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Dialog Developmént propose P.R.A.C.®

Un procédeé innovant pour une

qui dure

Le procédé entiérement naturel de préréfrigération et atmosphére con
mis au point par les scientifiques de Dialog Development permet de c:
cueillette et sans eau, fruits, légumes et végétaux, tout en préservan

mplantée en plein ceeur de 1'Alsa-

ce, & La Walck, Dialog Develop-

ment est une société spécialisée

dans l'ingénierie des procédés
basés sur le couple eau-zéolithe, une
argile. Elle réunit une équipe de
quatre scientifiques de premier rang :
Claude Blaizat, spécialiste de la phy-
sique de 1'eau, Pierre Gourmelen,
Michel Faupel, chimiste, chercheur en
génomique, et Florian George, spécia-
liste de' la chimie du végétal et du
management de projet de haute tech-
nologie.

Dans le cadre de sa collaboration
avec le Pole d’excellence rurale sur
les énergies renouvelables (Peren),
Dialog Development a présenté
récemment a4 la Chambre d’agricul-
ture du Bas-Rhin, les procédés qu'elle
développe et qui pourraient s’avérer
utiles pour les professionnels du sec-
teur de 'agriculture,

En introduction, Claude Blaizat a
rappelé les vertus de I'eau et de la zéo-
lithe ainsi que le fonctionnement de ce
couple (lire en encadré), duquel est
née la technologie PR.A.C” - pré-
réfrigération et atmosphére controlée-,
qui permet de conserver vivants, apres
cueillette et sans eau, les fruits,
légumes et végétaux entre autres. Ce
procédé peut s'appliquer aux fruits et
légumes ronds, comme la tomate, aux
feuillus, comme les pousses de frai-
sigrsy la salade quatrigme gamme, ou

eWs le'g__\ ey Qgppés.
En hibernation

“Etant donné que la réfrigération se
fait par le vide, on arrive a 0° C en
moins d'une demi-heure. Ainsi, on
divise par dix la vitesse d’évolution du
produit”, précise le scientifique. Le
procédé PR A.C.® peut préréfrigérer
une palette de 200 a 250 kg en
30 minutes. Les produits peuvent
ensuite étre conditionnés hermétique-
ment en palettes fixes ou mobiles indé-

pendantes emballées dans une mem-
brane osmotique, en silicone semi-per-
méable souple, ce qui permet de divi-
ser encore par cing ou dix la vitesse de
vieillissement du produit. Les palettes
sont ensuite entreposées comme dans
une chambre froide entre 0° C et + 4°
C, ou méme a +10°C s’il le faut,
comme pour les tomates par exemple.

En ralentissant ainsi le vieillissement
des végétaux coupés, c'est-a-dire en les
mettant en hibernation, P.R.A.CY
accroit leur durée de vie, jusqu’a
45 jours apres la récolte. Ainsi, une
rose, apres un mois de conservation en
procédé PR.A.C.Y", apparait comme
fraiche & la sortie : “Le brillant de ses
fleurs est identique, son parfum est
intact, ses feuilles et sa tige ne présen-
tent aucune altération, ni aucune trace
de moisissure” , a détaillé Claude Blai-
zat, En outre, sa durée de vie est la
méme que juste aprés la cueillette : de
huit & dix jours. Alors qu’une rose gar-
dée en chambre froide fane rapidement
aprés sa sortie.

Toutefois, Claude Blaizat a recom-
mandé de récolter les produits concer-
nés 4 maturité et de les conditionner au
plus prés de la récolte - entre 4 et
8 heures -, afin qu’ils restent gorgés de
soleil, donc de sucres, de vitamines,
d'arémes, qu’ils consomment des leur
cueillette. De méme, il a conseillé de
sortir les palettes 8 a 12 h avant leur
ouverture compléte, afin  qu’elles

. soient.au-niveau du point de roséedce _
= “Cela ~évite ‘que "la~"“cours sont sta

‘moment-1a
condensation se forme sur les fruits”.

Le procédé P.R.A.C." a donc |'avan-
tage de mieux conserver les qualités
organoleptiques et nutritives des pro-
duits qu'un entreposage en chambre
froide ; les ardmes aussi sont mieux
préservés qu’en extrait sec,

Par ailleurs, c’est un procédé phy-
sique entierement naturel, qui ne
nécessite aucune adjonction de conser-
vateur : étant donné que c’est la respi-
ration de la plante qui produit le CO..

Est-on prét a ce que le pouvoir
commercial change de main ?

“PRAC" offre la possibilité
d’avoir des produits de qualité, ayant
du goiit et dont la conservation est
naturelle, a résumé Philippe Bouche-
rie-Vitel, gérant de Dialog Develop-
ment. Mais ses avantages ne s'arrétent
pas la. 1l facilite aussi la mise en mar-
ché des produits.”

En effet, “grdce au ralentissement de
Uévolution et a allongement de la
durée de conservation, et donc aux
possibilités de report de mise en mar-
ché qu’il offre, le procédé PRA.CY
permet d’homogénéiser les lots, d'op-
timiser les quantités et qualités, de
réduire les pertes pendant le transport
et l'entreposage, mais aussi de dispo-
ser d'un stockage tampon permanent
qui permet d’étre plus réactif face aux
besoins du marché : opérations pro-
motionnelles, hausses et chutes de
production, fins de campagne”, pour-
suit Philippe Boucherie-Vitel.

Dans le secteur de la transformation,
alimentaire, le procédé PR.A.C.* per
met aussi de mieux gérer en chargeant
la chaine de maniére linéaire.

Par ailleurs, avoir la possibilité
d’amener sur les marchés toujours la
méme quantité de produit est la garan-
tie d’une certaine stabilité des cours.
“Au Japon, nous avons déja installé
300 de ces équipementss souligne Phis
lippe Boucheie-Maiek &hez-en, les

ey
intermédiaire entre le producteur et le
consommateur alors que I'exploitation
la plus grande compte tout juste 5 ha.”

I a ajouté qu'en France un grand
nombre d'expérimentations ont été
menées en collaboration avec I'Inra de
Montfavet (Vaucluse), I'lfremer et de
nombreux producteurs. “Elles confir-
ment l'intérét, la faisabilité, Uefficacité et
la rentabilité de ce procédé.” Sans comp-
ter qu’il offrirait aux producteurs la possi-
bilité d’étre maitres de leurs produits.
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Enfin, ce procédé
sente un enjeu impor
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