
Technologie clé de compétitivité dans l’activité

FRUITS TRANSFORMES (1)
Réception en vrac fruits frais

Fruits
(entiers, pulpe, morceaux)

Edulcorants
(>40% saccharose pour « pur sucre »)

(glucose, aspartame...)

Colorants naturels
E100, 101, 120, 132, 140, 150, 153,

160, 161, 162, 163

Arômes
de renfort

Stabilisants
(gélatine , pectine, LM)

PULPES
CONCENTREES

< 16% sucre

PULPES
NATIVES

> 12% sucre

PETITS FRUITS
CONFITS

PETITS FRUITS
SUR SUCRE
> 40% sucre

Lavage

Découpage
en morceaux

Mélange

Pompage
sous faible pression

Pasteurisation en continu
par micro-ondes ou UHT ½ s.

Trempage
en solution sucrée

Egouttage

Tri & calibrage


