Le fruit : un organisme riche, vivant, sensible et réactif
Maitriser la qualité

et valoriser les atouts fient des &l4 < de haut |
des fruits et Iégumes _> contient des elements ae naute valeur

tout au long de la nutritionnelle : vitamines,
chaine de production micronutriments.

=P respire, consomme de l'oxygene
et rejette du CO2.

== possede une batterie d'enzymes préts a s'exprimer
quand on le broie ou le cuit.
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La cuisson sous vide impacte la qualité

P— :
BRI des confitures de fruits

et valoriser les atouts

des fruits et Iégumes : : , : :
tout au long de la Faire le vide dans l'enceinte de cuisson

chaine de production et de broyage permet de :

- réduire la pression partielle d'oxygéne
et de minimiser I'action des enzymes
oxydantes avant que la chaleur
ne les détruisent.

- réduire la température débullition de l'eau : meilleur
rendement pour I'élimination de l'eau par la cuisson.
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