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Les matiéres plastiques et I'industrie fruitiére

Leur role dans I'emballage et le conditionnement

par René LEFAUX

Ingéniewr-docteur.

I1 ne fait aucun doute que les matiéres plastiques prennent une place chaque jour plus grande
dans de nombreux domaines de 'industrie et, particulidrement, dans celui de 'emballage et du con-
ditionnement. L’industrie fruitiére, comme bien d’autres industries alimentaires, n'a pas manqué
de tirer profit des nouveaux matériaux mis & sa disposition.

Depuis la fin de la Deuxiéme Guerre mondiale, en effet, et & c6té d’anciens matériaux — unique-
ment constitués par des matiéres végétales diverses (papier, carton, bois) — l’industrie fruitiére
dispose, pour la fabrication de ses emballages, d'une gamme nombreuse et variée de matiéres plas-
tiques.

Nous allons voir que ces emballages plastiques assurent généralement une parfaite présentation et
une protection efficace de leur contenu, mais qu'’ils deviennent aussi un auxiliaire précieux de leur
conservation, surtout en ce qui concerne les fruits frais.

Cela nous conduit & faire un rappel des principales qualités de ces nouveaux matériaux, mais,
auparavant, terminons cet avant-propos par deux remarques liminaires :

— les hauts polymeéres (ou résines synthétiques), qui sont a la base méme de ces nouveaux maté-
riaux, conduisent aux matiéres plastiques proprement dites, mais aussi aux vernis, laques et émaux,
qui constituent une gamme de revétements trés appréciés dans I'industrie de I’emballage, comme
nous aurons, d’ailleurs, I'occasion de le voir 4 propos du conditionnement des fruits transformsés.

— la notion d’emballage doit étre prise, ici, dans son sens le plus large, depuis le conditionns-
ment pour la vente au détail jusqu’au matériel de transport et de stockage (caisson, container...).

|. LES MATIERES PLASTIQUES ET L’'EMBALLAGE

I1 convient, d’abord de noter que la grande diversité
d’emballages et de conditionnements qu’il est possible
de créer a partir des matiéres plastiques, tient au fait
que ces matériaux de synthése ont une structure
macromoléculaire extrémement variée : il est possible
de fabriquer des emballages trés souples (chlorure de
polyvinyle plastifié) ou, au contraire, trés rigides
(polyester).

Leur mise en ceuvre accroit encore cette diversité :
les différents moulages, 'extrusion, I'emboutissage, le
formage sous vide, permettent d'obtenir une gamme
d’emballages plastiques toujours plus variée (film,
sachet, flacon, bonbonne, boite, tube, récipients divers)
et réalisée en grande série.

Quelles sont donc les qualités qui font apprécier les
matiéres plastiques ?

a) Les matiéres plastiques offrent au produit em-
ballé une protection mécanique efficace :

— contre l'érosion et la perforation sous forme
d’emballages souples et non fragiles (acétate de cellu-
lose, chlorure de polyvinyle plastifié) ou encore de
feuilles tenaces (polyamides, polytéréphtalate d’éthy-
léneglycol) ;

— contre l'écrasement et les chocs, sous forme
d'emballages plus épais et plus durs (polyesters, poly-
styréne de choc, chlorure de polyvinyle) ;

— contre les wvibrations, grice aux matériaux
expansés qui assurent en méme temps une protection
thermique (polystyréne, polyuréthanes).

b) Elles sont toutes légeres et généralement peu
fragiles. On connait les avantages de la légéreté dans
la manipulation et surtout dans le transport : en
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abaissant le coflit de ce dernier, elle agit finalement
sur le prix de revient de la marchandise.

¢) Beaucoup d’entre elles permettent la fabrication
d’émballages bon marché, que l'on peut jeter aprés
usage (emballages perdus).

d) La grande majorité des emballages souples se
ferment trés simplement et automatiquement par
soudage électronique, thermosoudage ou soudage i la
presse. Certes, la cadence de fermeture est loin d'at-
teindre celle obtenue avec les récipients métalliques
sertis ; elle est, néanmoins, appréciable.

e) Les matiéres plastiques, enfin, jouent un réle
capital dans la présentation des produits par leurs
trés larges possibilités de coloration, d'impression et
de décoration, de transparence ou d'opacité.

Mais les deux principales qualités qui nous inté-
ressent, ici méme, sont, d'une part, la perméabilité (ou
Timperméabilité) et d'autre part, Uinertie chimique.

10 Permeéabilité,

Les matiéres plastiques couvrent toute la gamme
des matériaux devant assurer une perméabilité ou,
au contraire, une imperméabilité aux gaz, a la vapeur
d’eau, aux vapeurs organiques ou, encore, aux aromes,
Ainsi, en choisissant convenablement les constituants
d'un emballage — il s'agit souvent d'un emballage
complexe — peut-on obtenir la perméabilité ou I'im-
perméabilité exigées pour la conservation de tel ou tel
produit alimentaire.
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Notons, a ce sujet, que la perméabilité des matieres
plastiques est fonction d'un certain nombre de fac-
teurs que nous rappellerons briévement :

— la perméabilité est en relation avec 1'éfal (cris-
tallisation, orientation) de la matiére plastique. La
cristallisation est un facteur favorable 4 I'imperméa-
bilité : les hauts polymeéres & trés haut degré de cris-
tallinité (chlorure de polyvinylidéne, polytétrafluor-
éthyléne, polyéthyléne basse-pression) présentent une
grande imperméabilité a 'ean ;

— la similitude structurale entre molécules du corps
diffusant et de la matiére plastique (plus précisément
du haut polymeére) accroit la perméabilité. C’est ainsi
que les dérivés cellulosiques ou I'alcool polyviny-
lique, a groupements hydrophiles OH, sont beaucoup
plus perméables & la vapeur d'eau qu'aux vapeurs
organiques;

— la symeétrie oula dissymétrie de la macromolécule,
la saturation ou non des valences, 1'emcombrement
spatial ont également une influence surla perméabilité ;

— la présence d’adjuvants & co6té du haut polymeére
(plastifiants, pigments, charges, etc...) influe égale-
ment sur la perméabilité du plastique. On note géné-
ralement que les plastifiants écartent les chaines macro-
moléculaires, facilitant ainsi la diffusion des molé-
cules absorbées. Mais la nature chimique du plastifiant
peut aussi intervenir : la glycérine (qui posséde des OH
alcooliques) accroit la perméabilité aux vapeurs d’eau
et d’alcool éthylique, alors qu'elle diminue la diffusion
du benzéne.

IMPERMEABILITE DE QUELQUES MATERIAUX

) A LA VAPEUR ) AUX MATIERES
A L'AIR i By AUX AROMES | A L'EAU gt
Papisr-silfurisd: ... comemneamsaess assez bonne perméable bonne assez bonne trés bonne
Papier eristal o ven v wiimisiiss assez bonne perméable | assez bonne faible assez bonne
Cellulose régénérée. .............. trés bonne mauvaise moyenne bonne trés bonne
Sl non vernie
Acétate de cellulose . ............ bonne médiocre | assez bonne | trés bonne assez bonne
si non verni
Chlorure de polyvinyle non plas-

Tl s mas e bonne bonne bonne trés bonne trés bonne
Chlorure de polyvinylidéne........ trés bonne bonne trés bonne trés bonne bonne
Chlorhydrate de caoutchouc....... assez bonne trés bonne | assez bonne bonne bonne

(perméable a COy)
Polyéthylene: o.oviesmmmmnios médiocre trés bonne faible excellente assez faible
Polyéthyléne basse-pression , ..... bonne excellente moyenne excellente
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Les pigments opacifient généralement la matiére
plastique ; certains d'entre eux la rendent imper-
méable non seulement aux rayons visibles mais encore
au rayonnement ultra-violet.

20 Inertie chimique.

Les composés macromoléculaires sont généralement
doués d'une grande inertie chimique. On le comprend
facilement en ce qui concerne les résines thermodur-
cissables ou les différentes chaines macromoléculaires
ne possédent de fonctions chimiques libres qu'a leurs
extrémités, les ponts qui relient ces chaines donnant
avec ces derniéres des restes de fonctions chimiques
inactifs. Il faut ajouter & cela qu'un durcissement
croissant de la résine avec la température provoque
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une insolubilité presque totale de la résine, et il est
bien évident que plus la condensation est poussée et
plus la substance devient inactive.

Mais les résines thermodurcissables ne sont pas les
seules & manifester une telle inertie chimique. Un grand
nombre de hauts polyméres thermoplastiques sont insen-
sibles 4 la majorité des réactifs et des solvants. Cela se
congoit encore, car leurs fonctions chimiques libres
sont trés souvent bloquées par des interactions di-
verses (attractions polaires, liaisons hydrogénes, liai-
sons type Van der Waals). Citons, notamment, les
polyoléfines (polyéthylénes, polypropylénes), le poly-
tétrafluoréthyléne, le polytrichloromonofluoréthyléne,
certains dérivés vinyliques (chlorure de polyvinyle,
chlorure de polyvinylidéne), le polyundécanamide,
étt...

Il. LES EMBALLAGES PLASTIQUES DANS L’INDUSTRIE FRUITIERE

Il semble bien que l'on puisse, dés & présent, envi-
sager deux catégories d'emballages plastiques bien
distinctes, correspondant aux deux grands groupes de
produits comestibles de l'industrie fruitiére :

— d'une part, les emballages pour fruits frais ;

— d’autre part, les emballages pour fruits transfor-
més (fruits desséchés, concentrés de fruits, conserves
de fruits, jus de fruits... ).

Ces deux grands groupes se différencient essentiel-
lement par leur mode de conservation, ce qui implique
I'emploi d’emballages et de conditionnements a struc-
tures et a caractéristiques différentes.

Voyons done, plus en détail, ces divers matériels
plastiques.

A. EMBALLAGE DES FRUITS FRAIS

Les emballages plastiques destinés aux fruits frais
sont constitués par des films, d’épaisseurs variables,
généralement souples et non adhérents a leur contenu.

Ils doivent remplir certaines conditions :

a) d’ordre mécanique et physique : comme tout embal-
lage alimentaire, ils devront, bien entendu :

étre suffisamment résistants pour protéger leur
contenu des chocs (une bonne protection des fruits
frais permet d'éviter l'altération de 1'épiderme, donc
les pertes d'eau éventuelles) ;

— constituer une barriére efficace vis-a-vis des bac-

téries, desspores de champignons, des micro-organismes
divers.

b) d'ordre physico-chimigue : c’est certainement le
point le plus important, car nous avons affaire a des
produits frais et il faudra que l'emballage :

— permette le maintien des échanges gazeux entre
les fruits et I'atmosphére ambiante ;

— maintienne 1'hvdratation des fruits.

Cette double condition ne pourra étre remplie que
par des films a la fois suffisamment perméables aux
gaz et peu perméables 4 1'humidité,

Quelles sont donc les matiéres plastiques suscep-
tibles de répondre 4 ces diverses conditions d'emploi ?

Les trois principales sont les suivantes :

— la pellicule de chlorhydrate de caoutchoue (Plio-
film) ;

— la pellicule de polyéthyléne ;

— la pellicule d'hydrate de cellulose régénéré (Cel-
lophane).

19 Chlorhydrate de caoutchouc.

Le Pliofilm est certainement un des tous premiers
emballages qui ait été utilisé pour la présentation et
la conservation des légumes frais et des fruits frais.
Dés la fin de la deuxiéme guerre mondiale, il était
déja trés répandu aux Etats-Unis pour cet usage. Il
est, en revanche, assez peu utilisé en France.

Rappelons ses principales qualités :
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— Comme les films cellulosiques, il est transparent,
inodore, insipide.

— Sa résistance au déchirement et son étirement
sans rupture sont supérieurs 4 ceux d'une feuille cellu-
losique.

— Deux pellicules de Pliofilm se soudent facile-
ment par action de la chaleur a 110°-1159°,

— La teneur en chlore relativement élevée de ce
film le rend ininflammable et imputrescible.

Rappelons surtout sa grande perméabilité au gaz
carbonique et sa faible perméabilité a l'oxygéne et a
la vapeur d’eau, qui en font un emballage-type des
produits frais (fruits et légumes).

De nombreux fruits frais (oranges, raisins et pommes
notamment) ont pu étre conservés, pendant de longs
mois, dans des feuilles de Pliofilm, qui ont prolongé
leur survie grice au ralentissement de l'activité respi-
ratoire et au maintien de leur taux d’hydratation
(Delalande).

20 Polyéthyléne.

Le film de polyéthyléne, transparent sous une
faible épaisseur, est, lui aussi, bien connu pour son
imperméabilité 4 la vapeur d’eau et pour sa perméabi-
lité relative aux différents gaz, particuliérement &
l'oxygéne de l'air. R. ULricH et P. MARCELLIN font
remarquer que ce film laisse passer aussi 1'éthyléne
et les produits organiques volatils émanant des
fruits frais, facilitant ainsi la conservation de ces
derniers,

Souvent, l'imperméabilité du film & la vapeur
d’ean est trop accentuée et on est alors amené 4 per-
forer I'emballage ; mais il arrive que ces perforations
favorisent l'entrée de l'air sans, pour autant, aider
efficacement la sortie de I'ean. Néanmoins, 1'emploi
de gaines de polyéthyléne perforées, nous le verrons
plus loin, se généralise et rend de grands services &
I'industrie fruitiére dans la protection des fruits pen-
dant leur transport.

Parmi les fruits divers présentés sous sachets de
polyéthyléne, il convient de citer les oranges, les
citrons, les pamplemousses, les melons, les bananes.

Il fant également mentionner les essais concluants
qui ont été entrepris, ces derniéres années, & partir
de feuilles minces de polyéthyléne destinées 4 pro-
téger les fruits pendant leur transport de la plantation
au marché métropolitain. Parmi les fruits faisant
Vobjet de transports sous film de polyéthyléne, il faut
citer les bananes, les raisins, les ananas et les avocats.

Pour tous ces produits, ce film plastique s’est mon-
tré un protecteur efficace contre les chocs et surtout
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contre la déshydratation des fruits et, d'une fagon plus
générale, contre leur vieillissement.

Signalons 'emploi des gaines de polyéthyléne per-
forées pour I'acheminement des régimes de bananes
depuis les plantations jusqu’aux bateaux bananiers
et aux mifirisseries. Les fruits séchauffent moins
sous gaine de polyéthyléne (la température pendant
le transport est aux environs de 12° C) que sous
emballage papier et prennent moins de place. D’autre
part, les gaines étant fermées aux deux extrémités,
les fruits éventuellement détachés peuvent &tre
récupéreés.

Les gaines de polyéthyléne, perforées a la partie
inférieure, sont également utilisées dans la protection
des dattes sur palmiers. Elles permettent d'améliorer
les qualités organoleptiques du fruit en le protégeant
des insectes déprédateurs et des vents de sable et,
d'autre part, grice a un effet de serre, elles activent
la maturation des dattes, permettant, pour la récolte,
des gains de temps de 'ordre de deux & troissemaines.

39 Hydrate de cellulose régénéré (cellophane).

Ce haut polymére, universellement connu, a un
réseau cristallin trés compact ; aussi la pellicule de
cellophane se montre-t-elle trés peu perméable aux
gaz, méme a I'hydrogéne qui ne la traverse que trés
lentement. )

Elle est également imperméable aux vapeurs d’es-
sence minérale, de benzéne et arréte totalement les
liquides insolubles dans l'eau, en particulier les huiles
végétales et les graisses.

En revanche, elle absorbe facilement 1'eau et, par
suite, se laisse aisément traverser par la vapeur d'eau
et par les gaz et vapeurs solubles dans 1'eau (chlore,
hydrogéne sulfuré, vapeurs d'alcool, d’acide acétique,
ete...).

Nous verrons, plus loin, qu'on peut corriger cette
perméabilité 4 I'eau et a sa vapeur en I'enduisant sur
ses deux faces d'un vernis nitrocellulosique et, sur-
tout, en la recouvrant d'un enduit 4 base de chlorure
de polyvinylidéne (Saran).

On peut donc modifier sa perméabilité & la vapeur
d’eau, mais elle reste assez imperméable aux gaz ; elle
ne constitue donc pas la pellicule idéale pour I"'embal-
lage des fruits frais. Toutefois, elle est trés utilisée
pour le préemballage (barquettes suremballées d’abri-
cots, de cerises, de fraises, de péches, de poires, de
pommes, de prunes, de raisins, de tomates).

Parmi les dérivés cellulosiques, citons encore la
pellicule d'acélate de cellulose, d'une trés belle trans-



Fruits — Vol. 16, n° 6, 1961

parence, qui convient particuliérement a la présenta-
tion des fruits, mais qui ne peut en aucun cas aider
a leur conservation, en raison méme de sa trés grande
perméabilité a4 la vapeur d'eau.

Ces intéressantes propriétés des pellicules plas-
tiques & perméabilités (ou imperméabilités) diverses,
ont été mises A profit dans un cadre plus général que
celui du conditionnement proprement dit. Il convient
de mentionner, a ce sujet, les récents et trés intéres-
sants travaux de R. ULricH, P. MARCELLIN et C. LE-
BLOND relatifs aux essais de conservation des fruits
en atmosphére contrdlée dans des enceintes limitées par
des films de matiére plastique. D’aprés ces auteurs, la
conservation des fruits en atmospheére contrélée, par
I'emploi de caissons & parois sélectivement perméables
aux gaz, offre de nombreux avantages, celui, notam-
ment, de réaliser une économie de froid importante
puisqu'il suffit d'un simple rafraichissement artificiel
des locaux (entre 7 et 129 pour obtenir la conserva-
tion recherchée.

B. EMBALLAGE
DES FRUITS TRANSFORMES

Les fruits transformés se présentent sous des formes
commerciales trés, variées @ fruits desséchés, poudres
de fruits, fruits congelés, concentrés de fruits, fruits
confits, conserves de fruits, jus de fruits.

Les emballages et les conditionnements de ce
second groupe sont certainement trés divers, en raison
méme de sa variété. Mais leur qualité commune sera,
cette fois, U'imperméabilité ;

— imperméabilité a la vapeur d’eau, pour toutes les
préparations de fruits desséchés ou en poudre et aussi
pour les préparations a base de sucre (fruits confits,
sirops de fruits) ;

— imperméabilité aussi bien 4 1'air qu'a la vapeur
d'eau, pour les préparations de crémes, d'extraits ou
de concentrés de fruits ;

— imperméabilité totale pour les conserves de
fruits an naturel ou au sirop.

Aussi aura-t-on l'occasion de rencontrer d’autres
matériaux plastiques que ceux déja vus pour le condi-
tionnement des fruits frais.

19 Fruits secs. Fruits desséchés. Poudres de
fruits.

Il est logique de rapprocher, pour notre étude, les
fruits naturellement secs et les fruits desséchés.
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Pour ces produits, sensibles a la vapeur d'eau, le
film de polyéthyléne est tout indiqué. On trouve, en
effet, en sachets de polyéthyléne, les amandes et les
arachides. Des emballages plus récents, en polyéthy-
léne basse-pression, possédent une imperméabilité 4 la
vapeur d’eau encore plus grande.

Mais d’autres matiéres plastiques peuvent étre
employées, comme la pellicule cellulosique et, plus pré-
cisément, sa qualité hautement imperméable (Cello-
phane, qualité « imperméabilité supérieure »). Cette
pellicule est recouverte, sur ses deux faces, d'un léger
enduit an chlorure de polyvinylidéne, qui assure une
trés bonne protection contre 'humidité extérieure.

C’est ainsi que 1'on présente, sous pellicule cellulo-
sique imperméabilisée, les cerneaux, les amandes, les
noisettes, les arachides et aussi les fruits desséchés
(pruneaux, abricots, figues).

Pour certains de ces produits, 1'emballage sous vide
ou sous azote est indispensable. Les cerneaux de noix
notamment, s'ils sont conditionnés sans précautions
spéciales, brunissent fortement et leur saveur ne tarde
pas a s'altérer. La littérature scientifique étrangére,
en particulier anglo-saxonne, mentionne la conserva-
tion des cerneaux de noix en sachets plastiques trans-
parents et sous vide, qui permettent de garder aux
cerneaux leur fraicheur et leur couleur claire.

Pour les produits pulvérulents (poudres de fruits
pour la préparation de boissons désaltérantes, tomates
en poudre pour la confection de jus, purées et sauces),
les mémes problemes de conditionnement se posent et
I'imperméabilité de leurs emballages est une condition
impérative de leur conservation. Pour les poudres
sensibles 4 l'oxydation (tomate et orange), la protec-
tion sous vide on sous gaz neutre s'impose.

Parmi les plastiques utilisés citons encore la pellicule
cellulosique imperméabilisée ou, mieux, le complexe
formé par l'assemblage de deux pellicules et qui pré-
sente une trés bonne protection contre 1'humidité.

D’autres complexes étanches ont été essayés avec
sucees, a base de polyéthyléne, de feuille d’aluminium,
de Pliofilm.

D'une fagon générale, il y a lieu de remarquer que
I'avantage incontestable de la matiere plastique est
de permettre l'utilisation de conditionnements wuni-
taives ; les sachets plastiques peuvent, & leur tour,
étre enfermés en récipients métalliques étanches et
distribués au fur et 4 mesure des besoins.

20 Fruits confits. Sirops de fruits.

On évitera, dans la mesure du possible,' des échanges
*
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importants d'humidité avec 'atmosphére extérieure,
des pertes d’humidité vers I'extérieur favorisant une
dessiccation superficielle qui peut nuire al'aspect et
la texture du produit et, inversement, un accroisse-
ment de I'humidité superficielle par absorption de
I'humidité atmosphérique créant un terrain favorable
au développement des moisissures.

Citons les cerises confites conditionnées dans des
sachets de polyéthyléne et divers fruits confits présen-
tés dans des boites transparentes en polystyréne (avec
couvercles en polyéthyléne).

Mais bien d’autres présentations de fruits confits
ont été réalisées, la boite de carton, par exemple,
doublée intérieurement d'un film plastique trés peu
perméable.

I1 en est de méme des fruits semi-confits, « sugared
fruits », fabriqués principalement a 1'étranger. Ils exi-
geront des matériaux peu perméables aux gaz et a la
vapeur d’'eau, étant particuliérement hygroscopiques
en raison de la présence de sucre et de leur déshydra-
tation partielle.

Signalons, pour le conditionnement unitaire de
sirops de fruits, 'emploi de sachets réalisés en com-
plexe polyéthyléne-polytéréphialate d'éthyléneglycol. Cet
emballage présente une excellente résistance méca-
nique et une bonne imperméabilité aux gaz et a la
vapeur d'eau. Il peut étre réalisé sous vide.

30 Extraits, purées et crémes de fruits.

Peu de matiéres plastiques sont utilisées, pour 'ins-
tant, dans ce domaine, ol I'emballage de verre et le
récipient métallique restent les plus demandés.

Toutefois, les tubes souples en plastique ont fait
I'objet de recherches en vue de la conservation de tels
produits. Des essais, effectués récemment en Amé-
rique, ont été rapportés par J. D. KEMP et ses colla-
borateurs ! ces auteurs ont réalisé des essais de conger-
vation de confitures de framboises, de gelées de raisins,
de miel, de beurre et dé créme de cacahuéte, avec deux
séries de tubes souples en polyéthyléne (les premiers
imperméabilisés par un enduit au chlorure de polyvi-
nylidéne, les seconds non imperméabilisés). Ces der-
niers tubes n'ont pas donné satisfaction ; en revanche,
I'imperméabilité du chlorure de polyvinylidéne, ainsi
que sa parfaite compatibilité avec les corps gras, a
permis d’obtenir avec la premiére série de tubes une
bonne conservation du miel, du beurre et de la créme
de cacahueéte, ainsi d’ailleurs que celle des produits
sucrés, Toutefois, aprés trois mois de conservation, la
qualité de ces produits devenait inférieure A celle de
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produits identiques conservés en récipients métal-
liques étanches.

Signalons aussi, pour le conditionnement de concen-
trés congelés de fruits (oranges, notamment), 1'emploi
de sachets fabriqués & partir de complexes du type
pellicule cellulosique imperméabilisée-polyéthyléne.

Les tubes souples en aluminium sont souvent uti-
lisés pour le conditionnement des confitures en gelée,
de la purée de tomate, de la créme de marron, des
extraits de fruits concentrés. Mais il arrive fréquem-
ment que le métal soit attaqué et il doit étre alors
protégé contre 'agressivité des préparations acides par
des cires microcristallines ou par des vernis.

Deux catégories de vernis peuvent étre employées
a cet effet : les vernis a résines thermoplastiques (viny-
liques et cellulosiques) ou les vernis 4 base de résines
thermodurcissables (résines formo-phénoliques et
éthoxylines).

4 Conserves de fruits.

Dans le domaine de la conserve appertisée, la matiére
plastique a fait aussi son apparition, sous la forme de
films et de sachets et le nombre de hauts polymeéres
susceptibles de constituer des matériaux d’emballages
slérilisables s'accroit sans cesse : hier, c'étaient les
polyamides (Nylon, Rilsan, caprolactames...), aujour-
d'hui ce sont les polyoléfines (pelyéthyléne basse-
pression, polypropyléne) et certains polyesters (poly-
carbonates, polytéréphtalate d'éthyléneglycol). Toutes
ces matiéres plastiques supportent trés facilement la
stérilisation a ro0° C appliquée aux diverses conserves
de fruits (fruits au naturel, fruits au sirop).

Mais certains problémes sont encore a résoudre
avant de pouvoir passer au stade de la fabrication
industrielle de tels emballages et la boite de fer étamé
reste toujours le meilleur conditionnement de ces pro-
duits.

Il faut dire, d’ailleurs, que des précautions doivent
étre prises concernant la boite de fer-blanc elle-méme.
En effet, les pigments anthocyaniques de certains
fruits (cerises, cassis, framboises, fraises) partielle-
ment ou totalement décolorés par les ions stanneux
de la boite, d'une part, le caractére acide et agressif
de ces mémes fruits et de quelques autres (bigarreaux
et mirabelles) vis-a-vis de cet emballage métallique,
d’autre part, exigent que cette boite de fer étamé soit
protégée contre ces actions par des vernis suffisam-
ment imperméables et résistants,

Il ne faut pas oublier, a cet égard, qu’un vernissage
trop sommaire de la boite risquerait d'en accélérer la
corrosion au lieu de I'en prévenir. Rappelons donc que
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deux couches de vernis sont nécessaires, vernis qui 590 Jus de fruits.
devront étre appliqués, dans la mesure du possible,
sur la boite déja faconnée et non sur la téle, avant a) En France, le flacon de verre et la boite de fer-
faconnage. blanc sont certainement les conditionnements les

En ce qui concerne la nature de ces vernis, il con- plus courants pour la vente au détail des jus de fruits.
viendra d’utiliser ceux d’entre eux qui ont un fort Comme nous venons de l'indiquer & propos des con-
extrait sec, les vernis oléo-vésineux par exemple. Mais serves de fruits, la boite de fer-blanc sera revétue,
d’autres vernis conduisent aussi & de bons résultats, dans certains cas, d'un vernis protecteur.
les vernis époxy-phénoliques notamment, qui donnent Les emballages en plastique pour jus de fruits sont
des films adhérents, souples et imperméables, encore fort peu nombreux en France et peu de matiéres

Les boites de fer-blanc ainsi protégées conviennent plastiques semblent avoir été essayées pour l'instant.
a toute la gamme de conserves de fruits au naturel et A D'étranger. en revanche, ce conditionnement parait
au sirop : abricots (moitiés), péches (moitiés), cerises beaucoup plus répandu,
(aigres, douces, bigarreaux), mirabelles, reines-claudes, b) Les tanks destinés au slockage sont parfois recou-
quetsches, cassis, groseilles rouges et blanches, mur- verts par des enduits organiques. Ce sont générale-
tilles, fraises, framboises, mfires, ananas (tranches ment des vernts-émarl inattaqués par les jus de fruits,
perforées, morceaux)... On cite comme produits ainsi conservés les jus de rai-

H. CHEFTEL fait remarquer que les confitures, mar- sins et de pommes.
melades et gelées n'ont pas l'agressivité des fruits cor- Enfin, mentionnons encore, pour le fransport cette
respondants, a4 condition d’avoir été bien préparées ; fois, 'emploi de réservoirs en textile synthétique (po-
méme celles de fruits rouges peuvent étre conservées lyamide enduit de Néopréne) pour le cidre et les jus
en boites non vernies. de fruits.

&
L

Tels sont, rapidement esquissés, les principaux aspects de cet important probléme de l'emploi des matiéres
plastiques et des revétements organiques dans 'emballage des fruits.

Que de réalisations obtenues depuis une quinzaine d'années seulement ! et il nous semble, pourtant, que nous
n’assistions encore qu’aux premiéres phases d'un développement beaucoup plus important de ces nouvelles matiéres
synthétiques, dans leur emploi comme matériaux d’emballage pour les fruits et leurs dérivés.

Au cours de ce bref exposé, on aura pu constater les multiples qualités des matiéres plastiques dans le domaine
de la conservation des fruits frais et des fruits transformes.

Cela n'empéche pas les anciens matériaux d’exister ; d’ailleurs, pour I'instant, la matiére plastique ne peut rem-
placer le métal en ce qui concerne 'appertisation, c’est-a-dire la conservation des fruits, au sens strict du terme. I1
en est de méme de la conservation des fruits frais par le froid, ol les matiéres plastiques sont un adjuvant du froid,
sans en étre, pour autant, le succédané.

Mais d'immenses progrés seront a mettre a I'actif des matiéres plastiques dans les années a venir. De nouvelles
résines synthétiques — aujourd’hui encore au stade du laboratoire — se répandront bient6t dans les diverses
branches de 'industrie et, particuliérement, dans I'industrie de ’emballage et apporteront, a leur tour, n'en doutons
pas, avec leurs qualités nouvelles, de nouveaux moyens de présentation, de protection et de conservation pour
toute la gamme des produits de l'industrie de I'alimentation et de l'industrie fruititre en particulier.
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