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le procédé de Hash Détente

|

A erre BRAT
Programne ARF
Qradfl hor

5 septenbre 2001

Sommnaire

[ Quel procédé ?

[0 Quelsproduits ? (fruit de la passion,
mangue),

[0 Huiles essentielles,

O Applications annexes.

Quel procédé ?

N |

Principe:

2 - Etape de détente :
O mise sousvide brutale du matériel végétal
(~ 30 mBar)

0 évaporation brutale d’ une partie de |’ eau de
congitution (eaux aromatiques, ~ 10 %),

0 dédntégration du matériel végétal,

0 refroidissement brutal (27-30 °C).

H st ori que

O Financement C.D.E.

[ Imeca/ Aurore-Développement

[J Région Languedoc / Région Réunion
[] goyave, ananas, fraise, banane...

[J These/ Fruitstropicaux

Quel procédé ?

|

Principe:

1 - Etape d' éuvage :
O mise en température de lamatiere végétale
(85-90 °C)

0 indispensable ala mise en cauvre du procédé,
1 degtruction de la flore bactérienne,

0 inhibition de I’ activité enzymatique (PPO, PME).

Quel procédé ?
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Quel procédé ?
i |

convoyage des

chambre de :
fruits

chauffe

Quel procédé ?

condenseur

chambre

devide
(30 mBar)

Eaux
aromatiques

anat ome dufrut dela passi on

i |
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aril

Quel procédé ?
i |

injection de
vapeur

Quel s produits ?
i |
Frits —— 1o raten —, FEtuwage
(fevilles, pédoncules...) (85/90 °C)
Raffinagedela —— Pulpede ~— Détente sous vide
purée fruit (30 mBar)
Pagteurisation et Production de nectars
embouteillage (/ eaux aromatiques)

boul eversement s h std og ques

e |

o fruit de lapassion natif

mésocarpe L'l..
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boul eversement s h std og ques
—— |
0 fruit de la passion flash-détente
épicarpe
mésocarpe
aci dté
—— |

Fruit de lapassion

Ré. F.D.
pH 3,2 38
Acidité 443 315

titrable

conportenent rhéd od que

— |
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des rendenment s supérieurs

R— |

Purée
Flash-Détente +
eaux aromatiques

Jus Purée
référence Flash-Détente

Fruit dela

: 26 49 54
passion

pol ysacchari des

Fruit de lapassion

Réf. F.D.
Parois cellulaires
(cellulose, 0,6 3,9
pectines)
Pectines solubles
%) 0,1 0,9

coul eur desjus et purées de passi on

Couleur Teneursen Absorbance
Fruit de lapassion anthocyanes  spécifique a 280
rouge (a) (mg) am
Natif 5.18 3.9 0.33
F.D. 16.46 457 0.52
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Jus natif

jus e purée defrut dela passion

e |

Purée Flash-Détente

Vi scosit ég
Mangue
Réf. F.D
Consistance 8,5 45
(cmen309)
Viscosité 0,4 11
apparente (Pa.s)
pur ée de mangue
|
L,ab
purée native 50,2/21/29,6
purée flash-détente 52,2/2,0/35,0
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la mangue

mésocarpe

pur ée de mangue

teneur en oxygene (%)

purée native

purée flash-détente *
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les hul es essenti dles

—

0 valorisation des écorces d’ agrumes,

[ vaporisation par le vide des huiles essentielles,

0 rendements égaux voir supérieurs aux autres procédés,

0 qualitativement proches.

les hul es essenti dles

—

Aldéhydes
Alcods

0588588388

Autres compasés

pomelo
orange
citron

mandarine

autres applicati ons

—

0 procédé de concentration,
0 couplage / évaporation osmotique
0 procédé de désodorisation,

0 refroidissement : optimisation des baremesde
pasteurisation,

0 broyage fin/ extraction de molécules fonctionnelles.

rende ment g

— |

citron orange mandarine pomelo

Rendement
(%) 44 29 33 27
les produits
“

0 desrendements supérieurs,

0 despuréesa plus haLte viscosité,
0 des nectarsplus stables

0 une plus faible teneur en oxygene,
0 desproduitsplusclairs,

[ un potentiel aromatique plus important.
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