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@ Procédé pour récupérer des sucs et des extraits végétaux.

’E@ Selon ce procédé, on dépose en continu la matiére pre-
miére broyée sur la premiére section 9 d'une bande filtrante
sans fin 8 circulant en continu, on retire le suc des cellules par
application d'une dépression & travers une couche perforée de
ia bande filtrante et on ajoute un agent d'extraction & la
matidre premiére dans la seconde section 10 de la bande

“filtrante et on exécute un soutirage ultérieur du suc résiduel au

moyen d’'une compression, le suc brut et le suc d'extraction
étant soutirés et évacués au moyen de séparateurs 3, 4 et de
pompes 6, 7.

Application notamment & la récupération du jus de pommes.
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L'invention concerne un procédé pour récupérer des
sucs et des extraits végétaux, de préférence la récupération
du jus de pommes. ’

On connait des procédés pour récupérer des sucs ou
jus de céréales, de fruits et de légumes arl'aide'de'pressoirs
mécaniques et de machines d'extraction disposées en aval de
ces pressoirs. Les procédés les plus modernes et les plus ré-
pandus sont décrits dans "Confrukta-studien", volume 28 (1984)
II, dans le cas de l'exemple de la récupération du jus & par-
tir de pommes. Dans "Frucht- und Gemuesesaefte®", Manuel de 1la
technologie utilisée dans le domaine des boissons, de Ulrich
Schobinger, Verlag Eugen Ulmer Stuttgart 1981, on indique d'au-
tres procédés pour récupérer des produits liquides & partir
des fruits et des légumes.

Tous les procédés de récupération de sucs et de jus,
décrits dans ces articles de littérature, sont basés essen-
tiellement sur l'utilisation de forces de pressage mécaniques
pour l'extraction de sucs et de jus de produits agricoles, qui
peuvent é&étre appligués moyennant l'utilisation de ces princi-
pes la plupart du temps sous forme discontinue. L'extraction
des substances formant extraits subsistant encore dans les ré-
sidus de produits agricoles n'est possible, dans les procédés
connus, gque dans des extracteurs séparés installés en aval des
pressoirs et pour l'amélioration du rendement desquels des
recherches sont entreprises au niveau international. D'apreés
la littérature des brevets, on connait un procédé pour récupé-
rer des substances solubles a partir du tissu des cellules,
moyennant l'application d'une dépression. Dans le cadre de cet-
te solution, on indigue une combinaison du procédé d'extraction
et du procédé de pressage de substances solubles & partir du
tissu des cellules, moyennant l'application d'une dépression.
Ce procédé ne permet pas de mettre en oeuvre un mode opératoi-
re continu satisfaisant. L'action de la dépression est mise
en oeuvre en premier lieu pour des questions d'économies d'éner-

gie, par suite d'une reéduction des températures d'extraction
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et des durées d'extraction (on se référera au brevet déposé
en République démocratique allemande sous le N° 155 868).

Selon une autre solution, il est proposé de combi-
ner les unités d'extraction et de pressage qui, globalement,
n'autorisent pas un fonctionnement continu, pat suite du res-
pect de durées d'extraction et d'égouttage. Le procédé requiert
l'utilisation de 5 & 6 pressoirs & vis et présente des carac-
téristiques d'un procédé d'extraction discontinu et a plusieurs
étapes opératoires et pour lequel on a choisi une extraction
usuelle & contre-courant (on se reportera au brevet déposé en
République démocratique allemande sous le N° 150 427).

La présente invention a pour but d'éliminer les im-
possibilités techniques des procédés connus d'extraction des .
sucs ou de jus de maniére & réduire la dépense du point de vue
appareillage, du point de vue énergétique et du point de vue
travail.

Le but de 1l'invention est de développer un procédé
pour récupérer des sucs extraits de végétaux, qui travaille
en continu et réduise la dépense du point de vue appareillage,
du point de vue énergie et du point de vue travail.

Ce probléme est résolu conformément é 1'invention
grdce au fait qu'on fragmente la matiére premiére devant &étre
traitée, & l'aide de machines connues de broyage, pour obtenir
des grains d'une taille comprise de préférence entre 3 et 10
mm, qu'on lui fait subir un traitement enzymatique, lorsque
cela s'avére nécessaire, puis qu'on dépose la matiére premiére
avec un débit volumigue défini et une hauteur de couche défi-
nie, et ce au moyen de dispositifs usuels d'entrainement, sur
une bande filtrante sans fin circulant en continu. Le dépﬁﬁ
de la matiére premiére sur une épaisseur de couche spécifique
pour la matiére premiére, comprise de préférence entre 10 et
50 mm, s'effectue dans la premiére section de la bande filtran-
te. Dans cette section, la séparation du suc des cellules est
réalisée au moyen d'une dépression, & travers une couche per-
forée de la bande filtrante sans fin. Une fois que la matiére
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premiére a atteint l'humidité résiduelle minimale, on ajoute
de fagon uniforme a la matiere premiére dont le suc a été préa-
lablement soutiré, un volume défini de 1l'agent d'extraction
compris de préférence entre 5 et 50 % de la masse déposée de
la matiére premiére, et ce sans interruption de 1l'écoulement
continu de la matiére premiére transportée. Les sections de
soutirage du suc dans la bande filtrante sans fin, a savoir
la section délivrant le suc brut et la section délivrant 1le
suc obtenu par extraction, sont de préférence dans le rapport
l:2. Au moyen de l'application d'une dépression, le suc brut
subsistant encore dans la matiére premiére est refoulé & 1'ai-
de de l'agent d'extraction et est séparé en majeure partie en
traversant la bande perforée. On obtient alors une réduction
de la substance & extraire dans la matiére premiére, qui cor-
respond & un ordre de grandeur d'au moins 25 % de la substance
initiale de la substance & extraire. . 7

On obtient alors une humidité résiduelle minimale
de la matiére premiére, sous lJaction de la dépression. L'ex-
traction par refoulement est exécutée & des températures com-

prise entre 5 et 50°C. La matiére premiére ainsi traitée est

soumise, lors d'une phase opératoire ultérieure, & une compres-
sion continue, de préférence dans une gamme de pressions com-
prises entre 0,1 et 1 MPa. On obtient par conséquent une infor-
mation concernant le tissu cellulaire non endommagé encore pré-
sent, et le suc ou jus cellulaire alorsésent est libéré, par
ses composantes d'extraction, éu moyen de l'agent résiduel 4d'ex-
traction subsistant dans la matiére premieére, & travers une
paroi perforée.

Globalement, dans le cas de l'application de 1'in-
vention, on obtient un rendement de substance extraite égal
4 au moins 85 % des teneurs de substance & extraire contenues
initialement dans la matiére premiére. Les paramétres déter-
minants pour le procédé, comme par exemple le débit volumigque,
l'épaisseur de couche, la quantité de 1'agent d‘extrgction et

l'intensité de la dépression sont réglés en fonction des type
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et qualité respectifs de la matiére premieére. 7 7
D'autres caractéristiques et avantages de la pré-
sente invention ressortiront de la description donnée ci-aprés
prise en référence aux dessins annexés, sur lesquels :

' - la figure 1 représente la structure de 1l'appa-
reillage utilisé pour la mise en oeuvre du procédé conforme
4 l'invention et appliqué & un moiit de pommes ; et

- la figure 2 est une représentation schématique
des résultats d'essai du tableau inséré a la fin de la pré-

sente description. »
Le mofit broyé de pommes est déposé par 1l'intermé-

diaire d'un dispositif d'amenée , sur le filtre 1 formé
d'une bande cellulaire, travaillant en continu et avec ap-
plication d'une dépression. La séparation du suc ou jus brut
s'teffectue & travers un élément mesuré de la surface globale
du filtre, & travers un tissu filtrant en polyester, en direc-
tion d'un séparateur 3 du jus brut. Dans ce séparateur 3 du
jus brut, l'air entrainé par dépression est séparé du jus brut
et ce dernier est entrainé depuis le systéme & dépression &
1'aide d'une pompe 7, en vue de son traitement ultérieur. L'ex-
traction du tourteau, dont le jus a été partiellement retirér
et qui est situé sur le filtre, s'effectue sur la surface res-
tante de la bande filtrante, auquel cas l'eau définie d'extrac-
tion est ajoutée, au moyen de dispositifs appropriés de déli-
vrance, en une quantité comprise de préférence entre 6 et 15%
en poids, & la masse de mqQit délivrée. Le jus extrait est en-
trainé par l'intermédiaire du séparateur 4 du jus d'extraction
et d'une pompe 6, en vue de son traitement ultérieur. L'air
de dépression est produit au moyen d'une pompe & dépression
5 pour les deux types de jus. Aprés élimination du tourteau,
le tissu en forme de tamis en polyester utilisé en tant que
moyen de filtration est soumis & un nettoyage soigneux dans
la partie inférieure du filtre en forme de bande cellulaire.
Les tourteaux, dont le jus a été extrait, parviennent depuis
le dispositif de réception du filtre dans un pressoir a vis
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horizontale 2 et le jus résiduel, qu'ils contiennent, est re-
tiré d'une maniére trés efficace, en raison de leurs faibles
composantes en humidité résiduelle. Ce jus d'extraction récu-
péré peut étre évacué en vue de la poursuite de son traitement
et les tourteaux peuvent étre entrainés en vue de leur évacua-
tion. Les résultats d'essai établis sont représentés dans 1le
tableau reproduit & la fin de la présente description.

Pour l'essai représenté, on dispoéait d'un moit de
pommes broyé & l'aide de broyeurs Raetzet que 1l'on a traité
conformément au bilan de substances et d'extraits représenté
dans le tableau. .

A partir des résultats d'essai (voir le tableau),
on voit la maniére dont on peut évaluer l1l'importance fonctiorn-
nelle des différentes phases opératoires et quelles sont les
conséguences de la suppression d'une phase opératoire. La re-
présentation est donnée en tenant compte de la succession des

différentes phases opératoires.

Tableau
Désignation Masse Substance séche soluble
(kg) (kg) (%)

Mot 1000,0 129,0 12,9
Jus brut 528,7 68,4 12,9
Tourteau 1 471,3 60,6 12,8
Eau _ 142,6 0,0 0,0
Tourteau 2 613,9 60,6 9,9
Jus d'extraction I 281,4 28,17 10,2
Tourteau 3 332,5 31,9 9,6
Jus d'extraction II 160,6 16,1 10,0
Tourteau 4 171,9 15,8 9,2

On notera en outre que, sur la figure 1, la reéfé-
rence 8 désigne la bande filtrante sans fin, qui se compose

d'une premiére section 9 et d'une seconde section 10.
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1. Procédé pour récupérer des sucs et des extraits

végétaux, caractérisé en ce que l'on dépose de fagon continue,

avec un débit volumique défini et une épaisseur de couche dé-~

finie, la matiére premiére broyée de maniére & présenter des

grains d'une taille comprise de préférence entre 3 et 10 mm

et soumise, en cas de besoin,

4 un traitement enzymatique, sur

la premiére section (9) d'une bande filtrante sans fin (8) cir-

culant de fagon continue,qgu'on retire Je suc des cellules au mo-

ven de l'application d'une dépression & travers une couche per-

forée de la bande filtrante sans fin (8) et qu'apreés avoir réa-

lisé un soutirage maximal du suc de la matiére premiére, on

ajoute d'une maniére uniforme un agen£ défini d'extraction &

la matiére premiére, dont le suc a été soutiré, dans la secon-

de section (10)
de fagon continue,

de la bande filtrante sans fin (8) circulant
et que de ce fait le suc brut subsistant

dans la matiére premiére est refoulé a l'aide de l'agent d'ex-

traction et est évacué au moyen de l'application d'une dépres-

sion, et gu'on exécute,

lors d'une phase opératoire ultérieure,

un soutirage du suc résiduel au moyen d'une compression.

2.

Procédé selon la revendication 1,

caractériseé

en ce que l'on exécute les phases opératoires de soutirage et

de refoulement du suc successivement, en continu, & l'aide-

d'une machine.
3.

dans leur ensemble,

Procédé selon les revendications 1

et 2 prises

caractérisé en ce que la délivrance de la

matiére premiére s'effectue sur une épaisseur de couche spéci-

figque pour 1la matiére premiére, comprise de préférence entre

10 et 50 mm.
4,

Procédé selon les revendications

1 & 3 prises

dans leur ensemble, caractérisé en ce que l'extraction par re-

foulement est réalisée de préférence avec de l'eau introduite

en une guantité préférentielle comprise entre 5 et 50 % en va-

leur rapportée & la quantité initiale de matiére premiére.

5.

Procédé selon les revendications

1 4 4 prises
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dans leur ensemble, caractérisé en ce que l'extraction par re-
foulement est réalisée de préférence a des températures com-
prises entre 5 et 50°C.

6. Procédé selon les revendications 1 a 5 prises
dans leur ensemble, caractérisé en ce que le débit volumique,
l'épaisseur de couche, la quantité de l'agent d'extraction et
l'intensité de la dépression sont réglés en tant que paramé-
tres essentiels du processus, en fonction du type et de la qua-
lité de la matiére premieére.
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