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Résumé de lathése:

Le procédé innovant d’hydrodiffusion par micro-onde a été testé et validé pour la
fabrication de jus de fruit sur des raisins, abricots et prunes. Ce procédé présente des
avantages au niveau technique : rapidité d’extraction, pas de préparation de 1’échantillon,
aucun auxiliaire de fabrication. Il permet I’obtention de jus a partir de fruits difficiles a
presser, avec une pasteurisation « in line » et des produits se différenciant nettement des
jus commerciaux par leur couleur et texture.

Le jus est expulsé du fruit sous ’effet de la vapeur produite in situ. A partir du fruit
congelé, la déstructuration liée a la croissance des cristaux de glace facilite 1’extraction.
Les rendements le plus élevés sont obtenus a partir de fruits congelés, et a basse puissance.

Une partie de |’ eau des fruits est convertie en vapeur, mais peut étre récupérée en utilisant
un réfrigérant, ce qui permet d atteindre des rendements proches des rendements de jus
obtenus avec un prétraitement enzymatique et pressage. Globalement, le jus a une
composition proche de celle du jus présent dans le fruit ou obtenus par pressage. La
composition du jus expulsé des fruits change au cours de I’ extraction.

La concentration des composés présents dans la chair et hydrosolubles (sucres, acides,
acides phénoliques) baisse nettement en fin d'extraction, tandis que les anthocyanes,
présentes dans |’ épiderme des raisins ou des prunes, montrent un pic de concentration lors
de la phase d’expulsion rapide des jus. La teneur en procyanidines est nettement plus
élevée que pour des jus obtenus par pressage.
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