TH
TCP

Pilotes utilisés :

. Broyeur/rape

. Dénoyauteuse/raffineuse

. Boule a concentration sous vide
. Plagues/moules pour le coulage
. Séchoir par déshumidification

Le procédé :

Le principe de départ se base sur la production de confiture. Cependant on souhaite atteindre
un °Brix de 75% (contre environ 65% pour une confiture standard). Par ailleurs la pectine utilisée
differe (prise en masse différente) et le procédé est accompagné d’une finition au séchoir par

déshumidification.
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Ajustement a pH 3
avec Acide Citrique
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Raffinage

Sucre

Mélange et cuisson
sous vide 60°C

*4— Pectine + Sucre

" Chauffage (sans vide)

80°C
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Coulage sur plaques
Gélification 15h
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Séchage 45°C
48h
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Conditionnement

Coulage + Gélification

Séchage



