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- Définition des pâtes d'orânges

L'intérêt des pâtes d'oranges est actuellement discuté dans les milieux
prolessionnels marocains, Ces produits lancés sur le marché depuis plus

de cinq ans par les Israéliens sous le nom de < Comminuted Orange >, ont

reçu d'abord cn Grande-Bretagle un accueil très favorable. Leur usage
tend à se développer dans l'Europe entière.

L'expression e pâte d'orange > est peu précise et correspond en fait

à des produits de composition assez variable. J.B.S. BnevtnurN e A.

LEVI [1] en ont présenté la fabrication comme suit:

< Les oranges entières ou leur écorce seulement, ou des proportions

variées de jus, d'écorce et de pulpe sont désintégrées mécaniquement et

translormées par broyage en une fine pâte colloïdale... Dans quelques cas

le broyage est précédé par une cuisson de l'écorce dans une bassine en

acier inoxydable à doubles parois pour I'amollir >. Le produit doit pré-

senter les caractéristiques que conditionne son emploi :

stérilité bactérienne,
consistance colloidale,
bonne rétention de la vitamine C,
inactivité des enzymes pectiques,
bonne stabilité.

A l  Awamia ,  3 ,  pp .  103 -112 ,  av r i l  1962 .
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Pour satisfaire à ces impératifs, la cuisson préalable de la matrer.e
première revêt une certaine importance.

Une cuisson douce à une température ne dépassant pas 70,, C pourra
être préférée afin de préserver la vitamine C et les Dectines. Mais il est
indispensable de la compléter par une flash-pasreurisaiion du produit f inal
pour  inac t iver  les  enzrmer  pec t ique: , .

BRAVERMAN & LEVr ont décrit un procédé de cuisson des oranges
entières, qui est à la pâte d'oranges broyées ce qu'est la flash-pasteurisation
au jus. Nous le rappellerons brièvement i les fruits entiers sànt introduits
dans un cuiseur conique < Henze > en acjcr inoxvdable pourvu à sa base,
pointe du cône, d'une vanne à large ouvcrture. l ls sont chaufiés par cle la
vaDeur sous 3 kg de pression pendant deux à trois minuter. Au bôut de ce
temps, après avoir interrompu I'admission de vapeur, on ouvre la vanne
terminale et le produit désintégré par la chaleur et la dépression brutale
s'écoule prêt à être tamisé et moulu. Une fojs reduit en pâte. i l  cst emboîté
et pasteurisé à 95" C p:ndant un temps variable avec là tail le de la boîte.

L'anal1"se a donné en mo)enne pour les < Comminuted , ainsi pre-
Pares

Poids spécifique à 20" C
Solides solubles totaux
Acidité en acide citrique
Acide ascorbique
Huile essentielle
Visccsité (écoulement dans un

tube standard de 1 cm de
diamètre)

Test dc gélification

:  1 ,034
: l4'' Brix
: O,4 %
: 47,5 mg Vo
: 1 o , z o o

:  6 min.  2 l  sec.
: pas d'activité de pectine estérase.

L:s auteurs précisent que la teneur en acide ascorbique qui était de
60 mg pcur cent à la sortie du cuiseur est tombie à aZ.5 mg pour cent
après bioyag? par suite de I 'oxydation consécutive.

Enfin, I'huile essentielle de la pâte est très stable et serait prdservéc
de l'oxydation par les bioflavonoïdes.

Ncus inspirant du procédé BRAVËRNIAN. nous àvons fait de nombreux
cssais de préparation de pâtes d'orangcs broyées dans notre laboratoire
afin de préciser la composition finale du produit suivant la matière pre-
mière de base: orange entière, écorce, pulpe, albédo, flavédo.

La matière première est disposée dans une auge en acier inoxydable
et introduite dans un autoclave tubulaire, chaulïé à la vapeur, prévu pour
stériliser les boîtes de conserve. On admet la vaDeur sous une oression
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dc 2,25 kg (135" C). Noire matériel ne nous a pas pormis d'atteindre la
pression utilisée dans le procédé BRAvERI.IAN. Nous avons cherché à com-
penser cette insufl isance en prolong3ant l 'autoclavage de 6 min.

L'admission de vapeur coupée, on ouvre I 'autoclave. Les fruits se
présentent légèrement déformés, l'écorce quelqL:efois fendue mais ils ne
sont pas éclatés. La température interne du fruit ne dépasse pas 60" C
en molienne. L'eau de condensation est rejetée. Les fruits n'accusent pas
de changement  de  po ids  no tab le

La matière prenrièrc est ensuite broyéc grossièrement dans un hachcir
puis moulue finement avec un homogénéiseur < Weir >. Quand il s'aglt
d'écorce entière d'albédo ou de flavédo, la substance est trop épaisse pour
être directement moulue. I l est néccssaire de lui incorporer soit du jus de
fruit soit de I 'eau. Dans le cas de nos essais, le mélange a été réalisé partic
pour partie en poids avec de l 'eau. Avec les oranges entières qui contiennent
en gros 60 pour cent d'écorces et pulpes et 40 pour cent de jus- I'addition
d'eau ou de jus est inuti le.

Première série d'essais

Un lot homogène de 50 kg d'oranges Hamlin est divisé cn deux
parties :les oranges cntières de la première partie sont autoclavées, hachées
et réduites en pâte comme il a été indiqué précédemment (a).

Des fruits de Ia deuxième partie, Ie jus (b) est extrait avec un extrac-
teur à tête lournânte < Colin > et alï iné avec un tamis rotatif. Les calottes
d'écorces sont auttxlavées comme le lruit entier. réduites en pâte après
addition d'une partie d'eau (c). Les pulpes reius d'affinagc (d) sont aussi
réduites en pâte.

On trouvera dans le Trsl-reu I lcs anallses de a. b. c et d.

Deuxième série d'essais

Pour cette deuxième série d'essais, nous avons déterminé la compo-
sition des pâtes obtenues à partir des dilïérentes couches de I'écorce.

Comme dans la première série de nos cssais, un lot homogène d'oran-
ges Hamlin a été divisé en deux parties identiques. Le premier lot esf
trâité à l'état d'oranges entières. On a extrait le jus dcs oranges du deu-
xième lot. Une moitié des calottes est pelée manuellcment de façon à
séparer flavédo et albédo, et I'on prépare des pâtes: ilvec les écorccs en-
tières. I 'albédo. et le flavédo. chacune de ces matières étânt additionnée
au moment du brol'age d'une partie d'eau.

r05
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Après extraction des jus, on a obtenu 46 pour cent d'écorces qui ont
donné 60,6 pour cent d'albédo et 39,4 pour cent de flavédo.

Les résultats d'analyses de ces différentes pâtes sont consignés dans
le TABLEAU II.

RESULTATS

Si I'on prend le jus d'orange comme référence on s'aperçoit que les
oranges entières ont un extrait sec très supérieur. Cependant, la teneur
en sucres totaux est sensiblem€nt équivalente. La proportion de sucres
réducteurs par rapport au saccharose est nettement plus élevée, I'acidité
libre très inférieure. La teneur en acides aminés indiquée par l'indice
lormol et les teneurs en acide ascorbique et en cendres sont plus élevées.

Ces difiérences s'expliquent par la composition de l'écorce. L'écorce
est beaucoup plus riche que le jus en matière sèche totale et soluble; elle
contient presque deux fois plus de matière sèche totale. Elle contient prati-
quement autant de sucre que le jus avec une proportion plus élevée de
sucres réducteurs. Son acidité est très faible mais elle est jusqu'à deux fois
plus riche en acide ascorbique, cinq fois plus riche en flavonoTdes, et légè-
rement plus riche en acides aminés. Elle contient aussi la totalité des pecti-
nes et de I'huile essentielle dont le jus ne possède que la faible fraction
introduite au cours de l'extraction. I1 est bon de signaler à ce sujet que
les pertes en huile essentielle de l'écorce ne provenaient pas de I'auto-
clavage mais des manipulations au cours de I'extraction du jus ou de la
séparation du flavédo et de l'albédo. Si les fruits subissai€nt un trait€ment
préalable d'extraction d'huile essentielle par râpage de l'écorce, les
cellules à essence étant brisées, il serait possible que I'autoclavage diminue
la teneur en huile essentielle de l'écorce,

L'écorce elle-même, dont la composition est si difiérente de celle du
jus, est constituée en gros de deux couches: le flavédo, Pigmenté en
vert ou orange par la chlorophylle et les caroténoïdes, cont€nant les cellules
à essence, et l'albédo moins dense mais plus épais et incolore. Suivant la
proportion respective de flavédo et d'albédo, l'écorce peut donc avoir une
composition très variable.

L'albédo a une teneur en extrait sec total et soluble, et en sucres
totaux, inférieure à celle du flavédo, L'albédo tout en étant peu acide I'est
davantage que le flavédo. L'albédo cortient peu d'acide ascorbique. Au

contraire, le flavédo est très riche en acide ascorbique et en flavonoides.

Les indices formol sont peu difrérents. Les tests de gélification auxquels

nous avons soumis ces dilïérentes pâtes sont tous positifs, ce qui signifie



LES PATES D'ORANGES 107

que la température atteinte pâr les lruits ou les écorces au cours de l'auto-
clavage était insuffisante pour inactiver les enzymes pectiques.

L'appareil < Henze > paraît donc plus efficace que notre autoclave
pour la pénétration des calories dans le lruit.

Dans ces préparations, la stabilité pectique ne peut être obtenuc
que par une stérilisation ultérieure des pâtes.

CONCLUSION

La pâte d'oranges est une excellente base natùrelle pour parlumer
et colorer des produits alimentâires. Sa richesse et1 pectine assure une
turbidité stable dans les boissons ralraîchissantes et les sirops à I'orange.
Elle contient en proportions non négligeables des substances bénétques
pour Lorganisme comme I'acide ascorbique et les flavonoides. Enfin sa
fabdcation industrielle permet d'utiliser des écorces et des pulpes, sous-
produits des jus d'oranges, et par là d'abaisser le prix de revient de ces
derniers ou de leur concenlré.

Cependant, la diversilé des pâtes d'oranges présentées sur le marché
fait apparaître la nécessité d'une définition de ce produit.

BRAVERMAN [1] indique que les pâtes peuvent être préparées à partir
de ftuits entiers ou simplement de l'écorce ou bien de diverses proportions
de jus, de pulpe et d'écorce.

Ajoutons qu'une propofiion variable d'eau peut entrer dans la com-
position finale du produit, soit qu'elle provienne d'une condensation de
la vapeur Iors de la cuisson des fruits soit qu'on l'ajoute intentionnellement
aûn de procurer à Ia pâte une fluidité sufiisante.

SerrNl [3] a proposé une définition plus restrictive: < Produit obtenu
par une technique appropriée à partir du fruit entier éventuellement
soumis à I'extraction préliminaire et non complète de l'huile essentielle >.

A notre avis, cette définition ne peut que gêner inutilement les indus-
triels car elle écarte l'utilisation des écorces et des pulpes d'afiinage qui
sont imbibées de jus comme I'indiquent nos analyses. Il faut aussi penser
que les pâtes d'oranges ne sont pas présentées telles quelles au consom-
mateur, comme un jus de frùit, mais fortement diluées. Elles n'ont donc
pas besoin d'une déinition aussi stricte.

La position du < Food Standards Committee >> [2] chargé de réviser
les normes britanniques sur les boissons non alcooliques est significative
à cet égard. La législation actuelle en vigueur outre-Manche distingue les
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Squashe:;, froissons à base de jus de lîuits et les Comminuted drinks lures
à partir <. d'oranges fraîches entières >. Le Food Standards Committee
estime cette dernière définition inadéquate et propose de la remplacer par
celle dc rboissons à I'orange> sans plus de précisions sur la préparation de
la base dans laquclle on contrôlerait le contenu en < fruit potable >. Sans
doute faut-il comprendre par là le fruit broyé, dilué et destiné à être
absorbé sous forme de boisson, Autement dit I'analyse de la boisson devra
révéler la présence en proportioos déterminées des éléments de l'orange
entière broyée.

Une législation spécifiant que les pâtes d'oranges doivent être pié-
parées à partir de I'orange entière ou d'un mélange de pulpe, de jus et
d'écorces, et les déûnissant par leur concentration en fruit permettrait aux
industriels d'utiliser les sous-produits de la fabrication du jus, au consom-
mateur de savoir ce qu'il achète et aux laboratoires de la répression des
lraudes d'orienter aisément leurs vérifi cations.

Ain es Sebâa, janvier 1962.
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TABLEAU J

Analyse de pâtes d'oranges

préparées a. avec des lruits entiers
l:. avec des écorces et de |'equ en quantîtë ëgale
c. arec les pulpes relus d'aflinage
d, analyse tiu jus provenant des mêrues lruits que b et c

109

EcÈANTILLoNs

Extrait sec
rélractomélrique
g p. cetrt

14,1 1 1 , 09.0 10 ,0

ExtrÀit sec
à l 'étuve 16 ,8 t2,410,8.5 r0, l

Sucres réducteurs
g p- cent

2,6

Sucres totaùx
g p. cent

7 , 1 7 ,1

Sacchârose
g p. cent

7 40.82 .5

Acidité l ibre méq.

En âcide citr ique
hydraté
g p. cent

0 7 8

1 , 8

0 .12 I , 09

16 .6

| , 1 6

Acide ascorbique '1148

Indice forrnol
p .  l o  g

2,2s 2 , t 5

Hùile essentiel le
m t  p .  l k g

1 N

Cendres
mg p. cent g

267370
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TABLEAU I I

Analyse de pâtes d'oranges

prépârées à partir a. des oranges entières
b. des écorces additiottnées d'un poids égal d'eau

c. de I'albé(lo .rdditionné d'un poids égal d'eau

d. du llavédo

ECHANTTLLoNS a t r c d

Extrait sec
iif iactométrique l7,o 9,0 8,3 1o,l
g p. cew

Extrait sec
à l'étuve
g p. cent

1 7 . 7  1 ) , 2 .  1 0 , 1  1 1 , 8

Acidité l ibre méq.

e;1 acidc citrique
g p. cent

Sucres réducleurs 5,4 3.4 2'9 3'9
g p. cent

sucres tolaux 8,2 4,4 3'9 4'7

g p. ceDt

Saccharose 2,1 0.9 0'95 o-8

g p. cent

10 ,9  2 ,5  2 ,3  1 ,1

0 ,76  0 .17  0 ,16  0 .12

Acide âscorbique 61 45 19 66

mg p. cent

Pcctines 1,1 0,99 0,93 1,0

en Pectate de ùelc:unl
g p. cenl

Huile essentiel le 5 5 9

ml pour I kg

InCice formol I ,E 1,1 l '2 l , l
pour 10 g

Hespéridine 300 2'16 264 360
(méthode DAvls)
mg p. cent g

Cendres
I,g p. ceDl g

426 109 235 316

Test de gélif ication +++ ++ +++ I



I ,ES PATES D'ORANGES

- l

I  l 1

.  . t * r  ,  - i ; J l  . : -

l J  I  I  I  :

RÉsuuÉ

En s'inspirant de la méthode de BRAVERùIAN, les auteurs réalisent des
essâis de fabrication de pâtes d'oranges à partir des oranges entières, des
écorces, du flavédo, de I'albédo et des pulpes refus d'afiinage des jus. Ils
présentent les analyses de ces diverses préparations. En conclusion, ils
estiment nécessaire de donner une définition des pâtes d'oranges basée sur
leur composition et exprimée en pourcentage de fruit.

REsuùfEN

Los autores, siguiendo el método de Bn,qvr.xlreN hacen unos ensayos
de fabricaciôn de pastâ de naranja a pafiir de: naranjas enteras, câscaras,
flavedos, albedos y de las pulpas restantes del refindo de los jugos. Dan
cuenta de los ânâlisis electuados sobre las distintas orenaraciones. Y como
conclusi6n, estiman que es necesario dar una defrniciôn de la pasta de
naranja, basândose en su composicidn y expresândola en tanto por
ciento de fruto.

SUTIN{ARY

Following BRAVERNTAN'S method, thc authors have carried out manu-
facturing trials of <Comminuted Orange> from whole oranges, peel,
flavedo, albedo and waste pulp derived from iuice ref,ning, An analysis
of the difierent products is given. They conclude stating the necessity ot
establishing oIïicial definitions of comminuted orange products based on
their composition, and expressed in percentage ol fruit.

J.G.
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