Jus d'oran;e fer.eatomeible, et par cons i uent
de conaerver la boi:suon sans la estowricer |




¥ - edaoena s Jua i acoces

Cette caté orie n'si; arerie Jus ~ax purs juc cu'aux ondas, Hor os ™Meonae
qui ndeecaite 1'a  lication 2 mfnac -roeld ‘s 4rahioloviouer de stabilisation que
loo jus & panteurisot’on ou frodd, ‘azlratlion et untieoxydants, Pour Btre ngr/able,
la doisoou ne Al proonout i Tur de 4C A 60 7 d'ean - joutde, ainri cue du sucre
at, loraque o'est autori’s, ur ieide or_aniqua. s cos adjonctinns joivent Mdre
soigmeusement contr8ldes et ullen remert ;lu~ diificile Ya =* bilitf “a la eall-up
ot ‘n oftte M. oo Ualilons Tlorwnge a4ilicurt upe ou1 de _ulta contenant ~uele
Qes ag de npdtreios yur licwee vt provogus dec reeddents & vatil, 1' 't 1v Jes
boftos de for blane dtant pucs’ en solution eltrique ) caue V'une ¢ clorisation
movoquée jur lec nttintes, L'eua .oit Stre rou scule:ient pure, nals -oi_newcenont
désadrée oo 1o i luderSre o les autres additifs sont suseentidles 3'introduire
des trpuret.: ndétolliques povveadt oot lyuor lew alt‘rtione catidoc,

Lo: bodusons, parfois cppelles “eetar., ce Yvel. o .t rapidcaent en
Ruroze coxr ~1a. thuchent une cai’rorie 1 ortont s de eonso.mutours autrefiic (ilie
tu’z aux sodas wds daat le | oaviir d'uachat s'ileve et oul n'hiiiteut pag \ jugr
1igercuent (a. chier un sooduil den eilleur, les purs jus A'ucrwies Jtant enoore
réservia & unc triiche d'acheteurs encore plus fortuwaa. Tn ricwt, A uesure e
le pouvodr d'uchiat augiente, ..o lus Jrad ombre de clients et intdrossd par e
boizsons les plus on'reuse: uis la3 :eillcures, Jong les plus richées en Twuita,
Cot arguzent loono.igue, et celui plus sentiientsl du revireuent du public vers
lee produita los plue naturels, ect X oppouer aux théories classiques qui oconcluent
& une sophictication de plus e plus nousede de: “olzsuas, coe des slinents,
dans la futurc civilisciion citidrenent industrielle qui nous est promiae,

Ce qui n'emp8chv pas de ednotater que seule unc industric hautoment dquie
pde en mat{rid) ot techuicica est ocapaile, do; uis peu d'anrfes, de _rl.onter des
boissonz d'a i o riches o fruit et concervant au nieux les qualit’:. ormanelerw
tiques du fruit frais,

D - laa ooudreg

Las nowires d'asrwies non synthéticues neuvent avoir doux origises diffé-
rentes et lours usaes ne sont dus los whues i

a) ¢ fruit entior naut 8tre ¢ sadohd ot Mlviric 3 ces pouaires servie
ront en conficourie ot 1ioadde.ie, lewr 4alitd orgumoleptique vouvant $tre uidio-
6T pourvu que l'appurence ot 1'acidit’ eitrioue raprelmtcellos des arTues,

b) lo jus de 1'endocarpe est 1a ceule matidre Lreviire : nous ontzons
ici dane un dom~ine qui, logiquerent, est promis A un avenir ehsore plus brillamt
que les concentric § en effet, un produit Liolozique, totzle ent rivé d'eau ot
maintenu on deiors e tout contact avec 1'oxygine et la lunidre, se naintient
sans chance:ont ; sa réhydrathtion redonne le liquico d'oridine si la ddmhydres,’
tation n'a pas modifié la structure physique de la Yoicson et 31 les nutidres
volatiles autres que l'ecu sert rfincornordes,

D'autre purt, 1'encombreront, en ce qui concerme des jus 2 12 ow 18
d'extrait sce, est rédult au uindimm, L'emballage est 3hiplific, du moment qu'il
est étancha,
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Otre facilité ar des Lazorgions succeszives on bain aloalin pade n0ide, wadion
niossed e copondunt un trivall nanuel irport:nt ; 11 faut oroire qu'il reste
rentablo puiiqu'il ost oo:ra innt offeotué aux Eeate=Unis pour le -omelo | les
quartiers de mandarine ca de Suisuma sont plutdt pripards on Afrique 4u Sd ot
au Japone 3n général, cos quarticrs sont vendun b d'autres conserveurs qui e
perent des boecau: de fuits av zirop acsertis,

La pulpe e Hrévente cous 1a for:e d'une purde “naisse, an ’ndrl vene
duc en Mt3 ou bolftes de _ronde contensnce, destincec X la confiieris nar exen-le,
Un nouveeu prodult de belle appirence est une mulpe formde wdcuenent par 1'accue
mulation dec oellulos intrcten extraites des quartiers de pomelo ou d'oranye |
pour arriver I ce réoult ¢, on doit fiiro agir un ensyne mnotolytique qui ne dle
grade que le: pectinos faible ent uthoxydCen (Pohament), ce qui ddoolle les col-
luloe les unos deo autres zons les détruire ensuite, loc ccllules intictos nont
récupirdes par une sépu-.tion physicue,

Une petite production de quarticrs de pomelo (. rape fruit segmonts) ent
oonservie Jucqu'i son utilisution par le coul emploi du froid, 50it le froid moe
déré (Chilled Soguents) oui .cruot d'anprovisionner A nurtir de 1a production los
wsines lointaines de concorverie, soit la surgélation tl‘m:en Scruonte) qui, b
ocondition d'Btre rmyide, nemmet unc conservation prolonsEo et la vente en vitri-
nee, coue tous les carpel’s,

Botons, en passant, quec nouc avions constai! en 1964, au Japon, 1'exise
Semce d'un prodiit trde répandu : un emballage souple oontenant quelques Satesun:
surgeles, cvoc leur ‘ource. C'ost un moyen shmple et doovouique pour diffuser
en été un fruit d'hiver, qui se concorrie coume un sorbet, Un sinple épluchage &
1a lessive pomettrzit Je présentor duns le suchet des quartiore directement
ocoasomxablos,

F - Sancenvatigu par 1o suqre

Voicl oncore un rutre noyen de oonsorver les produits des s & le
Saro ajouts en proportion sutisante pour dviter touts fementation (60 i 65 7
d'extrait sec), Clost, . videwent en presier lieu, la sonfiture 4'oranzes ou la
marstlade, prisentée en bocaur ou en boftes de fer blenc, qui oontinue X se ven-
dre facilemunt maloré la concurrence des produits nsuvenux i en Prance, la pro-
duction dec oonfiturec ot ;elde: de tous fruits est pazs‘e de 98 000 A 82 000 ¢
de 1964 % 1963 ot conprend dvicemont lea produits préparés a partir de pulpes
l.?rtéoc en fAto ; on doit ajouter loe oconfitures directoment imnortées en
boltos. Danc lc tonnace totel, la purt des asrunes n'est pus conptobilisée,
mais notre Service Boomoizique 1'estine A § 000 ¢ environ,

Parmi la caicgorie der confituresz de luxe se trouve la marmelade d'orane
Ce de type Dundoe ; les tirancho: irs {ines, ncoescitant dos déooupeuses npiciales
fabriquies en 00:ve, badi mont dans un #iro) épals mais 1iunide oconfectiomnd avee
le jus filtxd,

loranqu'on pasce i des produits plus consentris ou plus riches en sucre,
on songc aux plites d'ormnce qui contiennont un 361ifinnt et une proportion neta-
ble de pulpe et d'huile eusentielle, et aux ‘corces confites d'orange, citron,
bergasote, ainsi qu':ux fruits antiers ou en quartiors, obtomis pur oconfiserie ;
tous cns nroduits cont prénarés depuis des sidoles par des méthodes treditionnel-
les, ot dopuis quoloues anndec seuloment, en ra‘ionalisant la pénétration du
sucre pour 1'acoclérer. En Prunce, l'industrie des écorces oonfitos est surtout
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looalisée & Apt § le dcbouchd des fruite confits 3'aceroit per 1'exmansion des
sélangee pour Pltissertio ot Par la pltiscorie industricllec en plein dévelorpe-
rent. Do uSme, la binoviterte woderne fuit an.el de plus en plua aurx dérivis des
fruits, ooume les pulpes dualunes pour £ wraze 1es canfreiles 3 biscuitior de
L1 rigton paricienne ripare lui-ndue cetio sorte de confiture Cpeisse ) partir
de jus d'crunge, ol est nridablezent esnecnty Jour on réoupirer les arfues
mm.lﬂo

Tes 2irons d'amae cenotitient neors une 2ctivits tr.ditionnclle on
Pronce § 11s scuvent 8tpe A8Be7T TICIes en mer:e pour se ooncervor d' cuxend os,
mide u'ile contiennont soing de 30 i, 1l dofvcnt Btre nusteurt.! 7y lle:loi
des antiseniiquos n'itont pes afuis e gén'ral, Yoo orunnades et citronnodos
oontieanont une 2nrtio notable de sul e,

V - QUSry TS

3 Y'on veut olipe Jeu d'ordre 1odcue dang 1'¢tude das sous=procu’ts,
on peut Les diviecor celon Slusizurs cysteaes de tr.itouent o

A = Hdles encontinlles ot 1 rivie
B - Proveales 1 facrces siclles, 1(lnaye o ollents coiosis
C = Mativres »ren~en dos piping

(nécesai.t- nt des o,/ration- rluz conclexes) ¢

D « Pociinee

B = Produits dont 1. orivaration o8t sbandornnfe

P = Produits 2o Tovaentation
18 « Acool “tglione, aeide acétique, acide jaciinue, Butyléne Jeol
2% - lovures

& = roduite shiidcues i pertir des Ilavones ou des terpdnes.

A - Jilles gacentiolics

Cea Hroduits et leurs dcrivés sont traits dans une oonf ‘rence A part par
¥, Huet,

B ~ Rrovoundes

On désime cous co Loveo 1'erncatle des matibic: tliventuires lestinfes ou
bétall 1 on oénra bovirs, .arfols oving en Afrique du lord, D'abord 1a natidre
srovddrs de plus bos orlry s clle seut Btre conzormde 81r place, eat 1'dcorce
brute, tello qu'elle cort de 1'uiine i une vach laitiir: peut ey avsorber jusqu'd
2C kg nar jour, sany inconvinient, ot 1'odour du frut ne pacse pas dang gsor. 1244,
Cotte Jeorce est riche er sucres et en cellulose, mais olle doit Svidernent 8tro
rélangéo > wn slient rrotiiaue ¢ Léiudiiouses, tourteiux, ete. Cos Joorces fer-
mentent ronidement sl elle: ne sont pas trailles ot deviennent todiques,

Lo rorder moed:t utilice 200 les atibilizer, done les =tockor teu orcie
rouent, couciate X les ensilop » 1'abri de 1'ox oe 3 81 l'on < tire cander le
ouore intast, on peut ajouter un antisoptique 1 er, Kais on préfere induire une
“ementation lactique (sorve dane les drdches de betterave) qui fournit une maage
hororhne trou f.cileuent accaptie par le betail, selon nos ensals conduits vers
15950, Pour éviter e nerto imnortante de mutidros solubles, les silos taiont

dec eliples tranchdes Garrdes de feuilles de olyvinyl nuis recouvertes de terre
aprés rorlisaae,
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Le proedd! plus courent, mais plus onéreux, oonsiste > dessdeher 1a
aesse des dichets dans un séochoir-tunnel, De cette fajon, le rrodiit n gard4
3es propriltis mutritives, sous un fuible voluue ; i1 est domo fuoile X stocker
ot A vendre, Pour améliorer le rendement du. séahoir, on cozmonce par retiver dos
déchets hunides un liquide sucré ot riche en pactine, au rnoyen 4'une precse cope
tinue ; selon loo cas, ce liguide est Jnur?d, d'sreddifid ot f41trdé, ot on en
tiro soit une solution nectique, soit wune nélaise sucrde,

Cette mélasse convient purfoiterent jour crichir en suores la poudre
obtenue & la mortie du séehoir (qu.i, e'la, conticnt beaucoup da oellulosos } nais
on peut la vendre . part. :

4

Qomcces relatifs duns 1a préparation de provende desslehde (udapté de
llendrickson et Kanterton, 1965).

“.Q $ gf fruite |

— Extrecteurs

lﬁtdo&] !

54 t 1'4corces, pulpe et pépins
A8, d'hunidité, soit 97 ¢
de rdesidu sec

}

Défécation, chaulage (0,5 )
Prcosurase contima,

J

¢ . ¥
21,5 t do druches 32,5 t de jus de presse )
d T2 % a'hunidité 88,7 % d'hwiddits, soit
soit 6” t de 13, ”6 t de 11,3,

[ l
Bvaporation au siohioly dvaporation de 1 t d%eaun
de 15 ¢ d'ean au sérarateur d'essencen
6,5 ¢ de pulpe séohle | Bvagoration de 26 t dVeau
A 8.0 a'hurddité au Iultiple 3ffot

5,5 { de 2élusse 2 28 ¥
d*hunidi té »
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C - latiires 2vuep

les fruits conticnnent une proportion variable de Piving, les efforts de
la production des fruitc de table Stant, vion sntendu, orientés vers les fruits
sons pépin, Covendaont, lee fruits que 1'on diri e vers 1'intustrie ont encore
ur nombre in ortunt de ;raines (loa Flants 2'ordcine micellaire donnent par exeo~
Ple des fruits A périns), ear la Malitd du jua dénend d'autros facteurs.

Lea pénins des alruies, que 1'cr sdpare fucilement par tuzisage du liquie
de sortant des exiracteurs du Ju3, gont 1aviz ot olchée, quand clost posaidle, dans
le ulmo edchoir que les sutre d’chets,

L'arande contiort elors plus du tiors de gon poids en huile riche swrtout
ou aciios liuollirue, paluitique et oléique,

Le 3iznle psrecsion, sous léper chauffage, donne facile:ont une huile
extrdrisueny e i uads la dévamdrisation est conduite par saponification et
1'huily qu'on obticnt fin:lement nocuode un fruité qui rozpellc 1'huilc d'olive,

Le £:4t cu'alle coit rishe on Creleces non caturdes, permet de la présenter comme
huile didtitigie, lont 1a voZue est cioios:nte 3 ¢'est pourquoi arrda avoir été
abendonnie asrés la Juer:ze, ca mroduction sendble reprendre, Coume 85 seule extr.ow
tion ne perwect pas d'aortir 11 prosse dans wne nsine “oyenne, le fabriocont de

Jus d'azrumes peut se contenicr de recueillir, laver, sécher et au besoin boonder
les pé;ins pour vendre les a.endes A une ugine d4f{¢ronte (huilerte ou nargarindrie),

Fais on ne saurzit puener sous silence un agutre noyen de valoriser les
grainca t quand elles ont M 8tre nflectionndes Par un repirage des lots de fruits
et un tringe, elles peuvent 8tre proposces A un périnidricte qui se charge de les
rluuter ou de les vendre,

D - Zigtineg

Le3 pectires d'aix-.on trouvent des spplieantions noubreuses, non geulonent
dans 1'alinentation, rols dans la phormacie et dans des industries trés diverses,
les ‘corces sort traitias “ur plaoe ou envoydes sous forme de:céohée lan: des usines
spiolnlos, gnd travali’lent parfois des pmoduits voiins,

Tfopiration eoncinta extreire dos deoroes huidas par 1'enplot de nrenses
dutirues ur liquide oontensnt 15 & d'oxtrait cec oonstitud par la roftid de suere 3
11 ezt d'abord ¢ourd ot neutealisd, puis £iltrd 3 1o oectine est ensuite préeipdtde
dens le solution noit W gyen c'un 1lcool (v’-thmt»ol. udthanol, isopropanol, eto,)
201t par addition 'y, ged nétallicn, et le aréeirits ndrapd ect fourd et finalee
aent transfoms$ nar weie chiudque on ~roduits, sealr lerent desscchés, de ":;rudes"
diffirents, o'eutedmiire dont 13 déu’thoxylation est plus ou :oins eonpldte et i
offrent, A 1'utilicoteur, une srise plur ou moins rapide,

L'inductrie de g yectine contime i valoriser une crande cuantité de
déehets d'a;zues, bien que la concurrence &'autres natidres sreui’ree (aaros de
poime, caroube) soit vive d:ing ce domaine 3 olie a tonlance ) se oconoentraer en
quelques usines dnor 8, mcis le factewr Goonordque nu'est 235 1o seul ) entrer en
ligne & airsd Igra¥l o PXLOE Hrodulre sa propre pectine sur place, X partir des
«oorces d'egrwios, pour Cviter les importations,
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E = Pabxicasions aartiellerent ubandonndes

Pendant deo arndes, L'icide eitriquo étatt ricunérd sur les fruite les
plus riches ot los déchets de cou fruits, particulidre-ent on Sicile et en Cali-
fornie. la denande en ccile eitrique, tartrique on lactique a toujonrs (t¢ irpore
tante pour 1'ali.emtation, de sorte que des ririons & vocation azrunicole ont m
se consaorer i la culture Au ¢itronnier. Par 1o suite, l'acide citriquo a &té
produit 4 aoillour cornite nur feraentation des liquides sueris qui fourniszent,
en culture subuers’c avee 4sncrvillue niser, jucqu'h 60 % d'acido B purtir du
sucre ; on a dono contimué une nroduction de cet acide X partir de nélasses d'uzrue
mes, mais dans dea rdégions Aif”‘rontes ( puaisque 1o cdtron est pauvre en sucre),
Enfin lee jrogrds de 1o ohiiude de aynthdse ont 74find tivement interdit oe débouché
Possibdbla,

Lno FlevonoX¥des avaient un uarehd étroit mais assez constant en phamacie ;
par exenple une fimc du Farve 2 produit des bio=flavonotdes depuis les annéea 5C
ot oertaines spicizlités pharincoutiques contiruent b en utiliser, Cependant lour
abus aux Btatoelnic (our truiicr les corysas par oxample) a ancné une interdiction
partielle, lour constitution laiusant supnozer un certain danger,

Les colorants A bage de flavones ont été cussi cormerciulisés, en particue
lier pour teindre on jaune vif les bois d*emballage.

¥ - Exedults de Sfomentation
1 = ¥ins d'agruies, alcools, acides.

la vinification ast la voie la plus naturelle pour produire une bodsson,
pwdacue les liquides non famentés ne sont obtermus que par un procédé supplémen=
taire (froid, pasteurisation, antiscntique). Hais co n'est pas facile d'obtenir un
vin d'oranze ou un alcool distillé buvable, la flore miorobienne conternme dans le
Jus brut étant complexe et variable, I1 existe des recettes ot des deseriptions,
mais on peut dire quo la production d'alcool sar fermentation do déchets d'asrumes
est abandonn’e, Peut=8tre serciteolle X reprendro dans oertains rays africains qui
doivent importer des quantitis non nigligeables d'sleool industriel ou pharmaceue
tique : oello des vino d's;mmoes roste wne ac’ivitd artisanale,

Les aloools de bouche continuent, comme chacun anit, » trouver une cliene
tile notable ; mais on s'n'ral, ce sont des nacérations d'écoroes dans un alcool
d'origine diffi'rento, ou des aleools parfurie au moyen d'huiles ossentielles,

le strde sudvant, exipeant une deuxidme fermentation, est le ﬂm&mo
g Inconnu en Burope, le vinnigsre d'agrwien a $té prisé aux Etats=Unis, corme d'ail-
leurs le vinai-re de pormes, sans doute on raison de la pinurie des vins A Scarter
du marché, la teneur en cuore des résidus d'oranze étant insuffisante pour fournir
un vinaicre & 49, 1) fallait soit ajouter du caccharose dans le liquide de nresse,
soit ajouter des nélasses d’acruies ; un désindlage complet tais en tous cas
néosssaire, avant toute fementation, cous peine de donner wu vinai re terminé

un ot d'orange.
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L'&‘__t’_o_l_;_c_tg_i_: a 37 perdant un certodn taurs un produdt irtrcciont,
fournd, ooy 10 lovuent-tion des lizuides do presce au voren de Iretobreiling dele-
m. Apres ¢la wification, 1'acide "2ndt vl G dars 1 liuevr filtrée pur
qne prietaitation ¥ la sl cuds oourifid,

Enfinle 2,3 LW Sires) et el ol 7 eat utilis! dun: es indice
tries wumel 100 poatas e e ton 1o, Tag 2olosi b, lae Jnoticuns on 1':utonioe
blle ; on Mobiient facy” - R D v ale Doroontdten Aas Liguurs muerer au woyen

4 zeal dreoavSiant LT amn vons trcuvd T odes asvads rae Jua

'un Aerobactor ;
J |}

Jlorcage 43¢ edr o4 ge A7 s eaty St 2 o0 % Sonurs,

HATE JOTIRNGIEE RPN 2lyn0l caesle RS SRR RIS Aque, B ovaictiv d%une qusur
0. il 82 trsuve 41,

2° o loraves

.

zaert, anrtabi en ~iita ip 2y A2 Y snaces ali.rntiires, qus ee soit des cch
ARUrges o des Porad:, On 1a £ait cone conrai.ent davs laz usires qud nréparont
A e,

feprelong sowr il T2 et foeilo A'edtenix, A partir d'ug liquide

des proveniec, ar-a:’es aux usines de Jus o sonsartv!

P2

o A

A purdir dow eors oot QL3N urifions Jrindta Jog asraer, l'intustrie

onizdqus pent impuvesr oo WAL es penileon ignmy Mgty SaT 2nopls, la

phloro luciinl, ML ocert du buae hoder dlrivids HOLLTeT, Loty aoup hiacturs,
VAR SOl Y 1 min aeLata e war 1nlastrie de wmthise, & ~optis de 1Mesp ‘-

rigire, ¢ 1- camtagladuz, l eyce® oy srovionmt In T1avenofdes. Dun mulre a8té,
leg eorotion b e Rians, At At an o, e cenriesrsaadily s 1'ndantdc
dec huiles eosnicllen, e oeMendt N o ueoun de trnaefar stiong, Jwrlols, on les

A atilisds aireeticaty 65,0 00tk Atrocartn oy sour worvy e cu ot ou do
Aczorsant pei Lo Jrecwlils echiot sz,

M Yrecot de ors it dotund 4o 1053 Ad%aille 1e proc’il d'obtontion g
Dilydroch leoieg 20 Tant am souvoir suer nd extrd .cioent dlevd, ) partiv Qe e
vones axtraitcc das Laovens S AN T P I exenple Usringine oua !lohes ‘ridine,

Sintir8t de ve souval Jluleoriat act g Fripurition de boicsons "eiAtie
tloues® A it ucrs » st roprén ntant wn aarend sotentiel convidliable dong les
Pays Advelonn.:, M.utait SR 1Tlubdids: Ston das ciclunates come duloorant
viont 1'8tre urolibée done “C LOLDTeUN Jays. Par adlleurs, on re pent pas dire
que ces voisgons wn c:loriques Junt une coensrrenge directe aux boissong 1A' azxumes,
les oonsorantzwrs L gt nus les nlnes,

Ie. laringdne est le sonstituant flovonigue arer dy ponolo ; ello fais
1'obi:t d'uno cortrine rvluetion cope 1" 0lding 5 1a Wohas éridine se trouve
dane 1o orances vories ot cetiinas ovans wadres (c, aurantimg § la dihgdrochale
cone de cetie fluvons est proddte, continirarent ) celle dlautres flavonoTdes, accos
faciluicnt of avee un boa renlencnt. Blle ot iatéressunte nurce que £01 BOUVOLr Sue
orant dépasze 2 000 fols celui du saccharose ; mais en nélonge avee une boisuon
tr3s riche en acide oilrique, elle laisse cepord:nt vn wrrivre poft astria eant,

8 cue ne fon% ;os leu dihydrocicleones da 1a naringine ou 2e la rrunine, les dore
nitres ont cepondant un Douvoir sucrant moing (1evé,

4
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Puizgue nous porlons 4'Uduleoranty 203310103 pour les boicwons, on a
fomi¢ auxrt smelque esyoir mur 1a production co.merciale de 1! -antioximo de
Porilleldehyple, dont le -ouvolr swerant ect éonleont de 1'omiTe de 200 fois
celud du sacchoroses Tv. Drill ldelyvle se trouve =suer ecormun’meat dans llescon-
ce d'une leblde et Aans 1'imite d'une rlatte juno.aise, le Shizo, ainsi que dans
1'escence de Mandarine, An Juporn wna fabricatirn de 1'o{ «antioxime est rialis’e
h partir de 1'huilo de Shizo § -cis on meub ausci 1y rroluire b partir du lino-

ntne, conztitu mt najorr ds hravsoun F' o nees,

Ie seui) de toxdceitd do 1'¢awlcoremnt (WD 50) ne Aivasce pas 2,5 ke
pour le rat et 5 :r nour lo ehien & ol'est berucoup plus que les doses pretiques
utiliseblus pour leo boinsers A4+ 4iques ; copand *nt on manoua Je renseigmeuents
sur la toxicitd L lany temie ; on constote our ailloors que le produit et doud
de Hropriéi v ircesticides noi Lles.

31 les erueds toxcologhoues opproforlis sont encove X réaliser, on
doit penser qua cet Slulcors:t serble diume ('8twn axa-ind 2:mnad les qutres &dule
ccrasts nmou ecloricues, i 1: £-1z poar 1'inten:itd e son aciion ad sutorice les
dilutions Lisoctzntes et diaiue les ricgues de toxdeitd ‘ventuolle ainsi que le

prix de revient Je l: Boi won, ot ner lo frcilité ~vae lanuelle on ourrs fiouver
wne netiere abondunle o lrs azaves.

davenons aux flavonotilas, wnon pss zour leur oflet sharmacoloziue diroct
Dwlsque aous avens via qud 1'alae des bloflovoroZde s scut enira®ner des inconvé- -
nients, mads sl losend nuree u'ils eenztiiuont le matidia premibre aur possibi-
1ités mal exploitées, Atnsi la obiletire et la Tenzereting sont dor nrtibiotiques
dont 1'effet fonrdotitique a "t¢ vArdifid sur 1'agent dn el Secce des rigions médie
terranfenres,

Lrs jlucosides senven: 8tre seindis ern shloroslicimol ot phiénéthylanine
substitale : dans certaiin ens tes sroduits ont vne valoue flevie

} rar examnle
becuccup de diriv’s le -héndti Al mine wgissint sur le pstine syrmrathique et sont
tris rechercii’s en pi x-i:oie,

wi Cowartnre cot avaci des effot~ tox! Mea rais 1o syntiese de leurs
Alrivés, A des oriy v 4o Sy 2auvint ecirer en shomaeie 3 le Jer;antol ot
1'Uubellifzror- [auven: Coarmdr lc Jer; otine, i ~ugante la ohotosenaibilitd
derdnae, ot 1. ViouMie alor tdlicae ccatre 100 e de ioltrine, D'autren
constituents do: eunsien. Alrorres, eomc 1o Vulenchne qui 2 1'orizine d'ane syne
thise de divrriuce utiiver opo nilgen, seront N eavisager dona le eulze Jos rle
tex d'azmues,

i1 est UlMeile A'erviz ger an cvirs A%an ex0: unique l'enserile des
2038:4D1184Ce @ Yutilio tior 1nduotrielle 1 a e, ¢ malgrd 1'un t® asparente
4e 1a natidre pre lire au oint'de wue boturiyie, »n voit quo le ~robllns & Jtf
A€33 sulficaument “tudl” Limr ontrer wn grard nouure Jde voles pos:ibles.

Lous avora fnuadrd lee rodes oot
trant 2u passige ga'un certoin rombre e oen
£Lt d'antre:, neloa oo al’an les i

‘gories de omduits transfom:s, wore
prodite dtidert aboadomnds, mu pro=
€ rovient, de la viluur morehsnd: et du
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perfectinnneaent de 1o tocimicio,

Par contre, et nel:. n ¢t JTouv® dane la preniire sortie sur 1 ctatistie
que, il est Indéndadls que 1'indusisde dn 4p p- “or tlon durn son ensemdble doviert
une deo pre Llves ot onde en ce ol concmime les fenite ot 1%res § pun’, cetic
industrie ‘es .-runes, 1: srolaetion das Jus, concontr’s et suires tient 1a orge
mitre 51208 3 ndc on no At den ! li-er eolle do- scus=prodwd ta (en rartionlder

&
eelle de 1'utilisztio:n la: ‘oorees) 3 X cordition CMtndder mvao sotn 14 00 jONCe
ture écono-icue, le chofx do: sougeprndudls reutables pow.ro valorizer eanidddrue
Blament 1'aizz ble de 1g production deu f1nits troncfors, De plua w1e :1tre goncie
déretion oot deuds aeliues ann‘es an centre Aes préoceu;ationa des woductmrs
Aacranes 3 Lo voluse drome des ‘oarto et dec J ‘ehets, amds wie extraction "roble®
0o:re le jus, doit 8truv obli toirerent risorhS dans tous les 20y8 i cMnlistrdiae
Jioent, en raison de la dirflanltd 1e las faire diapernfire 1 i1 est heancony nlug
nor:al de los transfor-or on aodeits utiles,
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Lo cadre de cette conférence ne peut fournir aucune dibliographie exhaustive our les
produits trongforués des -awics. Dlautre part un cioix laisssat de o8té 1a najeure
partie des travuux est épaleent iapensable, Pour donner un oxemple parmd les troe

veux prészentant un int4r&t danz co domai: 8y 40Us avons rolevé 120 rdéfirences entre

mal 1969 et septeriore 197C.

Cependant nous nous tenons A la disposition dec porconnes intéressdes par
un probldme bien précis pour fourair 1'c.asecble de co que notre centre possdde X oe

B\lj‘to

Ioi nous ne oitorons que quelques titres d'ouvrages que chacun pout faoi-
lezent ae proocurer.,
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