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lléloborotion d'un proiet de tronsformolion industrielle de produih ogritoles

s'oppuie sur quelques données essenlielles : une tonnoissonce prétise de lo muTière

première (sur le plon tunl botonique que chimique el physique) ; une bonne

opproche des divers produih pouvonï en résuher, des procédés lethnologiqres

de ronsformotion qui lui sonl ossociés el du morché de lo filière concernric.

S'odressonl oux ingénieurs de bureuux d'éludes, oux indu$riels, oux chercheurs

el oux éludionts en indu$ries ogricoles el slimenloires, cel ouvroge roppelle

les technologies exislontes en mslière de ronsformolion el de conservctien

des fruils. ll rossemble les données d'exploituTion des principoux fruils du monde :

clossés por ordre olphobétique, chocun esl présenlé sous forme de fithe illuÿræ

décrivonl ses coroclérisliques, son ulilisolion indu$rielle el les lechnologies

spérifiques oppliquées ù so lronsformslion en produit fini ou semiJini.

Dons un conlexle forlemenl morqué por lo concurrence économique

el les conlroinles visont ù protéger l'environnemenl, lnlroduclian

ù lu rransformotion industrielle des fruifs permel l'éloborution de proiets indu$riels

diversifiés. Guide méthodologique indispensoble ù l'étude de fuisobilité d'unilés

induilrielles de trunsformolion polyvolenles, il évoque des üèmes de recherche

donl l'exploilotion ronduil ou perfedionnemenl voire ou renouvellemenl

des technologies.

Président d'honneur de l'Associotion des ingénieurs

des industries ogricoles et olimentqires, Éüenne Espiord
est ingénieur des industries ogricoles et olimentoires

(ENSIA) et ingénieur frigoriste (lFFl).
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Les fruits sont classés par ordre alphabétique et présentés sous forme de fiche.
Chaque fiche détaille les caractéristiques de la matière première, son utilisation indris-
trielle et les technologies spécifiques à sa transtbrmation en produit fini ou serni-fini.
Les fruits étudiés dans cette partie sont répertoriés à Ia fin de I'ouvrage (voir liste de:
fruits).
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