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Sans doute la parfumerie, qu'on retrouve liée a I'histoire des civili-
sations, est-elle une des plus anciennes activités non vitales de ’homme.
Considérée comme une branche de la chimie, elle est relativement fort
ancienne aussi et, au cours du siecle dernier, de nombreux composants
de parfums naturels ont été identifiés.

Cependant, sauf exception, le parfum des fruits n’avait pas retenu
Pattention; en effet, & part les huiles essentielles des agrumes, les fruits
n'avaient guére d’emploi en parfumerie. Pourtant, ils ont un grand
intérét en alimentation, justement a cause de leur aréme, et les recher-
ches systématiques ont pu commencer, entre les deux guerres, lorsque
les méthodes d’extraction et d’identification chimique ont pu se per-
fectionner.

La recherche restait ardue et les résultats minces, car les méthodes
chimiques d’identification nécéssitent l'obtention d’une quantité notable
de chaque composé purifié; or les matiéres aromatiques des fruits, en
dehors du cas particulier des essences de l’écorce, sont présentes a des
doses extrémement faibles, et en général sont composées d'un grand
nombre de corps de constitutions et propriétés chimiques différentes.

L’apparition des nouvelles méthodes de séparation et d’identification
des composés volatils, avec la chromatographie en phase vapeur, la
spectrographie en U-V et I-R, la spectrométrie de masse, la résonance
magnétique nucléaire, a permis a la connaissance de faire un énorme
bond en avant dans cette matiére; il serait plus exact de dire que ces
techniques permettent, depuis peu d’années, d’accumuler nos connais-
sances sur la constitution de I’aréme des fruits avec un rythme de plus
en plus rapide, sans aucune mesure avec la difficulté et 'incertitude des
résultats obtenus par les procédés chimiques classiques.
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C’est la raison pour laquelle nous nous sommes intéressés a ces tra-
vaux et avons publié, en 1959, une mise au point générale sur les arémes
de fruits et leur récupération 7.

Mais, dira-t-on, la récupération des arémes peut se réaliser sans la
connaissance scientifique de la composmon des ardmes: ce sont deux
problémes différents.

I1 faut répondre que ce sont deux problémes différents, mais étroite-
ment liés: avant d’analyser un aréme de fruit, il faut le prélever et le
concentrer, c’est-a-dire le récupérer, et les techniques de distillation
fractionnée précédent presque toujours les techniques d’analyse.

Inversement, il est inutile de s’efforcer de récupérer des fractions
volatiles concentrées si elles n'ont pas d’intérét dans I’arome global; or,
on a montré que peu de fractions possédent véritablement ’aréme re-
cherché 77; certaines sont nuisibles, d’autres se dégradent. Somme toute,
la connaissance de la composition d’'un aréme natural peut renseigner
sur le meilleur procédé de récupération.

BUTS DE LA RECUPERATION DES AROMES

Jusqu’ici, nous avons insisté sur la récupération des mélanges aroma-
tiques naturels destinés a I’analyse, dans un but scientifique; mais on
doit rappeler qu'il existe une véritable industrie, celle de la récupération
et concentration des ardémes de fruits qui sont considérés alors, soit
comme des produits commerciaux, soit comme des produits de valeur
ajoutés a certains produits alimentaires qu’ils améliorent; c’est une bran-
che de l'industrie des matiéres aromatiques alimentaires. Ajoutons que
les installations peuvent se trouver aussi bien dans les usines spécialisées
que dans d’autres usines traitant des fruits ou des produits fruitiers; on
peut citer le cas d’une installation récupérant les arémes produits, dans
une biscuiterie de la région parisienne, lors de la concentration des pates
de fruits destinés a la confection de biscuits fourrés.

La récupération, en quelque sorte globale, d’'un liquide aromatique
provenant des fruits n’a fait l'objet de recherches systématiques que
depuis peu d’années: ce sont principalement les travaux de Milleville
et Eskew, publiés entre 1944 et 1945 par le Laboratoire Régional de Phi-
ladelphie, qui ont donné une grande impulsion a ces recherches. Ayant
visité le Laboratoire de Philadelphie en 1951, nous nous sommes inté-
ressés au procédé, avons suivi son développement et contribué a mon-
trer que la récupération des arémes de fruits pouvait rendre des ser-

vices dans l'industrie et améliorer dans certains cas la qualité des pro-
duits tirés des fruits 1.

&
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C’est pourquoi, en définitive, nous ne reviendrons pas en arriere et
ne parlerons ici que des travaux parvenus a notre connaissance depuis
notre Conférence de 1959; ces travaux sont d’ailleurs assez abondants
pour justifier une mise au point.

Par ailleurs, pour limiter le sujet, nous n'avons relevé en bibliographie
que les articles se rapportant a la récupération des arémes de fruits; les
personnes qui s’intéressent d’une facon plus géneérale aux travaux ré-
latifs aux ardmes de fruits (et de légumes) pourront consulter les autres
rapports que nous avons publiés jusqu’en 1964 7 277,

Nous avons eu entre les mains plus d’une centaine d’articles dont
nous avons retenu a peu prés la moité comme présentant un interét
particulier, ou cadrant exactement avec le sujet. Il n’est pas question
de les examiner successivement, aussi tenterons-nous de les grouper
dans une classification d’ailleurs arbilraire.

EXPOSES GENERAUX

Une douzaine d’articles peuvent étre cités comme exposés généraux sur
la récupération des arémes de fruits 8, 9, 12, 13, 14 10 32 37 38 42 60; parmi
les auteurs, citons Brunner, constructeur et installateur dun appareil
industriel, Luthi, président de la Commission Scientifique de la Fédeéra-
tion Internationale des Jus de Fruits, et Mehlitz, professeur a I’'Univer-
sité Technique de Berlin et connu par ses travaux sur la composition
de ’arome de pomme.

En particulier, Luthi 37, 38 envisage le probléme dans son ensemble et
fait ressortir les incidences du nouveau procédé sur le plan réglemen-
taire: en effet, I’aréme récupéré est un nouveau produit encore mal défi-
ni, aux usages possibles nombreux. Aura-t-on le droit de I'utiliser dans
n’importe quelles conditions?

La logique devrait ici inspirer le législateur: ainsi on doit pouvoir dans
tous les cas remettre dans un produit I’aréme qui s’en est échappeé et
qu'on a pu récupérer (cas des concentrés, confitures, sirops); inver-
sement, il faudrait proscrire le renforcement avec un aroOme étranger,
de la méme espéce ou non, d’'un produit mal préparé ou sans gout; ce
serait une tromperie & moins que le consommateur en soit averti par une
mention claire et explicite.

Pour Spiihler ¢, du Service des Alcools Suisse, la tache la plus urgente
est de réglementer officiellement lorigine, la composition et les usages
du nouveau produit.

Nous aurons l'occasion de reparler du Symposium de la Commission
Scientifique de la Fédération Internationale des Jus de Fruits tenu
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& Berne en 1962, car le théme unique des 32 exposés présentés était pré-
cisément 1’aréme des fruits.

Parmi les rapports généraux, celui de Mahlitz 42 expose le point de
vue de l'analyste qui désire récupérer un mélange stable contenant tous
les composés de 1’arome naturel: or, c’est difficile, car une méthode de
récupération est toujours sélective; par ailleurs, un mélange aromatique
contenant des composés nombreux a propriétés chimiques différentes, en
milieu aqueux et en présence de l'air, se modifie rapidement. Mahlitz
envisage le cas de l'analyse par chromatographie en phase gazeuse, qui
est le procédé le plus fin mais peut entrainer par le chauffage nécessaire
des colonnes quelques altérations des composants déja transformés pen-
dant la récupération. |

Le rapport géneral de Walker ! envisage les développements d’une
tout autre sorte de récupération d’arébme: celle qui se généralise, comme
nous l’avons dit, dans l'industrie alimentaire; notant au passage que la
réecupération des matieres volatiles pourra s’appliguer avec succés pour
les produits de transformation des viandes, volailles, légumes et du café,
il en montre l'intérét aux Etats-Unis pour les confitures, gelées, compo-
tes, concentrés et boissons de fruits.

TRAVAUX DE LABORATOIRE

A vrai dire, la récupération expérimentale des ardémes de fruits au
laboratoire a fait 1’objet d’autant de publications que l’analyse de ces
aromes, car la méthode de récupération et purification des aromes est
décrite ou rappelée avant les opérations d’analyse et l'exposé des résul-
tats; ces publications, nous ’avons dit au début, sont analysées dans nos
articles précédents sur la composition des arémes.

Nous citerons ici seulement quelques articles récents donnant le détail
des opérations de récupération. En particulier, nous retrouvons Mahlitz
dans plusieurs articles ou exposés a la Fédération Internationale 40245,
Pour cet auteur, les premiers essais de chromatographie en phase ont
été décevants, car I'arébme récupéré par les systémes classiques de dis-
tillation et rectification était trop riche en eau; aussi a-t-il soumis
cet arbme a une extraction par lisopentane qui n’entraine ni l'eau ni
I'alcool, et peut étre éliminé par entrainement par un courant d’azote.
Le résidu pouvait alors passer directement au chromatographe. Mais on
comprend qu'un tel résidu ne refléte qu’imparfaitement la composition
réelle de ’aréme du fruit.

D’autres solvants et d’autres procédés de concentration ont été propo-
sés, par exemple l'extraction avec mélange gazeux, ou Il’extraction
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liquide en continu, ou encore la fixation sur charbon activé a basse
température apres volatilisation. Il s’agit toujours de récupération d’aro-
me, mais de quel aréme? Tous les procédés ont pour effet de modifier
la composition initiale.

On peut encore, dans le but de I’analyse, se contenter de prélever 1’at-
mosphére odorante qui se trouve au-dessus des fruits et de l’injecter
directement dans un chromatographe sensible a ionisation de flamme:
la, il n’y a plus de récupération séparée (aussi n’en parlerons-nous pas),
mais I’analyse ne donne que les composants les plus volatils, négligeant
ceux qui n’apparaissent que plus tard ou & plus haute température. Ce-
pendant l’atmosphére elle-méme peut éire soumise a une extraction
des produits volatils, par passage a travers des piéges a basse tempéra-
ture disposés en cascade 26,

Revenons a des produits moins fins, mais plus industriels, avec les
expériences de Tinner ® sur les transformations qui se produisent dans
ces extraits complexes sous l'influence de la chaleur: ce sont principale-
ment les esters qui subissent des altérations. Comme les installations in-
dustrielles travaillent a des températures élevées, on doit admettre que
les arémes sont dénaturés; 'auteur a essayé de produire des arémes de
cassis et framboise par évaporation a température plus basse, et les ré-
sultats ont été meilleurs.

Rappelons enfin des essais de notre laboratoire, publiés en 1959 23,
sur I'utilisation d’un appareil de verre destiné a la désulfitation des mofits
de raisin; nous avons difficilement séparé un aréme de raisin débarrassé
de son anhydride sulfureux, mais trés facilement obtenu des aromes
a partir de jus de légumes divers, fraichement extraits.

TRAVAUX ORIGINAUX SUR LES AROMES RECUPERES

Il s’agit, non pas de l'analyse, mais de I’étude de la qualité des pro-
duits en fonction du matériel, ou d’essais d’obtention d’aréme dans des
conditions spécialement étudiées. Ces travaux sont nombreux et souvent
d’'un grand intérét pour une meilleure connaissance des conditions les
meilleures pour la récupération et la conservation des arémes de fruits.

Rappelons d’abourd les essais de R. Heiss 29, déja anciens, sur le chan-
gement de composition d’'un aréme synthétique contenant divers alcools
et esters pendant la concentration par congélation partielle, dans le but
de voir si ce procédé permettrait une élimination de ’eau des aromes
naturels, sans trop de pertes de composés intéressants.

En 1962, Rentschler ¢ a utilisé également la cryoconcentration et il est
parvenu a éliminer du distillat normal de poire ou de pomme plus de la
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moitié de son eau; les aldéhydes étaient ainsi fortement concentrés, mais
on ne pouvait éviter la perte d’une grande partie des esters.

Apres les résultats de Moffert & Wageningen 3° on comprend que les
mélanges artificiels d'eau et de divers alcools, aldéhydes ou esters, dont
on peut facilement effectuer l’analyse, ne sont guére utilisables pour
élucider les transformations subies par 1'aréme naturel dans son chemi-
nement a travers l'appareil de récupération, et c’est dommage.

Les aromes des cassis et autres petits fruits sont relativement stables;
Charley ¥ a montré comment le chauffage du jus au moment de I'éva-
poration leur confére une odeur de cuit, et pourquoi il est préférable
de conserver a part les arédmes au lieu de les réincorporer au concentré
des 'opération terminée.

On peut citer d’autres essais de Joyce 3! sur I’arédme de cassis, de Kie-
ser et Pollard 33 sur I’aréme de framboise récupéré dans une installation-
-pilote, de Mettivier a Wageningen 46 sur les petits fruits et ’altération
de leur aréme selon la conservation, de Kunsi a Helsinki %5 sur les diffé-
rences de qualité de ’aréme de cassis selon 1’état de la matiére premiére
utilisée: jus frais, clair ou trouble, jus concentré par le froid, jus lyophi-
lisé, de Kunishi et Seale a Honolulu ** sur la récupération des arémes vo-
latils de goyave et de mangue, de Bajnok ? en Hongrie sur le contréle
du pouvoir réducteur des arémes au cours de la concentration.

Sur la pomme, Stackenbrock 6! a vérifié que la qualité de l’aréme
dépend grandement du traitement, pour une méme matiére premiére,
et que l'aréme différe selon les phases de la concentration du jus; par
exemple a 25% d’évaporation du jus, les esters sont déja largement
hydrolysés; les arémagrammes de jus clairs ou troubles sont caractéristi-
ques de la variété de pomme; cependant les marc épuisés ne donnent
plus l'ar6magramme de la variété, mais seulement des constituants
a odeur herbacée.

La station de Geisenheim a entrepris, sous la direction de Wucher-
plfenning et Heimann 28 une série de travaux sur la récupération de I’aré-
me de pomme, en contrélant la qualité des aréomes obtenus par la chro-
matographie en phase gazeuse. Ainsi, la clarification du jus de pomme
diminue a la fois la quantité et la qualité des matiéres volatiles récupé-
rables.

Tous les procédés usuels de préparation du jus ont été comparés dans
cette optique; dans tous les cas, les matiéres aromatiques se conservent
mieux sous forme d’aréme séparé et concentré que laissées dans le jus
ou le concentré: d’ou l'intérét de la récupération. Un autre facteur im-
portant pour la qualité est la température du chauffage pendant I’extrac-
tion, et celle des chambres de stockage pendant la conservation prolongée.

Nous retrouvons ici Mehlitz 3 pour qui le stockage séparé des ardomes
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concentrés doit se faire a l'abri de I'oxygéne et de la lumiére, en réci-
pients inertes, et a température aussi voisine que possible de 0°: c’est
a dire que ces arébmes ne sont pas stables et qu’il faut éviter les occasions
de contamination par les métaux, oxydation, catalyse de réactions par
la lumiére et accélération des dégradations par la chaleur.

Dans un autre ordre d’idées, il faut mentionner des travaux en France
et en Espagne sur la désulfitation des mutés de raisin avec séparation
et récupération d’arémes débarrassés de ’anhydride sulfureux. La reéali-
sation n’est pas facile et nous avons signalé quelques tentatives de notre
laboratoire en 1959 23,

Pour éviter que I’ar6me soit dénaturé par I'anhydride sulfureux, I’équi-
pe espagnole propose comme solution de désaromatiser le jus frais avant
de le sulfiter; aprés stockage séparé des arémes concentrés et du mute,
ce dernir est repris, désulfité et réaromatisé par adjonction d’aréme. Les
résultats expérimentaux, avec le muscat, ont été excellents. Mais ce n’est
pas une solution pratique en France, car les mutés sont préparés a la
propriété, trés simplement, alors que la désaromatisation nécéssiterait
une installation industrielle moderne. Aussi, Renouil 53 a-t-il décrit un
désulfiteur comportant un séparateur, éliminant déja 60% du gaz sul-
fureux, et un neutralisateur qui fixe l’anhydride restant, libérant les
aromes volatils qui sont condensés.

Des désulfiteurs-récupérateurs d’aréome existent d’ailleurs déja en
France depuis plusieurs années. Cependant ils n’ont vraiment leur raison
d'étre que pour les jus de raisin trés parfumés, tels que les muscats 2.

APPAREILLAGE INDUSTRIEL

Il existe maintenant dans I’industrie toute une gamme d’appareils uti-
lisables pour la récupération des arémes de fruits; ce sont parfois des
appareils de série, ou des appareils construits a I’unité mais selon un mo-
déle proposé sur catalogue, ou encore des ensembles comportant des pié-
ces de série mais montés localement avec 'aide d’entreprises spécialisées
dans la distillation, ou tout simplement enfin des systémes étudiés et
réalisés a I'usine pour étre adjoints aux évaporateurs existants.

On trouve une énumeération avec description sommaire et schémas des
appareils du commerce dans un article synthétique de Siegrist *® paru
en 1960 dans la revue Fruchtsaftindustrie: Blaw-Knox (USA), Jedinstwo
(Yougoslavie), Sutter (Suisse), Vogelbuch (Austriche), Wiegard (Alle-
magne).

Le rapport général de Buchi au Symposium de Bern 4 reprend dans le
détail Iopération de récupération en expliquant le fonctionnement des
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différentes parties des appareils; des exemples sont appuyés par des
schémas et photos, fournis par les firmes Unipektin (Suisse), Blaw-Knox,
Krenz, Thermovac (USA), Sutter (Suisse), Wiegand (Allemagne), APV
(Angleterre).

Il est intéressant de constater que le Laboratoire Régional de Phila-
delphie, qui est a l'origine de l’industrie moderne de récupération des
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Schéma de l’appareil Wiegand de récupération des aro-

mes: A — entrée du jus; B — sortie du jus; C — con-
centré de l'arébme; 1 — évaporateur: 2 — colonne de
fractionnement; 3 — condensateur; 4 — laveur; 5 —

échangeur de chaleur

aromes, continue ses travaux de mise au point au moyen d’installations
pilotes; au début de cette année, Roger et Turkot % ont montré dans
quel sens devait étre modifiée une installation lorsque 'on a traiter un
produit déterminé.

Il s’agissait en I’espéce du jus de raisin Concord, dont le principe aro-
matique, 'anthranilate de méthyle, posséde un point d’ébullition treés
élevé (226°). Dans ce cas, le calcul montre que le rendement de I'opéra-
tion peut étre ameélioré par une augmentation du taux de vaporisation
initiale, une alimentation sous forme liquide de la colonne de rectifica-
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tion, et un allongement de cette colonne. Les dimensions relatives du nou-
vel appareil-pilote sont fournies avec le schéma.

La récupération n’est pas une opération gratuite; en plus de I’amor-
tissement de l’installation, il faut prévoir une consommation importante
de vapeur, variable d’ailleurs selon le procédé utilisé et selon le taux
de récupération.

Pilnik, lorsqu’il s’occupait d’une société suisse de concentration de jus
de fruits et de fabrication de pectine, a publié en 1960 #° une étude abon-
damment étayée par des tableaux, des calculs et des diagrammes, sur la
consommation de vapeur et le prix de revient de la concentration avec
récupération d’aréme des jus de fruits; au cours du Symposium de Ber-
ne 5 il a donné des résultats expérimentaux obtenus a l'usine qui utili-
sait un évaporateur APV complété par un évaporateur Unipektin.

L’article plus récent de Wucherpfennig ¢ dans le périodique spécialisé
Flussiges Obst est une revue compléte du matériel moderne de concen-
tration qui, par conséquent, ne néglige pas le stade préalable ou con-
committant de la séparation et concentration des matiéres volatiles inté-
ressantes.

Le cas un peu particulier des ardémes d’agrumes, arémes qui provien-
nent en majeure partie de I’écorce) a été examiné en 1962 par Burger 1°
et c’est le technologue espagnol Royo-Iranzo 5 qui s’est chargé de preé-
senter au Symposium de Berne le rapport sur ces produits, insistant sur
les opérations de déterpénation qui sont en quelque sorte une purification
de laréme des agrumes, puisque les terpenes en constituent la majeure
partie sans présenter d’intérét (au contraire) dans le parfum caractéri-
stique.

Nous trouvons maintenant des notes concernant des appareils parti-
culiers: systéme APV % 50, Majonnier % ¢7, Unipektin 2, Jedinstvo %%; ces
articles font évidement ressortir les avantages de chaque systéeme, mais
fournissent aussi des plans, schémas et rensignements divers utiles pour
leur connaissance.

PROCEDES ORIGINAUX, BREVETS

Excluons de ce chapitre les brevets et descriptions concernant les appa-
reils industriels déja cités, pour examiner quelques procédés qui semblent
nouveaux ou différents dans leur conception. ‘

Les brevets de Byer 1617 couvrent un ensemble de processus per-
mettant la séparation, le renforcement et la stabilisation des aromes vo-
latils de raisin et de tomate, d’'une part, et d’agrumes d’autre part.

Pour Dinelli 2!, ’extraction et la récupération des arémes volatils peu-
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vent se conduire dans de bonnes conditions au moyen des gaz liquéfiés,
et il insiste sur le domaine particulier des fleurs pour parfumerie.

Le brevet de Gross 7 s’applique aux jus d’orange, de raisin, de pomme,
de péche, de fruits rouges; il consiste a faire passer toutes les substances
volatiles émises pendant le travail du produit: extraction, désaération,
chauffage, concentration éventuelle, sur un piége contenant du charbon
actif, par aspiration des vapeurs et de 'air surmontant le liquide.

Ensuite un solvant a faible point d’ébullition, tel que 1’éther, l'ester
méthyl-propylique, le chlorure de méthyle est utilisé pour I’élution du
charbon actif, et la séparation des arémes se fait par distillation mé-
nagee.

Une certaine publicité a été faite récemment sur un procédé installé
en Floride dans les usines de concentration de jus d’agrumes par une
maison spécialisée dans la centrifugation 36 57,

Les jus d’agrumes extraits par des appareils a fort rendement contien-
nent un peu d’huile essentielle, qui forme une émulsion entrainant de la
pulpe a la surface du liquide. Cette émulsion, contenant 5% d’huile essen-
tielle, constitue une matére aromatique assez stable, car on sait que
l'orange renferme des anti-oxydants naturels, qui protégent l’essence
contre une altération rapide.

Comme l’émulsion est plus légére que le jus, elle peut étre facilement
séparée de celui-ci par une centrifugeuse (du type écrémeuse et non
débourbeuse); c’est ce que 'on fait aussitot aprés 'extraction.

Le jus subit ensuite les opérations classiques de concentration sous
vide, pendant que I’émulsion est conservée a basse température; puis en-
fin le concentré recoit une réincorporation dosée de cette émulsion; il
suffit alors de le congeler et de le conserver sous cette forme.

Remarquons qu’il était d’usage depuis longtemps en Floride de réincor-
porer aprés l’évaporation un peu d’huile essentielle récupérée sur les
écorces des fruits, pour standardiser ’aréme. Le nouveau procédé a pour
mérite de mieux conserver l’essence dans son milieu naturel, tout en se
débarrassant d’une matiére émulsionnée quelque peu génante pendant
I"évaporation sous vide.

QUELQUES APPLICATIONS INDUSTRIELLES

Seuls les Américains nous donnent, dans des revues techniques a ca-
ractére quelque peu publicitaire, des exemples d’applications commercia-
les de la récupération des aromes de fruits.

Ainsi les confitures et gelées de raisin de variété Concord, produits
apprédiés aux Etats-Unis pour leur couleur et leur parfum, conservent un
ardme puissant si 'on a pris la précaution de retirer cet aréme avant la
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cuisson, pour le réincorporer ensuite dans le produit soit aussitét, soit si
possible plus tard et seulement au moment de la fabrication finale; c’est
ainsi qu’on a intérét a conserver séparément la confiture ou le jus con-
centré et I’aréme, le mélange ne se faisant qu’a la mise en boite ou a la
confection de la gelée 1, 70,

Pour la firme Murch qui traite également le raisin, la récupération est
assurée pendant l’évaporation par un appareil Mojonnier 4. Dans le
méme domaine, la société Paw-Paw insiste sur la difficulté de la récu-
pération des essences de raisin: pour obtenir 90% de I’anthranilate de
méthyle dans un aréme au 1/150° en volume, il a fallu utiliser une co-
lonne de rectification particuliérement élevée ¢.

Un autre produit spécifiquement américain: la compote d’airelles et ses
dérivés largement utilisés dans la cuisine: confiture, concentré, gelée,
sauce et méme produits desséchés. L'arome volatil particulier est pré-
cieux, aussi sa récupération permet-elle d’améliorer la qualité des pro-
duits de l'airelle soumis a une évaporation et surtout a la dessiccation 62.
Il est certain que la dessiccation atténue considérablement l’aréme na-
turel en faissant disparaitre un grand nombre des composants les plus vo-
latils, et tout derniérement Mehlitz 45 I’a prouvé en comparant les aré6ma-
grammes de jus frais et de poudres de nombreux fruits; mais il a utilisé
comme procédé de séchage ’atomisation, et il est probable que la lyophi-
lisation aurait mieux conservé les constituants caractéristiques.

CONCLUSION

En reprenant ces derniers résultats, on peut dire que de toute facon,
par atomisation ou par lyophilisation, les poudres de fruits perdent une
partie importante de leurs composés volatils, et qu’il serait toujours possi-
ble de leur en restituer une partie au moyen de la récupération préalable
des ardmes, suivie d'un enrichissement de ces arémes par rectification
ou tout autre moyen, conservation a part, et enfin réincorporation.

Il n’est guére possible de dire ce que sera devenue l'industrie de récu-
peration des aromes de fruits dans 10 ans. On peut penser que son
expansion sera freinée par une réglementation congue a une époque ou
elle n’existait pas, et par le danger que représentera, dans le cas ou
la réaromatisation sera admise, la concurrence toujours plus vive des
produits synthétiques. Par ailleurs les procédés technologiques de récu-

pération se multiplieront et s’amélioreront — nous en avons la preuve
dans ce rapport qui ne couvre que les 5 ou 6 derniéres années de tra-
vaux — et enfin on n’arréte pas le progres: or la récuperation des aro-

mes naturels est incontestablement un progreés dans le domaine qui nous
intéresse.
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Streszczenie

NAJNOWSZE POSTEPY W DZIEDZINIE ODZYSKIWANIA
AROMATOW OWOCOW

P. DUPAIGNE (PARYZ)

W oparciu o wyniki przytoczone w referacie mozna stwierdzi¢, ze sproszkowane
owoce, otrzymywane przez suszenie rozpylowe, badz przez liofilizacje, tracg znacz-
ng czeS¢ swych lotnych skladnik6w oraz, ze byloby mozliwe czeSciowe ich odzy-
skanie. Wymaga to uprzedniego odciggniecia substancji aromatycznych, ich wzbo-
gacenia przez rektyfikacje lub innymi metodami, ich oddzielnego przechowania
1 ponownego wlaczenia do produktu.

Nie mozna powiedzie¢ obecnie, jak bedzie od dzi§ za 10 lat wyglagdal przemyst
odzyskiwania aromatéw owocéw. Mozna sadzié, ze jego rozwo6j ulegnie zahamo-
waniu w oparciu o przepisy opracowane w okresie, w ktérym jeszcze nie egzysto-
wal, jak roéwniez ze wzgledu na niebezpieczenstwo, jakie stworzy coraz silniejsza
konkurencja produktéw syntetycznych, jezeli oczywiScie wtorna aromatyzacja zo-
stanie dopuszczona. Skadingd procesy technologiczne odzyskiwania bedg coraz licz-
niejsze i coraz doskonalsze — dowody tego przynosi niniejszy referat, ktéory zaj-
muje sie pracami tylko z ostatnich 5—6 lat i wreszcie postepu nie mozna zahamo-
wac; odzyskiwanie naturalnych aromatéw jest bowiem niewgtpliwym postepem
w interesujgcej nas dziedzinie.

Résumé

PROGRES RECENTS DANS LA RECUPERATION DES AROMES DE
FRUITS

P. DUPAIGNE (PARIS)

Les ardmes des fruits constituent un des facteurs principaux de l'intérét que leur
porte le consommateur; l'appétence de celui-ci, son attirance pour les fruits qui
représentent parmi les aliments une classe de grande valeur sont conditionnés
par le stimulus olfactif qui précéde normalement le stimulus gustatif.

Or, la transformation des fruits en produits alimentaires de bonne conservation,
si elle étend la période de consommation, a souvent pour effet d’en altérer ou d’en
atténuer 1’arome celui-ci est en général trés volatil et disparait en partie ou en
totalité dans les opérations successives de la transformation, surtout si les fruits
sont soumis a une évaporation ou une dessiccation.
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L’intérét de la récupération des arémes sur les fruits ou en cours de transfor-
mation industrielle est de séparer et préserver ces matiéres volatiles avant leur
disparition, afin de pouvoir les réincorporer par la suite dans l’aliment.

Pour les fruits, l’application industrielle est relativement récente. Ce rapport
fait état des exposés généraux sur la question, parus depuis 1958, puis des tra-
vaux de laboratoire ou l'opération de récupération et purification des aréomes doit
obligatoirement précéder les travaux d’analyse des constituants de ces produits; ce
sont d’ailleurs les progres réalisés au laboratoire qui conditionnent les progrés de
I'industrie.

Ensuite on envisage des travaux particuliers effectués sur les produits aroma-
tiques récupéres sur les fruits, en excluant tout ce qui se rapporte a l'analyse des
constituants; puis on passe a la description des appareillages effectivement utilisés
dans l'industrie, et aux brevets et procédés particuliers. Enfin quelques applications
industrielles illustrent I'intérét des réalisations nouvelles dans ce domaine parti-
culier.

Summary

RECENT ADVANCES IN THE RECOVERY OF FRUIT AROMAS

P. DUPAIGNE (PARIS)

The aromas of fruits are one of the main factors of the consumer’s interest in
them; his appetence for them, his attraction towards fruits, this very valuable kind
of food are dependent upon an olfactive stimulus that normally precedes the gu-
statory one.

Now, although the processing of fruits into a roof of good keeping quality ex-
tends their shelf life, it often also alters, or attenuates, their aroma; this latter is
highly volatile and disappears, partly or totally, during the processing treatments
especially if the fruits are submitted to evaporation or drying.

The objective of the recovery of aromas from fruits, fresh or processed, is to
isolate and preserve these volatile substances before their disapperance, in order
to re-incorporate them later into the food.

As regards fruits, the industrial application is a matter of the last few years.
This report reviews the studies on this subject published since 1958, and labora-
tory investigations of the recovery of aromas and their purification that should
precede the analysis of the constituants of these products; after all it is the labo-
ratory advances that make possible progress on an industrial scale,

Works on the aromatic products recovered from the fruits have also been stu-
died, with the exception of the analysis of the constituents, and a description of
equipment effectively used in the industry as well as of patents and special pro-
cesses, given. Examples of some industrial applications illustrate the new achie-
vements in this particular field.
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Zussamenfassung

NEUESTE FORTSCHRITTE AUF DEM GEBIET DER
RUCKGEWINNUNG VON FRUCHTAROMA

P. DUPAIGNE (PARIS)

Aus den Ergebnissen des Berichtes geht hervor, dass Fruchtpulver nach Ato-
imisierung oder Lyophilisierung einen nahmhaften Teil der fliichtigen Verbindun-
gen verloren haben und dass es immer moglich ist, einen Teil mittels vorheriger
Aromarickgewinnung und anschliessender Anreicherung dieser Aromastoffe durch
Rektifizier — oder andere Verfahren, getrennter Konservierung und schliesslich
Wiederzugabe, zurilickzuerhalten.

Es ist schwer vorauszusehen, wie sich die Verfahren der Aromariickgewinnung
in den néchsten 10 Jahren entwickeln. Der Fortschritt scheint durch die Gesetz-
gebung aus einer Zeit, in der diese Technik noch nicht existierte, und durch die
Konkurrenzgefahr der kiinstlichen Stoffe, fiir den Fall der frei gegebenen Aro-
mazufihrung, gehemmt zu sein. Trotzdem erfahren die technologischen Riickge-
winnungsverfahren stindige Verbesserungen, wovon der Bericht zeugt, welcher
nur die Arbeiten der letzten 5 oder 6 Jahre beriicksichtigt. Es ist demnach ausser

Zweifel, dass die Riuckgewinnung der natiirlichen Aromastoffe einen Fortschritt
auf diesem Gebiet darstellt.

Pezwwme

HOBEVMIIVE OOCTUXKEHMUSA B OBJACTU BOCCTAHOBJIEHUS
APOMATA IIJIOJOB

II. JYIOITIEHBb (IIAPWU2K)

Vcxona mn3 pe3ynbTaToB, NOpPUMBENEHHBLIX B JOKJaje, MOXKHO YTBEPKIaTb, 4YTO
IUIOABI B ITOPOLIKOOGPA3HOM COCTOSHMM, MOJIyYEHHbIE ITYTEM PAaCObIIMTEJIBHOM CYLUKMU
NI IIyTeM JMoMuAM3auyMy, TEPAIT 3HAYUTEJBHYI0 YacTh CBOMX JIETYy4YUMX KOMIIO-
HEHTOB M 4YTO IIPEACTaBJAETCA BO3MOX>KHBIM YaCTMYHOE MX BOCCTAHOBJIEHME (peKyrie-
paums). Iaa sToro Tpebyercsa npeaBapuTeabHad SKCTPAKIMA apoOMaTMYEeCKMX BeIeCTB,
oboramienne UX NyTeM PEeKTUMOUKALMM WM APYTHUM criocoboM, oTAeNbHOe MX XpaHe-
HMe, a 3aTeM JobaBlieHMe BHOBBL B IIPOLYKT.

B mHacrosmee BpeMsa HeNIb3s NpeABUAETb, KakK Oyzer uyepe3 10 JeT BBINIALETb
IPOMBIIIIEHHOCTE pekynepauuu (GOPyKTOBBIX apoMaToB. MOZKHO NpPeAIoJiaraTb, YTO
€€ passuTye OYAYT TOPMO3UTL IIOCTAHOBJIEHMUA, NPUHATBIE B IIePUOJ, KOTAa 9Ta
OTPacJib elle He CYLIeCTBOBaja M KOHKYPEHUMOHHBII POCT NPOMU3BOACTBA CHHTE-
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TUYECKMUX MNPOAYKTOB, B TOM CJiydyae KOHEYHO, ecliM BTOPMYHAasA apoMmarusauusa oyper
nonyckarcss. C ApPyroit CTOPOHBI TEXHOJIOTMYECKMEe IpPOLecChl peKyrnepanmuyu OyayT
Bce 0o0Jlee MHOTOYMCJIEHHBI M COBEpPIIeHHLI — J0Ka3aTeJIbCTBOM 3TOro sABJAeTCA
HACTOAIIMI MOKJaJ, B KOTOPOM pacCMaTPMBAIOTCSA pPaboThl, MHPOBEIEHHEIE TOJBLKO
3a nocJiefHMe MATL JeT — M B KOHIe KOHI[OB ITporpecca He yJAacTCad 3aTOPMO3UTh,

a pekymnepaunus HATypaJbHbIX apOMaTOB HECOMHEHHO ABJAETCA IIPOTPeccoM B MHTe-
pecyloiieir Hac 00JacTu.



