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Les

objectifs scientifiques et

techniques sont ordonnés en projets
de recherche et de développement
portant sur les produits des filieres du
département fruits, légumes, plantes
aromatiques et
horticoles.

autres produits

lls portent sur les thémes suivants :

e connaissance du produit frais et
caractérisation des produits
horticoles ;

e qualité en relation étroite avec la
physiologie et la phytotechnie pré-
récolte ;
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e conservation en relation avec la
physiologie et la phytotechnie preé-
récolte ;

e technologie des produits frais et
transformés en relation étroite avec
les composantes d'élaboration du
rendement et de la qualité ®
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Bien qu’il soit difficile de trouver des
statistiques précises et fiables,
nous pouvons cependant affirmer que
le marché de pratiquement tous les jus
d’agrumes et de tous les jus de fruits
tropicaux est en accroissement, lent
mais régulier, aussi bien sur le plan
mondial que sur le plan de I'Union
européenne. L’analyse et
linterprétation des données officielles
et surtout les contacts permanents

avec les opérateurs économiques du

secteur des jus de fruits, nous
permettent d’aboutir a cette
conclusion.

Nous analyserons la situation du
marché européen produit par produit
(orange, pamplemousse, citron,
ananas, mangue, fruit de la passion,
banane), mais nous pouvons d'ores et
déja dire que le marché des jus de

fruits du début de ce XXléme siécle
sera-caractérisé par deux nouvelles et
trés importantes tendances, soit :

e la concentration des entreprises, et
ceci a tous les niveaux de la chaine
de production/distribution ;

e I'émergence et le trés rapide
développement de la demande pour
les produits NFC et bio &
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Transformation des fruits exotiques en jus :
description des process et optimisation
. des qualités
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Au travers de statistiques du
marché francais provenant de
I'Union Nationale des Producteurs de
Jus de Fruits Frangais, on remarque
une augmentation assez importante
depuis le début des années 90 des jus
exotiques et des mélanges de jus a
base de mangue, d’ananas, de fruit de
la passion, etc. lls se déclinent en jus a
base de concentré, en nectar, en pur
jus et en boissons. Bien souvent, des
vitamines sont ajoutées qui permettent
de restaurer les valeurs initiales
contenues dans les matieres
premiéres, ceci dans un cadre
réglementaire bien particulier.

Les jus d’agrumes de Floride

L’estimation pour la récolte 2001/2002
varie, selon les sources, entre 223 et
241 millions de caisses. Avec une
caisse d’'orange (environ 41 kilos), on

peut faire a peu prés 21 a 24 litres de
pur jus dorange. Cela représente 5
milliards de litres pressés a conserver
et a distribuer. Le choix des principaux
producteurs du jus d’orange de Floride
a été le conditionnement et le stockage
aseptique en vrac sous deux formes :
des caisses en bois contenant une
poche aseptique (« bins » de 1 000
litres) et des cuves aseptiques géantes
contenant un million de gallons (3,78
millions de litres). Environ six usines
en Floride stockent le jus de cette
maniéere. Elle permet de réduire les
colts de stockage et de manipulation,
par rapport a la méthode traditionnelie
des flts congelés, daugmenter la
productivité, de mieux gérer les stocks
et de préserver la qualité des jus.

Le process

Les procédés de fabrication des jus
d’agrumes sont assez connus
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réception des fruits, stockage,
sélection. En Floride, des inspections
sont réalisées par 'USDA et la FDA
dés la réception et a plusieurs niveaux.
Elles permettent de vérifier si les
degrés de maturité réglementaires sont
atteints. Le lavage est souvent suivi
d'un brossage abrasif des fruits pour
récupérer les huiles essentielles. Il y a
deux types d’extraction en Floride et
au Bresil : FMC et Brown. La FMC
presse 'orange verticalement avec des
coupelles métalliques et le Brown se
rapproche du presse-agrumes
traditionnel ou P'orange est coupée en
deux et pressée horizontalement par
des cones.

Suite a l'extraction, on obtient un jus
trés pulpeux qu’il faut maintenant
raffiner. Ce raffinage se produit en
plusieurs étapes : les finisheurs (tamis)
vont tamiser ce jus pulpeux et séparer
les pulpes grossiéres. L’addition de
pulpe dans les jus donne une



