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les csplcees, surtout Ja fuce exposée au soleil. [l se produil
dans scs cellules une combustion lente qui fait disparaitre les
acides pour fuire place au principe aucré ; o’est & ce moment
¢t cn prenant certaines préeautions bien connues aujourd'hui
qu'il faut cueillir le fruit destiné A 8tre conservé, Clest
alors qu'aprés Pavoir ressuyé, il faut le mettre dans un mi-
licu o il soit le plus possible & abri des trais agents de la
vée6tation ¢ la chaleur, Ia lumidee et Phumidits. Trop d’hu-’
midité fait pourrir les fruits ; trop de sécherdsse lesd ride ;
trop de chaleur active la maturation ; trop de froid fait briser
les ccllules liquides ct Gte aux fruits leur aspeet ct leur sa,

veur ; mais tout cclaa Cté 26pété cent fois. Nous devons
vous borner aujourd'hui A déerire ce qui fait l'objet de cette
note, cest-A-dire, les procédés de conscrvation usités aujour-
d'hui, sur unc grande échelic, aux Etats-Unis.” .
“ 1A comme aillcurs, on s d’abord cu recours & Ia dessic-
cation dans des fours ordinaires, puis aox fruiticrs de tous

geares, puis A un systéme d'évaporation rapide qui consiste A

Placer lo frait dans un courant d'air chaud pour lui eolever
s¢s pattics aqueuses sans lui Ster son goQit nison parfam
spéeial.”

pclei, Pauteur de la brochure dit an mot de la méthode
Appest qui consiste 3 conserver les fraits, cto ; & 'abride l'air,
dans l¢ xide, et démontre 8cs inconvénicnts, sous le rapport

du zros volume des boites de conserve, de 'étamage, qui fait
souvent sans soin, ést une seurce d'empoisonnement, et du
prix de revient qui rend les produits ainsi comservés fort
cofiteux ; puisil continue :

“ Quand il s'agit d'opérer rapidement sur des masses de
produits destinés A la grande consommation, il est préférable
‘d'avoir recours A la dessiccation ou A cc qu'on momme aux
Etats-Unis I'évaporation. Ce procédé conserve aux fruits
leur couleur naturelle, Ieur gofit et leur saveur premidre ; il
crée sur le fruit une sorte d’enveloppe ou d'éeurce artificiclle
qui emprisonne les principes suerés comme le fuit la nature
dans les dattes ct les raisins s6échés au soleil duns leur en-
veloppe premidre. Pour utiliser les fruits évaporés, on n’a
qu'd les plonger dans I'cau pendant quelques heures, avant
d’en opérer la cuisson comme on le fuit pour les fruits frais.
Le méme moyen est cmployé sur une large échelle pour les
légumes. Il a lavantage d'utiliser les fruits de 2¢ et e
choix, de pouvoir &tre appliqué cn tous licux, en toute sai-
son, dans les climats du Nord, ct d'opérer aves unme trés:
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Fig. 4.

grande rapidité, tandis que la dessiceation au soleil nc peut
se fuite que leutement ct seulement dans les climats wéridio.

Aprds quelques considérations sur le peu d'espace que de-
mandent les fruits et les légumes séchés pour Pexportation,
ct sur la grande quantité dc conserves de toute sorte qui se
préparent d’aprds divers systdmes, dans le monde entier,
Pautcur cn vicat 3 la description des évaporateurs :

 Voyons maintcnant en quoi consistent les évaporateurs
américains ct d’abord décrivons les diverses machines inven-
tées pour peler, vider et trancher les pommes.  Les gravares
-1 ¢t 2 montrent les apparcils qui soat le plus cn usage.
On arrive ainsi 3 préparer de deux A trois heetolitres (de
huit A ncuf minots) par heure ct les résidus, c'est-d-dire les
pelures et le cwar des fraits, sont vendus poar faire des
gelées et da cidre ; on nc perd donc absolament rien par ocs
procédés ct I'on n'expédic au loia ni les déchets ni les pro-
duits de peu de valeur. Clest scalement aprdsavoir subi cette

premidre opération que les pommes sont placées dans leg.
évaporateurs,” i .



