Pumm'r Drynamics, entreprise d'ingéniene
basée dans le Hertfordshire (Royaume-
Uni}, frappe fort; elle met sur be marchs

un procédd gui homoginélse dos sauces

en 7 minutes au lieu dune demi-heure.

En France, co systéme baptisd PDX esi
commercialise par le spéeialiste des machines
ot lignes de fabrication powr I'industrie alimen-
faire, Klijnoot. En faif, les ingrédionts dune bé-
chamel, d'un coulls ou dune soupe sont aspinks
b une witesse de S mitresfseconde dans un
fzhe d'une longueur de 25 centiméires dans
lequeel st parallibement injectds de la vapour
deati wia g buse annulaire. Sa vitessa ?
1000 mitres/seconds, & un dibit de B hars,

o8 qui provogque una onde de choc capable
dhomaganéiser trés finemont bes matibras
pramitnes. Aprés T minutes, be produil repasse
i une vilesse de 5 métres /ssconde. Résultal:

I produit et lisse, sans formation de
ErUMEaLE, Sa saveur &1 sa couleur sont res-
pectées, « Inutibe d'ajouter davantage d'épbces
ou d'arbmes, détérionés dans un process
clagabque. Ses ingrédients étant chers,
Findustriel allége son coll de production s,
précise Michel Couturiar, technlco-commercial
chez Klijriool.

Un procédé issu de la pétrochimic
Le PO permet non seulemant d homogéndiser
ke produit @n un temps recond, mals aussi

- déliminer des matérials préctédemment

nécessaines of souvent difficiles & netioyer.
Par exemplie, la fabrication de soupes requisrt
une installation de pompage, un mélangoeur,
un hemogindisateur et un éguipement de

- chaufiage, o tout fonctionnant én discontin.
' Le dispositif PDX se compose seulement dune

cwve paur be liguide, de dewx trémillas
coniques powt les poudres ot d'un tuyau de
Sheentimétres de long dans lequel s'effeciua
lepdeation, Ce dermier se netlaie, sntre doeu
utilisations, par simple injaction di vapour,
Lin encombremeant minimum pour wn affet
maximum. De plus, cette opération
dhomogéniisation respecte s manguanis.
Les champignons de la béchamel ne sont plus
bioyes 1 be coulis consenms ses petits

Hmmmumﬁ

morceaux de fruits. « Les marguants sont
ajoutis & la fin du process of subissent un
passage de 30 secondes dans le tuba. Alnsi,
il= e subissent aucuns dégradation =,
argumente Guy Klignoot, be P-DG éponyms

de la socidnd.

A lariging, b POX avalt é0d diveloppe, dans
I'industrio du pétrole, pour le fransvasage

de fuel lowrd, et plus largement pour la
manutention de produits liquides an milkouws
difficiles. Actuellemant, Pursult Dynamics
mubtiplie, au Canada, les essais pour aspirer
du pétrale milangd & du sable. « Nows savnong
que la technologie du PDX offrait un large
champ dapplications. Hous nous sommas
rapprochés du fabricani de cuves britannique
DC Marris, bon connalsseur de Findustrie
agroalimentalre pour développer une offre
pour oo sechewr, expligue Stewart Righy,
inpéniewr en charge da Fagroalimentaire chez
Pursit Dynamics. Mows avons consacre doux
années A la recherche et developpement

of dépost 20 brevets sur la POX. «
Mais, ce n'est pas tout. Lentregrise &
utilise dgalement sa technologie de
pour disenis un actewr du spri
Une version du POX permet, en ¢
de déverser 7 trillions de
seconde. Ce brouilland coupe I s
@ qui dtsind immédiatement | SiMG
abimer tows les equipements. Bn argument
auguel devraient étre sensiblef bes industriels
qui ant eu & subir la destructioh d'un bitiment
induziriel. @ SYLVEE LOPDULENGER

‘Ineendig,
=B par

Pursuit Dynamics se lance a l'assaut de I'agroalimentaire

LES SAUCES HOMOGENEISEES EN 7 MINUTES

& Ul impact thermique réduit; la coubsur,

la savewr ot la valeur nutritionnolle du produk
alimentaire sont préservbes.

> D faibles codits de fonctionnemont:

0,32 ewro par livo démulshon avec un appansil
d'umd capacktd do 4 000 litres/heura.

* La facilité de notioyage: pas besoin de
ihmrq:-

* La capacitd minimale du PDX (4000 litros/
hasier) est mportante. Elle peut effrayper las
PME qui n'ont pas bascin d'un tol valume.

» Certains produits doivent ére reformulis:
par exemple, le PDX n'altére pas los saveurs
diag éplcos. nmrtile d'en mattre trop.

* Présentd lors du dernier Carrefour des
fournisssurs do Magroalimentaire & Rennes,
Iz POX o suscite beaucoup dintérkt de la part
dies industriels des sauces, soupes, bolssons,

«Lintérét majeur du PDX est
de proposer un process rapide
et en continu. Toutefois,

cette technologie demande

de nombreux tests d'utilisation,
voire de reformulation de
produits. Elle sera mieux adaptée
a une innovation. »

VINCENT LAFAYE. diveleppeur de peeduits
alenenrases cher Food Développement.
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