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CHAPITRE PREMIER 

INTRODUCTION 

Sur presque toute la surface du globe, le problme le plus essentiel 

qui se pose a 'homme cst de trouver des produits nutritifs en quantit6 
les alimentssuffisante pour subvenir h ses besoins. II arrive souvent que 

abondent pendant certaines saisons alors que la disette r~gne h d'autres. 

Rares sont les parties du monde oii tous les besoins alimentaires de 

l'homme peuvent 6tre satisfaits tout au long de l'ann~e par des quantits 

suffisante, de produits alirentaires frais. Cela est aussi valable pour 

les regions agricoles que pour les villes et pour les pays dans lesquels les 

basses temperatures ou la s~cheresse rendent la culture impossible pendant 
Mme dans les contr~es oit I'approvisionne­certaines p~riodes de l'annde. 

ment frais est plus ou moins suffisant tout au long de l'ann~e, les repas 

peuvent devenir monotones et certaines vitamines ndcessaires peuvent 

manquer lorsque le menu quotidien depend de la diversit6 limit~e des 

aliments frais. 
En certaines saisons, dans presque toutes les parties du monde, il est 

possible de produire plus d'aliments frais qu'on n'en peut consommer 

immidiatement. Parfois, lorsque les i coltes sont plus abondantes que 

d'habitude, de nombreux aliments frais se gitent. Pour la plupart des 

viandes, l'approvisionnement est plus ou moins saisonnier, et Ia mise en 

conserve de certains morceaux prolongera de faqon sensible la p~riode 

de consommation. Pe plus, certaines regions peuvent disposer de grandes 
toute une partie de l'ann~e.quantit~s de produits marins pendant 

It est Evident que Ia conservation des aliments, d'une maniire ou d'une 

autre, peut r~soudre le problme de l'approvisionnement continu en 
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aliments tout au long de l'anne. La mithode de conservation doit emp­
cher les aliments de s'abimer, mais en mime temps, les aliments doivent
itre traitis de faton i ne pas perdre leur valeur nutritive. II importe 
que les aliments mis en conserve soient le plus possible comparables aux
aliments frais, tant du point de vue de l'attrait que de celui du gout.
II est ccrtain que le cofit du processus employi doit 6tre 6galement
considir6. 

Parm- les nombreuses:et diverses m~thodes de conservation des al'nn nts,
ia mise en conserve par strilisation en ricipients hermitiques (mthode
disignie souvent dans le langage technique franqais par c appertisation ),
du uom de son iiventeur Nicolas Appert) est la plus couramment employe
pour les raisons suivantes : protection contre les alt6rations, conservation 
de ]a valeur nutritive, bon gofit, attrait et moindre prix. D'autres
mtthodes peuvent ktre sup~rieures t la st~rilisation pour des produits
particuliers ou pour l'une ou plusieurs de ces cinq considerations. Par
exemple, la dessiccation permettra souvent de conserver certains aliments
pendant de plus longues p,riodes de temps que ]a st6rilisation. Pour 
de nombreux aliments, la cong~iation donne un produit ressemblant
davantage au produit initial que le produit strilis6. La salaison et la
dessiccation sont l'une et I'autre beaucoup moins chres que l'appertisation.
Cependant, pour ]a plupart des aliments, l'appertisation constitue le meilleur
compromis entre les cinq m~thodes envisag~es pour la conservation des 
denr~es alimentaires pirissables. 

La plupart des fruits, des ligumes et des viandes, y compris ]a volaille 
et le poisson conviennent i la mise en conserve par strilisaton. De nom­
breux jus de fruits 6galement. La qualiti que l'on peut espirer obtenir 
pour les conserves -le ces divers produits aliment-.'ires est indiquke dans le 
tableau XLIII de I'appendice Ace manuel. On peut, en fait, constater unedifference importante dans la qualiti des conserves selon la nature parti­
culi&re des substances alimentaires mises en ceuvre. 

La stabiliti pratique des conserves varie considirablement selon lesproduits et selon les tempiratures de stockage. Cependant, it est raison­
nable d'admettre, de faqon gin~rale, que la plupart des conserves peuvent
itre -,Ardies pendant deux ans. 

Avant d'envisager srieusement la creation d'une usine de conserves,
il est n&essaire de dterrniner si l'on pourra compter stir un approvision­
nement ad~luat. Un approvisionnement ad6quat signifie une quantit6 de
produits suffisante pour permettre i l'usine de tourner i une cadence 
efficace une fois que )a demande habituelle d'aliments frais a &6 satis­
faite. I! est conseili de prpiarer une table semblable i celle de la figure 7
afin de dtterminer la saison pendant laquelle la conserverie tournera 
vraisemblablement. Naturellement, plus ]a saison de mise en conserve est
longue, plus l'usine projete aura des chances d'itre rentable. Apris avoir
ditermini la quantit6 de matiires premires disponibles, il est ncessaire 
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d'itudier le march des conserves alimentaires. Le nombre des families 
d~s'rant mettre des aliments en conserve pour leur propre usage doit itre 
suffisant pour justifier le cofit de l'usine, si celle-ci dolt itre exploit& 
sous forme de cooperative. Tel qu'il est utilis6 dans ce manuel, le terme 

Coopirative * se rifire i den usines exploit~es pratiquement comme 
des entreprises d'utilit6 publique. Elles sont construites par des parti­
cul., q qui projettent d'utiliser les installations, ou, le plus sc',vent, 
par I' tat. De telles usines ne cherchent pas i faire un binifice. 

Les coopiratives peuvent Etre organis6es et financies par des groupes
locaux; elles peuvc-nt encore itre financ&s totalement ou partiellement
A l'aide de fonds publics. Ces questions sont naturellement diterminies 
par les politiques locales; mais il peut tre utile d'exposer ]a procedure
suivie aux Etats-Unis. D'ordinaire, les conserveries locales sont cons­
truites par lef gouvernements des Etats dans le cadre du programme
6ducatif des koles secondaires. La direction en est souvent assur e par
le professeur d'agriculture de l'icole et par le professeur d'iconomie 
m~nag~re. Ces usines sont construites avant tout dans le but d'initier 
les jeunes et les adultes A l'art de conserver les aliments. Cependant, elles 
servent de centre de fabrication des conserves pour la commune dans 
laquel!e elles sont situ~es. L'usire qui fait ginralement partie de l'&ole 
secondaire est utilis~e pour apprendre aux 6tudiants les m~thodes de mise 
en conserve. 

Le cofit d'utilisation des installations comprend le cofit des boites et 
le cofit d'exploitation de ]a conserverie. II peut comprendre ou non un 
supplement destini A payer le salaire du directeur. II ne comprend g~ni­
ralement ni le cofit du bitiment ni celui de l'outillage. Les droits demandis 
aux usagers des usines coopiratives de ce genre ne laissent aucun b~n~fice 
aux exploitants; ils ne reprisentent que le cofit. 1 est courant d'imposer 
un droit uniforme indipcndemment du type d'aliment trait6. Les prix
varient avec la dimension des r&ipients. Dans certaines usines, on fait 
payer aux usagers un liger droit supplinentaire pour l'utilisation d'appa­
reils spiciaux tels que les 6cosseuses de petits pois. 

Une tris grande partie de ce manuel est consacrie Al'tude des conser. 
veries sous forme d'entreprises commerciales. Nianmoins, cet ouvrage 
est plus sp&ialement destin i servir de guide pour la cr~ati*on d'une 
coopirative. On a jugi que l'introduction de certaines questions concer­
nant les operations commerciales itait ]a meilleure faon d'expliquer
l'conomie g~nrale des opirations de conserverie. On se souviendra que
les cofits d'exploitation des deux types d'usine sont en fait 6troitement 
lirs. La principale difference reside dans le fait que les cooprativez n'ont 
pas i stocker de grandes quantit~s de produits finiis, et qu'elles ne sont 
pas oblig~es d'avoir une main-d'ceuvre nombreuse, ni des riserves de 
capitaux importantes pour tourner pendant les priodes de presse. Les 
cooperatives n'ont pas i aminager un espace de stockage pour les produits 
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finis, et, cela &onomise quelque peu sur le cofit initial de l'usine. Dans 
la coopirative, les usagers accomplissent eux-mimes la majeure partie du 
travail et ils produisent ou achtent leur, propres produits. Par consi­
quent, le cofit des conserves est apparemment beaucoup moins ilevi dana 
la cooperative que dans l'entreprise commerciale. En fait, cependant, les 
simples particuliers compensent la majeure partie de la difference. Dans 
]a plupart des cas, l'utilisation du temps d'un individu permet i celui-ci 
de s'approvisionner en conserves i un prix qu'il est en mesure de payer. 

Malgr6 le r6le secondaire donni aux entreprises commerciales dans 
cette &ude, il se peut qu'elles constituent le type d'installation le plus
souhaitable dans certaines regions. Si l'6conomie d'une region est suffi­
samment prospire pour permettre aux citoyens d'acheter des conserves, 
une entreprise commerciale peut Etre envisagie. Ceci est particulirement 
vrai dans les regions dont une fraction importante de ]a population n'est 
pas agricole. Si une entreprise commerciale semble souhaitable, un effort 
doit 6tre fait pour intresser les capitaux privis A ]a construction et i 
1'exploitation d'une entreprise de ce genre. 

Dans certains cas, aux Etats-Unis. des groupes d'individus ont mis 
leurs ressources en commun et ont mont6 une usine pour leur usage 
personnel et pour celui du public. En g~nral, de telles usines sont 
exploit~es dans un but lucratif. Mme les fondateurs de l'usine payent 
]a somme demand~e pour l'utilisation des installations. Les profits sont 
priodiquernent partag~s entre les propri&aires de l'usine. Un tel arran­
gement peut permettre la creation d'une conserverie dans le cas oii 'admi­
nistration locale est incapable de prendre ce projet en main. Les per­
sonnes qui aident A.]a creation de l'usine peuvent disposer des installa­
tions pour leur usage personnel, mais en m~me temps,, l'usine a une 
utilit6 publique, i condition que les droits demand~s ne soient pas exces­
sifs. Les benefices tires de telles entreprises ne sont pas particulirement 
importants, mais ils doivent rembourser les fondateurs au-delAi de leurs 
frais si un assez grand nombre de personnes demandent . utiliser les 
installations et si l'usine est bien gre. 

Certaines cooperatives permettent aux gens d'utiliser les installations 
de l'usine m~me s'ils n'ont pas l'argent n~cessaire pour payer. En ce 
cas, une part des conserves est donne -Al'usine su lieu d'argent. L'usine 
vend ensuite ces produits tout comme le ferait une entreprise commerciale. 
I1 se peut qu'un arrangement de ce genre soit praticable en de nombreux 
endroits oit les families utilisant les installations de l'usine n'ont pas les 
fonds nicessaires. 

A. TYPES DUSINS ETUDIES 
Ce manuel. contient une itude de tro's types d'usines diffrentes. La 

dimension rielle de ces usines est plus ou moins arbitraire. La difference 
importante existant entre ces usines reside dans l'outillage employi. 
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La plus petite usine, l'usine A, ne dispose que d'un iquipement des plus 
rudimentaires. I est peu probable qu'une usine de ce genre puisse itre 
commercialement exploitie sons quelques conditions que ce soit. Cepen­
dant, il peut kre pratique de crier une telle usine dans un but coopiratif. 
En ce cas, tout effort doit 'tre fait pour improviser autant que possible 
d'ouillage en se servant de fournitures disponibles locarement. 

L'usine B, d'un'e dimension intermdiaire, utilise un outillage industriel 
mais sans chaudiire. La chaleur est produite directement Ach.que poste de 
travail. 

L'usine C, qui poss~de une g~niratrice centrale de vapeur, repr~sente 
le type d'entreprise le plus souhaitable, nrnme si la production annuelle 
rielle doit tre tris inf~rieure A celle pour laquelle l'installation a k6 
privue (figure 1). 

B. PROJETS D'USINES 

Les grandes ligaes de ces usines doivent tre suffisamment esquisses 
pour permettre i des personnes qui ne sont pas familiarisies avec les 
conserveries, mais qui ont l'exp&ience d'autres types d'installations indus­
trielles, de choisir le type d'installation qui ripondra le mieux aux besoins 
de la ro-nmunaut6. La capaciti souhaitie pour l'usine doit trc 6valuie. 
I1 faut faire des calculs semblables i ceux qui sont donn~s en exemple 
dans le chapitre II de ce manuel, pour determiner lequel de ces types 
d'usines r~pond le mieux aux besoins particuliers de la rigion considirie. 

Si 'on doit construire une usine d'une capaciti diffrente de celles qui 
sont d&rites dans ce manuel, il faut veiller avec beaucoup de soin A ce 
que toutes les op&ations (par ex. : preparation, cuisson, sertissage, etc.) 
soient de m~me capaciti. Dans la plupart des cas, la soci&6 A qui sera 
achet6 l'outillage sera en mesure d'apporter ses conseils pour l'quilibre 
des diverses fonctions. Heureusement, il n'est pas indispensable que toutes 
les op~iations snient parfaitement iquilibries. 

C. RECIPIENTS 
Si ]a conserverie doit &re 6tablie dans une region o6 la 'mise en 

conserve n'est pas encore pratiquie, il peut Etre tris aifficile de se 
procurer les r&ipients appropriis. Pour donner toute satisfaction, les 
bocaux en verre doivent avoir des bords i contours bien riguliers, permet­
tant une- fermeture parfaitement itanche. Des bords de cette qualiti ne se 
trouvent giniralement pas sur les bocaux vendus i un prix modiri, sauf 
lorsqu'ils sont faits avee un outillage de pr&ision semblable, celui qui est 
utilis6 dans la production en sirie de tris grandes quantitis de bocaux. 

Les boites en fer-blanc doivent aussi itre produites en grandes quantitis 
pour 6tre &onomiques. Les boites priformi&s et les bocaux ne peuvent 
&re &onomiquement expidi~s A de longues distances. Cependant, les 
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FIG. 1. - Amenagement d'une petite conserverie typique, comparable a l'usine C. 
(Gracteusement co-nmuniqud par I'Universltd de Gcorgie.) 
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boites peuvent tre obtenues A des prix de revient acceptables si elles 
sont achet~es et expediies, sous forme aplatie, par quantit~s minimales 
de 100000 dans chaque format et par commande. Si elles sont com­
mandoes en plus petites quantitis, elles ne seront pas fabriquies avant 
que d'autres commandes ne soient reques pour le m~me format. Ainsi, il 
semble particulirement souhaitable que plusieurs petites usines groupent 
leurs commandes pour s'efforcer d'amniliorer ce service. 

D. FORMATION DES GIRANTS 

Avant qu'aucune usine ne puisse tre mise en route, il est ncessaire 
d'avoir un girant competent. Sa formation est si importante qu'il est 
ncessaire d'envoyer cet homme dans une usine ou une 6cole oii il pourra 
recevoir une formation de base. I1 est m~me encore plus souhaitable d'avoir 
un grant exp~riment6 dans la technologie alimentaire. II existe une possi­
bilit6 qui mrite d'6tre soigneusement consid~r~e : plusieurs usines peuvent 
coop&er en organisant en commun les cours de formation de leurs futurs 
grants. Ces cours pourraient avoir lieu pendant que l'usine en est encure 
au stade de projet. I1 peut s'av~rer utile d'organiser 6galement un cours 
spicial pour le groupe de formation. En ce cas, le cours petit tre donn6 
dans le pays ou ]a region Aservir. 



CHAPITRE II 

PRINCIPES D'INSTALLATION
 

I. 	Techniques g n rales des operations 
de conserverie 

Le but essentiel de la mise en conserve des denr~es alimentaires est de 
les maintenir dans un itat propre Aila consommation et, par consequent, de 
pr~venir leur alteration. Puisque la production est saisonniire, on peut 
conserver ainsi les excidents des produits frais disponibles i la priode de 
maturit6 pour une consommation r~partie sur le reste de I'ann6e. Cepen­
dant, it est 6galement nicessaire que le produit mis en conserve soit 
attrayant, agr~able au gofit et nutritif. II arrive parfois, dans les conser­
veries industrielles, et trop souvent dans ]a preparation de conserves mna­
gires, qu'un ou plusieurs de ces buts ne soient pas atteints. Des aliments 
sont inutilement perdus, et de graves accidents, parfois mortels, peuvent
r~sulter de la consorhmation d'aliments avari~s. II est pas consequent extr­
mement important de ne n~gliger aucun de ces buts. 

A. 	 ALTERATION DES ALIMENTS 
L'altration des aliments peut tre provoqufe par I'action de micro­

organismes vivants (moisissures, levures, ou bact6ries), par des r~actions 
chimiques, o6 par la degradation de leur aspect, de leur gofit ou de icur qua­
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lite nutritive, du fait de leur ige ou d'un stockage difectueux. Les micro­
organismes se rencontrent partout - dans le sol, sur les aliments, et mime 
dans I'air. Ne pas reussir a ditruire ou du moins i empkcher le divelop­
pement de ces organismes, c'est risquer de favoriser l'altiration de ces 
produiis apr~s la mise en conserve. 

Les moisissures ont I'apparence caract6ristiqtle de petits poils; on les 
trouve sur le pain, le fromage, les confitures, les viandes saldes et sur 
de nombreux fruits et ligumes. Elles ne constituent pas un problkme 
critique si la mise en conserve est faite avec le soin. ndcessaire, car elles 
ne peuvent se ddvelopper en l'absence d'air et sont facilement ddtruites par ]a. 
chaleur. Les aliments lg6rement moisis tels que jambon, fromage oi 
pain peuvent 6tre consommes une fois ddbarrass6s de leur couche de 
moisissure. Cependant, les aliments sur lesquels la couche de moisissure 
est ipaisse doivent 6tre ddtruits. 

Les levures se ddveloppent dans les aliments sucrds ou acides tels que 
les tomates ou les fruits. Elles provoquent une fermentation qui aboutit 
. la formation d'alcool et au ddgagement de gaz carbonique. Les ali­

ments altr~s par les levures ont un goft acide ou alcoolis6. La pres­
sion du gaz carbonique dans les boltes de conserve peut les amener A 
bomber et A en faire gicler violemment le contenu lorsqu'on les ouvre. 
Dans certains cas, les bocaux peuvent 6clater sous la pression du gaz. 
Les levures sont facilement ddtruites par chauffage au bain-marie. 

La cause principale et la plus dangereuse de I'altdration microbienne 
est la contamination bactrienne. Certains types de bact~ries se prdsentent 
sous forme de germes resistant A la chaleur, appeldes K spores *, qui 
sont capables de survivre m~me A des tempdratures supirieures A celle de 
'eau bouillante. Les spores itant incapables dans les aliments acides, par 

exemple dans les tomates ou dans la plupart des fruits, ces aliments 
peuvent 6tre stdrilisds sans danger dans l'cau bouillante. Les aliments 
non-acides, c'est-.-dire toutes les viandes et ]a plupart des lgumes, 
doivent Etre st~rilisds par vapeur sous pression afin d'atteindre les tempt­
ratures ndcessaires. Pour emp&her I'altdration bact~rienne, it est essentiel 
que la fermeture soit parfaitement 6tanche, que la tempracure de stdri­
lisation soit suffisamment 6lev~e, et que le temps de stdrilisation soit 
suffisant pour assurer la destruction de toutes les spores. 

La bactdrie ]a plus dangereuse est probablement le Clostridium botu­
linum, qui produit une toxine provoquant une sorte d'intoxication alimen­
taire appele t botulisme ,. Cet organisme se trouve dans le sol et se 
rencontre dans les aliments qui ont poussi dans un sol non-acide. Absorb6 
en mme temps que des ligumes frais, il n'est pas dangereux. Cependant, 
en rabsence d'oxygine, il produit une toxine insipide, la botuline, qui 
est une des substances les plus toxiques que l'on connaisse. Le simple 
fait de gofiter des aliments qui contiennent de la botuline peut itre fatal. 
Les aliments avariis sont ginralement de couleur sombre ou d'apparence 
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trouble ; mais, en certains cas, ils ne pr~sentent aucun signe apparent d'alti­
ration. C'est pourquoi il est toujours recommandi de faire bouillir les ligu­
rues ou viandes de conserve pendant au moins dix minutes avant de les 
consommer. L'organisme qui provoque le botulisme ne se d~veloppe pas en
milieu acide. II importe de jeter les aliments qui donnent des signes
d'altration sans mime y gofter.

Les autres types d'altrations causes par des bactries sont la putr6­
faction et le surissement sans bombage. Les aliments putrifiis ont une
-odeur d~sagr~able. Dans certains cas d'alt~ration bactrienne, des d~gage­
ments gazeux peuvent entrainer le bombage des fonds de boites. .'.e suris­
sement sans bombage se signale par une odeur disagriable, une apparence
trouble et un gofit aigre. Dans le cas du surissement sans bombage, aucun 
gaz ne se forme. Bien que ces cas d'altration ne soient pas tous dange-
Teux, le botulisme derreure un danger dans tout aliment avari-. Par cons6­
quent, les aliments qui pr~sentent n'importe quels signes d'alt~ration bac­
tirienne ne doivent jamais Etre consommes ni m~me gofit6s.

La couleur des aliments peut s'alt~rer par suite d'une r~action chimique, 
que ce soit reaction avec le metal du r~cipient, oxydation, ou action 
enzymatique. On peut parfois enlever les parties dorit la couleur est altirie 
et consommer le reste en toute s~curit6, A condition qu'il ne d~gage 
aucune mauvaise odeur ou ne pr~sente aucun autre signe d'altration 
bact~rienne. Les effets chimiques, ainsi que de nombreux types de 
fermentations ou d'altrations bactriennes, peuvent tre privenus ou
retard~s par stockage dans un endroit frais. 

Afin d'6viter l'altiration des aliments, il est extr~mement important
de suivre strictement les regles de I'hygiine et de maintenir scrupuleu­
sement l'usine et les installations dans un 6tat de parfaite propret6. Les 
sols doivent tre frott~s A ]a brosse ou de preference 6bouillant~s 
tous les jours. Les sols ciment6s ou carrelks sont beaucoup plus

faciles i entretenir que les planchers de bois. Les murs et les plafonds
doivent Etre, eux aussi, nettoy~s A intervalles riguliers. Une attention 
particulire doit 6tre donnie aux surfaces qui entrent en contact avec
les aliments. Les tables A d~couper, les tables de preparation, les bacs 
de stockage, et autres materiels de ce genre, doivent tre fr~quemment 
r~curs a fond. En plus du nettoyage quotidien, les sols doivent itre 
fr~quemment balayts au (ours de ]a journ~e.

Tous les r6cipients, bassines, couteaux, louches et autres ustensiles 
doivent tre nettoy~s iinmdiatement apris usage, et tous les autres
appareils doivent &re laves , la fin des optrations de la journ~e. Un 
nettoyage A fond, effectu6 i 'eau bouillante ou au jet de vapeur, cons­
titue le meilleur moyen d'6viter la contamination. Les appareils doivent 
. tre, si possible, rincis i l'eau chlor~e plusieurs fois par jour.

Tous les employis doivent Etre priis de suivre strictement les rigles
-d'hygiine personnelle. Des toilettes et des lavabos propres doivent itre 
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mis A leur disposition. Les employ~s doivent se laver soigneusement avant 
de commencer i travailler et plusieurs fois au cours de la journ~e. Aucun 
employi ayant une coupure ou une blessure quelconque sur les mains 
ne doit ktre autoris6 A manipuler des aliments s'it ne porte pas de gants 
en caoutchouc ou en mati~re plastique. Aucune personne ayant un rhume 
ou autre maladie tie doit ktre autoris~e A pn6trer dans l'usine. 

Les installations et locaux de l'usine doivent ktre am~nag~s en tenant 
compte des problmes d'hygi~ne. Il est n~cessaire d'am~nager un systime 
d'6vacuation des eaux us~es et des dchets. L'eau des villes, purifi6e par 
un procd6 de filtration moderne et chlor~e, ne pr~sente aucun danger. 
L'eau superficielle ne doit pas ktre utilis~e sans purification pr~alable. 
L'eau de puits peut 6tre potable, mais il faut ]a faire analyser A inter­
valles r~p6t~s par un bact~riologue competent pour s'assurer contre toute 
contamination. 

Si c'est l'eau de puits qui doit tre utilis~e, il faut porter une attention 
particuliire A l'arninagement du systime d'6vacuation des caux us-es. 
Un riseau d'6gouts urbain constitue la solution id~ale. Si ce r~seau 
n'existe pas, une fosse septique bien con~ue peut suffire A condition que 
l'on ait pris soin de veiller a ce qu'elle s'6coule loin du puits. Les d~chets 
de cuisine ne doivent pas s'6couler directement dans la fosse septique, 
car la graisse la rendrait inefficace. I1 est recommand6 de s~parer les 
systimes d'icoulehient de la cuisine des installations des water-closets. 

Les detritus doivent ktre enlev~s chaque juur. I1 est bon de s~parer 
d~trittis inutilisables et utilisables puisque ces derniers peuvent tre 
vendus pour l'alimentation du b6tail. Les d~tritus doivent tre enlev~s 
tous les jours ou brfil~s dans un incin~rateur. 

B. OPERATIONS OU TECHNIQUES DE MISE EN CONSERVE 

La fabrication des conserves alimentaires exige un strict contr6le de 
qualit6 ainsi qu'un respect particuliirement attentif des r~gles d'hygiine, 
si l'on veut obtenir un produit aussi attrayant qu'agr6able au palais. Un 
diagramme indiquant les operations successives de mise en conserve des 
fruits, des lgumes, des viandes et dcs jus de fruits, est repr6sent6 dans la 
figure 2. Un diagramme simplifi6 sous forme d'images montrant les op& 
rations successives de mise en conserve des fruits et des 16gumes est donni 
dans ]a figure 3. 

. Rcolte 

On devra veiller avec soin it ce que le produit tie soit pas endommag6 
au cours de la rcolte et de la livraison it l'usine. G~nralement, les fruits 
et legumes destines Atla mise en conserve sont r~colt~s dans les mnmes 
conditions que ceux qui sont consomms frais. Etant donni que les produits 
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FI. 2. -- Diagramme sch6matique des cycles op~ratoires pour a raise en conserve 
des fruits, des l6gumes, des jus de fruits et des viande. 
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I 	 -

Lavage Epluchage
Rdcolte Triage-calIbrmge 

4% 

Remplismge Pr~chauffage et sertlauge
Blanchiment 

Stockageatrlaimtion 	 Refroidimement Etiquetage 

FIG. 3. - Diagramme 	 simplifi6 et illustr6 du cycle des operations pour la mise 
en conserve des fruits et lgumes. 
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r~colt~s s'altrent rapidement, il importe qu'ils soient livr~s A l'usine 
trait~s aussi rapidement que possible. Les meilleurs risultats sont obtenus 
lorsque les produits sont mis en conserve dans les 24 heures qui suivent ]a 
rcolte. 

2. Lavage 
Le lavage fait A ]a main on m~caniquement, enlbve les sonillures et une 

grande partie des micro-organismes superficiels. Un lavage minutieux est 
important puisqu'en 61iminant certains micro-organismes, il r~duit la quartit6
de chaleur n~cessaire , ]a st~rilisation des conserves et diminue par cons6­
quent les possibilit~s de survie des organismes et les risques d'alt~ration des 
produits. Cependant, un lavage excessivement 6nergique fait parfois meur­
trir le produit on en 6limine par entrainenient le jus pr6cieux. Le lavage
pett s'effectuer de faqon satisfaisante par immersion dans des bassines
d'ean ; reais, lorsque 1'ean est suffisamment abondante, il sera plus com­
mode de laver de nombrenx produits A l'eau conrante, en particulier 
par aspersion sous do,'jies. 

3. Triage et calibrage 
La qualit6 et l'uniformit6 des conserves sont assur~es par le triage et le 

calibrage des produits. Ceux qui sont trop verts, trop mfirs, gites ou 
fortement abimns par les insectes, doivent tre rejet6s. Les fruits et les 
legumes de choix et de gros calibre doivent 6tre s~par~s des plus petits 
et mis en conserve A part. Les petits fruits, s'ils sont sains et bien 
mn1rs, peuvent 6tre utilis~s pour faire les gel~es, les confitures et les 
jus de fruits. Les petits lgumes peuvent tre utilis~s pour la preparation
de purees, potages, plats cuisines, etc. Dans certains cas, il petit tre pref&
rable de mettre en conserve deux ou plusieurs qualit~s diff~rentes de pro­
duits. Bien entendu, ces commentaires concernant le calibre des produits ne 
s'appliquent pas A ceux qui sont destines A 6tre coup~s en morceaux. 

4. Preparation 
Les mrthodes de preparation des produits en vue leur misede en 

conserve doivent Etre choisies selon le type de produit et le genre de 
conserves d~sir~es. Les aliments destines Aia maise en conserve sont 
ordinairement prepares de la mme faqon que les aliments frais destines 
A]a consommation familiale directe. Le pelage est effectu6 par 6bouillantage, 
. ]a vapeur ou a la lessive. L'6cossage Ala main des pois et des haricots est

tine operation lente et fastidieuse ; dans ]a production en grand, il se fait 
toujours m~caniquement. II en va de m6me pour l'grenage des 6pis de mats. 
Cependant, dans les petites installations, et lorsque la main-d'cruvre ne 
cofite pas cher, il peut Etre plus &:onomique de faire excuter ces opira­
tions . ]a main. 
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I1 est souvent souhaitable d'emboiter les fruits et les legumes de gros 
calibre, entiers, ou coupis en aussi gros morceaux que possible. D'un 
point de vue esth6tique, il est n~cessaire de couper des morceaux de 
m~me grosseur et de m~me forme, et de preserver, dans ]a mesure din 
possible, 'apparence naturelle des aliments frais. 

La plupart des legumes sont blanchis avant ]a naise en recipients. L'op& 
ration de blanchiment - qui consiste en une exposition de dur~e plus ou 
moins brive A I'action de l'eau bouillante ou de la vapeur vive - assouplit 
]a texture du produit, en 6limine les souillures externes ainsi que les germes 
microbiens, le d~barrasse d'arrire-gotits de terre, fixe certains pigments 
naturels et expulse des gaz occlus dans les interstices tissulaires des sub­
stances alimentaires. Dans certains cas, de la viande notamment, le blan­
chiment est pouss6 jusqu', l'obtention d'une vritable pre_-cuisson de la 
denr~e avant de proc~der aux operations de remplissage. Mais d'une mani~re 
g~nrale, on a plut6t int6rt A 6viter la cuisson pouss~e des produits ­

autant au stade du pelage qu'. celui du blanchiment - du fait qu'elle 
risque d'affecter d~favorablement les qualit~s gustatives, l'asp'ect et la tex­
ture du produit. 

Certains aliments acides ne sont pas blanchis mais emboit~s A froid. 
Toutefois, it est difficile de bien remplir les boites sans blanchiment 
pr~alable. On doit particuli~rement veiller it preserver ia couleur des 
aliments emboit~s A froid. On peut ajouter du sel, du sucre ou de l'acide 
ascorbique dans le liquide de couverture des conserves pour emp~cher l'alt& 
ration des couleurs; on utilise aussi des boites revtues d'un vernis resistant 
aux acides. 

5. Remplissage 

Pour effectuer le remplissage, on dispose giniralement les aliment, 
dans les boites avant de verser par-dessus le liquide de couverture, que ce 
soit de la saumure ou du sirop. Les lgumes sont g~nralement emboit~s 
avec une tablette de sel puis recouverts d'eau. Au cours de 1'emboitage, 
il importe de disposer les aliments de faqon A laisser le minimum d'espace 
libre. C'est une des raisons pour lesquelles on blanchit le produit pour 
l'assouplir. Cette precaution permet d'aboutir A.un remplissage correct, et 
d'assurer aux aliments conditionn~s en bocaux une apparence attrayante. 
Ceci est particuliirement ncessaire lorsqu'on met en conserve de gros 
fruits tels que les pches. 

6. Prihauffge 

Le prechauffage consiste i chauffer les boites remplies it l'eau bouil­
lante ou A ]a vapeur, jusqu'A ce qu'une tempirature d~termine soit 
atteinte an centre de la boite. Une grande partie des gaz occlus se trouve 
ainsi expuls~e et la vapeur chasse I'air dans I'espace libre. Un vide partiel 



16 PETITES CONSERVERIES 

sera -ainsi crl A l'int~rieur des recipients fermns A chaud lorsqu'iPs
seront "efroidis. Il est particuliirement important d'iliminer l'oxygine
de ]a beite puisque les aliments -xposis 4 l'oxygine s'altirent rapidement.
D'autre part, tout gaz enferml dans ]a boite provoquera de fortes pressions 
durant ]a st~rilisation et risquera de ]a faire exploser.

Les aliments pr~cuits n'ont pas besoin d'&re s'ilspr&hauff~s sont 
encore chauds au moment de l'emboitage. On sertira par consequent les 
boites imm~diatement apr~s le remplissage. Les aliments conserves en 
bocaux, eux non plus, ne sont pas prchauff~s puisque I'llimination des 
gaz occlus A l'int~rieur des r&ipients se trouve au stade de laassure 

st&ilisation.
 

7. Serfissage 
Les boites sont serties d~s que ]a temperature au centre atteint ]a

valeur d~termin6e pour le produit mis en conserve. Une tanch6it6 par­
faite est indispensable, car la moindre imperfection permettrait I'alt6ra­
tion des aliments. Les boites sont serties au moyen d'une sertisseuse qui
peut &re actionn&e soit a la main soit a l'aide d'un moteur. II faut main­
tenir les sertisseuses en bon 6tat de marche et les reviser r6guli~rement
afin d'6viter tout fonctionnement d6fectueux. 

Les bocatix h capsule de fermeture du type dit 4 automatique > sont 
fern s de la mani~re suivante : apr6s mise en place de ]a capsule propre­
ment dite, on visse par-dessus ]a bague, toutefois sans serrage excessif. En 
effet, un exc~s de serrage risque d'endommager le joint d'kanch6it6 de ]a
capsule ou emp&lher l'6vacuation des gaz a l'ext~rieur au stade de la st&i­
lisation (puisque ]a capsule fonctionne dans ce syst~ne de fermeture en 
quelque sorte comme une soupape et est maintenue enl place enl vertu dII
vide interne crY6 au refroidissement par condensation de ]a vapeilr 4 l'int&
rieur du bocal). Ce syst~me de fermeture des bocaux est le plus souple et le
plus pratique, il n'enp&he que naintes autres capsules Abocaux sont dis­
ponibles et largen*nt employ~es dans ]a pratique courante. 

8. StMfilisaion 
La strilisation consiste a exposer les boites ou les bocaux ferms A l'ac­

tion de l'eau bouillante ou de ]a vapeur sous pression. Les aliments acides 
peuvent &tre st~rilis~s en toute s~curiti a l'eau bouillante puisque la plupart
des bactries sont incapables de former en milieu acide de spores thermo­
r~sistantes. Cependant, les aliments A faible acidit6 (dits 4 non acides V),
tels que la plupart des lgumes et toutes les viandes, les poissons et les 
volailles, doivent Etre st6rilis~s A des tempratures supirieures . celle de
l'eau bouillante si l'on veut d&ruire les spores bact&iennes. On utilise de 
]a vapeur A une pression 6gale ou sup~rieure 4 0,7 bar (ou kgf/cm2). Les 
boites sont stirilisies dans des autoclaves ou des stirilisateurs (cuiseurs 
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sous pression), appareils conqus sp&ialement pour resister aux pressions 
mises en jeu. Ces appareils ont des dimensions variables; ils vont des petits
stirilisateurs qui contiennent quelques Lites jusqu'aux inormes autoclaves 
capables de st~riliser plusieurs milliers de boites Ala fois. 

Du point de vue de la s~curiti, il importe essentiellement que les 
dur~es et temperatures de strilisation soient suffisantes pour striliser 
le produit. Cependant, du point de vue du maintien de qualit6, il importe 
presque autant que les aliments ne soient pa3 trop cults, car la surcuis­
son alt~rera vraisemblablement leur saveur, leur apparence et leur valeur 
nutritive. C'est pourquoi les pressions, temperatures et dur~es de st~rili­
sation devront tre contr6les avec precision et soigneusement v6rifi~es. 

9. Refroidissemnnt 
I1 est indispensable de proc~der A tit- refroidissement rapide apris ]a

st~rilisation pour 6viter ]a surcuisson. On refroidit g~n~ralement les boites 
par immersion dans de reau courante froide. Un refroidissement aussi 
brutal tie convient pas pour les bocaux, car le verre se brise facilemei,. sous 
l'effet d'ti brusque changement de temperature (choc thermique). C'est pour­
quoi le probI~me de la surcuisson est plus d~licat pour les conserves en 
bocaux que pour les conserves en boites de fer-blanc. Les bocaux peuvent 
tre refroidis lentement A 'air ou un peu plus rapidement par douches 

d'eau finenient pulv6ris~e au-dessus des capsules. Le refroidissement des 
bocaux se fait mieux si l'on remplace graduellement la vapeur sous pression 
par une pression d'eau froide. Cette operation n~cessite l'installation sur 
l'autoclave d'un sygtime de vannes actionn~es A la main. 

10. Etiquetage 
Les 6tiquettes servent A identifier le produit selon ]a qualit6, les ingr6­

dients utilis~s et le fabricant, ainsi qu'A prot~ger les boites de la rouille. 
Dans les petites usines de conserves, 1'6tiquetage doit Etre fait de pref6­
rence Ala main, car la capacit6 des petites machines A6tiqueter est encore 
trop grande et leur cofit trop 6lev6. Le dessin des 6tiquettes doit tre 
assez attrayant pour retenir l'attention du consommateur. Bien que ]a
plupart des 6tiquettes soient imprim~es sur papier, on peut trouver, dans 
certaines regions, des boites de conserve dont les 6tiquettes sont direc­
tement imprim~es sur le metal. 

11. Stockage 
Des aires de stockage doivent 6tre amnag~s pour les produits fabriquis.

II est prif~rable de choisir un endroit frais et sec, puisque I'alt6ration 
microbienne et chimique est considrablement acc~lre par la chaleur 
et l'humiditE. Pour le stockage des bocaux, il est recommand6 de choisir 
un endroit sombre, car la lumiire peut alt6rer la couleur du produit. 
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II. 	 Probl mes economiques des operations
 
de mise en conserve
 

Les diverses opirations de mise en conserve 6tudikes dans la section 
pricidente peuvent tre exdcuties soit avec un petit outillage semblable 
i celui qui est utilis6 dans une cuisine, soit avec un outillage beaucoup 
plus important, comme celui qui est utilis6 dans une installation indus­
trielle. Afin de pouvoir faire des comparaisons, nous 6tudierons les'pro­
blimes 6conomiques de ces operations dans trois conserveries de dimensions 
diffdrentes, que l'on ddsignera par la suite : 4 Usine A v, c Usine B ; 
et v Usine C v. L'usIne A, la plus petite, utilise un quipement rudimen­
taire et des cuiseurs i vapeur sous pression; l'usine B, de dimension inter­
m6diaire, utilise des autoclaves A chauffage direct pour flamme; l'usine C, 
la plus importante, dispose d'autoclaves A vapeur de chauffage indirect 
ainsi que de stdrilisateurs A la pression atmosphdrique. 

Pour comparer ces trois usines, on peut dmettre les hypotheses sui­
vantes : 

1. Chaque usine peut fonctionner soit comnime une entreprise commer­
ciale, soit comme une coopdrative. L'6conomie de ces deux types d'usines 
itant diffirente, nous 6tudierons l'une et I'autre. 

2. Le cofit des appareils est bast sur les prix qui avaient cours aux 
Etats-Unis en 1955, prix d'emballage pour l'exportation compris. Les 
cofits de transport outre-mer sout estimds A 12 % du cofit de l'outillage.

3. Les taux de salaires sont identiquAes A ceux que 'on rencontre dans 
les petites conserveries caractdristiques des Etats-Uaiis. 

4. Chaque ouvrier travaille huit heures par jour et cinq jours par 
semaine. 

5. Les deux plus petites usines ne seraient pas en mesure d'avoir 
une gn&nratrice de vapeur ou d'utiliser des machines automatisies. Dans 
]a rdalit6, certaines de ces installations seraient souhaitables mne dans 
des usines de faible capacit6. 

On remarquera qu'en raison du cofit de ia inain-d'(euvre et des autres 
facteurs retenus, les conserves cofiteraient excessivement cher dans 
l'usine A exploitde sous forme d'entreprise commerc/ale. Sous certa~nes 
conditions, cependant, l'exploitation commerciale de cette usine petit se 
rkviler tris rentable si l'on utilise de la main-d'ceuvre 4familiale x,.

Les trois types d'usines sont tudids tout d'abord pour illustrer I'emploi 
des divers appareils disponibles. La capacit6 de chacune des usines B 
ou C peut tre consid~rablement diminude ou augmentde. Cependant, lors­
qu'on veut accroitre considdrablement )a capacit6 de l'usine B, ilfaut 
utiliser une chaudiire pour remplacer les appareils A chauffage direct en 
raison de l'augmentation des besoins en 6nergie thermique et des difficultis 



19 PRINCIPES D'INSTALLATION 

rencontries pour assurer un entretien efficace sans vapeur. On peut
diminuer la dimension de l'usine A ; mais il s'avirera probablement
pr6firable d'utiliser l'outillage de l'usine B ou C plut6t que d'accroitre 
considirablement )a r'apacit6 de l'usine A. 

A. PROBLIMES ECONOMIQUES DE L'USINE A 
On estime que l'usine A, utilisant des ustensiles rudimentaires, trois 

cuiseurs sous pression (d'une capacit6 liquide d'environ 25 litres), et trois 
strilisateurs A ]a pression atmosphirique (d'une capacit6 liquide d'environ 
35 litres), peut produire approximativement 480 boites No 2 par jour. Si 
l'usine tourne six mois par an (126 jours ouvrables), ]a production annuelle 
sera de 50 000 boltes No 2. 

Pour 6valuer la capacit6 de l'usine A, on a utilis6 le tableau I. Les 
temps qui y apparaissent sont les temps moyens requis pour les diverses 
operations n~cessities par la mise en conserve d'une certaine quantit6 de 
fruits et de legumes. Bien que les temps reels varient d'un produit A 
'autre, on a retenu les temps moyens pour 6valuer ]a capacit6 de l'usine. 

TABLEAU I 
TEMPS UNITAIRES ESTIMILS POUR LA FABRICATION 

DE 20 BOITES NO 2 DANS L'USINE A 

Oprations Description Temps 
(milnutes/ouvrier) 

I 
2 
3 
4 
5 

Triage et prdparation du produit ................ 
Redressement et ringage des boltes ..............
Richauffement du produit ..................... 
Remplissage des bottes ........................ 
Sertissage (3 boites A la minutc) ................ 

105 
6 

10 
13 
7 

6 
7 
8 
9 

Marquage des boites ........................... 
Stirilisation .................................. 
Refroidissement et essuyage des boites ............
Etiquetage ................................... 

8 
55 
10 
9 

Total ........ 223 

En supposant que l'usine A exploit~e -ous forme de cooperative ait la 
mrme capacit6 que l'usine A exploit6e sous forme d'entreprise commerciale, 
nous indiquons ci-.essous Jes donn6es iconomiques de chacune de ces 
usines. 

1. L'usine A explokffe sous forme d'entreprise commerciale 
a. BESOINS EN CAPITAUX : 
En plus des capitaux requis pour 'achat du terrain, du btiment et 

de loutillage, il est n&essaire qu- le futur propriftaire ait des capitaux 
supplimentaires pour acheter les matiires premieres, payer les salaires, 
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etc. Ce supplement de capitaux est appel6 e fonds de roulement *. Le
fonds de roulement doit &re suffisant pour faire tourner l'usine jusqu'au
moment oh elle commencera i rialiser des profits. En fait, ilrepr~sente
de I'arg'nt mis de c6t6 pour assurer succ~sle des opirations de mise 
en conserve. 

Les besoins en capitaux requis pour l'usine A exploit~e commerciale­
ment sont ristnins dans le tableau II. 

TABLEAU I[
 
BESOINS EN CAPITAUX 
 POUR L'USINE A EXPLOITIE 

COMMERCIALEMENT 

Exemple 
(en dollars des Riels 

Etats-Unis) 

Immobilisations 

Terrain (estim ) .......................... .
 600,00Bfitiment (50 dollars le m~tre carrd .......... 4 720,00
Equipement et outillage (voir tableau IV) .... 1 772,41
 
Fonds de roulement :
 

MatiRres premieres (un mois) ................ 302,40
Boites, cartons, 6tiquettes (pour la production

annuelle) ................................ 
 2271,60

Main-d'ceuvre (un sixiime cofit annuel)du ... 2 083,20Autres d~penses pour deux mois ** .... 338,18

Stock 
 de produits finis "** ..................
 9 540,72 

Sous-total : 21 628,51
 
Plus 10 % pour faux frais divers ............ 2 162.85
 

Besoins en capitaux totaux ........ 23 791,36
 

* Voir tableau VI. 
* Tableau VII molns main-d'oeuvre indirecte.
 
** Moitid de laproduction annuelle multiplde par cocit unitaire 
(voir tableau VIII). 

b. IMMOBILISATIONS : 
1. Terrain :Un terrain relativement bon march, ne se trouvant pas i

proximnit6 des regions A forte population, peut Etre choisi comme site d'une 
conserverie. On estime que le terrain requis pour l'usine A peut Etre achet6 
pour $ 600. 

2. Bdfinents :Un batiment en rez-de-chauss~e A rev~tement ignifug6,
ayant une hauteur minimale de 4 mitres, est recommandi. Ce type de struc­
ture peut tre construit aux Etats-Unis pour environ $ 50 par mitre carr6
de surface ammageable. Le graphique sch~matique d'un projet d'implantation 
pour l'usine A est donn6 figure 4. Cette usine a 95 mitres carr~s de super­
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FIG. 4. - Plan de l'usine A. 

ficie aminageable. Moyennant environ $ 50 le mitre carr6, ce bitiment 
cofitera approximativement $ 4720. 

3. Equipeent de production : L'iquipement d'une petite usine utilisant 
des ustensiles rudimentaires cofite $ 1607,82. Dans ce cofit est inclus celui 
de l'outillage emball6 atix Etats-Unis pour l'exportation, plus un suppliment 
estimE i 12 % pour frais de transport. De nombreux articles peuvent sans 
aucun doute *tre achetis sur place de faion avantageuse pour le futur 
propri~taire. 

4. Equipement et materiel de bureau : L'iquipement et le materiel de 
bureau requis dans l'usine A cofitent $ 164,64. Un iquipement usage, quand 



_QUIPEMENT ET O TABLEAU IVTILLAGE NECFSSAIRES POUR L'USINE A 

N* des. 
Prix (exemple) Prix Ae 

ac QuandOt Description 
Unit. Total Unit. Total 

1 

2** 
.3 
4 

5* 

6 
7 

8 

10* 
11* 
12* 
13* 
I, 
15 
16* 
17* 

18*19* 
20* 
21* 
22* 
23* 

24* 
25 0 

6 
3 

3 
12 
2 
2 

3 

3 
3 

3 
paires 
paires 
1 
2 
2 
I 
1 
3 
3 

3
2 
2 
2 
6 
3 

3 
1 

PLAN D'tQUIPEMENT 
Cuiseur sous pression, capacit6 liquide 25 1 $ 33,30
Brfleur i gaz 6,25 th par heure .......... 7,20
Sertisseuse ALmain pour boite n* 2 ....... 42,00
Piices de rechange pour sertisseuse, pour

boie n' 2 1/2 ...................... 10,20Cuiseur atmosph~rique complet avec support 
et couvercle, capacit6liquide 35 1 ...... 3,79

Pot A bouillon, aluminium, capaciti 22,5 1 ... 14,50
Couvercle de pot k bouillon .............. 4,00 
Thermom .tre.... ........... 2,75Gants, coton ........................... 0,75Gants, caoutchouc ........................ 2,40
Table, gavanisde, 85X300 cm ............ 174.00 
Egouttoir .............................. . 9,60Evier hi deuy coi "artiments .............. 42,00Machine a,rL'.- .er pour botes n" 2 ...... 11,50
Machine ALreborder pour boltes n' 2 1/2 .... 11,50
Bac A vaisselle, aluminium, capacit6 14 1 ... 7,00
Bac Avaisselle, aluminium, capaciti 21 1 ... 11,15 
Seau .................................. . 2,20Louche, capacit6 1/2 1 .................. 1,00Louche, capacit6 2 1 .................... 3,90
Couteau A ddsosser (viande), 13 cm ....... 1,62
Couteau A 6plucher, 8 cm ................ 1,20
Cuilldre inoxydable ...................... 1,55 
Entonnoir .............................. 1,00Scie Addcouper, 60 cm .................. 2,65 

$ 99,90 
86,40 
84,00 

20,40 

11,37 
43,50 
12,00 

8,25 
4,50
7,20 

174,00 

19,20 
84,00 
11,50 
11,50 
21,00 
33,45 

6,602,00 
7,80 
3,24 
7,20 
4,65 

3,00 
, 

r­
n 

0 
CAx 

L'2 
M 

m 



26* 2 Lame suppl~mentaire pour scie A dcouper 0,30 0,60 
27* 2 Brosse ' r~curer ........................ 0,70 1,40
28 3 Pince a plats ........................... 
 . 0,7 2,25
29* 1 Poubelle avec couvercle, capacit6 901 ..... 3,60 3,60
30* 2 Planche h dcouper, 30X45X5 cm ....... 
 8,75 17,50
31 1 Machine i mettre en forme les boltes .... 235,00 235,00 
32 1 Bordeuse ............................... 


3 
175,00 175,0033 1 Ventilateur, 250 m /minute .............. 156,50 156,50

34* Table &,strtissage ........................ 10,00 10,00
35 1 Vrificateur de pression .................. 9,00 9,00
36 1 Extracteur de jus, h main ................ 21,00 
 21,00 
37 1 Hache-viande ............................ 
 9,25 9,2538* 3 Brosse k lgumes ........................ 0,50 1,50
39 1 Ouvre-boites ............................ 
 1,20 1,20
40* 3 Panier mitallique ou passoire .............. 2,00 6,00
41* 1 Pierre en carborundum ................... 2,40 2,40 
 z
42* 1 Pendule. ................................ 
 4,00 4,00 2
43* r Lime ................................. 
 0,50 0,50 
44* 2 Balai .. ................................. 1,00 2,00 
45* 2 Serpillire .............................. 
 1,25 2,5046* 1 N~cessaire de premiere urgence ........... 5,00 
 5,00 

Sous-total, outillage ..........
 $ 1 435,51 

MEUBLES DE BUREAU47* 1 Bureau de directeur .................... 90,00 90,00
 
48* 1 Classeur-fichier .......................... 32,00 32,00
49* 1 Fauteuil. ............................... 
 25,00 25,00 

Snus-total, meubles de bureau . 147,00 
CoOt total de routillage et des meubles de
bureau emball~s pour expedition outre-mer. 
 1 582,51
Plus 12 % pour frais de transport (estim~s) . 189,90 
Cofit total de l'quipement pour l'acheteur .. $ 1 772,41
 

Ce. arUceM peuvent probablement etre achetes sur 
place ou fabriquft dans iruuine.

81 on no pout dISposer de gsz, an peut utt ier des r~cIfuds & p~trole, 
ou des poles 6,charbon ou AbohL, 
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il existe, pett lui tre substitu6 de faqon fort 6conomique, et une grande 
partie de cet 6quipement pourra probablement tre achet6 sur place. 

5. D~priciation sur immobilisation : Le tableau III est suffisamnment 
explicite. 

TABLEAU III
 

DEPRCIATION SUR LES IMMOBILISATIONS DE L'USINE A
 
EXPLOITtME COMMERCIALEMENT
 

Cot 	 Durie lmpri. Dipri. 
d dationcusage Coat ciation 

(exemple) dsagm~e annuelle reel annuelleestim~e (exemple) rielle 

Terrain (estim6) ......... $ 600,00 -

Bltiment ($ 50 par mitre
 

carr6) ............... 4 720,00 30 ans $ 158,00
 
Equipement et outillage


(voir tableau IV) .... 1 607,82 10 ans 160,78
 
Mat6riel de bureau
 

(voir tableau IV) .... 164,64 16 ans 10,29
 
TOTAL........ $ 7 092,46 $ 329,07
 

c. EQUIPEMENT ET OUTILLAGE NILCESSAIRES : 

L'outillage et l'quipement n~cessaires A. l'exploitation de l'usine A 
sont 6num~r~s dans le tableau IV. Le prix de chaque article est celui 
de l'outillage emball aux Etats-Unis pour expedition outre-mer. Ces 
prix ne comprennent pas les frais de transport jusqu'A 1'usine. Au bas 
du tableau, 12 % du cofit total ont 6-L; ajout~s comme estimation du cort 
de transport. Une description de l'outillage sp~cialis6 est donne plus loin 
dans ce manuel, dans ]a section intitul~e x Descriptions d'appareils >). 

d. BEsOINS FIN MAIN-D'CFUVRE : 

Quand 1'usine A est exploit~e commercialement, neuf personnes sont 
n~cessaires . 'exploitation de l'usine plus une autre assumant la fonction de 
grant. Un aperqu estimatif du cofit horaire total de main-d'cmivre directe, 
major6 du cofit horaire de main-d'meuvre indirecte, est donn6 au tableau V; 
un apercu du cofit annuel de main-d'oeuvre est donn6 a'u tableau VI. Pour 
calculer le cofit de main-d'oeuvre annuel, on suppose que la main-d'ceuvre 
directe n'est retenue que pendant une saison de six mois. Le grant de 
l'usine est employ6 tout au long de l'anne. 
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TABLEAU V
 

BESOINS EN MAIN-D(EUVRE POUR L'USINE A
 
EXPLOITIE COMMERCIALEMENT
 

Nombre Taux
horalre Coat

horalre 
Tau,

horaire 
Coat

horafre 
Exemple Exemple Riel Riel 

Main-d'euvre directe 
Personnel de preparation
Personnel de stdrilisation 

.. 
. 

6 
3 

$ 0,75 
1,00 

$ 4,40 
3,00 

Total ......... 9 7,40 

Main-d'euvre indirecte : 
G4-ant d'usine ............. 1 $ 2,50 $ 2,50 

TABLEAU VI 

COUT ANNUEL DE LA MAIN-D'FUVRE POUR USINE A 
EXPLOITCE COMMERCIALEMENT 

hi;i" iq ,
 

Main-d'cuvre directe *........1 
 008 $ 7,40 $ 7 459,20 
Main-d'cuvre indirecte ** .... 2 016 2,50 5 040,00 

Total 12499,20, 

• Main-d'ceuvre payee pendant six mols. 
•* Directeur pay6 pendant douze mols. 
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e. FRAiS GiNERAUX : 
Le tableau VII est suffisamment explicite. 

TABLEAU VII 

FRAIS GINIRAUX ANNUELS POUR L'USINE 
EXPLOITE COMMERCIALEMENT 

Exemple Riels 

Ddpriciation (voir tableau 111) ................ $ 329,07
Main-d'oeuvre indirecte (voir tableau VI) ...... 5040,00

Carburant ($ 0,71 par 250 thermies) .......... 300,00

Services publics (estimation) ................. 150,00

Matriaux indirectement employis it ]a fabrica­

tion (estimation) .......................... 200,00

Assurance, imp6ts fonciers, et divers (estimation) 1 000,00

Fournitures de bureau (estimation) ............ 50,00
 

Total ............ $ 7 069,07
 

f. ANALYSE DU COUT UNITAIR, : 

Dans l'usine A exploitde commercialement, A pleine capacit6, le coit 
de fabrication, de vente, et de distribution des boites No 2 est de $ 0,378 
par boite. Une repartition de ce cofit est donnde dans le tableau VIII. 

TABLEAU VIII 

COUT UNITAIRE DES BOITES N' 2 DANS L'USINE AEXPLOITIE COMMERCIALEMENT * 

CoOt par boite 

Exemple Rj 
Mat~riaux 

Matiires premieres ........................ $ 0,030Boites, 6tiquettes et cartons ................ 0,045 
Main-d'euvre directe ........................ 0,148
Frais gdnraux (y compris d6penses de bureau) .. 0 14b 
CoOt total de fabrication .................... 0,363
 
CoOt de vente, de distribution et de gestion .... 0,015 

Total ............ $ 0,378
 

* Bas6 sur une production annuelle de 50 480 bortes. 
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2. L'usine A exploitie sous forme de cooprative 

a. BESOINS EN CAPITAUX : 

Quand I'usine est conque pour tre exploit~e cooprativement, les besoins 
en capitaux peuvent 6tre considrablement r~duits, 6tant donn l'6litnination 
des stocks de produits finis et la diminution des cofits de mati res pre­
miires et de main-d'ceavre. Les besoins en capitaux pour cette usine sont 
r~sum~s dans le tableau IX. Les matires premieres 6numr~es dans ce 
tableau comprennent le sucre, le sel, le poivre et autres substances d'assai­
sonnement. 

b. IMMOBILISATIONS 

Le terrain, 1'6quipement de production et l'quipement de bureau nces­
saires pour l'usine A exploi#ie cooprativement sont les mrmes que ceux 
de l'usine exploit~e commercialement. Cependant, la surface am~nageable 
du bitiment peut Etre ramen~e de 95 m~tres carr~s A environ 74 mtres 
carr~s et le coot correspondant de $ 4 720 A $ 3 690. Cette reduction de la 
surface amnnageable n~cessaire est due A N'limination de 'aire de stockage 
pour produits finis. 

TABLEAU IX 

BESOINS EN CAPITAUX DE L'USINE A
 

EXPLOITRE COOPIRATIVEMENT
 

Exemple Rbels 

Immobilisations 
Terrain (estimation) ...................... $ 600,00
 
Bftiment ($ 50 par mitre carr6) ............ . 3690,00
 
Equipement et outillage (voir tableau IV) .... 1 772,41
 

Fonds de roulement : 
Matiires premieres (un mois) .............. 42,00 
Boltes, cartons, 6tiquettes (pour ]a production 

annuelle) ............................... 2 271,60 
Main-d'ceuvre (un sixiime du coot annuel) * .. 840,00 
Autres dipenses pour deux mois ** ........ 299,01 

Sous-total .................................. 9515,02
 

Plus 10 % pour faux frais divers .......... 951,50
 

Besoins en capitaux totaux ........... $ 10466,52
 

* Voir tableau VI (main-d'ceuvre Indirecte).
 

** Tableau IX moins main-d'ceuvre indirecte.
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Le ddtail de ]a ddpriciation sur immobilisations de I'usine A exploite 
coopdrativement est donn6 au tableau X. 

c. EQUIPEMENT ET OUTILLAGE NACESSAIRES 

L'6quipement et l'outillage requis pour exploiter l'usine A cooperative­
inent sont les mnrmes que ceux requis pour exploiter l'usine comniercia­
lement. Cet 6quipement est 6numr tableau IV. 

d. BEsoINS EN MAIN-D'CEUVRE " 

Dans une usine cooperative. la seule main-d'ceuvre n~cessaire est celle 
qui est charg&e de diriger I'entreprise. Les usagers prdparent eux-rnmes 
leurs produits et les suivent A travers toutes les op&ations de mise en 
conserve. Le g~rant de l'Nsine doit s'attendre A devoir donner des instruc­
tions individuelles et pr&er assistance aux usagers. Les besoins de main­
d'oeuvre de l'usine A exploit&e coop&ativement sont r~sums dans le 
tableau V sous ]a rubrique x Main-d'ceuvre indirecte >>,et le cofit de 
]a main-d'euvre annuel est donn6 dans le tableau VI sous Ia rubrique
4 Main-d'ceuvre indirecte >>.Si les usagers ne coop~rent pas A I'entretien 
constant de I'usine, il peut kre n&essaire d'employer un gardien. 

TA-.LEAU X
 

DEPRECIATION SUR LES IMMOBILISATIONS DE L'USINE A 
EXPLOITE COOPIARATIVEMENT 

Terrain (estimation) ... $ 600 00 
Bitiment ($ 50 environ

le metre carr) ...... 
Equipement et outillage

(voir tableau IV) .... 
Mat~irel de bureau (voir

tableau IV) ......... 

3 690,00 

1607,82 

164,64 

30 

10 

16 

ans 

ans 

ans 

$ 123,00 

160,78 

10,29 
Total ........ $ 6 062,46 $ 294,07 

e. FRAIS GI-NtRAUX :
 

Le tableau XI est suffisaniment explicite.
 
f. ANALYSE DU COfiT UNITAIRE : 

Un rdsum du cofit unitaire des boites No 2 dans l'usine A exploitde
coopdrativemnent est donn6 au tableau XII. Le cofit peut kre approxima­
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tivernent r~duit de $ 0,01 si l'on supprilne les 6tiquettes et les cartons, 
qui sont utiles inais non indispensables. 

Si l'usine ne cherche pas a faire de profits, les nsagers devront payer 
$ 0,185 par boite. Si l'organisme responsable subventionne l'opration. 
ce cofit peut encore tre r~duit davantage pour les usagers. 

TABLEAU XI
 

FRAIS GINIRAUX ANNUELS POUR L'USINE A
 
EXPLOITIRE COOPARATIVEMENT
 

Exemple Riels 

Dpr~ciation (voir tableau X) ................ $ 294,07
 
]Vain-d'ceuvre indirecte (voir tableau VI) ....... 5 040,00
 
Carburant ($ 0,71 par 250 thermies) .......... 300,00
 
Services publics (estimation) ................. ... 150,00
 
Assurance, imp6ts fonciers et divers (estimation; 1000,00
 
Fournitures de bureau (estimation) ............ 15;00
 

Total ............ $ 6 799,07
 

TABLEAU XII
 

COUT UNITAURE DES IOITES N* 2 DANS L'USINE A
 
EXPLOITCE COOPARATIVEMENT *
 

Cout par boite 

Exemple Reel 

Mat~riaux 

Matires prorniires ........................ $ 0,005
 
Boites, 6tiquettes et cartons ................ 0,045 

Frais g~n6raux (y compris frais de bureau) .... 0,135 

Cofit de fabrication total ............ $ 0,185
 

Bask sur une production annuelle de 50 480 boites. 
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B. FROBLIMES £CONOMIQUES DE L'USINE B 

On estime que l'usine B utilisant quatre autoclaves No 2 chauffis par 
flamme directe peut produire approximativttment 1400 boites No 2 par 
journie de travail de huit heures. Si l'usine tourne six mois par an (126 
jours), la poduction annuelle sera de 176 400 boites No 2. 

La capaeit6 de l'usine B a &6 dtermin&e d'apris les temps unitaires 
des diverses operations donn~es au tableau XIII. Les temps unitaires 
apparaissant sur ce tableau sont les temps moyens calculus pour une 
grande quantit6 de fruits et de l6gumes. La capacit6 de l'usine peut tre 
sup~rieure ou infirieure i celle qui a k6 estim~e selon les temps unitaires 
reels ncessaires pour les diffrents produits mis en conserve. 

TABLEAU XIII
 

TEMPS UNITAIRFS ESTIMS POUR FABRIQUER 70 BOJTES N 2
 
DANS L'USINE B
 

Ol~ration Description Temps
(Minutes-ouvrler) 

1 Triage et preparation du produit ............... 368
 
2 Redressement et ringage des boites'.............. 23
 
3 Richauffement du produit ...................... 37
 
4 Remplissage des bc;tes ........................ 45
 
5 Prichauffage des boites et ajustement de 1'espace 

libre .................................... 10
 
6 Sertissage (5 boites par minute)................. 14
 
7 M arquage .................................... 27
 
8 St6rilisation ................................. 55
 
9 Refroidissemeat et essuyage des boites .......... 14


10 Etiquetage .................................... 30
 

Total ................ 623
 

1. L'nusine B expioite sous forme d'entreprise commerchde 

a. BESOINS E? CAPITAUX : 

Les besoins en capitaux de l'usine B sont r6sumis au tableau XIV. Les 
commentaires concernant le fonds de roulement de l'usine A s'appliquent 
aussi it cette usine. 

b. IMMOBILISATIONS: 

1. Terrqin : On estime que le cofit du terrain pour l'usine B utilisant 
des autoclaves it chauffage direct sera de $ 1 200. Puisque un terrain cher 
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n'est pas n&essaire, ce prix peut &re considirablement riduit dans 
certaines rigions. II faut privoir une certaine reserve de terrain pour expan­
sion ultirieure. 

TABLEAU XIV
 

BESOINS EN CAPITAUX POUR L'USINE D
 
EXPLOITIE COMMERCIALEMENT
 

Exemple Riels 

Immobilisations 
Terrain (estimation) ......................... 1200,00 
Bitiment ($ 50 le mtre c'r6) ................ 18 810,00 
Equipement et outillage (voir tableau XVI) .... 5 656,15 

Fonds de roulement : 
Matiares premiires (pour un mois) ............ 882,00 
Boites, cartons, 6tiquettes pour la production 

annuelle .................................. 7 980,00 
Main-d'auvre (un sixi~me du cofit annuel) * .... 4 735,33
 
Autres d6penses pour deux mois ** ........... 679,67
 
Stock de produits finis *** .................. 24078,60
 

Sous-total : 64 021,75 

Plus 10 % pour faux frai5 divers .............. 6402,18
 

Besoins en capitaux totaux ....... 70 423,93
 

* Voir XVIII. 
** Tableau XIX moins main-d'oeuvre Indirecte.
 

*** MoitI6 de la production annuelle par cotlt unitaire (voir tableau XX).
 

2. Bdtiment : On estime qu'un bitiment de 16,50 mitres de large sur 

22,50 m~tres de long sera suffisant pour l'usine et les aires d'entrep6t de 
'usine B exploitie commercialement. Un schema d'implantation pour ce 

bitiment est reprisent6 figure 5. Moyennant $ 50 le metre carr6 de 

surface am~nageable, le bitiment, y compris 1'espace riservi pour les 

bureaux, cofitera $ 18810. 

3. Equipement de production : Le cofit de l'Nquipement de l'usine B 

est de $ 5 267,50. Ce cofit est celui de l'quipement emballi aux Etats-
Unis pour 'exportation, plus un supplment estimi de 12 1 pour frais 

de transport. II ne fait aucun doute qu'une partie de cet iquipement peut 

tre achete localement, ce qui riduira d'autant le cofit ril de r'quipement. 

4. Matiriel et ,qffipement de bureatu : L'6quipement et le matiriel de 

bureau neufs cofiteront $ 388,64. Si l'on achite un 6quipement et un 
matiriel d'occasion, ce cofit pourra tre sensiblement r~duit. 
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5. Dipriciation sur immobilisation : Le tableau XV est suffisamment 
explicite. 

TABLEAU XV
 

DIRPRgCIATION SUR LES IMMOBILISATIONS JDE L'USINE B
 
EXPLOITrE COMMERCIALEMENT
 

Terrain (estimation) .... $ 1 200,00 - -
Bitiment ($ 50 environ 

le mitre carr6) ..... 18 810,00 30 ans $ 627,00 
Equipement et outillage 

(voir tableau XVI) .. 5 267,50 10 ans 526,73 
Matiriel et iquipement 

de bureau .......... 388,64 16 ans 24,29 

Total ........ $25 666,14 $ 1178,04
 

c. EQUiIPEMENT ET OUTILLAGE NECESSAIRES • 

L'iquipement et routillage ncessaires A l'exploitation de l'usine B 
sont inumr~s dans le tableau XVI. Les commentaires concernant les 
besoins en 6quipement et en outillage de l'usine A s'appliquent 6galement 

ce tableau . 

FIG. 5. - Plan de l'usine B 

1. 	 Bureau. 13. (A gauche) Sertisseuses (pour boltes 
2. 	 Porche abrlt6. plelnes).
3. 	 Evler. 13. (Au-dessous) Pr~chauffeur. 
4. 	 Cure. 14. Zone de travail. 
5. 	 Bacs & blanchir et A 6chauder. 15. Tollettes. 
I. 	 R chauds & ga. 16. Cartons de bolted ou do bocaux. 
7. 	 Autoclaves. 17. Machine A redreser lea bolto. 
8. 	 Bac de refroldlusement par Immer- 18. Machine & border. 

sion. 19. Sertaseuse (pour montage des boltes 
9. 	 Douches de refroidlmement par s- video).
 

perslon. 20. Banc d'6tquetage.
 
10. Tables do pripration. 	 21. Alre" d'entreplt.
11. BassInes chauffeu au gaz. 22. Aire de stockage des produlta flnls. 
12. Table de remplissage. 	 23. Qual de chargement. 



TABLEAU XVI 
_ QUIPEMENT ET OUTILLAGE NICESSAIRES POUR L'USINE IS 

NO des 
Prix (exemple) Prix ril 

articles 
Unitaire Total Unitaire Total 

1 
2 
3,**
4 * 
5 

6 

* 

4 
4 
4 
2 
1 

I 

Equipement de l'usine 
Autoclave NO 2 ......................... 
Panier d'autoclave ........................ 
Brileur . gaz pour autoclave, 22,25 th. heureChariot A tout usage . ................... 
Sertisseuse m6canique, 6quip~e pour boites

N *2 ................................. 
Piices de recbange pour sertisseuse, pour 

boites NO 2 1/2 ....................... Sertisseuse m~canique, 6quipe pour boites 
N *10 . ............................... 

Pr~chauffeur, par charges discontinues 90x 

$ 119,70 
10,80 
27,60
23,50 

126,00 

10,20 

240,50 

$ 478,80 
43,20 

110,40 
47,00 

126,00 

10,20 

240,50 

14 

0 
En 

9 ** 

10 

11
12 * 
13 * 
14 * 
15 * 
16 * 
17 * 
18 * 
19 * 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 

1 

3 
2 
2 

2 paires 

2 paires 
12 paires 

4 
3 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
2 
2 

x 120 x 40 cm ......................Brfleur gaz pour prchauffeur, 31,25 th.par heure .... . ... . .. . ....... 
Bassines, chauffes au gaz, aluminu,cit6 45 litres ........................... 
Thermomitre pour pr6chauffeur ..........Tuyau d'arrosage, 7,50 metres ............
Ajutage pour tuyau d'arrosage ............
Gants, caoutchouc, i crispins .............. 
Gants, caoutchouc ....................... 
Gants, coton ........................... 
Table, galvanisie, 85 x 300 cm ..........
Evier Atdeux compartiments avec pieds ....
Bac de refroidissement 120 X 90 X 60 cm . 
Machine A redresser les corps des boites 
Bordeuse ...............................
Sertisseuse pour montage des boites vides . .)Machine Z. reborder, pour boites NO 2 .... 
Machine A reborder, pour boites NO 2 1/2 ..Machine Z. reborder, pour boites N' 10 ....Pot & bouillon, aluminium, capacit6 45 litres.
Couvercle pour pot & bouillon de 45 litres .. 

25,00 

32,00 
317,G0 

2,75 
6,30 

1,00 
3,00 

2,40 
0,75 

174,00 
71,40 
35,00 

1 200,00 

11,50 
11,50 
11,50 
23,25 
4,75 

25,00 
,0 

32,00 
317,00 

8,25 
12,60 
2,00 
6,00 

4,80 
9,00 

696,00 
214,20 

35,00 

1 200,00 

11,50 
11,50 
11,50 
46,50 

9,50 

M 



28 
29 
30 * 
31 * 

2 
2 
4 
3 

Pot h bouillon, aluminium. capacit6 22.5 1. 
Couvercle pour pot h&bouillon de 22,5 litres. 
Bac hLvaisselle, aluminium, 21 litres ....... 
Seau .......................... ........ 

14,50 
4,00 

11,15 
2,20 

29.00 
8,00 

44,60 
6,60 

32 * 
33 * 
34* 
35 * 

3
2 
3 

12 

Louche, capaciti 1/2 litre ................ 
Louche, capacit6 2 litres .................. 
Couteau Ztd~sosser (viande), 13 cm ....... 
Couteau de parage 8 cm ................ 

1,00
3,90 
1,62 
1,20 

3,00
7,80 
4,86 

14,40 
36 * 
37 * 

12
3 

Couteau 
Cuill~re, 

h fruits et lgumes .............. 
acier inoxydable ................. 

0,36
1,55 

4,32 
4,65 

38 * 
39 * 

3
1 

Cuillire, manche en bois .................. 
Scie i d6couper (pour viandes et os), 60 cm. 

0,65
2,65 

1,95
2,65 

40 * 
41 * 

3 
1 

Lame supplimentaire pour scie h d6couper 
Balance universelle ....................... 

.. 0,30 
18,00 

0,90 
18,00 

42 * 
43 
44 * 

6 
5 
1 

Brosse a r~curer ......................... 
Pinces &Lplats ........................... 
Poubelle avec couvercle, robuste, 

117 litres ............................ 
capacit6 

. 

0,70 
0,75 

11,75 

4,20 
3,75 

11,75 10 
45 * 1 Poubelle avec couvercle, capacit6 90 litres . 3,60 3,60 
46 * 
47 * 
48 
49 

2 
3 
1 

10 m. 

Planche i d6couper, 30 X 45 X 5 cm ..... 
Entonnoir ............................... 
Palan A main d'une demi-tonne ............ 
Chemin de roulement, standard ............ 

8,75 
1,00 

93,00
1,76/m 

17,55 
3,00 

93,00
17,60 

z 

W 

50 1 Courbe de chemin de roulement, standard . 14,65 14,65 
51 
52 
53 

54 * 

55 

42 
1 
2 

2 douz. 

2 

Support pour chemin de roulement, standard 
Chariot i roulettes transporteur aerien .... 
Douches de refroidissement par aspersion ex­

terne pour boites n* 10 et bocaux de verre 
Paniers de bocaux h&compartiments s~paris 

pour autoclave ....................... 
Bfileur 6,25 th. pour rchaud ............ 

0,55 
6,20 

15,00 

11,70
7,20 

23,10 
6,20 

30,00 

23,40
14,40 

W 

0 
56 * 

57 * 

2 

2 

Brfleur 26,75 pour bac de blanchiment­
. 6chaudage ............................ 
Bac de blanchiment-6chaudage, 45 cm de 

30,00 60,00 

58 * 2 
diamitre X 50 de profondeur .......... 

Cuve i bain froid, 45 cm de diam tre X 50 
20,00 40,00 

59 * 1 
de profondeur ......................... 

Table A sertissage, 75 x 85 x 86 cm ..... 
20,00 
10,00 

40,00 
10,00 

60 
61 
62 
63* 
64 

6 
1 
1 
6 
1 

Ppnier a blanchir, filet m6tallique .......... 
Indicateur de pression .................. 
Ventilateur, 600 m3 minute .............. 
Brosse i legumes ........................ 
Extracteur de jus, m~canique .............. 

6,90 
9,00 

239,00 
0,50 

70,80 

41,40 
9,00 

239,00 
3,00 

70,80 



TABLEAU XVI 
-QUB'ZMENT ET OUTILLAGE NICESSAIRS POUR L'USINE B (suite) 

N desD
articles . nttDeriio Prix exemple Prix rel 

Unitaire Total Unitaire Total 

65 
66 
67 * 
68* 
69 
70* 
712 
72
73 

2 
2 
1 
I 
1I 
1 

3
3 

Hache-viande ............................ 9,25
Ouvre-boles .............................. 1,20Meule en carborundum ................ 2,40Lime.................................. 0150 
Pendule ................................ 4,00
Banc d'tiquetage.........................25,00 
Nicessaire de premiere urgence ........... 5,00Balai ................................... 1,00Serpilli're .............................. 1,25 

Sous-total outillage ............... 

18,50 
2,40
2,40
0,50 
4,00 

25,00 
5,003,003,75 

4703,13 
W 
0 

74' 
75 * 
76 
77' 

1 
1 
1 
2 

Mathrel et £quipement de bureau 
Bureau ................................. 
Classeur-fichier ..........................
Machine A 6crire avec table .............. 
Fauteuil ................................. 

Sous-total, materiel et 6quipement de 
bureau .......................Cofit total de l'outillage et du mat6­
riel et 6quipement de bureau em­
balles pour exportation ........ 

Plus 12 % pour frais de transport
(estim6) ............................. 

Cofit total de l'outillage et du mat6­
riel pour l'acheteur ............ 

90,00 
32,00

175,00 
25.00 

90,00 
32,00

175,00 
50,00 

347,00 

5050,13 

606,02 

$ 5 656,15 

Articles pouvant ftre probablement achetds localement ou fabrlqu~s dans la conserverle.
"" Si on ne peut disposer de gaz, on peut utiliser des rchauds A p~trole ou des pofIes i charbon ou A bots. 
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d. BESOINS EN MAIN-D'CEUVRE : 

Vingt-quatre ouvriers sont ncessaires pour fabriquer les conserves dans 
l'usine B lorsque celle-ci est exploit~e conimercialement. On suppose que 
ces ouvriers ne seront employ~s que pendant ]a campagne de fabrication 
effective. De plus, trois salaries assureraient des fonctions de production 
indirectes sont n~cessaires. Afin d'utiliser l'usine le plus efficacement pos­
sible, ilsera ndcessaire qu'une partie des ouvriers commencent leur journde 
de travail bien avant. Le cofit horaire de la mnain-d'cuvre directe et indi­
recte est donn~e au tableau XVII; le cofit annuel de la inain-d'oeuvre est 
rdsum6 au tableau XVIII. 

TABLEAU XVII
 

BESOINS EN MAIN-D'EUVRE POUR L'USINE B
 
EXPLOITIE COMMERCIALEMENT
 

Taux Coat Taux Coat 
Nombre horaire horalre horafre horaire 

Exemple Exemple Reel Riel 

Main-d'euvre directe : 
Preparation des produits .... 16 $ 12,00 
Redressement et montage des 

boites, rdchauffement des 
produits, etc ............. 4 $ 0,75 3,00
 

Sertissage ................. 1 1,00 1,00
 
Marquage des boites ........ 2 0,75 1,50
 
St6rilisation ............... 1 1,25 1,25
 

Total ............ 24 $ 18,75
 

,laln.d'oeuvre indirecte : 
G~rant d'usine ........... 1 2,50 2,50
 
Employ de bureau ....... 1 1,50 1,50
 
Concierge ................ 1 0,75 0,75
 

Total ............ 3 $ 4,75
 

TABLEAU XVIII
 

COUT DE MAIN-D'GiUVRE ANNUEL POUR L'USINE B
 
EXPLO1TIE COMMERCIALEMENT
 

Mfain-d'ceuvre directe * ...... 008 $ 18,75 $ 18 836 
Main-d'ceuvre indirecte ** .... 2016 4,75 9 576 

Total ............ $ 28412 

,Main-d'oeuvre payte peadant six rools. 
Main-d'euvre payLe pendant douze mois. 
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e. FRAIs GNERAUX :
 
Le tableau XIX est suffisamment explicite.
 

TABLEAU XIX 

FRAIS GIN9RAUX ANNUELS POUR L'USINE B
EXPLOrrhE COMMERCIALEMENT 

Exemple RilIs 

Dipriciation (voir tableau XV) ............... $ 1 178,04

Main-d'cuvre indirecte (voir tableau XVII) .... 9 576,00
Carburant ($ 0,68 par 250 thermies) .......... 700,00

Services publics (estimation) .................. 
 300,00
Matiriaux indirectement employ(i A la fabrica­

tion (estimation) .......................... 
 400,00Assurance, imp6ts fonciers et divers (estimation). 1 400,00

Fournitures de bureau (estimation) ............ 100,00
 

Total ................ 
 $ 13 654,04 

f. ANALYSE DU COIiT UNITAIRE : 
Le co6t de fabrication, de vente et de distribution d'une boite No 2

dans I'usine B exploit~e commercialement, A pleine capacit6, est de $ 0,275.
Une ripartition de ce cot est donn~e au tableau XX. 

TABLEAU XX 

COUT UNITAIRE DES BOITES N' 2 DANS L'USINE B 
EXPLOrrME COMMERCIALEMENT * 

Cofit par boite 

Exemple RIel 

Matiriaux 

Matiires premieres .....................
Boites, 6tiquettes et cartons ................. $ 0,030

0,045Main-d'oeuvre directe ........................ 
 0,107Frais g~niraux (y compris dApenses de bureau) . 0,077 

Cofit total de fabrication .................... 0,259Cofit de vente, de distribution et de gestion 0,015.... 

Total ................ 
 $ 0,274 

0 Bash our une production annuelle de 176 400 botte. 
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2. L'usine B exploit e sous forme de cooprative 

a. BESOINS EN CAPITAUX " 

Les besoins en capitaux de l'usine B exploitie cooprativement sont 
donn~s au tableau XXI. Les commentaires concernant les besoins err 
capitaux de l'usine A exploitie cooprativernent s'appliquent igaleinent 
i cette usine. 

TABLEAU XXI
 

BESOINS EN CAPITAUX DE L'USINE B 
EXPLOITiE COOPERATIVEMENT 

Exemple Ris 

Immobilisations 
Terrain (estimation) ...................... $ 1 200,00
 
Bftiment ($ 50 Ic mtre carr6) ............. 15 840,00
 
Equipement et outillage (voir tableau XVI) 5 656,15
 

Fonds de roulement : 
Matires premieres (un mois) .............. 147,00 
Boltes, cartons, 6tiquettes (pour la production

annuelle) .............................. 7 980,00
 
Main-d'ceuvre (un sixi~me du coOt annuel) * .. 1596,00
 
Autres d~penses pour deux mois ** ......... 663,17
 

Sous-total : 33 082,32 
Plus 10 % pour faux frais divers .......... 3 308,23
 

Besoins en capitaux totaux ............ $ 36 390,55
 

VoIr tableau XVIII (main-d'ceuvre Indirecte). 
• Tableau XXIII moins main-d'ceuvre indirecte. 

b. IMMOBILISATIONS : 

Le terrain, r'quipement de production et l'6quipement de bureau nices­
saires pour l'usine B exploitie coop~rativement sont les nrnmes que ceux 
de 'usine exploit~e commercialement. Cependant, le cofit du batiment peut 
tre ramen6 de $ 18810 A $ 15 840, grace i. l' limination de la majeure 

partie de 'aire de stockage pour produits finis. 
Une analyse de la d~pr6ciation annuelle sur les immobilisations de 

l'usine B exploit~e cooprativement est donn~e atu tableau XXII. 

c. EQUIPEMENT ET OUTILLAGE NiCESSAIRES " 

L'iquipement employi dans l'usine B exploit~e commercialement peut 
6galement tre utilis6 dans l'usine B exploitie cooprativement. Cet 6qui­
pement est inumr au tableau XVI. 
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TABLEAU XXII 
DIPRCIATION SUR LES IMMOBILISATIONS DE L'USINE B
EXPLOrrEE COOPIRATIVEMENT
 

Cot DurkoD/Priation
d'uaags anmueHe Coat 

Dipri.
elation 

(exemple) estimie (exemple) reel annuelle 
rielle 

Terrain (estimation) ... $1 200,00 ­ -
Bfitiment ($ 50 le m 2) .. 15 840,00 30 ans $ 528,00
Equipement et outillage

(voir tableau XVI) .. 5 67,50 10 ans 526,75 
Materiel de bureau (voir 

tableau XVI) ....... 388,64 16 ans 24,29 
Total ............ $ 22 696,14 $1 079,04
 

d. BESOINS EN MAIN-D'aEUVRE 

Dans une cooperative, la settle main-d'ceuvre ncessaire est celle qui
est charg~e de diriger 'entreprisc. Les usagers pr~parent eux-ni~mes leurs
produits ct les suivent A travers toutes les operations de mise en conserve.
Le grant de l'usine doit s'attendre A donner des instructions individuelles 
et Aprater assistance aux usagers. Les besoins de mnain-d'muvre de l'usine B
exploit~e coop rativement sont r~sun6s dans le tableau XVII sous ]a
rubriquc e Main-d'oeuvre indirecte >>et le cofit de main-d'ceuvre annuel est
donin dans le tableau XVIII sous la rubriquec Main-d'oeuvre indirecte >>. 
Si les usagers ne coop~rent pas A l'entretien constant de l'usine, ilpetit
trc n~cessaire d'employer un gardien. 

c. FRAIS G-NERAUX : 

Le tableau XXIII est stiffisaniment explicite. 

TABLEAU XXIII 
FRAIS GINPRAUX POUR L'USINE B

EXPLOITIE COOPIRATIVEMENT 

Exemple Riels 

D~pr~ciation (vot tableau XXII) ............. $ 1 079,04
Main-d'ceuvre indirecte (voir tableau XVIII) .... 9 576,00
Carburant ($ 0,68 par 250 thermies) .......... 700,00
Services publics (estimation) .................. 300,00
Matriaux indirectement employ~s A la fabrica­tion (estimation) . .......................... 400,00Assurances, imp6ts fonciers et divers (estimation). 1400,00Fournitures de bureau (estimation) ............ 
 25,00 

Total ................ 
 $ 13 480,04 
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j. ANALYSE DU COUT UNITAIRE : 

du cofit unitaire des boites No 2 dans l'usine B exploit~eUn r~sum 

tre
cooprativement est donn6 au tableau XXIV. Ce cofit peut approxi­

et les cartonsmativement r~duit de $ 0,01 si on supprime les 6tiquettes 

qui sont utiles mais non indispensables. 

Si l'usine ne cherche pas A faire de profit, les usagers devront payer 

$ 0,126 par boite. Si l'organisme responsable subventionne l'op~ration, ce 

cofit petit encore ktre rediit davantage pour les usagers. 

TABLEAU XXIV 

COUT UNITAIRE DES BOITES N* 2 DANS L'USINE B
 
EXPLOITIE COOPIRRATIVEMENT *
 

Cost par boite 

Exemple Reel 

Mat~riaux 
Mati~res premieres ........................ $ 0,005 
Bo tes, 6tiquettes et cartons ................ 0,045 

Frais g~n~raux (y compris d~penses de bureau) .. 0,076 

Cotit total de fabrication ............ $ 0,126
 

* Bas6 sur une production annuelle de 176400 boites. 

C. PROBLIEMES ECONOMIQUES DE L'USINE C 

On estime que l'usine C utilisant trois autoclaves No 3 et deux st~rili­

sateurs A l'air libre peut produire approximativement 2 760 boites No 2 par 

jour. Si l'usine tourne six mois par an (126 jours), la production annuelle 

sera de 347 760 boites No 2. 

]a capacit6 de l'usine, on a utilis6 les temps unitairesPour estimer 
appa­des diverses operations indiqu~es aux tableaux XXV et XXVI. Des 

reils automatiques tels que 6cosseuses, 6greneurs m~caniques de mais, etc., 

furent utilis~s pour preparer les produits. Aucune information n'est disponi­

ble sur le temps riel de preparation des produits ; le temps de triage­

calibrage et de preparation a &6 arbitrairement fix6 A un tiers de celui d'une 

usine n'utilisant pas d'appareils automatiques. 
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TABLEAU XXV
 

TEMPS UNITAIRES ESTIMIS POUR FABRIQUER 185 BOITS N ° 2
 
DANS UN CUISEUR No 3 DE L'USINE C
 

Opoirsim 	 Description Temps(Minutes-ouvrier) 

1 * Triage-calibrage et preparation du produit (975)

minutes si on n'utilise pas d'appareils automa­
tiques) .................................. 325


2 Redressement et ringage des boites ............ 60
 
3 R~chauffement du produit ................... 53
 
4 Remplissage des boltes ...................... 120
 

Prichauffage des boites et ajustement de 1'espace

libre .................................... 22


Sertissage (5 botes par minute) ............... 37

7 Marquage des botes ........................ 	 72
8 Stfrilisation ................................ 55
 
9 Refroidissement et essuyage des boites ......... 37
 

10 Etiquetage ................................. 80
 

Total ........................ 861
 

• 	Apparells automatiques tele qu'dcoeseuses, fgreneure m6caniques de male, etc., utilizs 
dana Ia pr6paration du prodult. 

TABLEAU XXVI
 

TEMPS UNITAIRES ESTIMiS POUR FABRIQUER 70 BOITES N- 2
 
DANS UN AUTOCLAVE NO 3 DE L'USINE C
 

Opiration Descripfon 	 Temps(Minutes-ouvrier) 

1 * Triage-calibrage et preparation du produit ..... 123
 
2 Redressement et ringage des boites ............ 23
 
3 Richauffement du produit ................... 37
 
4 Remplissage des boltes ...................... 45
 
5 Pr~chauffage des boites et ajustement de l'espace


libre .................................... 
 9

6 Sertissage (5 boites par minute) .............. 14

7 Chiffrage .................................. 
 27
8 Stirilisation ................................ 55
9 Refroidissement et essuyage des boites ......... 14
10 Marquage des boites ........................ 30
 

Total ........................ 	 377
 

* Apparells automatIques tels qu'coneuves, dgreneurs mrdcantquea de real. etc., utI~als
dana Is Ptparaton du produtt. 
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1. L'Usine C exploitie sous forme d'entreprse commercisle 

a. BESOINS EN CAPITAUX " 

XXVII.
Les besoins en capitaux de l'usine C sont r6sumrs au tableau 

l'usine A s'appli-
Les commentaires concernant le fonds de roulement de 

quent 6galement A cette usine. 

TABLEAU XXVII
 

BESOINS EN CAPITAUX DE LUSINE C
 

EXPLOITIE COMMERCIALEMENT
 

Exemple Riels 

Immobilisations 
$ 2 000,00Terrain (estimation) ....................... 


Bitiment ($ 50 le m ctre .............
carr6) 	 32 430,00 
.. 14 236,09Equipement et outillage (voir tableau XXIX) 

Fonds de roulement :
 

Matires premieres (un mois) ............... 1738,80
 
Botes, cartons, 6tiquettes (pour la production
 

15 649,20annuelle) .............................. 

* 6 468,00Main-d'ceuvre (un sixi~me du cofIt annu,.) .. 

Autres ddpenses pour deux mois** ......... 1 040,29
 
Stock de produits finis*** .................. 38 253,60
 

111 816,18

Sous-total : 11 181,62% pour faux frais ..........
Plus 10 


Besoins en capitaux totaux .......... $ 122997,80
 

* Voir tableau NXXI. 
** Tableau XXXII moins maln-d'wuvre Indirecte.
 

coot unitalre.
* Motlli de la production annuelle multplidie par 

b. IMMOBILIPATIONS : 

sur lequel sera construite1. Terrain : On estime que le terrain 
$ 2 000. II faut prdvoir

l'usine C peut Etre achet6 pour approximativement 

expansion ultdrieure.
une certaine re3erve de terrain pour 
bitiment comportant approximative-On qu'un2. Bdtiment : estime 

ment 	 649 m~tres carrgs de surface amdnageable suffira pour lusine C 
ce bfitimentUn schema d'implantation pourexploitie commercialernent. 

construction de $ 50 le 
est reprsent6 figure 6. Moyennant un coit de 

le bitiment cofitera $ 32 430. 
mtre carr6 d'espace am~nageable, 



1. Aire d'entrep6t pour
et de bocaux vides. 

2. Aire d'entrep6t pour
3. 	Salle de chauffe. 
4. 	 Tollettes. 
5. 	 Machine A redresser 
6. Machine A border. 

cartons de boltes 

produits finis. 

les 	 boites. 

7. 	 Sertloseuse pour le montage 
tea vides. 

8. 	 Plateforme de chargement.
9. 	 Autoclaves No 3. 

10. 	 StdrlUAteurs & la premalon
*phdrlque No 2.11. 	 Bac de refroldlsement par 
sion.

12. 	 Pr~chauffeur contlnu. 

ar0o 

G®G Q 

C_ zoo6g 0 

@ 	 @ @ 

2270m 

24.5 m 

FIG. 6. - Plan de l'usine C. 

des bol-

atmo-

Immer-

13. 	 Baulne L double fond & vapeur.
14. 	 -mpe de refroldlaement par uper-

uion mousn douches d'cau. 

15. 	 Banc d'6tlquetage.
16. 	 Tables de pr6paratlon.
17. 	 Basslne basculante (de table).
18. 	 Evier double. 
1 	 Blancheur A eau chaude.
20. 	 Biancheur & eur.
20. 	 Blancheur vapeur.A6 

21. 	 Egreneur m6canlque & male. 
22. 	 Ecomeuse. 
23. 	 Apparell de pge! £ la leauve 

caurtique.
24. 	 Bureau. 
25. 	 Fengtre & claire-vole donnant our 

1'entrept. 
26. 	 Fen6tre.
27. 	 Porche abrit6 (stockage temporaire

deg 	 matlires premireh).
28. 	 Chaudlire de 15 kW. 



PRINCIPES D'INSTALLATION 45 

3. Equipeuent de production : Le coit de l'quipemnent de production 
emballi aux Etats-Unis pour 1'exportation est de $ 13 477,60. Ce,chiffre 
comprend ttn supplment estim6 A 12 ,% pour frais de transport. En 
achetant une grande partie des petits articles localement, on pourra 
r~aliser une 6conomie appreciable sur le coot de l'6quipenient. de pro­
duction. 

4. Matriel et iquipemcnt de bureau : On estime que le materiel et 
l'quipement de -bureau de l'Usine C cofiteront $ 788,48. Ce coft est 
celui de l'quipernent neuf emnbalIl aux Etats-Uni- pour l'exportation 
plus un supplement estim6 de 12 % pour frais de transport par mer. 

5. D~preciaoion des immobilisations : Le tableau XXVIII est suffisam­
ment explicite. 

TABLEAU XXVIII
 

DIRPRIECIATION DES IMMOBILISATIONS DE L'USINE C
 
EXPLOITE COMMERCIALEMENT
 

Cott Durie D6prclation Cot it 
d'usage annuelle 

(exemple) estimfe (exemple) riel rKelle 
annuelle 

Terrain (estimation) .... $ 2000,00 - -
BAtiment ($ 50 le M2 ) .. 32430,00 30 ans $ 1 147,67 
Equipement et outillage

(voir tableau XXIX).. 13 447,60 10 ans 1 344,76 
Mat6riel et iquipement 

de bureau (voir ta­
bleau XXIX) ....... 788,48 16 ans 49,28
 

Total ............ $ 48 666,08 $ 2 541,71
 

c. EQUIPEMENT ET OUTILLAGE NikCESSAIRES . 

L'outillage et le materiel n~cessaires au fonctionnement de l'usine C 
sont 6num~rn s dans le tableau XXIX. Les commentaires concernant l'outil­
lage ncessaire pour 'usine A s'appliquent 6galemnent A ce tableau. 



]QUIPEMENT 
TABLEAU XXIX 

ET OUTILLAGE NICESSAIRES POUR L'USINE C 

N desD
articls

articles Q ta Description 
Prix exemple 

Unitaire Total 

Prix riel 

Unitaire Total 

1 

2 

3 

4 
5 

6 

7 

8 
9

10 
11 

12 

13 

14 
15 
16 
17 
18 

Equipernent de l'usine 
1Chaudiire, 15 kW, complete pour fonction­

ner avec le combustible approprii. L'instal­
lation comprend : 4,50 mtres de chemine 
avec haubans; brfileur automatique et 
contr6le d'eau automatiquc .............. $ 

- Conduites tubulaires, joints et accessoires pour
l'installation ...........................3 Autoclave n* 3 (avec rampe de refroidissement 
sous douches dans le cas oit l'on st6rilise des 
bocaux de verre ou des boites N' 10 ...... 

3 Panier d'autoclave N* 3 suppl~mentaire
3 Vanne de r~glage de pression (une par auto­

clave) ................................. 
3 Filtre de conduite de vapeur (un par auto­

clave) ................................ 
1 S~parateur d'eau de condensation, haute pres­

sion .................................. 
3 Chariot ii tout usag ........................ 
1 Ouvre-boltes ............................
2 Sertisseuse micanique pour boltes N' 2 . ...
1 Sertisseuse m~canique pour boites N' 10 (si

l'on fabrique de grandes boites de conser­
ves) ..................................1 Pices de rechange pour sertisseuse, pour
boites N* 2 1/2 .......................

1 Pikes de rechange pour sertisseuse, pour 
boites N' 1 ...........................1 Prchauffeur, continu, m&anique .......... 

2 Strilisateur AL]a pression atmosphrique N* 2.
2 Panier pour strilisateur ci-dessus .......... 
1 Blancheur vapeur ....................... 

14 m. Chemin de roulement arien, standard ...... 

2 521,80 

200,00 

195,00 
15,00 

24,60 

3,00 

10,50 
23,50 
10,25

126,00 

240,50 

10,20 

10,20
402,00 
51,00 
10,80 

153,00 
1,807/m 

$ 2 521,80 

200,00 

583,00 
45,00 

73,80 

9,00 

10,50 
67,50 
10,25

126,00 

240,50 

10,20 

10,20
402,00 
102,00 
21,60 

153,00 
25,30 

0 
z 



19 1 Courbe de chemin de roulement .......... 14,65 14,65 
20 56 Crapaud pour chemin de roulement standard. 9,55 30,80 
21 1 Chariot i roulettes pour chem'n de roule­

22 1 
ment standard .......................... 

Palan A main de 1/2 tonne:................ 
6,20 

93,00 
6,20 

93,00 
23 1 Bassine A double fond vapeur, 135 litres, alu­

24 1 
minium ou acier inoxydable ............ 

Rgulateur de pression pour bassine A double 
396,00 396,00 

25 2 
fond vapeur de 135 litres ................ 

Bassine A double fond, 45 litres, acier inoxy­
30,00 30,00 

26 
27 
28 
29 
30 

2 
2 
2 
3 
1 

dble ou aluminium .................... 
Support de bassine basculante de table ....... 
R~gulateur de pression (bassine de 45 litres).
Soupape de s~curit6 pour bassine de 45 litres. 
Filtre pour conduite de vapeur (pour bassine). 
S~parateur d'eau de condensation (pour bas­

399,00 
15,60 
24,60 
9,00 
3,30 

798,00 
31,20 
49,20 
18,00 
9,90 

31 
32 
33 * 
34* 

4 
1 
4 
1 

sine) ................................. 
Table, gaivanis6e, 85 X 175 cm ........... 
Table, galvanis6e, 85 X 300 cm ........... 
Evier h deux compartiments .............. 
Bac de refroidisement par immersion 90X 

10,50
109,80 
174,00 
42,00 

10,50 
439,0Z 
174,00 
168,00 

35 
36 
37 
38 
39 
40 

4 
1 
1 
1 

3 
3 

180X90 cm......................... 
Egouttoir ............................... 
Machine h reborder pour boltes No 2 ..... 
Machine ht reborder pour boites No 2 1/2 
Machine Z&reborder pour boites N ° 10 ...
Pot A bouillon, aluminium, capaciti de 45 1. 
Couvercle pour pot ZLbouillon de 45 litres. 

85,00 
9,60

11,50 
11,50 
11,50
23,25 

4,75 

85,00 
38,40
11,50 
11,50 
11,50
69,75 
14,25 

41 
42 

3 
3 

Pot a bouillon, aluminium, 22,5 litres ..... 
Couvercle pour pot & bouillon de 22,5 litres. 

14,50 
4,00 

43,50 
12,00 0 

43 * 
44 * 
45 * 
46 * 
47 * 

8 
6 
6 
6 
6 

Bac A vaisselle, capacit6 de 20 1., aluminium. 
Seau ................................... 
Louche, capacit6 de 0,5 litre .............. 
Louche, capaciti de 2 litres .............. 
Couteau a disosser (viande), 13 cm ...... 

11,15 
2,00
1,00 
3,90 
1,62 

89,20 
12,00
6,00 

23,40 
9,72 

z 

48 * 
49 * 
50 * 
51 * 
52 * 
53 * 
54 * 
55 * 

24 
12 
6 

12 
6 
I 
6 
1 

Couteau AL-6plucher ...................... 
Couteau i fruits et A legumes ............ 
Longue fourchette de cuisine .............. 
Cuill~re, acier inoxydable ................. 
Cuillire, manche en bois ................. 
Scie i dcouper, 60 cm (pour viandes et os) 
Lame suppl6mentaire pour scie i dcouper
Bascule transportable, force de 500 kilos 

1,20 
0,36 
2,00 
1,55 
2,00 
2,65 
0.30 

87,00 

29,80 
4,32 

12.00 
18,60 
12,00 
2,65 
1,80 

87,00 



TABLEAU XXIX 

CQUIPEMENT ET OUTILLAGE NIECESSAIRES POUR L'USINE C 

N, des Q Prix exemple Prix rel 

articles Unitaire Total Unitaire Total 

56 * 
57 * 
58 * 
59 
60 * 

61 * 
62 * 
63 
64 * 
65 * 
66 * 
67 * 
68 * 
69 * 
70 
71 

I 
12 
12 
6 
2 

1 
4 
6 
I 
2 
2 

4 paires 
4 paires 

15 paires 
1 
1 

Balance universelle ....................... 
Brosse t rcurer les pots .................. 
Tabouret de travail, m6tallique, sans dossier. 
Pinces a plats ........................... 
Poubelle avec couvercle, robuste, capacit6 de

117 litres ............................. . 
Poubelle avec couvercle, capacite de 90 litres. 
Planche .adcouper, 30 X 45 X 5 cm ...... 
Thermom~tre pour prdchauffeur ............ 
Tuyau a vapeur, 7.50 m6tres ............. 
Tuyau d'arrosage, 7,50 mtres ............. 
Ajutage pour tuyau d'arrosage ............. 
Gants, caoutchouc, L crispins .............. 
Gants, caoutchouc ........................ 
Gants, coton ............................ 
Compresseur, 400 W .................... 
Vanne de r6gulation de pression de 1'air corn­

priin6 ................................ 

18,00 
0,70 
5,60 
0,75 

11,75 
3,60 
8,75 
2,75 

24,75 
6,30 
1,00 
3,00 
2,40 
0,75 

248,40 

27,00 

18,00 
8,40 

67,20 
4,50 

V,504 
3,60 

35,00 
16,50 
24,75 
12,60 
2,00 

12,00 
9,60 

11,25 
248,40 

27,00 

n 

o 
: 

12. 

72 

73 * 

74 * 

2 

2 

3 

douz. 

douz. 

Rampe de refroidissement par douches, pour
boites N* 10 et bocaux de verre .......... 

Paniers compartimentis k bocaux pour auto­
claves utilisant des bocaux .............. 

Paniers compartimentis a bocaux pour st6ri­

15,00 

20,70 

45,00 

41,40 

75 

76 
77 
78 
79 

1 douz. 

1 
1 
1 
1 

lisateur 1!* 2 utilisant des bocaux ........ 
Fonds de bac m&allique (paniers de charge

h fonds ouverts) ....................... 
Ventilateur, 600 m 3 /minute .............. 
Egreneur A ma-s ........................ 
Grattoir pour coupe-mais ................. 
Support de r6glage de tate coupante pour 

11,70 

7,15/douz. 
239,00 
690,00 

36,00 

23,40 

7,15 
239,00 
690,00 

36,00 

80 
81 
82 

1 
1 
! 

egreneur a mals ....................... 
Appareil de pelage 4 la lessive .............. 
Panier A ringage suppl.mentaire ........... 
Ecosseuse de petits pois et haricots ........ 

81,00 
138,00 
21,60 

690,00 

81,00 
138,00 
21,60 

690,00 



83 2 Tamis suppl~mentaire pour 6cosseuse ...... 51,00 102,00 
84 
85 

2 
1 

Bac de blanchiment-ichaudage ............ 
Ebarbeuse a mais ........................ 

35,40 
42,00 

70,80 
42,00 

86 1 Hachoir-broyeur 400 W ................. 300,00 300,00 
87 1 Vis d'Archim~de, presse-pure adaptable sur 

88 
89 
90 
91 

1 
1 
1 
2 

hachoir .............................. .. 
Machine a redresser les corps des boites .. ' 
Bordeuse .............................-
Sertisseuse pour montage des boites vides ... 
Indicateur de pression .................. 

56,40 

1 200,00 

9,00 

56,40 

1 200,00 

18,00 
92 *5 Entonnoir ............................ .. 1,00 5,00 
93 
94* 

8 
2 

Brosse h legumes ........................
Lime ................................... 0,500,50 4,001,00 

95 * 2 Pendule ................................ 4,00 8,00 
96 * 2 Meule en carborundum ................... 2,40 4,80 
97 * 1 N~cessaire de premiEre urgence ............ 5,00 5,00 
98* 3 Balai ................................... 1,00 3,00 
99 * 3 Serpilli~re ............................... 1,25 3,75 

100 1 Banc d'etiquetage, 90 X 600 cm .......... 32,00 32,00 

Sous-total, outillage ............. 12 006,79 

101 * 2 
Matiriel et iquipement de bureau 

Bureau . ................................ 90,00 180,00 

102 * 2 Classeur ................................ 32,00 64,00 
103 * 
104 * 

4 
1 

Fauteuil . ............................... 
Machine a 6crire avec table ............... 

25,00 
175,00 

100,00 
175,00 r, 

105 * I Machine A calculer ...................... 125,00 125,00 
106 * 2 Etagre .................................. 30,00 60,00 

Sous-total, 6quipement et mat6riel 
de bureau .................... 704,00 

Cofit total de l'outillage et du mat6­
riel emballs pour exp6dition .... 12 710,79 

Plus 12 % pour frais de transport 
(estim~s) ...................... . . . 1 525,30 

Cofit total de l'outillage et du mati­
riel pour l'acheteur ............ $ 14236,09 

* Articles pouvant probablement ttre achetds localement ou fabriquis dans l'usine. 
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d. BESOINS EN MAIN-D'CEUVRE : 

Trente-deux ouvriers (main-d'ceuivre directe) et quatre salariis A temps 
complet (main-d'ceuvre indirecte) sont n6cessaires pour exploiter l'usine C 
commercialement. Le coit de main-d'ceuvre horaire est donn6 au ta­
bleau XXX et le cofit de main-d'oeuvre annuel au tableau XXXI. Les 
commentaires concernant les besoins en main-d'oeuvre de l'usine B s'appli­
quent igalement A cette usine. 

TABLEAU XXX 

BESOINS EN MAIN-D'(EUVRE POUR L'USINE C
 
EXPLOITIE COMMERCIALEMENT
 

Tau Coat Taux Coot 
Nombre horaire horaire horaire horaire 

Exemple Exemple Rel Rel 

Main-d'euvre directe 
Preparation des produits .... 12 $ 0,75 $ 9,00
Redressement des boites, r­

chauffement des produits, 
etc . .................... 3 0,75 2,25
 

Remplissage ............... 5 0,75 3,75
 
Sertissage .................. 2 1,00 2,00
 
Marquage des boites. 3 0,75 2,25
 
Stirilisation ............... 2 1,25 2,50
 
Essuyage et dtiquetage des boi- 4 0,75 3,00
 

tes pleines ..............
 
Montage des boites vides .. 1 1,25 1,25
 

Total ............ 32 $ 26,00 
Main-d'euvre indirecte : 

G~rant d'usine ........... 1 2,50 2,50
 
Employis de bureau ...... 2 1,50 3,00
 
Concierge ................ 1 0,75 0,75
 

Total ............ $ 6,25
 

TABLEAU XXXI
 

COUT DE MAIN.D'CEUVRE ANNUEL POUR L'USINE C
 
EXPLOITE COMMERCIALEMENT
 

Main-d'oeuvre directe * ...... 1008 $ 26,00 $ 26208 

Main-d'oeuvre indirecte ** .... 2016 6,25 12 600 

Total ............ $ 38 808
 

* Main-d'ouvre payie pendant six mtols.
Main-d'ceuvre payde pendant douze mols. 
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e. FRAIS GkNARAUX :
 

Le tableau XXXII est suffisamment explicite.
 

TABLEAU XXXII 

FRAIS GINIRAUX ANNUELS POUR L'USINE C
 
EXPLOITEE COMMERCIALEMENT
 

Exemple Riels 

D6priciation (voir tableau XXVII) ............ $ 2 541,71

Main-d'ceuvre indirecte (voir tableau XXX) .... 12 600,00 
Carburant ($ 0,65 par 250 thermies) .......... . 1000,00 
Services publics (estimation) .................. 450,00
Mat6riaux indirectement employ6s Ia fabrica­

tion (estimation) ......................... 500,00

Assurance, imp6ts fonciers t divers (estimation). 1 600,00
Fournitures de bureau (estimation) ............ 150,00
 

Total ................ $ 18 841,71
 

f. ANALYSE DU COUT UNITAIRE : 

Dans lusine C exploit&e commercialement a pleine capacit6, le cofit 
de fabrication, de vente et de distribution des boites No 2 s'616ve A $ 0,22. 
par boite. Une repartition de ce cofit est donn6 au tableau XXXIII. 

TABLEAU XXXIII
 

COUT UNITAIRE DES BOITES N' 2 DANS L'USINE C
 
EXPLOITiE COMMERCIALEMENT *
 

Cofit par boite 

Exemple Riel 

Matriaux 
Matires premi res ........................ $ 0,030

Boites, 6tiquettes et cartons ................ 0,045 

Main-d'ceuvre directe ........................ 0,075 
Frais gin6raux (y compris d6penses de bureau) 0,054 
CoOt de fabrication total .................... 0,205 
Cofit de vente, de distribution et de gestion .... 0,015 

Total ................ $ 0.220 

• Basd aur une capacltd annuelle de 347 760 boltes. 
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2. L'usine C exploit6e sous forme de coop6rative 

a. BEsOINS EN CAPITAUX : 

Les besoins en capitaux de l'usine C exploit~e cooprativement sont 
donns au tableau XXXIV. Les commentaires concernant les besoins en 
.capitaux de l'usine A exploit~e coop~rativemnent s'appliquent 6galement 
a cette usine. 

TABLEAU XXXIV
 

BESOINS EN CAPITAUX POUR L'USINE C
 
EXPLO1ThE COOPARATIVEMENT
 

Exemple Re 

Immobilisations 
Terrain (estimation) ...................... $ 2 000,00
Bitiment ($ 50 le metre carr6) ............. 21 429,97
 
Equipement et outillage (voir tableau XXIX) 14 236,03
 

Fonds de roulement : 
Mati~res premieres (un mois) ............... 289,80 
Boites, cartons, 6tiquettes (pour la production 

annuelle) .............................. 15 649,20

Main-d'ceuvre (un sixi~me du coOt annuel)* .. 2 100,00
Autres d6penses pour deux mois ** ......... 968,06
 

.Sous-total : 56 672,12 
Plus 10 % pour faux frais divers ........... 5 667,21 

Besoins en capitaux totaux .......... $ 62 339,33
 

Voir tableau XXXI (main-d'ceuvre Indirecte). 
* Tableau XXXVI moins main-d'ceuvre Indirecte. 

b. IMM OIILISATIONS : 

Le terrain, l'quipement de production et l'Nquipenient de bureau nces­
saire poilr l'usine C, exploit~e cooprativenment, sont les ninles que ceux 
de l'usine exploit~e commercialement. Cependant, le coot du batinent peut 
Ctre ramen6 de $ 32 430 A $ 21 429,97 grace A l'6limination de la najeure 
partie de l'aire de stockage. 

Une analyse de la d~pr~ciation annuelle sur les imnmobilisations de 
I'usine C exploit~e coop~rativement est donn~e au tableau XXXV. 

c. EQuIPEMENT ET OUTILLAGE NECESSAIRES : 
L'outillage employ6 dans l'usinc C exploit~e commercialement est le 

mime que celui de l'usine C exploitfe cooprativement. Cet outillage est 
6numr an tableau XXIX. 
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TABLEAU XXXV 

DAPRtCIATION SUR LES IMMORIISATIONS DE L'USINE C
 
EXPLOITiE COOPiRATIVEMENT
 

Durie Diprciation Dipr6-
Coajt d'usage annuelle Cofit clarion 

(exemple) estimee (exemple) riel annuelle em reelle 

Terrain (estimation) ... $ 2 00,00 
Bftiment ($ 50 le m2) .. 21429,97 30 ans $ 714,33 
Equipement et outillage

(voir tableau XXIX) .. 13 447,60 10 ans 1344,76 
Materiel et 6quipement

de bureau (voir ta­
bleau XXIX) ....... 788,48 16 ans 49,28
 

Total ............ $ 37 666,05 $ 2 108,37
 

d. BESOINS EN MAIN-D'CLUVRE 

Dans une cooperative, la seule niain-d'oeuvre ndcessaire est celle qui est 
charg~e de diriger I'entreprise. Les usagers pr~parent eux-mni6es leurs 
produits et les suivent A travers toutes les operations de raise en conserve. 
Le g~rant de l'usine doit s'attendre . donner des instructions individuelles 
et A pr&er assistance aux usagers. Les besoins de main-d'ceuvre de 
l'usine C exploit~e cooprativement sont r~swm6s au tableau XXX sous 
]a rubrique : <<Main-d'oeuvre indirecte >>,et le cout deI main-d'cutvre 
annuel est donn6 au tableau XXXI sous ]a rubrique : <<Main d'euvre 
indirecte >>.Si les usagers ne coop~rent pas A 'entretien constant de I'usine,. 
il peut ktre n6cessaire d'employer un gardien. 

e. FRAIS GENIRAUX :
 

Le tableau XXXVI est suffisamment explicite.
 

TABLEAU XXXVI 

FRAIS GIN9RAUX ANNUELS POUR L'USINE C
 
EXPLOITIE COOPIRATIVEMENT
 

Exemple Riels 

D~pr~ciation (voir tableau XXXV) ............ $ 2 108,37 
Main-d'euvre indirecte (voir tableau XXXI) .... 12 600,00 
Carburant ($ 0,65 par 250 thermies) ........... 1 000,00
Services publics (estimation) .................. 450,00
Matdriaux indirectement employ~s A ]a fabrica­

tion (estimation) ......................... 500,00 
Assurance, imp6ts fonciers et divers (estimation) 1600,00 
Fournitures de bureau (estimation) ............ 50,00 

Total ................ $ 18 308,37
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f. ANALYSE DU COfiT UNITAIRE : 

Un risumi du cofit unitaire des boites No 2 dans l'usine C exploit~e 
.coopirativement est donn6 au tableau XXXVII. Comme dans l'usine A 
tt B, ce cofit peut tre r~duit approximativement de $ 0,01 si on supprime 
les itiquettes et les cartons qui sont utiles mais non indispensables. 

TABLEAU XXXVJI
 

COUT UNITAIRE DES BOITES NO 2 DANS L'USINE C
 
EXPLOITIE COOP.RATIVEMENT *
 

Co't par boite 

Exemple Riel 

Mat6riaux 

Mati~res premieres ........................ $ 0,005
 
Boites, 6tiquettes et cartons ................ 0,045
 

Frais gin6raux (y compris d6penses de bureau) .. 0,053
 

Cofit total de fabrication ............ $ 0,103
 

* Bastk sur une capaclt annuelle de 347 760 boites. 

III. Choix du site de l'usine 

A. CONDITIONS GIRNERALES 

On ne doit pas installer une usine dans un endroit particulier unique­
ment parce qu'on peut y obtenir le terrain A bon march6. I1 faut, au 
contraire, consid~rer et ivaluer soigneusement un grand nomibre de 
facteurs avant de choisir l'emplacement le plus favorable. I1 faut connaitre 
tous les riglements concernant l'exploitation des entreprises industrielles. 
I1faut que la future usine puisse compter sur un approvisionnement ad~quat 
en matiires premieres de bonne qualit6 ainsi que sur une alimentation d'eau 
suffisante et sfire. I1 faut que ]a region environnant la future conserverie 
offre des possibilit~s de recrutement suffisantes. L'existence de moyens 
de transport et de r~seaux appropri~s d'6vacuation des eaux usies et 
d'ilimination des dchets est indispensable. I1 en va de mime pour leg 
sources d'alimentation en combustible et en 6nergie ilectrique. Enfin, il est 
recommandi que le site choisi pour la future usine offre toute possibilit6 
d'expansion. 
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B. MATIERES PREMIERES 

La future usine doit pouvoir s'approvisionner de faqon adequate et 
r~guli~re dans le voisinage imm~diat. Cet approvisionnement doit tre suffi­
sant pour permettre A l'usine de tourner pendant au moins la moiti6 
de l'anne. Si la r~ginn consid~r~e n'est pas en mesure de produire le 
volume de mati~res premieres n~cessaires, on commettra une erreur en 
engageant les d~penses n~cessit~es par la construction du bitiment et 
I'achat de 1'6quipement. 

I1 faut s'assurer que ]a qualit6 des matires premieres convient A ]a 
mise en conserve. Certains fruits et lgumes, bien qu'ils soient acceptables 
pour le march6 des produits frais, ne conviennent pas A la mise en 
conserve. 

La r~ussite d'une conserverie dpend autant de ]a continuit6 de ses 
operations que de sa capacit6 maximale. Cette continuit6 est n~cessaire 
si 'on veut diminuer le coat d'exploitation de l'usine par unit6 de 
produit mis en conserve. La figure 7 indique la saison approximative de 
r~colte d'un certain nombre de fruits et de lgunies cultiv~s aux Etats-
Unis dans l'Etat de Californie. Une table semblable A celle-ci pourrait 
kre utilis~e comme guide pour le choix des produits A mettre en 
conserve.
 

Dans le cas particulier des conserves de fruits et de legumes, il est 
ind~niable que la proximit6 des sources de mati~res premieres pr~sente 
de nombreux avantages : 

1. Possibilit6 de' r6colter les fruits et les legumes au moment le plus 
favorable pour obtenir des produits de qualit6. 

2. Diminution des pertes provoqu~es par ]a manutention du produit et 
les alterations subies par le produit apr la rcolte. 

3. Reduction des frais de transport des matieres prenieres. 

4. Possibilit6 d'utiliser des rkcipients peu cofiteux pour le transport 
des mati~res premibres. 

Quand la source de matiires premieres est A proximit6 de la conser­
verie, il arrive tris souvent que le producteur fasse de fr~quentes livrai­
sons. II en r~salte non seulement des produits de meilleure qualit6, mais 
aussi des relations plus 6troites entre le conserveur et le producteur. Dans 
de telles conditions, le fabricant peut plus facilement expliquer ce dont 
il a besoin, et le producteur le comprendra probablement mieux. 

Dans bon nombre de cas, la conserverie passe un contrat avec le pro­
ducteur pour lui acheter toute sa r~colte. Parfois inime, le fabricLaut fournit 
les semences. Dans d'autres cas, le fabricant achte au productetir la 
quantit6 requise par lots distincts. 
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FIG. 7. - Saisons de r6colte dans l'tat de Californie, aux Etats-Unis.
 

(D'aprs Zecatalogue de a Food-Machinery and Chemical Corporation.)
 



57 PRINCIPES D'INSTALLATION 

C. ALIMENTATION EN EAU 
Lorsqu'on choisit le site d'une conserverie, il faut considrer les possi­

bilit~s d'alimentation en eau imm~diatement apr~s avoir r~g]6 ]a question
des matiires premi&res. Ceci parce que de grandes quantit~s W'eau sont 
nicessaires pour les operations de mise en conserve. Voici les principales 
utilisations de l'eau dans l'industrie des conserves 

1. Refroidissement des boites st~rilis~es. 
2. Production ,Ie vapeur. 
3. Preparation des saumures, des sirops, etc. 
4. Blanchiment. 
5. Lavage et preparation des iati~res premieres. 
6. Lavage des appareils, sols, nours, etc. 
En r~gle g~nlrale, les conserveries de fruits et de lgumes consomment 

plus d'eau qie les conserveries de viande ou de poisson. I1 faut approxi­
mativement de 6 a 10 litres d'eau par boite de petits pois No 2. 

L'eau utilisde dans une conserverie doit 6tre potable et protdg~e contre 
toute possibilite de contamination par les 6gouts. Elle doit avoir tine 
faible teneur en sels mindraux et particuli~rement en sulfates et sels 
ferrugineux. I1 faut 6galement 6viter d'employer de 1'eau < dure > conte­
nant une assez forte quantit6 de calcaire et de sels de magnesitum, non 
seulement A cause des effets qu'elle pourrait avoir sur le produit, mais 
aussi parce qu'elle pourrait endommager les tubulures des chaudi~res. 
Si l'eau disponible dans le site choisi ne rdpond pas A ces conditions, 
on petit tr s bien la rendre utilisable grice A l'installation d'tn adoucis­
seur. Des ing6nieurs comptents devront alors tre consultds stir cette 
question. 

L'eau utilis~e par l'usine peut 6tre prise dans des puits, des lacs, des 
rivibres ou aux sources d'alinientation municipales. Dans bien des cas, 
l'eau de puits n'a pas besoin d'tre purifi~e. Cependant, l'eau de surface 
tir~e des lacs et des riviires doit presque toujours l'6tre. La qualit6 de 
l'eau fournie par les canalisations municipales petit varier e: fonction 
des sources utilis~es et des traitements subis, mais elle est presque toujotrs
d~barrass~e de toute impuret6 bact~rienne. Dans tous les cas, un bact6­
riologe cornp~tent devra analyser l'eat d'alimentation afin de d&erminer 
quelle sorte de purification est n~cessaire. 

D. MAIN-D'EUVRE DISPONIBLE 
Un des facteurs importants A consid6rer, dans le choix du site d'une 

future usine, est ]a possibilit6 de recruter de la main-d'oeuvre en quantit6 
suffisante. Contrairement A ce qui se passe dans de nombreux types 
d'entreprises, ]a demande de main-d'oeuvre des conserveries varie selon 
les saisons. Attirer et garder une main-d'oeuvre comptente peut poser
de tris grandes difficult~s. Les petites villes et les bourgs ruraux, o6 
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n'existe aticut, grande industrie, constituent souvent une bonne source 
de mainfd'cuvre saisonniire. S'il s'avre impossible de recruter suffi­
samment d tnain-d'ceuvre autrement, il peut tre n&.ssaire de faire 
appel i 'on renfort extirieur ; il faudra en ce cas lui procurer toute 
faciliti ce logement. Si la conserverie doit faire construire des logements
en conmquence, on ajoutera un point supplimentaire aux besoins en 
capitaux de la nouvelle usine. 

Durant la pleine saison, les conserveries commerciales peuvent diffi­
cilement tourner sur le rythme d'une journ~e de travail fixe. Les matires 
premiires arrivent i l'usine A des intervalles plus ou moins r~guliers, et, 
comme ces produits se d~triorent tr~s vite, ils doivent 6tre trait~s aussi 
rapidement que possible. 

En r~gle g~n~rale, le personnel-cl6 de l'usine, c'est-,i-dire le grant et 
le secr~taire, est employ6 pendant les 12 mois de l'ann6e. Aux Etats-Unis, 
les cooperatives sont souvent dirig~es par des membres du corps de Fen­
seignement secondaire, du secteur de f'agriculture ou de l'6conomie m~na­
gire, qui donnent leurs cours !n dehors des priodes d'activit6 des conser­
veries. 

E. MOYENS DE TRANSPORT 
Le futur site de l'usine doit 6tre localis6 pros de moyens de transport

convenables. Les types de transport n~cessaires - rail, eau ou route ­
devront tre soigneusement 6tudi~s. Pour bon nombre de produits, les 
taux de fr& peuvent constituer le facteur d6terminant dans ]a rentabilit6 
de ]a fabrication et de ]a vente des conserves. 

Bon nombre de petites conserveries commettent la faute de ne pas
itudier le problime des moyens de transport dans la perspective d'une 
expansion ultrieure. Au fur et A mesure que l'entreprise se d~veloppe,
l'importance des moyens de transport augmente. C'est pourquoi cette 
question doit 6tre 6tudi~e avec beaucoup de soin dans le choix du site 
d'une conserverie. 

F. EVACUATION DES EAUX USEES ET 
ELIMINATION DES DECHETS 

Le cofit des installations d'6vacuation des eaux usies et d'6limination 
des dchets devra tre soigneusement 6valui. En r~gle g~nrale, ]a conser­
verie doit ktre situie sur un terrain plat permettant l'am~nagement facile
de systimes de drainage. Les cours de l'usine doivent 6tre revtues de 
matriaux durs et inclinies selon une pente suffisante pour assurer l'icou­
lement. En g~n~ral, les eaux us~es peuvent s'6couler dans des puits, des 
fosses ou dans les r~seaux d'6gouts municipaux. On peut utiliser les puits 
et les fosses si le sol est poreux et si Ii quantit6 des dchets est relati­
vement faible. S'il existe des r~seaux d'6gouts municipaux, il faudra 
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diterminer s'ils sont A mnme d'ivacuer les d~chets de ia future usine. 
On devra consulter un expert sur cc problime important. 

G. APPROVISIONNEMENT EN COMBUSTIBLE ET EN ENERGIE 
L'approvisionnement en combustible et en 6nergie doit pouvoir se faire 

selon une cadence suffisante. Si 'on utilise du gaz, il faut que le volume 
dont on pourra disposer puisse satisfaire les besoins presents et futurs 
de ]a conserverie. 

L'6nergie 6lectrique est particuli~remient recommand~e pour l'exploita­
tion d'une conserverie prosp~re. On devra effectuer un contr6le minutieux 
pour s'assurer qu'on pourra disposer d'une quantit6 d'6lectricit6 suffi­
sante en tous temps. I1 faudra 6tudier ]a force des lignes de tension dans 
]a perspective d'une expansion future des installations de l'usine. 

I1 est conseill6 de contacter les repr~sentants des compagnies de gaz
et d'6lectricit6 locales pour determiner si elles pourront r6pondre aux 
besoins de la conserverie. 

H. TERRAIN DISPONIBLE EN VUE D'UNE EXPANSION 
"ne surface de terrain suffisante doit rester disponibIc pour une 

expansion ultrieure. Bien qu'un terrain d'un demi-arpent suffise pour 
commencer, il faut envisager ]a possibilit6 de l'6tendre jusqu'A sept ou 
huit arpents. 

IV. Construction de 1'usine 

A. CONSIDARATIONS GENERALES 

Apr~s avoir choisi le site de ]a conserverie, il faut 6tudier le type de 
bfitiment i construire. Celui-ci diffhre sclon la cat~gorie de produits A 
mettre en conserve. D'une manie're generale, un btiment ne doit pas 
6tre construit et tre, par ]a suite, adapt6 aux objectifs de la conserverie. 
L'espace doit 6tre am.nag6 et l'6quipement install6 de faqon A obtenir 
tine r~partition optimale pour l'efficacit6 des operations. 

Un immeuble d'un seul 6tage est cc qui convient le mieux pour une 
petite conserverie. L'6tage unique facilite le travail du gorant, car cela 
lui permet de surveiller directement I'usine enti~re A tout moment. L'utili­
sation d'un seul 6tage facilite 6galenient ]a manipulation des matriaux 
pour le passage d'une operation A ]a suivante. 

La dimension r~elle du bitiment doit itre dtermin~e par ]a quantit6 
de produits i mettre en conserve, d'une part, et selon le type et l'impor­
tance de l'outillage A utiliser, d'autre part. II faut aussi penser A l'expan­
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sion future de l'usine. I1 est particulirement recommandi de dorner 
une forme rectangulaire au bitiment, car sa surface am~nageable pourra 
tre ainsi employee au inieux pour la ripartition de l'outillage. On peut 

cependant utiliser tout espace ayant le nombre de mitres carr~s requis. 
Presque tous les types. de construction conviennent aux conserveries. 

Cependant, les bitiments A rev&tement ignifuge sont fortement recom­
mand~s. II se d~gage toujours de la vapeur pendant les operations de 
stdrilisation : aussi les conserveries sont-elles g~n~ralement humides. Les 
Inat~riaux de construction doivent donc &re r~sistants A l'eau. Les nours 
et les planchers doivent tre conqus pour faciliter le nettoyage. 

Bien qu'il soit preferable de faire construire un bitiment sp~cialement 
conqu pour la fabrication des conserves, les vieux bAtiments susceptibles
d'Etre fficilement convertis conviennent tris bien. On peut citer parini 
les bath-nents qui s'acuotent A l'installation de conserveries utilisant la 
vapetir comme source d,'nergie : les ateliers d'embouteillage, les boulan­
geries, les blanchisseries, les garages, les crimeries, et tous autres bitiments 
abandonnes djA quipes d'installations a vapeur. On petit 6galement utiliser 
les bitiments contigus A des installations A vapeur. 

Un certain noibre de caract~ristiques particuliires doivent tre retenues 
dans l'agencement d'une conserverie. On en trouvera une description dans 
les sections suivantes. Cependant, il est reconinand6 de consulter une 
personne avertie des probl6mnes pos6s par la construction de bitinients. 

B. SOLS 

Le sol du poste de st~rilisation et de la salle des machines d'une 
conserverie doit itre ciment6 ; il peut tre simplement en bois partout 
ailleurs. Dans l'aire de st~rilisation, le plancher ciment6 doit 6tre could 
d'une seule piice et non par sections, comme c'est l'usage pour les trottoirs 
et autres constructions semblables. Sans cela, les chariots A roulettes 
mntalliques auraient vite fait de fendiller la surface et de d~sagr~ger le 
ciment aux points de jonction reliant les diverses sections. Les planchers
doivent 6tre inclines i raison de 1 ou 2 centim~tres par mitre, mais 
chaque point du plancher devra se trouver A moins de six mitres d'un 
caniveau, ceci pour 6viter que les eaux d'6coulement n'aient A parcourir 
une longue distance. La couche de ciment superficielle peut tre enduite 
soit par des rev~tements imperm6ables qui la rendront plus dure et lui 
permettront de resister aux acides, soit par du silicate de soude qui en 
diminuera les qualit~s r~fractaires. On estime, dans certaines conserveries, 
qu'une excellente surface est obtenue par l'incorporation de durcisseurs 
et de limaille de fer dans les planchers en ciment. Quoi qu'il en soit, de 
bons sols sont n&essaires pour favoriser les conditions d'hygiine de 
fabrication. 
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C. MURS ET PLAFONDS 
Les murs peuvent tre pratiquernent faits avec tons les matdriaux qui 

sont r6sistants A l'eau. I1 importe qu'ils soient lisses et faciles A nettoyer.
Ils doivent Etre enduits de ciment de Portland jusqu'A environ 1,80 metre 
du plancher. Cet enduit doit 6tre lisse, imperniable et facile A nettoyer.
Le reste des murs doit tre aussi lisse que le permet ]a construction, et 
peint. 

Les plafonds doivent tre hauts et, de pr~f~rence, de couleur claire. 
On ne doit jainais les faire reposer stir des solives dans le but d'aini­
nager tin grenier, car une bonne ventilation est indispensable pour main­
tenir tine fraicheur suffisante et pour 6liminer les odeurs. Une hauteur 
minimale de trois metres est requise pour la manutention des paniers d'au­
toclave i l'aide de paliers et de monorails. Certains praticiens persent que
cette hauteur est insuffisante. On recommande en gkniral une hauteur de 
plafond minimale de 3,50 in. 

D. FENITRES 
II est ndcessaire d'amnager tin assez grand nonbre de fentres pour

6viter le recours A ]a lunire artificielle pendant le jour. Celles-ci doivent 
tre placdes de faqon A tirer parti des vents dominants pour assurer tine

bonne ventilation. On peut prdvoir, dans les aires de preparation, des 
fen tres croisdes oti A guillotine. La surface en fentres nie doit pas
ktre infdrieure A 25 %clde la surface utilisable totale de 'usine. Pour 
que r'clairage soit ien r~parti, il est souhaitable d'ouvrir des fentres 
des deux c6t6s de l'aire de preparation. Toutes les fentres destines t 

tre ouvertes, mutinies de grillage fins (pour enipfcher Ia 1)1n­
tration d'insectes). Les rebords de fentre doivent 6tre disposas de faqon A 
perniettre A l'air frais de rentrer aussi bas que possible, mais ati-dessus du 
niveau des tables cependant. 

E. PORTES 
11 faut se conformer stir ce point A tons les r~glements locaux qti

ddfinissent le nombre de portes requises pour tin -bfitiment public. Les 
portes ext6rieures doivent &re montdes de fadon qu'oii puisse fixer des 
grillages s'encadrant dans leur ouverture. On peut prvoir des portes A 
glissi~res pour 6conomiser de I'espace. 

F, TOIT 
Le toit ne doit pas reposer sur des piliers, car leur preseice dans 

l'aire de stdrilisation poserait un certain nombre die problnes. Les 
entraits passant ati-dessus des autoclaves et des chemins de rotilement 
doivent Etre conqus pour supporter ces derniers plus tine charge de 
250 kg concentrde stir les appareils de levage. Le toit est g~niralement 
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supporte par des poutres de bois A claire voie. Celles-ci peuvent tre 
constitutes soit par des chevrons de bois lgers, espacds tous les 60 centi­
mitres environ : en ce cas la couverture est directement clouie dessus ; 
soit par des poutres plus lourdes (en bois on niitalliques) relides par 
des poutrelles destinies A supporter la couverture. Le second type de 
toiture est plus cofiteux ; de plus, les poutres doivent Etre, en ce cas, 
relides entre elles par de lg~res poutrelles qui supporteront le chemin 
de rouleniet. II doit cependant comporter peu d'organes apparents qui 
puissent retenir la poussi~re et g~ner ]a circulation de 'air. 

G. ECLAIRAGE 

Un bon 6clairage est essentiel, particuli~rement pour les opdrations de 
triage-inspection. Le jour naturel fournira la majeure partie de l'6clairage 
nornialenient utilis6. Une orientation Est-Ouest est prdfdrable A une orien­
tation Nord-Sud. 11 est reconiiand6 d'aninager un grand nombre de fen­
tres dispos Ts en longuetiur, pres des plafonds, pour assurer un 6clairage 
maximal an centre de l'usine. De plus, des verrieres devraient 6tre 
amnagdes dans le toit. 

L'6clairage artificiel sera parfois nkcessaire au cours de la journue et 
pour le travail de nuit. I1 doit ktre orient6 de telle sorte que chaque 
operation soit convenablement 6clair~e. L'intensit6 de la lumi~re requise 
varie selon les diverses parties de la conserverie. On recomniande une 
intensit6 lumineuse de 100 cd dans la salle de preparation, de 20 cd dans 
la salle de stdrilisation; 10 cd suffisent dans les aires (le stockage et 
d'entrep6t. 

L'6clairage tie reste pas constant ; il dLLiinur lorsque les planchers; 
les lampes et les r~flecteurs sont sales, et lorsque les tours out besoin 
d'Etre repeints. Par consequent, il est bon de prdvoir un 6clairage sup6­
rieur de 50 % au minirntini recomnlande. 

H. CHAUFFAGE ET VENTILATION 

Si la conserverie doit continuer A totrner pendant la saison froide, 
elle doit tre chauffde pour le confort du personnel de l'usine. En gdnral, 
une tempirature de 21 OC suffit. Les appareils de chauffage doivent tre 
situis IA oA ils lutteront le mieux contre I'air froid entrant par les portes 
extdrieures le plus souvent ouvertes, etc. 

La ventilation mtcanique de l'usine est ndcessaire durant les mois d't6. 
II est recommand6 que rair de l'usine soit reno'i el an moins toutes les 
minutes. It faut donc installer tin ventilateur A l'extr~mit6 du bitiment, 
et pris des cuiseurs et du tunnel de pr~chauffage. Etant donni que le 
sol de la conserverie est gdndralement humide, l'ivaporation rapide 
provoqu~e par le mouvement de 'air parcouant le plancher tend A 
rafraichir 'atmosphire des aires de travail. 
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I. CANIVEAUX 

Les caniveaux devront tre A ciel ouvert on en forme d'auge. Quand 
les caniveaux coupent des all6es, ils doivent 6tre recouverts de couvercles 
amovibles de niveau avec le sol. On pent utiliser it cet effet des grilles 
m~talliques ou des planches de bois qui doivent pouvoir se retirer facile­
nut pour 6tre nettoy~es. Ii n'est pas recommand6 de creuser profon­
d~ment les caniveaux. Conjus selon la coupe repr~sent~e figure 8 et 
inclines At raison de 2 centimtres par metre, ils se sont r~vd.'s trbs 
satisfaisants dans les conserveries amiricaines. Cependant, dans certaines 
usines, ils doivent tre un peu plus larges que celui de la figure 8, ceci 
pour faciliter l'entretien. 

Couvercles en bols 

Entretolse de 6,4 cm'
 
Blocs clouhs aux
 
couvercles 

....... .................
 

............
 

. .............
 
............
.. .. ..
 

Fia. 8. - Vue en coupe d'un type de caniveau utilis6 dans ies conser­
veries. Le couvercle reprdsent est en bois et doit etre trait afin qu'il 

ne pourrisse pas. 

J. EVACUATION DES EAUX USIES 

II est n~cessaire d'installer tine fosse septique lA ot il n'y a pas 
(l'6gouts. II faut 6galement prdvoir une excellente surface de drainage 
carrelke. Comme cela a &6 dit plus haut, on devra consulter tin expert 
en ]a imatire lorsqu'on dressera les plans de l'usine. 



04 PETITES CONSERVERIES 

K. INSTALLATIONS AUXILIAIRES 

1. Salle de chauffe 
Dans certaines conserveries, la salle de chauffe se trouve 5A7,50 mitres 

de l'usine. Dans d'autres, elle se trouve . l'int~rieur du bitinient principal. 
Dans ce cas, un nlur r~fractaire doit 6tre construit pour isoler ]a salle 
de chauffe. La dimension minimale de cette salle est de 2,50 metres sur 
3 mtres, pour les chaudi~res verticales. La hauteur de plafond a beau­
coup ('iniportance. Lespace pr~vu ati-dessus de la chaudi~re doit 6tre 
approuv6 par utne compagnie d'assurance locale et par in inspecteur de 
la sicurit6 contre le feu. Les planchers et les charpentes doivent resister 
ant felt ; ils sont giun.ralenient reconverts de plaques de ni6tal on d'amiante. 
Les plafonds doiveilt tre reconverts Wl'une plaque d'amiante d'un demi 
centinitre. Les niurs en niaqoterie ou en ciment sont reconiniandes 
pour leurs qualitfs ignifuges. Si la salle de chauffe est situtie Jlals le 
nit,me b~itinient que l'usine, tine porte ignifuge doit s6parer les deux 
zones. Par mesure de sdcurit6, cette porte devra se trouver dans tile 
zone 6loigiie de I'6qIipement de fabrication. 

Si possible on choisira en premier lieu le type de chaudire A utiliser, 
pour concevoir et constrtiire ensuite la salle de chauffe qui I'abritera le 
ulieux. 

2. Chambres froides 

Dlans certaines conserveries on a trouve rentable de prevoir des chiambres 
froides et des installations frigorifiques. En effet, lorsque ]a saison bat 
son plein, la conserverie T'eqoit souvent des fruits et des lgumes en 
quantit6 suffisante pour assurer les operations de 1'usine pendant cinq oti 
six jours. Uiie grande partie de ces produits serait vou~e a 1altfration 
sans ces chanibres froides. I)ans les conserveries de viande, ces installa­
ions sont indispensables pour permiettre une maturation ad6quate de la 

viande ('abattage. Dans les pays oji les hivers sont rudes, il est toujours 
possible d'abattre les bItes pendant les mois d'hiver; les petites conserveries 
petivent ainsi se passer de chanibres froides. Celles-ci resteront cependant
indispensables si l'abattage a lieu en &6. 

On petit conserver le poisson dans des chambres froides pendant une 
cotirte p6riode de temps. Cependant, les installations frigorifiques t basse 
temperature deviennent indispensables lorsque le poisson doit atre 
coiiser%, plts longteips. La qualit6 des produits 'imettre en conserve 
nest pas affectte par la congdlation du poisson. 

3. Entrep6ts 

Auctine rigle d~fiuie ne petit 6tre doniine quant A la dimension des 
aires de stockage des arrivages et des produits finis, car l'espace requis 
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varie considdrablement d'une conserverie h r'autre. On peit cependant 
appliquer certaines r~gles de base empiriques lorsqu'on vent dvaluer 
approximativement les surfaces de stockage ncessaires. Ainsi, les mcil­
leurs experts semblent penser que ]a salle de rdception doit pouvoir 
contenir deux fois ]a quantit6 de mati~res premieres ncessaires A la 
production journali~re. Les plafonds de cette aire de stockage doivent 
&tre assez hauts pour permettre aux camions d'entrer en reculant lorsque 
c'est ndcessaire. 

En cc qui concerne I'aire de stockage des entrep6ts, on estime getl­
ralement qu'il faut rdserver une surface suffisante pour emmiagasiner 
approximativement 50 % de Ia capacit6 annuelle prvue de I'usine ainsi 
que son approvisionnement anuel en boites. Les produits finis lie devront 
pas tre empiles sur une hauteur depassatit deux metres ; les boites rides 
peuvent tre enipilkes jusqtu'au plafond. L'entrep6t peut constituer tiee 
unit6 A part, conme c'est ordinairement le cas dans les conserveries 
saisonni~res, ou faire partie du blatinient qui abrite 'atelier de productiol 
En tout cas, la question primordiale I considdrer en cc qui concerne sa 
situation par rapport A l'usine est ]a facilit6 de niouvenlent (II produit 
fini, de ]'atelier de production a l'aire de stockage. 

Une grande vari&t6 de inatdriaux peut servir 'I la construction de 
'entrep6t. Le bois, les briques, le ciment et les plaques de metal stir 

charpente d'acier sont d'un usage courant. Les batinients A charpente (ie 
bois offrent ravantage d',tre relativement bon inarch aI depart, nlais 

avec le temps, ils ndcessitent plus d'entretien que de nombreux atitres 
types (le bhtiments. Ils sont de plus exposes aux risques d'incendie. 
Enfin, lorsqu'ils sont intsuffisamlent isols, leur chauffage est couteux 
et il est difficile d'y maintenir une temperature constante. Les construc­
tions en briques ott en ciment pr6sentent de nombreux avantages : durde 
d'usage plus longue ; cofit d'entretien moins 6lev . Enfin, il est plus 
facile de les chauffer et d'y maintetir tie temperature constante. Le gros 
inconvenient de ces constructions est leur coftt initial 6lev6. Les agglon6­
r~s en plaques sttr charpentes en acier sont frdqueminent employds 
dans ]a construction des entrep6ts moderies. Comne le prdc~dent, ce 
type de construction prdsente 'avantage d'tre petf cofiteux A entretenir, 
de durer longtemps et d'ctre facilement nmaintenu atx teniperatures cons­
tantes qui conviennent. Ils ncessitent, eux atssi, ti inwestissenent initial 
plus 6lev6 que les entiep6ts en bois ot recouverts de t6les mntalliques. 
Les t6les mdtalliques sur charpentes en acier necessitent un investisse­
ment relativement pen dev6 et petvent tre rapidement niontees. L'acier 
galvanis6 est d'un usage courant. Ces dermiires anndes, des barraques 
4 quotfset >>,construites selon ce principe, ont servi d'entrep6ts dans 
les conserveries. Les bitiments de t6les metalliqies sur charpentes en 
acier ont l'inconvdnient d'avoir line duree d'usage relativement courte 
et un cofit d'entretien plis 61ev6. A moins d'tre bien isolds, ils sont 
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difficiles A chauffer dauts les pays i climat froid, et leur temperature
int~iieure est sujette Ades changements relativement brusques. 

4. Installations sanitaires
 
Des toilettes pour hommes et fenimes doivent 
 tre install~es dans la

conserverie. Ces toilettes doivent comporter un lavabo. La plomberie doit 
Etre conforme A tous les r6glements de l'hygiine ; les toilettes et les
lavabos doivent 6tre raintenus en parfait 6tat de propret6. Le personnel
de l'usine doit 6tre invit6 A se laver les mains dans les lavabos, ceci pour
6loigner le savon des mnatiires premieres qui se trouvent dans les 6viers 
A laver les aliments. 

L. SIECURITh9 

Lorsqu'on construit l'usine, ii faut prendre en consideration la s~curit6 
des ouvriers. II importe en particulier de : 

1. Veiller A cc que les escaliers et les entr6es soient bien 6clair~s.
2. Equiper les plates-formes et les marches stir lesquelles travaillent 

les ouvriers de rampes solidement fix~es A une hauteur convenable. 
3. Installer les prises 6lectriques pros des appareils.
4. Placer les extincteurs dans des endroits accessibles et verifier souvent 

qu'ils sont correctement charges.
5. Placer un n~cessaire de premiere urgence en tin point central de
 

l'nsine.
 

V. Am6nagement des usines 

A. CONDITIONS GIRNERALES 
Pour concevoir une usine de conserves alimentaires efficace, it faut 

faire extr~mement attention A ]a repartition de l'quipement, afin que
les produits bruts entrent dans l'usine et suivent les diverses itapes du
cycle de fabrication rapidement et avec le minimum de mouvements perdus
et de retards provoqu~s par des differences de capacit6 existant entre 
certaines sections de l'usine. 

L'aire de reception doit 6tre convenablement situ~e tant par rapport 
aux arrivages par rail et par route, que par rapport A la section de prepa­
ration des produits bruts de l'usine. 

L'aire de preparation doit Etre assez vaste pour que l'outillage soit
dispos6 au mieux et que la qualiti et le volune de la production 'en 
souffrent pas.

Dans l'aire de pr6-cuisson, le blancheur a eau chaude doit itre situ6
pris de l'aire de preparation, au-dessus d'un caniveau, et doit donner 
sur un 6vier et sur une table. Une basine doit tre installie pros de la 
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table de preparation, mais elle doit 6tre dans le sens du mouvement vers 
le poste de strilisation. Une petite table doit tre placie Ac6ti de la bas­
sine pour les operations de remplissage, etc. 

Quand on utilise un pr&chauffeur discontinu, des tables semblables aux 
tables de preparation peuvent tre utilis~es pour le remplissage des boites. 
Quand on utilise un tunnel de pr6chauffage en continu, il faut installer 
une petite table i l'entr~e du pr~chauffeur pour les opirations de remplis­
sage des recipients. 

Le tunnel de prichauffage doit Etre plac6 pris de 'extr~mit6 de ]a 
pi6ce, s~parant ainsi les aires de cuisson et de refroidissement du reste 
de l'usine, comme le montre la figure 6. 

Les sertisseuses doivent 8tre mont~es sur une table fixe plac~e A la 
sortie du pr~chauffeur ou sur une table monte sur roulettes que l'on 
pourra d~placer A travers l'usine si n6cessaire. 

Dans l'aire de st~rilisation, les autoclaves doivent Etre places pr~s de 
la sortie de l'atelier, au-dessus d'un caniveau, et sous tin syst~me Amono­
rail suspendii transportant les paniers de boites des sertisseuses aux autocla­
ves puis aux refroidisseurs. Les autoclaves sont g~nralement disposes en 
ligne le long d'un mur. Un espace suffisant doit 6tre m~nag6 entre les 
autoclaves et le mur pour les tuyauteries, etc., et pour permettre l'accis 
derri6re les autoclaves. 

Une cuve de refroidissernent pour boites en fer-blanc doit 6tre situ6e 
sous le chemin de roulement a6rien et g~n6ralement contre un mur. Eile doit 
donner stir un caniveau. Des douches de refroidissement externe pour 
refroidir les bocaux on les boites de grand format doivent ktre placies pris 
des autoclaves et sous le chemin de roulement a6rien. Des caniveaux doi­
vent ktre am6nag6s sous les syst6mes de refroidissement par aspersion. 

L'aire de stockage on d'entrep6t doit Etre situ6e loin des autoclaves 
et de la chaudiire, car la chaleur excessive nuirait aux produits en 
conserve.
 

II est souhaitable de r~server tin espace s6par6 pour les bureaux dans 
une conserverie. De plus, il doit y avoir des vestiaires et des . toilettes 
pour hommes et femmes, convenablement s~par~s de F'aire de mise en 
conserve.
 

La salle de chauffe doit se trouver dans une enceinte s~par~e de 
l'aire de fabrication par des murs r~fractaires. 

Lorsqu'on conqoit une usine de conserves pour tin produit particulier, 
il ne fait aucun doute que plusieurs plans d'iistallation possible devront 
ktre faits; indiquant en d6tail 'emplacement de tous les appareils et la 
continuit6 des op6rations envisag~es. Puisque l'ordre des opirations 
varie scion les produits, on devra comparer les plans d'installation pour 
determiner lequel conviendra le mieux aux produits A mettre en conserve. 
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B. AGENCEMENT DES USINES 

Les figures 4, 5 et 6 donnent des plans possibles pour les usines A, 
B et C. 

L'usine A n'utilise que des ustensiles rudimentaiies semblables A 1'6qui­
pernent couramment utilis6 pot~r les conserves mfnagfres. 

L'usine B est 6quip~e d'autoclaves a chauffage direct contenant 70 boi­

tes No 2. Ces autoclaves sont utiliss h. ]a fois pour ]a cuisson t F'air 

libre et pour la cuisson sons pression. La majeure partie des operations 

sont ex~cut~es a la main dans l'usine B. 

L'usine C est 6quippe d'une chaudi~re et d'autoclaves h vapeur conte­

nant 185 boites No 2 et de st~rilisateurs i eau bouillante chauff~s par 

vapeur, contenant 70 boites No 2. Dans cette usine, des machines sont uti­

lis~es pour acc61rer nne grande partie des diverses operations. 

Ces usines sont congues pour r~pondre A tous les besoins. I1 peut tre 

souhaitable de limiter les types de produits Aiconserver dans certaines 

usines. De mrne, le besoi en equipement mi6canis6 sera dtermin6 par 

le coat de ]a main-d'oeuvre, ]a quantit6 de conserves A faire pour un 

produit donne, etc. En g~nral, les unit6s de cuisson A vapeur sont pr~f6­

rables aux appareils t chauffage direct. La capacit6 des trois types 

d'usines peut varier consid6rablement. 

VI. Descriptions d'appareils 

Une forte proportion de l'outillage utilis6 dans les conserveries est 
plus ou moins sp~cialis~e. Tous les appareils peu communs ou specialists 
recommand~s pour les usine A, B on C sont d6crits et repr~sent~s dans 

]a pr~sente section de ce manuel. Les prix approximatifs de cet outillage 

aux specifications d~taill~es donnes dans les tableaux IV, XVI et 
XXIX. On devra suivre de pros les recommandations du fabricant pour 
l'installation et I'exploitation de ces appareils. 

Appareiis Aredresser les corps de boftes 

Quand les boites sont achetdes sous forme de corps cylindriques aplatis, 

il est n~cessaire d'avoir un appareil pour leur redonner une forme cylin­

drique. Cela se fait Al'aide d'un redresseur de boites. L'appareil a mettre en 

forme actionn6 A la main (fig. 9) reformera approximativement sept boites 

. la minute ; l'appareil mcanique (fig. 10) en reformera approximative­
ment de 10 Ai14 A la minute. 
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FIG. 9. Appareil h mettre en FIG. 10. - Machine A mettre les 
forme, actionn6 it la main. boites en forme. 

(Gracteusement communiqu6 par (Gracieusement communiqud par 
la Max Ams Company.) la Continental Can Company) 

FIG. 11. - Chaine de ,oise en forme des boites. 
(Gracieusement communfqud par la Continental Can Company) 
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Bordeuse 
Lorsque les corps aplatis ont 6ti redresses, ilest n~cessaire de fairetomber des bords aux extrrnit~s des sertisseuses. Cela se fait AI'aide d'unebordeuse. L'appareil A main (fig. 12) bordera approximativement

boites A Ia minute ; l'appareil mdcanique (fig. 
sept

13) en bordera approxima­
tivement de 10 A 14 i Ia minute. 

FIG. 12. - Bordeuse actionnde h FIG. 13. - Bordeuse mdcanique.]a main. (Gracieusement communiqud par(Graceeusement communiqud par la Continental Can Company)
la Max Ams Company.) 

Sertisseuse
 

On utilise une sertisseuse de boites, pour fixer les fonds sur les corps.Une sertisseuse A main peut sertir trois ou quatre boites AIla minute ; unesertisseuse mcanique (fig. 14). peut en sertir approximativement dix A]a

minute.
 

Machine h reborder
 
II est recommand6 
 d'avoir, dans l'usine, une machine A reborder(fig. 15) pour chaque format de boites utilisies. Cet appareil redressebords des boites qui ont iti diform~s et seraient 

les 
autrement inutilisables. 

Balances 
Les balances 'iniverselles sont utilis&s dans les conserveries pour peserles divers produits qui peuvent 6tre mis en conserves au poids. Elles ontune force de 30 kg. Les bascules transportables (fig. 16) sont utilisies pour peser les objets plus lourds. Elles ont une force de 500 kg. 



Fi. 15. - Rebordeuse.Fu. 14. - Sertisseuse. 
(D'aprds Ic catalogue No 50(Gracieusement communiqud Par 

de la Dixie Canner Company)
la Continental Can Company) 

Fio. 16. - Bascule transportable 

(D'apres le catalogue No 50 
de la DMxie Canner Company) 

7I 
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Table galvanisie 

Le fer galvanis6 est un inat~riau souvent utilis6 pour les dessus de 
table (fig. 17) ; cependant, le zinc qu'il contient affecte certains aliments. 
On do't veiller Aice qu'il ne soit pas mis en cottact avec des fruits oi 
des l~gumes acides coup~s. C'est pourquoi on doit utiliser des planches
A dcouper (fig. 18) toutes les fois que les fruits ou les l6gumnes sont 
cotip6s stir les tables. Les dessus en acier inoxydable sont preferables 
de ce point de vtue-lA ; ils sont cependant beaucoup plus cofiteux. 

FIG. 17. - Table-6vier h double compartiment.
 
(D'aprts le catalogue No 50 de la Dixie Canner Company)
 

Planche h d~eouper 
Une planche A d~couper (fig. 18), en bois dr de la ineilletire qualit6 

possible, est indispensable dans tine conserverie o~i l'on met de la viande 

FIG. 18. - Planche a ddcouper.
(D'apres le catalogue No 50 de la Dixie Danner 

Company) 
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en conserve et lorsqu'on utilise des dessus galvanis~s pour les tables 

de priparation. 

Evier k deux bacs 

1 est recomnmand6 d'avoir, dans toutes les conserveries, au moins un 

6vier A deux bacs, avec eau chaude et eau froide, pour laver les produits 

bruts. Les 6viers peuvent tre plac.s sur des porte-6viers on months sur 

les tables de preparation (fig. 1?); its peuvent 6galement tre munis 

de pieds et places partout o6 its conviendront dans l'usine. 

Ustensiles divers 

Un certain nombre d'ustensiles sont ndcessaires dans tine usine de 

La figure 19 prcsente une collection de couteaux, fourchettesconserves. 
tine nieule en carborundunliet cuill~res, une louche, une brosse A r~curer, 

et tine scie A d6couper. 

, .2 ,L 

FIG. 19. - Ustensiles divers. 
Dixie Canner Company)(Gracieusement communlqud par la 

Appareil d'&laudage k I'eau et de pelage A Ia lessive 

A ]a lessive est utilis6 pourUn appareil d'6chaudage A l'eau et de pelage 

peler les p~ches, les poires, les ponmes de terre et les carottes, pour 6hau­

der les tomates et pour blanchir et laver les produits A l'eau. 

A I'eau et de pelage it la lessive repr~sent6L'appareil d'&chaudage 
45 cm

figure 20 comporte un panier basculant plac6 dans 	un recipient de 
Ce rbcipient est 6quip6sur 60 cm contenant de la lessive caustique chaude. 


d'un serpentin Avapeur et d'un tuyau d'icoulement A ouverture rapide. On
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fait passer les aliments du ricipient A lessive dans le compartiment de 
rinqage en soulevant le panier basculant. Quand le panier est suffisamment 
soulev6, les aliments tombent dans la section de rin age. Le compartiment 
de rinqage a 45 cm sur 45 cm ; il est 6quip6 d'un panier i rincer. La 
capacit6 de I'appareil est de 17,5 litres. 

FIG. 20. - Appareil d'ichaudage h l'eau et de pelage A la lessive caustique. 
(D'apres le catalogue No 50 de la Dixie Canner Company) 

Bac &ichauder et A blanclir 

Les bacs A 6chauder et A blanchir peuvent ktre fabriqu~s dans la 
conserverie, ou achet~s localement. Les dimensions de l'un de ces bacs 
recommand~s pour l'usine B sont indiqu~es figure 21. 

Bac A rafraichir 

Un bac A rafraichir peut 6tre 6galement fabriqu6 localement. I1 est 
semblable au bac A 6chauder et A blanchir, A ceci prbs qu'il n'y a pas 
de brfileur. 

Ecosseuse de pois et de haricots 

L'6cosseuse repr~sent~e figure 22 a une capacit6 de 200 A 350 litres 
de produits en gousses par heure. Elle est actionn~e par un moteur 
de 400 watts. Les caract~ristiques sp~ciales de cet appareil sont : la 
tr~mie qui assure l'alimentation de la machine en produits bruts, un 
tambour rotatif perfor6 en deux pieces par lequel les petits pois et les hari­
cots tombent'aprs 6cossage, un rigulateur de vitesse pour adapter la vitesse 
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Eau 

Tuyau - It61 

lam.45 CM 
.. 

1 

de vidange 

Tabieren t8e 

_____________Tuyau 

Tuya GAeraz ga_, 
de 335 Supports35 cm 

..3pleds i cornilres 

Support du brOleur 

FIo. 21. - Bac A blanchir et ik&hauder.
 
(D'apir as brochure e Divers P no 544 de I'USDA)
 

Fl. 22.- Ecosseuse Apetits pois et haricots. 
(Gracieusement communiqud par la Dixie Canner Company) 

de la machine au type ou A la vari~te de produit ou encore au degr6 

de maturit6, et un tapis roulant A vitesse r6glable qui s~pare les pois et les 

haricots dds morceaux de cosses bris6es. Les panneaux mitalliques s'enI­

vent enti~rement et l'on peut enlever le dessus en desserrant simplement 

quatre 6crous. Ainsi, tous les organes int~rieurs de la machine deviennent 

accessibles, ce qui permet d'entretenir la machine facilement et rapidement. 
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Appareil Ablanchir et A ichauder A la vapeur 
Le blanchinment A ]a vapeur amtliore ]a qualit6Un blancheur , vapetir (figure 23) 

du produit 'blanchi. 
est plus facile A utiliser que les blan­cheurs usuels , eant chaude par baln-marie. Les paniers a blanchir et achatidcr out cm30 de haut stir 25 cm de large. 

FiG. 23. - Appareil Ablanchir et a 6chauder A ]a vapeur.(Gracteusement communique par le Ddpartement de 'Education 
de la Loutsiane) 

Hachoir
 
Un hachoir A main (figure 24) est 
 recommand6 pour les usines Aet B. Cependant, un hachoir m6canique doit &re utilis6 dans l'usine C.Le hachoir m~canique a tine capacit6 de 4 A 5 kg A ]a minute.11 est actionn6 par un moteur A induction de 400 watts. 

Extracteur de jus et broyeur A vis
 
Un extracteur 
 de jus A main (fig. 25) est recommand6 pour l'usine11 est 6quip6 d'un tamis en acier inoxydable, 

A. 
d'tme enveloppe en alumi­nium et d'un entonnoir d'alimentation.

Un extracteur m~canique est recommand6 pour l'usine B. Cet extracteurest semblable A lextracteur A main ; il est actionn6 par moteurde 400 watts. Sa capacit6 est de 
un 

100 A 175 litres de fruits par heure. 
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Une passoire-tamiseuse t puree adaptable stir hachoir (fig. 26) est recoim­
mande pour l'usine C. 

FIG. 24. - Hachoir. 
(D'aprhs le catalogue No 50 de la Dixie Canner Company) 

Fic. 25. - Extracteur de jus. FIG. 26. - Passoire-tamiseuse ai 

(D'aprds le catalogue N,- 53 de la puree adaptable sur hachoir. 
Dixie Canner Company) (D'apr~s le catalogue No 50 

de la Dixie Cannet CompanY) 

Egreneur (cuffer) Amais et acc-ssolres 

L'6greneur A tials (fig. 28) est contu pour tourner A la cadence de 
20 6pis A la minute. La trte est non-rotative, facile i ajuster et facile 
" nettoyer. Des couteaux obliques assurent en tous temps tine coupe 
nette et uniforme. 

Le coupe-niais est fourni muni de graisseurs spciaux et d'un moteur 
de 400 watts. 
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Un accessoire, le grattoir (non repr~sent6 sur ]a fig. 28), peut 6tre fix6snr ie devant de la t~te '6greneur, pour ]a preparation dtt inais enbouillie. Les 6pis de ma's passent par la tte du coupe-mais oii le hautdes grains est coup6, putis par le grattoir oit les atitres parties du grain 
sont enlev~es par grattage. 

FIG. 27. - Ebarbeuse h mafs 
(D'apr6s le catalogue N,, 50 de la Dixie CannerCompaIy) 

Fia. 28. - Egreneur (cutter) A ma's. 
(Gracieusement communiqud par le Ddpartement de lVEducaton de la Loulaiane) 
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Un autre accessoire, le support de r6glage de ]a t~te de l'igreneur 
(non repr~sent6 sur la fig. 28), est souhaitable pour changer, fixer on 
r~gler les couteaux de la tte de l'6greneur ott les lames du grattoir. 
Un r6glage precis est assure par l'utilisation de ce support. 

7barbeuse &tmais 

L'6barbeuse A njais repr~sente fig. 27 est reconiniand~e pour l'usine C. 
Elle enl~vera les soies A ]a vitesse 'A laquelle l'op6ratcur pourra faire 
tourner l'6pi au-dessus des brosses rotatives. L'6barbeuse it niais est 
.quip.e d'un nioteur de 250 watts. On titilise le Nylon pour les soies des 
brosses, car le Nylon se lave facilenient et dure longtemps. 

Pinces h plats 

Les pinces it plats (fig. 29) sont contues pour saisir fermenient les 
hoites on les bocaux. On doit en avoir, dans les contserveries, pour 
nianipuler les r6cipients chauds. 

FIG. 29. - Pinces h plats. 

Chariot i tout usage 

Un chariot h tout usage (fig. 30) 6quip6 de roulettes est utile pour 
d~placer les produits de place en place dans les conserveries. 

FIG. 30. - Chariot h tout usage.
(D'aprds le catalogue N- 50 de la Dixie Canner Company) 
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Pot i bouillon en aluminium 

Les pots i bouillon (fig. 31) sont utilis~s dans une conserverie pour 

manipuler, emnmagasiner et pr6-cuire les aliments de toutes sortes. 11y 

en a de diffrentes tailles, dont la capaciti va de 20 litres A 60 litres. 

FIG. 31. - Pot ai bouillon. 
(D'aprhs le catalogue N- 50 de la 

Dixie Canncr Company) 

Bassine en aluminium h chaulfage direct au gaz 

Une hassine en aluminium chauff~e au gaz (fig. 32) convient pour le 

r~chautffage des 1)roduits et la prcparation des sirops et des saumures. 

FIG. 32. - Bassine a gaz. 
Company)(Gracieusement conmuniqud par I'Alumrinum Cooking Utensil 
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Bassine A double fond chauffn In vapeur, 45 litres, type basculant 

Une bassine A double fond chauff6e i la vapeur, du type basculant 

(fig. 34) est utile pour ]a cuisson rapide de petites fournes. Elle est g~n& 

ralemeut mont~e stir la table de preparation all moyen d'un support appro­

pri6. 

FiG. 34. - Bassine basculante 
h double fond de vapeur. A double fond de vapeur. 

50 de la Dixie 

Fio. 33. - Bassine fixe 

(Gracieusement communiqud (D'aprds le catalogue N-

par le Ddpartement de 
 Canner Company)
 

'Agriculture des Etats-Unis)
 

Pr6chauffeur discontinu 

Un pr~chauffeur discontiut peut 6tre fabriqu6 localenient oti achet6 tout 

fait. Un schema possible de pr~chauffetir i gaz est repr6sent6 figure 35. 

Prcbahffeur continu, m6canique 

Le prchauffeur contiuu, m~canique, repr~sent6 figure 36 est 6quip 

d'une table de re.iplissage et d'une table de sertissage dout chacune a 

85 cm sur 85 cm. Les boites sont entrainies A travers le pr~chauffeur 

par un convoyeur actionn par tin moteur de 400 watts. Le pr6chauffeur 

est en mntal et peut recevoir des boites de toutes dimensions (de No 1 

A No 10). I1 se compose d'un tutinel ferm6 de 3,60 metres. I1 fonctionle A 
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trois vitesses diffrentes. A la vitesse la plus faible, chaque boite reste 
5 minutes 1/2 dans le pr~chauffeur; elle y reste 2 minutes 1/2 "tla vitesse 
]a plus grande. 

Hotte de Tuyaudtragede chemn e vertical 

Couvercles i battants 

C rni~res Polqne 

IG3 - c Tuyau d e trop-plern r prtleur i az. 
amovible de 2,5 cm capaeit)

31,5 thermie$/heure 

s doi au8 aFIG.35.Prchaufcu disontnu, auffg mrec 

Double-fond.-- Arriv~e de gaz 
grilla9d Isl\ de 2,5 cm 

/ Tuyau de chaufrage
 
Bac en t6le galvanis~e n-, 18 de 12,5 cm
 

FIG. 35. - Pr~chauffeur discontinu, chauiffage direct au gaz. 

FIG. 36. - Pr~chauffeur-tunnel 4 vapeur, h transporteur continu, 
(D'alprh le catalogue No 5 0 de la Dixie Canner Company) 
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Sertisseuse A main 

Une sertisseuse A main (fig. 37) sertira toute ioite de dimension stan­
dard jusqu'A et y compris les boites No 3. La sertisseus, i main, recoin­
candle pour 1'usine A est 6quip~e pour sertir les boites No 2. Les pices 
de rechange pour les boites No 2 1/2 sont 6galement nicessaires. La 
sertisseuse a. main peut sertir un maximum d.e trois ou quatre boites 
No 2 A ]a minute. 

Fia. 37. Sertisseuse a main. 

Sertisseuse mianique 

Une sertisseuse m~canique (fig. 38) 6quip~e pour les boites No 2 
a ur.e cadence de 5 ou 6 boites par minute ; 6quip~e pour les boites 
No 10, elle a tine cadence de 2 ou 3 boites par minute. 

Stfrilisateur A Ia pression atmosphfrique 

Tout r~cipient propre et de grande dimension peut tre utilisI comme 
strilisateur A la pression atmospherique s'il est assez profond pour permet­
tre t l'eau bouillaite de recouvrir le dessus des bocaux ou des boites, s'il 
a ui bon couvercle, un support pour emp&her les bocaux ou !es boites de 
toucher le fond. Le support petit &tre en bois ou en metal grillag6. 

Les st~rilisateurs peuvent Eire fabriqu~s localement avec des mat6riaux 
de r~cup~ration ; on petit 6galenient utiliser des appareils de conception 
spciale A cet effet (fig. 39). 



IF 1.! 

FIG. 38. - Sertisseuse m6canique. 
(Gro ,ceusement communiqu6 par
le Ddpartement de l'Agriculture des 

Etats-Unis) 

FIG. 40. - St~rifisateur As rair libre,
h chauffage par vapeur d~tendue. 

(D'apres le catalogue No 50 de la Dixie 

Canner Comany) 

FIG. 39. - Strilisateur lla pression
 
atmosph~rique.
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Un stirilisateur A la pression atmosphrique de dimension courante, 
celui qui a kt choisi pour l'usine A, a une c-Apacit6 de 35 litres de liquide 
ou de boites No 2. 

Si l'on dispose de vapeur, on peut l'utiliser pour la st&ilisation A l'air 
libre au lieu d'eau bouillante. Un 6quipement sp~cialement conqu (fig. 40) 
est nAkessaire. Dans l'usine C ]a vapeur est utilis~e dans un stdrilisateur A]a 
pression No 2. L'appareil peut stiriliser 70 boites No 2, 37 boites 
No 3, ou 10 boites No 10 A la fois. 

Cuiseur sous pression 
Les cuiseurs A pression (fig. 41) existent dans des dimensions allant 

t'une capaciti de 7 litres A 4 litres et demic de liquide. Le cuiseur A 
pression choisi pour la consererie A a une capacit6 de 25 litres de 
liquide. II peut st~riliser 18 bocaux d'un demi-litre, 7 bocaux d'un litre, 
20 boites No 2 ou 10 boites No 3 A la fois. 

Fia. 41. - Cuiseurs sous pression, contenant 5, 14 et 20 boltes N" 2. 
(Graeeusement communiqud par la Dixie Canner Company,) 

Autoclaves 

II existe trois types diffrents d'autoclaves pour les conserveries. La 
capacit6 de ces autoclaves varie de 70 A 1424 boites No 2. Un autoclave 
No 2 (fig. 42) a une capacit6 de 70 boites No 2 ; un autoclave No 3 
(fig. 43) a tue capacit6 de 185 boites No 2 ; les autoclaves industriels 
ont des dimensions variables et des capacitds allant de 534 A 1424 
boites No 2. 

Un autoclave No 2 est recommand6 pour l'usine B. Cet autoclave a 
une capacit6 de 70 boites No 2, 37 boites No 3, ou 10 boites No 10. 
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Son diamitre interne est de 45 cm, et sa profondeur interne de 57,5 cm.
 
L'autoclave est iquip6 d'une 
 soupape de s~curitE de 2 cm, un purgeur
de 0,5 cm, un manom~tre de 0 i 2 bars, un thermomtre i &hcelle 
comprise en 50 0C et 120 C, et un panier d'autocla.ve. 

'10I 

FRG. 42.- Auto­
clave, A. chauffage

direct au gaz N' 2. Fiu. 43. - Autoclave hi vapeur N" 3.
 
(D'avres leCatalogue (Gracicusement commuLniqud parN" 50 de la Dixie la Dixie Canner Company.)

Canner Company.)
 

Bac de refroidissement 

Les bacs de refroidissement en eau courante (fig. 44) peuvent 6tre fabri­
quig localement, Ils sont faits en bois, mital, ciment ou autres matiriaux 
r~sistants. Un bac de 1,20X0,90X0,60 metres environ suffit pour l'usine B. 
Pour l'usine C, le bac devra avoir au moins 1,80X0,90X0,60 mtres. Une 
dimension sup6rieure peut Ette souhaitable. 

http:d'autocla.ve
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Canllslgion d'eau frolld de 20 mm 

Trop-jijn @mnOebjt 
Renforcement i er - -- 10 m) 
AUXantlies 

Fia. 44. - Bac d refroidissement. 

Douches de refroidissement par aspersion 

Les douches de refroidissement par aspersion (fig. 45) sont tilis~es pour
refroidir les boraux de verre et les boites de grand format en fer-blanc,
qui ont k6 partiellement refroidis sous pression dans l'autoclave ou les
stirilisateurs atmosphriques. Les douches A deux pommes d'arrosage
produisent un jet puissant d'eau en forme de c6ne de goutelettes pulviri­
sees qui assurent le refroidissement progressif sans entrainer ]a casse du 
verre par choc thermique. Les 6lments des douches sont months sur rac­
cords i pivot de mani6re que la vanne d'alimentation saoit A la portfe de 
l'op~rateur ; le montage sur pivot permet d'6carter les 6l6ments d'arrosage 
pour la mise en place des paniers en positions de refroidissenient. 

Fio. 45. - Assemblage pour le refroidissement sous douches d'eau. 
(D'apres iC catalogue No 50 de la Dixie Canner Company) 
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Compresseur 

Un compresseur puissant muni de tons les accessoires n~cessaires i 
son installation dans l'usine C est repr~sent6 figure 46. 

Fio. 46. - Compresseur d'air. 
(Gracfcusement communtqud par la Dixie Canner Company) 

Vanne de r ,gage 
La vanne de rdglage (fig. 47) utilis~e pour traintenir une pression 

constante au cours du refroidissement sous pression, est complt6e d'un 
filtre A air de 1,25 cm, ainsi que d'un manonitre. La vanne elle-mnme 
est en bronze. Elle comprend un diaphragme resistant . l'huile.' 

FiG. 47. - Vanne de r~glage de rair. 
(D'apres I catalogue N- 50 de la Dixie Canner 

Company) 
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Cmufferie 

La chaufferie (fig. 48) de l'usine C doit comprendre les iliments sui­
vants :une chaudiire verticale de 15 kW, une chemin~e avec haubans, 
un brfileur automatique et un systime automatique de contr6le-r6gulateur 
du niveau d'eau. I1est beaucoup plus commode d'acheter cet 6quipement A 
l'itat d'une installation complete. 

Fia. 48. - Chaudicre de 15 kW, h niazout, avec allumage automatique. Cette
unit6 comprend des systames de r~gulation d'eau et d'arrt du braleur automatiques. 

(Gracdeusement communiqui par la Orr and ,embower Company) 
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Ventllateur 
Un ventilateur (fig. 49) est recommandi pour toutes les usines de 

conserves. La chaleur digag~e dans certans endroits de l'usine est tris 
ilevie ; ce ven.tilateur sert A diminuer cette chaleur et am6liore ainsi 
les conditions de travail des employ~s. Le ventilateur doit avoir une 
puissance suffisante pour changer I'air de l'usine toutes les une ou 
deux minutes. 

FIo. 49. - Ventilateur. 
(Gracieusement communiqud par

la Dizer Canner Company.) 

Ouvre-boltes 
Un ouvre-boites (fig. 50) doit ktre un appareil courant dans toute 

usine de conserves. 

FIo. 50. - Ouvre-boftes. 
(Gracfeusement communtqud par 

la Dizer Canner CompanyV.) 
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Palan a main d'une demi-tonne 

Un palan A main (fig. 51) est recommand6 dans les petites conserveries 
pour manipuler les lourds paniers d'autoclaves. I1 existe des palans i 
moteur, mais l'utilisation que l'on fait d'un treuil dans une conserverie 
ne justifie pas ce cofit suppl6mentaire. De plus, les palans i moteur 
fonctimment g~nralement plus lentement que ceux actionn~s . la main. 

Chemin de roulement0n 0 

@ onte.charge i p;gnofll 

....
Cha ine
 

.-Cochet 

FIa. 51. - Palan A main. 
(Gracleusement communiqud par
 

le DOpartement de V'Agriculture des Etats-Unts.)
 

Indicateur de pression 

Afin de vrifier la precision des manomitres des cuiseurs i pression 
et des autoclaves, il est recommand6 d'avoir u'n indicateur de pression 
(fig. 52). Les instructions concernant la vrification des manomitres sont 
donn~es avec chaque indicateur de pression. 
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WeVrlIfcamor do prosslon 

'o I'inspectour 

Raccord union de0.6 cm 

Siphon de 0,6 cm 

-- Raccord 
de 0.6 cm manchon 

doriduction 
Manchon do0.6 1 0.3 cm 

do0,6 cm anchon en T 
do0.6 cm 

Manchon do r~ductionCoude de 0,6 cm /do 0,6 i 0.3 cm 

d 06cTampon-4 Raccord do 0.3 

ouverchl du cuislur 

FiG. 52. - Vrificateur de pression. 
(Gracieusement communiqud par

le Ddpartement de l'Agriculture des Etats-Unis.) 

VII. Entretien 

A. NETrOYAGE GENERAL 

Chacune des operations de mise en conserve doit se faire dans les 
meilleures conditions de propret6 possible, car la qualit6 du produit fini 
dpend des conditions dans lesquelles il a &6 rnanipulM. Les bar~mes de 
st6rilisation normalement recommand~s pour un produit particulier peuvent 
se r~v~ler insuffisants pour assurer une marge de scurit6 adequate, si 
une parfaite propret6 tie rigne pas dans 'usine. Des pancartes indiquant ce 
que les ouvriers doivent faire pour maintenir l'usine dans un 6tat de 
propret6 et d'hygi/ne convenable peuvent s'avfrer tris utiles. 

Les installations et l'6quipement doivent pouvoir se prater au ncttoyage 
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quotidien, A l'intirieur et A l'ext~rieur de l'usine. Dans les usines o/i 
l'eau est relativement cofiteuse, le nettoyage de l'usine et de l'outillage 
peut 6tre effectu6 partiellement ave' 'eau r~c-ipre dans les syst~mes de 
refroidissement des r6cipients apr~s st~rilisation. Cette eau pent tre utilis~e 
pour le nettoyage pr~liminaire si elle est convenablement chlorde. Settle de 
l'e.u propre devra Etre utilis6e pour le nettoyage final. 

En rtgle g~n~rale, ilest souhaitable que des employ~s se tiennent 
constamment sur pour autant de rangement queplace faire possible.
Dans les coop6ratives et particuli6rement dans les petites cooperatives, 
]a majeure partie du nh'toyage doit tre fait par les usagers. D6s que
les operations de ]a journ~e sont achev~es, I'6quipe de nettoyage nettoie 
les planchers et l'outillage qu'elle passe ensnite au d~sinfectant. Tous 
les appareils, tels que les blancheurs, les cuiseurs, les bacs , saumure, 
les entonloirs, les tables, les bassines et les seaux, utilis~s pour ]a
transformation des aliments, doivent tre lessiv~s A fond, puis 6chaud~s 
pour tre ensuite rincts A l'eau Iroide si l'on vent enip~cher qu'ils ne 
rouillent. C'est IAune des plus importantes operations de nettoyage g~niral. 
C'est une garantie contre toute possibilit6 d'alt~rationi des conserves.
 
Toutes les poubelles doivent tre lav~es et si possible 6bouillant6es chaque
 
jour. On doit les laisser ouvertes jusqu'au moment oi l'on s'en re-servira.
 
Pour 6viter ]a formation de pous.i res, on a parfois intrt A asperger les
 
espaces au voisinage imm~diat de l'usine avec de I'huile ininrale on A les
 
saupoudrer au chlorure de calcium. 

B. BATIMENTS 

1. Placards, itagires et tiroirs 
Les placards, les 6tagires et les tiroirs doivent toujours 6tre tenus
 

en bon 6tat. Ils doivent Etre nettoy~s Afond Aintervalles frequents.
 

2. Sols 

Les sols doivent tre d~barrass~s de tons detritus et de tout 
excis d'eau. Ils doivent tre frott~s et s~chs an moins une fois par
jour. Pendant les p~riodes d'arrt de travail on aux heures des repas, on 
pent les nettoyer A grande eau. 

3. Tables A revitements mitamfiques 

Les tables A revtement" m~talliques doivent ktre lav~es avec de l'eau 
savonneuse chaude, puis rinc~es avec de l'eau chaude on bouillante afin 
qu'elles puissent s~cher sans rouiller. De l'huile niinrale doit 6tre 
appliqute sur les dessus de table A la fin des. operations de la journ~e 
pour empEcher ]a rouille. D'autres huiles, telles que huile d'olive ou 
huile de moteur ne sont pas recommand~es, car elles donneraient tin gofit
dcsagr~able aux aliments. 
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4. Tuyautedes &vapeur 

Si les tuyauteries i vapeur sont utilisies dans l'usine, elles doivent 6tre 
en haut de faqon A Etre facilement d~barrassies de toute condensation. 

5. Toilettes 
Les toilettes et les iviers doivent Etre nettoy~s et trait~s au d~sinfectant 

au moins une lois par jour. 

6. Murs 

Les murs, les charpentes et les fen~tres doivent tre tenus propres. 
II faut essuyer les murs toutes les semaines afin d'enlever la poussi&re 
et les laver aussi souvent que n~cessaire pour les emp&her de s'encrasser. 
Les charpentes doivent tre 6pousset~es ; on en effacera toutes traces de 
doigts. Les murs et les charpentes doivent tre peints aussi souvent que 
n~cessaire avec de la peinture lavable. 

7. Fenitres 
Les fentres doivent 6tre lavies fr~quemment A cause de l'atmosphire 

embu~e de la conserverie. Les grillages anti-insectes doivent tre soigneuse­
ment 6pousset~s. 

8. Surfaces en bois 
Les surfaces en bois doivent tre nettoyies avec un soin particulier. 

Etant donn6 qu'eiles sont poreuses, elles sont facilement infect~es de 
bactries qui peuvent provoquer l'altration des aliments. On doit brosser 
l'6quipement et les tables en bois avec de l'eau savonneuse chaude pour 
enlever la salet6 et la graisse, puis les passer A l'eau bouillante ; si l'on 
dispose d'appareils A vapeur, on devra les nettoyer A la vapeur. Les 
hypochlorites de sodium, de calcium ou de potassium sont de bons 
d~sinfectants pour les surfaces en bois. On devra en faire usage apr~s 
le nettoyage A l'eau et au savon. 

C. EQUIPEMENT 

1. Considirations gntraes 

Une attention particuliire doit" tre donn~e aux soins apport~s A l'qui­
pement des conserveries, car I'alt6ration des conserves est souvent due A 
une contamination provoquie par un manque de soins dans l'entretien 
de l'6quipement. Les instructions du fabricant doivent .tre suivies pour 
l'entretien de l'quipement micanique : en rgle g~nirale, tout appareil doit 
6tre nettoyi A fond i la fin des operations de la journ~e. Les appareils 
doivent 6tre dimont~s, bross~s et ibouillantis lorsque c'est possible. Apris 
avoir 6t6 refroidis, ils devront rester dimont~s jusqu'au d6but d-zs ope­



PRINCIPES D'INSTALLATION 95 

rations du lendemain of ils devront, alors, itre rinc~s 'eau froide 
avant d'&re utilisis. 

Pendant la piriode de cl6ture de l'usine, il faut donner
culier t l'quipement pour 1'emp&he- de rouiller et de se corroder. 

un soin parti-
Si l'on 

utilise une chaudiire dans la conserverie, on devra la nettoyer et rin­
cer, puis la remplir en ajoutant 2 litres d'huile lubrifiante. La chaudiire 
sera ensuite vide de nouveau. Quand elle aura &6 vidie, I'huile recou­
vrira les surfaces intrieures et les emp&hera de rouiller. Les. mano­mitres, les robinets et les thermom~tres doivent tre retir~s des auto­
claves et des tuyauteries. Ils doivent kre alors envelopp~s dans du papier
d'emballage, soigneusement munis d'une Etiquette indiquant le nom de
]a piece et sa localisation. Ces appareils doivent tre nettoy~s fond et
s&h~s. Toutes les surfaces susceptibles de rouiller doivent Etre enrob&s
de graisse lourde. Les divers organes qui auront k6 drnont~s doivent 
Etre envelopps et places avec les appareils auxquels ils appartiennent.
On devra vrifier l'usure des appareils et noter les r6parations n&essaires.

Les bassines Ai double fond et les paniers a blanchir fabriqu6s en
materiaux non corrosifs peuvent tre rccuuverth de papier d'emballage 
pour 6tre prot~g~s de ]a poussi~re apris avoir k6 nettoy~s A fond.

On devra vrifier les sertisseuses pour voir si elles n&essitent des
r6parations ou si elles doivent &re remplaces. Elles sont huiles lorsque
c'est n~cessaire et les partes externes graiss~es pour emp&her ]a rouille.
On peut emmagasiner les sertisseuses dans leur caisse d'exp~dition
originale, en groupant tous les accessoires qui seront envelopp~s, &iquet&s
et enfermis dans la caisse avec elles. Les pecits ustensiles, tels que les 
couteaux A 6plucher et les outils it aiguiser, doivent Etre 6galement
nettoy6s i fond, enveloppts dans du papier et 6tiquet~s avait d'&re
emmagasin~s dans un endroit frais et sec. Un inventaire de tout l'qui­
pement doit tre fait i la de la saisonfin ainsi qu'A des intervalles 
d~terminis au cours de ]a piriode d'activiti. 

2. Ustemiles inthIu 
Les ustensiles m6talliques doivent &re lavis avec de l'eau savonneuse,

puis rincis et stirilis~s par immersion pendant trois minutes dans de
l'eau porte' au moins i 750 C, ou dans une solution de chlore. Les
ustensiles de m&al oxydables tels que ]a fonte, le fer galvanis6 et le
cuivre, doivent itre soigneusement nettoyis, avant comme ap "s chaque
utilisation, si l'on veut emp&her ]a corrosion de surface. 

3. Mmomtre 
Etant donn6 que les manomitres se d~riglent parfois, ils doivent kre

v~rifi~s au' debut de la saison des conserves, ainsi qu'I de frequents inter­
valles tout au long de la saison. De telles v6rifications sont d'une impor­
tance particulire lorsque les manomitres sont les seuls iroyens dont on 
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dispose pour contr6ler Y'opration. La figure 53 reprisente l'appareillage 
n~cessaire i l'utilisation d'un vrificateur de manomitre. 

La procedure suggr~e par le Ministre de l'Agriculture des Etats-
Unis pour verifier les manomitres est r~sum~e ci-dessous Tout d'abord, 
le manomitre est retir6 de I'autoclave ou du cuiseur qui est alors rempli 
de cinq A huit centim~tres d'eau et dont le couvercle est ferm (fig. 54). 
Puis, le v~rificateur de manom~tre est mont6 comme il est indiqu6 aux 
figures 55, 56, 57, 58 et 59. La figure 57 montre comment on verse de 
l'eau dans le siphon pour empcher la vapeur de p~n~trer par la suite 
dans le v~rificateur. Puis, l'autoclave, ou le cuiseur i pression, est chauff6 
jusqu'A ce que le v6rificateur enregistre une pression de 700 millibars. 
On compare alors les indications du v~rificateur avec celles du manomn&re. 
Enfin, on r~pte la verification pour une pression au v~rificateur de 
1050 millibars. Les pressions indiqu~es par le manomtre lorsque le 
v~rificateur 6tait A 700 millibars et 1051) millibars sont les pressions que 
le manomntre doit indiquer pour que l'on ait respectivement 700 millibars 
et 1 050 millibars de pression A l'intrieur du cuiseur. Les chiffres doivent 
6tre enregistr~s stir unc 6tiquette attach~e au manomitre. Apris cette 
verification, on retire le vdrificateur de manom~tre, le siphon et le 
manchon, et l'on visse le tampon de 0,5 centimrtre dans le manchon en 
forme de T coinme il est indiqu6 A la figure 61. 

FIo. 53. - Stirilisateur sous pre i-n et accessoires utilis~s pour a v&ification 
du manomitre : 1) St~rilisateur sos pression muni du manomatre A virifier ;
2) Raccord enc T 3 de 0,6 cm A i'entr~e et 0,3 cm la sortie; 3) Tampon
de 60 cm; 4) Manchon de 0,6 cm avec raccord de jonction de 0,3 cm;
5) Siphon de 0,6 cm avec raccords de jonction de 0,3 cm; 6) Manomatre de 
vdrification avec raccord de jonction de 0,3 cm ; 7) Deux clefs Ai molette.,(Pour

tous d~tails concernant les piices inumires ci-dessus, voir Fio. 52). 
(Gracieusement communique par le Mtnfsttre de 'Agriculture des Etats-Unis.) 
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FIG. 54. Dmonter le manometre FIG. 55. Morter le raccord endu cuiseur ou de I'autoclave. , T ) et fixer le uxanomtre dessus. 

'? X 

Fi.l 56. - Fixer un manchon AL Fro. 57. - Remplir d'eauraccord de jonction ii l'orifice latiral le siphon du virificateurde pression pour empecher 
du raccord en c T z. ]a vapur de remonter. 

XI 

FIo. 58. - Fixer le siphon au raccord 	 FIG. 59. - Monter le 

virificateur de pression sur 
de jonction du manchon. le siphon. 

(Suite page 98.) 
(Documents gracteusement communiquds par le Ministere de l'Agriculture des Etats-Unis.) 
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'4'" 

FIG. 60. Vrifier le manometre a FIG. 61. - Enlever le
des pressions de 700 A 1050 mbar. vrificateur de pression et 

obturer 'orifice lateral du 
raccord en c T * A l'aide 

d'un tampon. 
(Gracieuaement communiqud par le Ddpartement de l'Agriculture des Etats-Unis.) 

4. Autodaves 
Comme tous les appareils A vapeur sous pression, les autoclaves peuvent 

donner lieu A l'apparition de d6fauts d'tanch~it6 sous l'effet d'efforts pro­
long~s auxquels ils sont soumis A pression 6lev~e. II importe donc de pro­
ceder A un contrA!c p-riodique de tous les autoclaves par recours A un test 
hydrostatique perfiettant de rep~rer les fuites dues A la rouille et A l'usure. 
Les d~fauts localis6s peuvent alors 6tre corrig~s. Le contr6le hydrostati­
que est simple et ais~ment r~alisable par le personnel d'entretien sous la 
surveillance d'un contrernaitre. L'op~ration consiste A remplacer le mano­
metre normal de l'autoclave par un indicateur de pression 6talonn6 et A 
remplir compltement l'autoclave d'eau, en prenant soin de fermer toutes 
les vannes de trop-plein ; on continue ensuite l'admission d'eau dans l'auto­
clave ferm6 et verrouil6 pour atteindre la pression de contr6le requise et 
l'on maintient cette pression pendant une dur~e suffisante pour reprer 
toutes les fuites existantes. Les autoclaves sont normalement construits 
pour travaillcr A une pression de service maximfum de 1,05 bar, mais ils 
doivent resister au test hydrostatique Ai une pression double, soit de 
2 bars. 

Toutes les vannes actionn~es manuellement doivent 6tre soigneusement 
v~rifiies et r~par~es ou remplac~es lorsqu'elles se trouvent tre d~fec­
tueuses. Les vannes qui ne ferment pas correctement ou qui ont tendance 

. se bloquer dans une position quelconque peuvent 6tre ]a cause d'un 
fonctionnement incorrect de l'autoclave. Toutes les tiges de soupapes 
improprement 6toup~es sont tr~s dangereuses pour l'oprateur, et tout 
presse-toupe qui fuit doit tre imm~diatement r~par6. 

A la fin de chaque journe de travail, il faut soigneusement vider et 
s~cher les autoclaves pour emp~cher !a rouille et les odeurs de renferm6 
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de se former. De temps en temps, il faut remplir les autoclaves d'eau 
botillante pour enlever les d~p6ts de graisse et toutes autres substances 
itrangires. 

5. Sertisseuses 
Les sertisseuses doivent tre tenues propres et huil~es. Pour assurer 

un r~glage convenable, les sertisseuses doivent tre v~rifi~es A de frequents 
intervalles au cours des operations de la journ~e par une personne a 
qui cette responsabilit6 a &6 confi~e. Elle devra faire les r~glages n~ces­
saires sur les sertisseuses. Les instructions du fabricant doivent 6tre 
soigneusement suivies pour faire ces corrections. On ne doit jamais 
confier le r~glage de ]a sertisseuse A une personne inexp~riment~e. 

6. Tuy~res f'arrosage 

Quand on utilise des tuy res d'arrossage mont~es sous les couvercles 
des autoclaves pour refroidir les boites de grand format en fer-blanc et les 
bocaux en verre, on doit les vrifier auparavant pour faire en sorte 
qu'ils fonctionnent convenablement. Si les tuyires sont obstru~es, retirer 
enti~rement la bague avant d'enlever les tuy~res, de faqon A pouvoir 
travailler dessus convenablement. Pour nettoyer les tuyires, d~visser 1'extr6­
mit6 et retirer la miche avec des pinces. Ne pas essayer d'enlever la 
mache en introduisant de force un instrument pointu dans le trou de 
la tuy~re, car cela pourrait endommager la mache ou 6largir le trou. 
Nettoyer ]a miche soigneusement pour enlever la rouilie oni !es d~p6ts 
qui peuvent s' tre form~s. Lorsqu'il s'est form6 des d~p6ts provoqu6s par 
l'utilisation d'eaux dures, 6liminer ces d~p6ts avec de l'acide chlohydrique 
dilu6. Laver l'extr~mit6 de la tuy~re, puis replacer la mche dans sa 
position originale et remonter les tuy~res. Enfiu, faire couler !'eau pour 
voir si le jet d~siri est obtenu. 

7. Cuiseurs sous pression 

En rigle g~n~rale, l'entretien des cuiseurs sous pression est senblable A 
celui des autoclaves &udi6s plus haut. 

Voici quelques suggestions suppl~mentaires d'entretien pour les cuiseurs 
sous pression : 

1) Tenir la bille d'acier de la soupape de s~curit6 en itat de propret6 
constant par un d~capage frequent. 

2) Mettre un nouveau ressort dans la soupape de s~curit6 aussi souvent 
qu'il est ncessaire. 

3) Vrifier le manomitre au moins une fois par an. 
4) Laver et s~cher le cuiseur sous pression apr~s chaque utilisation. 
5) Ne pas mettre le couvercle du cuiseur sous pression dans l'eau. 
6) Entrouvrir le couvercie lorsqu'on n'utilise pas le cuiseur sous pression. 



Manomrtredobas prossion 

ftRgulMtur de presioniI piloe d i 

o*mmand4percontre-pr.esion ,oupp. da iLt~rI / 

kousto press'. 

V anne Vann d,by-pas VannV 

P'~ctudeu"Pdlstnlbarl 

WW !U 0
 

Vl autoclavlVert AutOClave Vers autoclave 

Fia. 62. - Schima montrant l'installation de la tuyauterie d'un rigulateur de 
pression i pilote command6 par contre-pression, utilis6 lorsqu'un certain nombre 

d'autoclnves sont aliment6s par une seule conduite de vapeur. 

Fio. 63. - Installation d'un autoclave sur tuyautene.
quip6e d'un r6gulateur de pression & pilote

command6 par contre-pression. 
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Manom&tr. Pra Eau Vennes des jetsdo refroidissment 

Soupape do sicurltd 
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Trop-pleln 
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FIG. 64. - Schima de la tuyauterie utilisee pour l'autoclave de 
la figure 63. 

8. Compresseurs 

Pour maintenir le compresseur en bon 6tat de warche, nettoyer le 
filtre Atair une fois par semaine. Vider alors le collecteur de condensa­
tion. II importe 6galement de vider ce'collecteur i la fin de ]a saison des 
conserves pour iviter tout d~git provoqu6 par le gel. Pour I'entretien 
du moteur ou du compresseur, suivre les instructions du fabricant. 

9. Appareils divers 

Les appareils tels que epipineurs, passo;res, broyeurs, malaxeurs et pr6­
chauffeurs sont d :,ont~s apris usage pour 6tre a~r~s et entiirement 
refroidis. Ils doivent 6tre rinc~s A 1'eau froide avant d'tre utilis~s de 
nouveau. 

Tous les appareils d'&tuipement des autoclaves doivent &re fr~quem­
ment v~rifits et convenablement entretenus si l'on veut en assurer un 
fonctionnement satisfaisant. Les soupapes de s~curit6 doivent &re fr~quem­
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ment contr6les et v~rifi~es chaque jour pour s'assurer qu'elles ne donnent 
pas lieu A des fuites de vapeur. La precision de tous les appareils 
de contr6le, y compris les thermomitres et les manomitres, doit tre 
virifi~e au moins une fois par an et plus souvent de pr~frencq s'ils sont 
utilis~s sans arr~t au cours de la saison. Les instruments ne doivent 
tre vrifiis et entretenus que par un personnel competent. Si l'on ne 

dispose pas de personnel competent ou d'appareils de contr6le appropri~s,
les instruments douteux doivent Etre retourn~s au fabricant pour rivision. 

Vill. Materiels 

A. MATIURES PREMIERES 

1. Denr6es alimentaires 
La qualit6 des conserves ne sera pas suprieure A celle des matires 

premieres. C'est pourquoi la conserverie doit s'arranger pour se procurer
des produits de premier choix pour ]a mise en conserve. Pour ce faire, 
il lui est conseill6 de contacter les producteurs et de prendre avec eux 
des dipositions sp~ciales pour les semailles, ]a rcolte et ]a livraison, 
dans le cas des lgumes, et pour ]a rcolte et la livraison, dans le cas des 
fruits. 

Certaines vari~t~s de denr~es donnent de meilleures conserves que
d'autres ; les producteurs se trouvant dans ]a zone d'une conserverie 
devront Ctre encourag6s , produire ces vari~t~s. De mme, l'6tat de 
maturit6 du produit r~colt6 joue un r6le important dans la mise en 
conserve, tout comme ]a m~thode de r~colte et de transport du produit
i l'usine. On utilisera des caisses, des paniers ou des baquets i claire­
voie qui permettront ]a libre circulation de l'air et protigeront la r~colte 
contre les* meurtrissures. 

Pour que ]a conserverie puisse tourner pendant une plus longue p~riode 
de temps, elle doit avoir une production polyvalente portant sur une gamme 
ttendue de produits. La figure 7 donne les priodes de r~colte approx;riati­

yes d'un certain nombre de fruits et de ligumes cultiv~s en Californie, aux 
Etats-Unis. II cst recommand6 A une conserverie se trouvant dans une zone 
particulire de preparer une table semblable afin de savoir quels produits 
seront disponibles A un moment donn6. Ainsi, l'usine pourra &re en 
mesure d'6tendre ses campagnes de fabrication sur une plus longue priode 
de temps. 

2. Sure, sel, pivr. et autres condiments 
Le sucre de canne ou de betterave est utilis6 pour la preparation des 

sirops employ~s pour ]a plupart des conserves de fruits. Les sucres de 
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canne et de betterave ont une composition chimique identique et contiennent 
plus de 09 % de saccharose. Le glucose commercial de mais contient envi­
ron 4a % de dextrose et peut 6tre utilisi pour remplacer 15 i 30 % de 
saccharose dans ]a mise en conserve de certains fruits. 

On utilise 6galement de faibles quantitis de sel, de poivfe, d'6pices, 
de vinaigre, ainsi que du glutamate monosodique et autres condiments, 
pour am61iorer les qualit~s gustatives des produits en conserve. 

B. BOITES EN FER-BLANC 

1. Carndcrisdques gin~rales 

Le fer-blanc pr~sente de nombreux avantages sur le verre dans ]a 
fabrication des conserves, en particulier dans les entreprises commer­
ciales : 

1. Le rofit initial est infirieur. 

2. Les boites en fer-blanc sont faciles A manipuler, car elles ne risquent 
pas de se briser. 

3. II n'y a aucune perte de liquide avec les boites en fer-blanc, car 
elles sont toujours serties de fa~on 6tanche avant de passer A ]a stirili­
sation. 

4. La piriode de strilisation est plus courte. 

5. Les r&ipients peuvent 6tre refroidis rapidement par simple immer­
sion dans l'eau. Cela permet un meilleur contr6le du temps de cuisson. 

Lorsqu'on emploie des boites en fer-blanc, les boites, les fonds et les 
joints ne doivent pas pr6senter la moindre ditrioration. Toute deformation 
des bords risque de donner des sertis incorrects. Les bortes en fer-blanc doi­
vent tre lavies A l'eau savonneuse, rinc~es et s&h6es, A moins que le 
fabricant ne donne des instructions contraires. Les fonds ne doivent pas 
Etre tremp~s dans l'eau. On peut les essuyer avec une toile humide, mais 
les garnitures, et plus particulirement les joints du type dite t solide *, 
doivent tre maintenus au sec pour iviter toute difficult6 lors du sertissage. 

II existe toute une gamme de formats de boites en fer-blanc. La 
table suivante donne les dimensions et les capacit~s volum~triques en 
liquide des formats standard les plus courants (*). 

• Nota : Pour les principaux formats frangais normalisis de bortes A conserves 
rondes, voir tableau annexe, en fin du prisent volume, page 269. 
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Format Dimension des boites Contenance 
Diamitre en mm X hauteur ell mn ell centimetres cubes

No 2 87,31X115,88 583
No 2 1/2 103,18X119,06 845
No 3 108 X 123,80 953
No 10 157,16X177,80 3102 

2. Formes disponibles 

a. PRAFORMtES 

Les boites prdform6es sont fabriqudes dans tous les formats standard axEtats-Unis. Les prix en cours aux Etats-Unis pour les boites pr~formes
emballdes pour l'exportation sont 6nunnres ci-dessous : 

Format Prix de mille boites einballes pour l'e.rportation 
No 2 $ 40,00 
No 2 1/2 52,00
No 10 
 133,00
 

Cependant, une importante fabrique
les 

de boites de conserves juge quefrais de transport maritime sur les boites prdformnes sont prohibitifs.
C'est pourquoi peu de boites prdform~es sont exportdes des Etats-Unis. 

b. PLILES 
Puisque I'expddition &.s boites nlises formeen (particuli~rement dansles grands .formats) entraine des taux de transport par mer prohi­bitifs, les fabricants de boites de conserves rdalis6ont ce qu'on appelle

des boites c plides ). Ce sont des corps de boites rondes ordinaires, quisont mis en forme, soudis, puis aplatis. Une boite 4 plide )>est reprdsentde
figure 65. fondsLes des boites sont enveloppis dans des rouleaux depapier et emballds dans des cartons sdpards. Cela unepermet reduction
de volume d'environ 75 %, plus d'autres 6conotnies en carton, frais de
manutention, etc. De plus, les risqucs d'endonlmagement sont nioindres
 
que pour les boites mises en forme.
 

Toutes les dimensions n'existent 
 pas sous forme plide. En g~nlral,
seules existent sous cette forme une dizaine de formats les plus courants,y compris les boites N- 2, 2 1/2 et 10. En gdndral, les fabriques deboites ne etprdparent n'emballent les boites plides que par grandesquantitds. Si une commande de moins de 100000 boites d'un format 
et d'un type donnds arrive, elle ne sera satisfaitemandes que lorsque dessuppldmentaires totalisant 100000 boites du 

com­
m~me genre arri­

veront. 
Un 6quipement spdcial est ndcessaire, dans l'usine, pour renieLre enforme les boites plides. Cependant, on estime que pour une seule exp­
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dition de 100 000 boites pli~es, 'conornie sur les frais de transport sera 
suffisante pour acheter l'quipenient n6cessaire A la mise en forme de ces 

boites. 
Les prix en cours I aux Etats-Unis pour les boites plies ernbalIkes 

pour exportation sont 6num~r&, dans la table suivante 

CdOt pour mille boitesFormat 
No 2 $ 35,20 
No 2 1/2 46,67
 
No 10 111,40
 

Fia. 65. - Doite c plie s, h corps aplati avec son fond separe.
 
A droite, boite remise en forme et munie de son fond.
 

(D'aprds photographtie de la Continental Can Company.) 

A:' -0 

Fio. 66. Formats compares des boltes A conserves les plus courants. 
(Gracieusement communiqud par le Ddpartement do IAgriculture des Etats-Unis.) 

42nd Street, New York 17, New York.1. Continental Can Company, 100 East 
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c. FABRICATION DES BOITES 

Une fabrique de boites de conserves nicessite un investissement initial 
important dans des machines telles que cisailles m~caniques, machines Amet­
tre en forme, bordeuses, presses, et autres matrices et outils sp6ciaux. Un 
fabricant de machines-outils utilis~es dans ]a fabrication des boites de 
conserves 2 -stime que N'quipernent n~cessaire pour produire de 1000 A 
3000 boites par jour co6terait approximativement $ 38000, embail1 pour 
exportation au depart des Etats-Unis. L'outillage suivant serait n~cessaire 
pour atteindre ce taux de production : 

Quantit Equipeinent
 
requise
 

2 Machine . d~couper les flans des corps de boites. 
1 Presse avec matrice pour 6chancrer les flans des corps 

de boites. 
1 Machine a niettre en forme les corps. 
1 Machine A plier et agrafer les rives des flans pour la fer­

meture longitudinale des corps. 
1 Machine avec accessoires pour border les extr~mit~s des 

corps de boites. 
1 Sertisseuse pour montage des fonds sur les corps, avec 

accessoires de rechange. 
1 Machine pour contr6ler I'tanch~it6 des boites mont~es 

ouvertes. 
1 Machine pour localiser les fuites dans les boites non tan­

ches. 
1 Machine pour dcouper les bandes de mital pour le dcou­

page des fonds. 
1 Presse avec matrices pour d~couper et estamper les fonds de 

boites. 
1 Sertisseuse avec piices de rechange pour ]a fermeture des 

boites pleines. 

En plus de l'outillage ci-dessus, il faut un appareil pour contre-souder 
les agrafes longitudinales des corps. II faut 6galement une machine pour 
appliquer sur les 'fonds les joints liquides, operation indispensable pour 
assurer la parfaite herm6ticit6 des sertis. 

I! faut approximativement 14 opirateurs dans une fabrique de boites 
de conserves. 

II ne serait pas tris 6conomique pour les petites conserveries de fabri­
quer elles-m~mes leurs boites de conserves. Cependant, il semble que les 
fabriques de boites de conserves pourraient 6tre localis6es en des points 
centraux pour approvisionner toutes les conserveries de la region. 

2. E. W: Bliss Company, 50 Church Street, New York 7, New York. 
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3. Types de boltes 

Trois principaux types de boites en fer-blanc sont g~niralement disponi­
bles sur le march6 : les boltes dites ordinaires en fer-blanc nu (non verni 
a 'int~ritur), les boites revtement int&rieure en vernis type C (dit 

anti-soufre )') et les boltes A rev~tement intrieur en ve:ni type R 
(dit c sanitaire ) ou c anti-acide ). On entend par ier-blanc ' verni :, 
le metal enduit d'nne couche de vernis sur la face interne des boites, en 
vue de pr~venir et de retarder certaines r~actions chimiques entre le fer­
blanc et le produit emboit6. I s'agit g~n6ralement de r6actions chimiques 
qui risquent d'entrainer des alterations de ]a couleur des produits, mais 
qui ne compromettent pas l'inocuit6 des conserves. 

a) ORDINAIRES. Les boites en fer-blanc nu sont utilis~es putir 
la plupart des fruits et 16gumes. 

b) VERNIES-C. Les boites vernies C sont utilis~es surtout pour les 
aliments non-acides tels que mais, flageolets, petits pois, et pour les viandes 
et la volaille. Elles ne doivent pas Etre utilis~es pour les fruits et les 
lMgumes acides, car ces aliments feraient 6cailler le vernis. 

C) VERNIES-R ou SANITAIRES. On peut utiliser les boites vernies-R ou 
sanitaires pour les aliments acides, principalement pour les fruits et legumes 
. chair rouge, afin d'empcher la d~coloration des pigments naturels. On 

doit conserver les potirons, les courges, les betteraves, etc., dans ces boites, 
pour pr~venir les reactions de corrosion. 

4. Emmagasinage 

Si on utilise des boites pr~formies, elles doivent tre emmagasin~es dans 
leurs caisses d'expidition, et tout effort doit -tre fait pour les maintenir 
propres et sches. Les fonds doivent &re emball~s par lots et envelorpis 
dans un papier pour rester propres et prts tre utilis~s. 

Si on utilise des boites pli6es, on ne devra en remettre en forme qu'une 
petite quantit6 A ]a lois. Les autres boites plies devront rester dans leurs 
cartons. II faut remettre en forme une quantit6 suffisante de boltes pour ne 
pas entraver la production. Afin de maintenir les fonds propres, on devra 
les laisser dans leurs emballages jusqu'au moment oii on en aura besoin. 

C. BOCAUX EN VERRE 

1. Caractres g6n~raux 

Les bocaux Aconserves doivent 6tre conqus de telle sorte qu'ils puissent 
tre ferm~s de faqon 6tanche et supporter la chaleur et ]a pression auxquelles 

its seront ,oumis au cours des operations de mise en conserve. Si ce genre 
de bocal est disponible, ii peut 6tre employi en toute sicurit6 pour 
conserver n'importe quel produit. 
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Les bocaux en verre pr~sentent un certain nombre d'avantages sur les 
boites en fer blanc : 

1. Les bocaux en verre peuvent ktre rfutilis~s tant qu'ils ne sont pas 
endommag~s. 

2. Les conserves en bocaux de verre sont attrayantes, car elles per­
mettent de voir le produit. 

3. Certains produits extr~mement corrosifs, tels que ]a rhubarbe et les 
fraises, r~agissent avec les boites en fer blanc, mme lorsque celles-ci sont 
vernies, et ont tendance A changer de couleur. Ces produits peuvent tre 
mis en conserve en toute s~curit6 dans des bocaux en verre. 

Les bocaux pr~sentent cependant tin certain nombre d'inconv~nients 
1. Ils pfsent plus lourd que les boites en fer-blanc, 
2. Ils se cassent facilement. 
3. Ils se laissent plus lentement p~n~trer par ]a chaleur et sont plus 

lents i refroidir que les boites en fer-blanc. 
4. Les produits conserves dans des bocaux en verre doiveut Etre 

g~n~ralement emmagasin~s dans I'obscurit6, car ]a lumire a tendance . 

altrer ]a couleur de certains d'et'fre eux. 

Quand on utilse des bocaux en verre pour la raise en conserve, on 
doit observer un certain nombre de precautions : 

1. Les bocaux 6br~chs ne doivent pas tre utilis~s, car ils ne peuvent 
etre convenablement fermes. 

2. Les couvercles doivent s'adapter de faqon parfaitement 6tanche. 
3. Les couvercles . vis doivent tre v~rifi~s. Pour ce faire, on verse 

environ Line tasse d'eau chaude dans le bocal, on met le joint d'tanchit6 
en caoutchouc en place, on visse le couvercle sur le bocal, puis on retourne 
le bocal pour voir s'i1 y a des fuites. Ce proc~d6 peut Etre 6galement utilis6 
pour les couvercles en verre, mais non pour les couvercles ferm~s 
sous jet de vapeur qui sont munis de joints sp6ciaux. 

4. Des caoutchoucs neufs et de bonne qualit6 doivent tre utilis~s lors. 
qu'il en faut. 

5. Les bocaux d'un litre doivent tre les plus grands bocaux utilis~s 
pour les conserves de legumes non-acides. 

6. Les bocaux, les couvercles et les caoutchoucs doivent tre stri­
lis~s. 

Dans les pays oil les bocaux en verre ne sont pas sp~cialement fabriqu~s 
pour les conserves, il faut s'assurer avec un soin particulier qu'ils tie sont 
ni fendus, ni 6brch~s, que leur surface de fermeture n'est pas irr~guli~re, et 
que leurs bords ne sont ni rugueux ni imparfaitement ronds. Le moindre 
d~faut dans le bord des bocaux peut tre la cause d'une ferm.ature non 6tan­
che. Pour verification, on passera le doigt sur les bords des bocaux puis on 
les examinera A]a lumiire. 
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2. Approvisionnement 

En rigle ginerale, les Etats-Unis n'exportent pas de bocaux pour les 
conserveries des pays 6trangers. Les conserveries doivent determiner si 
elles peuvent se procurer les bocaux str place. Du fait de leur poids et des 
risques de casse, les usines de conserves ne disposent g~nralement pas 
d'espaces de stockage permettant d'emmagasiner de grandes quantit~s de 
bocaux. Si elles peuvent se procurer les bocaux localement, les conserveries 
doivent alors determiner si cette offre r~pondra 6 ce dont elles auront 
besoin pour leurs conserves. 

3. Types de bocaux 
Trois types de bocaux sont recommandes pout les conserveries. Ce 

sont : les bocaux c Mason P, les bocaux 5 brides mtalliques, et les 
bocaux ferm~s sous jet de vapeur. 

a) BocAux I MASON )>. En g~n~ral, les bocaux sur lesquels est viss6 
le couvercle sont appel-s bocaux i Mason >>.I existe at moins trois types 
de fermeture pour ces bocaux. Le premier consiste en tin couvercle A vis 
de zinc garni de porcelaine. Ce couvercle n~cessite tin anneau de caoutchouc 
s~par6 qui s'adapte sur un rebord se trouvant A environ 2,5 centimitres 
du haut du bocal. Un second type de fermeture consiste en tin couvercle 
ou disque de verre avec anneau de caoutchouc s~par6 s'adaptant sur un 
rebord pratiqu6 A l'int~rieur du couvercle. L'anneau de caoutchouc repose 
sur le haut du bocal. Un cercle de metal A vis maintient le couvercle en 
place pendant la strilisation et le refroidissement. Un troisiime type de 
fermeture consiste en un disque de metal niuni d'un joint fix6 dans tin 
sillon pratiqu6 A l'int~rieur du couvercle. Ce disque ne pent tre utilis6 
qu'une seule Lois. Un cercle de m~tal A vis maintient le couvercle en place 
pendant ]a st~rilisation et le refroidissement. Chacun de ces types de fer­
meture est represent6 figure 67. 

b) BOCAUX A BRIDES MPTALLIQUES. Un bocal A bride m~tallique est un 
bocal muni d'un couvercle de verre et d'un anneau de caoutchouc separe, 
tenu en place )ar tine bride m6tallique se fermant au-dessus du couvercle. 
L'anneau de caoutchouc repose sur un rebord pratiqu6 en haut du bocal. 
Ce type de bocal est repr~sent6 figure 67. 

c) BoCAUX FERMPS SOUS JET DE VAPEUR. Un troisi~me type de bocal 
est le bocal A capsule m6tallique dont ]a fermeture est r~alis~e sans vide cr6 
par jet de vapeur. Ce type de bocal est utilist dans la plupart des grandes 
conserveries industrielles des Etats-Unis. I! ressemble au troisi~me type de 
bocal i Mason ) tudi6 ci-dessus, A ceci pros qu'il ne posside pas de 
cercle de mttal A vis s'adaptant sur le couvercle. Un outillage special est 
n~cessaire pour utiliser ce type de capsule, qui n'est ordinairement pas
recommand6 aux petites installations. Le co6t de l'outillage ncessaire A 
l'emploi de ce tvpe de bocal est approximativement de $ 10 000. 
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Fi. 67. - Types de bocaux. 

D. IOUTEILLES DE VERRE 

Les bouteilles de verre avec capsules peuvent &re utilisies comme rici­
pients pour les jus de fruits. La figure 84 montre un op~rateur en train 
de fixer une capsule sur une bouteille. 

E. ITIQUEITES 

Des 6tiquettes attrayantes et significatives sont n&essaires si l'on veut 
vendre le produit. C'est l'itiquette qui doit dire au consommateur pourquoi
il doit choisir ce produit en particulier. Une bonne 6tiquette doit porter le 
nom du produit, le contenu net, ainsi que le nom et I'adresse de la 
conserverie. Si les colorants, des substances d'assaisonnement artificielles ou 
des agents de conservation chimiques sont ajout~s au produit, leur pr~sence
doit tre igalement indiqu~e sur l'itiquette. Chaque conserveur doit Etre 
responsable de l'exactitude des mentions port~es sur ses 6tiquettes. Une des­
cription plus complite du produit peut Etre ajout~e, i condition qu'elle soit 
conforme i la v~riti. Bon nombre d'6tiquettes nouvelles attirent les 
consommateurs en donnant des renseignements sur la faqon d'utiliser le 
produit de la boite ; c'est-i-dire ses divers,.s possibilit~s d'utilisation, 
des recettes, etc. 

L'utilisation d'itiquettes de papier entourant les boites prisente les 
avantages suivants : 1) les boites sont plus attrayantes et se vendent 
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mieux ; 2) le produit est facilement identifii ; 3) Ia boite risque moins de 
rouiller ; 4) l'tiquette fait de la publicit6 i ]a conserverie. 

Les boites peuvent tre facilement itiquet~es A la main ou i l'aide de 
machines automatiques portables. Cependant, les machines automatiques ne 
sont pas recommandies pour les conserveries 6tudi~es dans ce manuel, car 
m~me les plus petites machines ont une capacit6 bien suprieure i celle qui 
serait n&essaire, et leur cofit est 6levi. 

Colle, preparations i base de cas~ine, dextrine, matieres mucilagineuses 
et autres adhbsifs peuvent tre utilis~s pour coller les 6tiquettes. 

F. CAISSES D'EXPEDITION 

Dis qu'elles sont refroidies, les boites 6tiqueties sont imm~diatement 
emball~es dans des caisses. Trois grandes categories de caisses sont utili­
s6es pour les produits alimentaires. Ce sont : les caisses en bois clou~es, 
les caisses en bois assembles par fils de fer et les caisses en carton (y com­
pris en carton ondul6). Rcemment aux Etats-Unis, les caisses en carton ont 
presque enti rement remplac6 les caisses en bois pour l'exp~dition des 
conserves. 

Si l'on se sert de bois, il est indispensable que ce bois soit tr~s bien sch6. 
Le bois vert se gauchira et pourra exercer sur les boites une pression assez 
forte pour les endommager. De plus, le bois vert 6tant humide, il peut 
faire rouiller les boites ou abimer les 6tiquettes. La dimension des caisses 
doit 6tre telle qu'elles maintiennent convenablement les boites. Elles 
doivent avoir exactement Ia hauteur des boites ou des couches multiples 
superpos~es de boites, et doivent Etre juste un peu plus larges et un peu 
plus longues pour faciliter la mise en caisse. Une difference de 3 mm en 
largeur et 5 mm en longueur suffit amplement. Un emballage serr6 A 
l'avantage de riduire les risques d'avaries par chocs pour les caisses et leur 
contenu, ainsi que d'6conomiser l'espace d'exp~dition. 

La dimension des caisses en carton a &6 normalis~e aux Etats-Unis pour 
les conserves. La table suivante donne le nombre de boites contenues par 
carton ainsi que les dimensions intrieures moyennes (en centimitres) des 
cartons 

Dimensions intirieures 
Format des boites Nombre de boites ,noyenne des cartons 

par carton (en cm) 
Long. X Larg. X prof. 

No 2 24 35,1 X 26,4X 23,2 
N- 2 1/2 24 41,4X31,1X23,8 
N o 3 24 44,5 X 33 X 25,4 
No 10 6 47,3X31,5X 17,8 
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IX. Personnel 

A. CONSIDERATIONS GINERALES 

Le nombre de personnes A employer dans une conserverie d6pend de la 
dimension et de ]a capacit6 de l'usine. Ind6pendamment du nombre de 
personnes employees, cependant, il est essentiel d'obtenir une qualit6
d'execution 6lev~e de la part de chaque ouvrier pour l'efficacit6 de l'entre­
prise. 

Le directeur doit preparer des plans de travail pour chaque poste. 'Ces
plans de travail doivent tre simples et precis de sorte que les ouvriers
puissent les comprendre facilement. Les attributions de postes doivent alors 
se faire en fonction de I'habilet6 de chaque individu. 

B. DEFINITIONS DE POSTES 

Les trois types de postes de l'usine A sont d~crits dans les q Definitions 
de postes z No 1, 2 et 3. Les huit types de postes de 1'usine B sont d6crits
dans les i Definitions de postes >> No 1, 4, 5, 6, 7, 8, 9 et 10. Les 
11 types de postes de 'usine C sont d~crits dans les zDefinitions de 
postes v No 1, 4, 5, 8, 9, 11, 12, 13, 14, 15 et 16. 

Dflntion de poste N' 1
 
Directeur d'usine pour les usines A, B et C
 

Fonctions : Les fonctions du directeur d'usine sont nombreuses et
vari~es. I1 embauche les ouvriers et leur assigne des tiches, les forme A des 
muthodes de travail correctes, effectue ou supervise toutes les tiches de
bureau, veille A ce qu'un niveau de sant6 et de s6curit6 6lev6 soit maintenu 
dans l'usine, et surveille toutes les operations de ]a conserverie. De plus,
c'est lui qui effectue les r~glages sur les sertisseuses et qui v~rifie les 
manomtres. Pendant la priode de cl6ture, il inspecte tous les appareils 
et veille Ace qu'ils soient r6par~s lorsque c'est n~cessaire. 

Formation : Le directeur doit suivre un cours de formation ad~quat
dans le domaine de la technologie alimentaire et doit 6tre qualifi6 pour
executer n'importe quelle operation dans l'usine. 

Exprience : Le directeur d'usine doit 6tre familiaris6 avec toutes les 
op~rations de l'usine. Son experience doit d~noter une solide competence
dans les affaires, une int~grit6 personnelle et une certaine habilet6 A diriger 
le pei'sonnel. 
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D6flaino. do poste N* 2
 
Priparateur pour 'iine A.
 

Fonctions : Le priparateur pripare toutes les denries, itiquette les 
r&ipients et les range en magasin, redresse les boites diformies et met en 
forme les boites pli~es lorsque c'est nicessaire. 

Compitence et expirience : Le priparateur n'a pas besoin d'avoir une 
exp(rience antirieure, mais il doit 8tre capable de suivre des instructions. I1 
est prefirable qu'il sache lire. 

Dfflntion de poste N 3
 
Opirateur-autoclaves pour 1'uine A.
 

Fonctions : L'oprateur-autoclaves pr~chauffe le produit, surveille le 
cuiseur A pression, sertit les rkcipients, et les essuie apr~s le refroidissement. 

Comp5tence et exp6rience : L'oprateur-autoclaves doit ktre s6rieuse­
ment form6 par le directeur de l'usine ou avoir l'exp~rience de ce metier. 
II doit Etre capable de suivre des instructions, il est preferable qu'il sache 
lire et 6crire. 

Diftniton de poste. NO 4 

Employi de bureau pour les wines B et C. 

Fonctions L'employ6 de bureau est responsable de l'acquisition des 
matriaux, traite toute la correspondance li~e aux comiandes, tient les 
livres d'inventaires, prepare les bilans de l'usine, prepare les feuilles de 
paye des employ~s et soulage le directeur d'usine de toutes les tiches routi­
niires. 

Formation : L'employ6 de bureau doit avoir requ une instruction ou une 
formation d'employ6 aux 6critures. 

Exp6rience : L'employ6 de bureau doit avoir l'exp~rience du travail de 
bureau. 

Diflnitfon de poste N° 5 
Gardien pour les wines B et C 

Fonctions : Le gardien est responsable du nettoyage g~niral de l'usine. 
Pendant ]a p~riode de cl6ture, il assiste le directeur de'l'usine dans l'entre­
tien de l'quipement. 

Comptence et expgrienbe : Le gardien n'a besoin d'avoir aucune expe­
rience ant~rieure. 

Dflnidon de poste N' 6
 
Priparateur pour l'uslne B.
 

Fonctions : Le pr~parateur prepare toutes les denr~es, 6tiquette les boites 
et range les produits finis dans l'entrep6t. 
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Compitence et exp6ricnce : Le priparateur n'a besoin d'avoir aucune
expirience antirieure. II doit tre capable de suivre des instructions : il 
est prrf&able qu'il sache lire. 

lMfhitkm de posto No 7 
Prichauffeur pour I'udune B. 

Fonctions : Le pr~chauffeur prchauffe les matiires premieres, emplit
les r&ipients, place les boites danis le prechauffeur, redresse boitesle3d~form~es, et met en forme les boites lorsque c'est nkcessaire. 

Comptence et exp&ience : Le prechauffeur il a besoin d'avoir aucune 
exp&ience ant&ieure, mais il doit trc capable de suirre des instructions. 

NO 8Idfinition de poste 

Sertisseur pour les wines B et C. 
Fonction : Le sertisseur sertit les boites en fer-blanc et assiste le direc­

teur pour je riglage des sertisseuses. 
Coatpetence et exp&ience : Le sertisseur doit etre insttuit de l'impor­

tance d'un sertissage correct et savoir comment r~gler les sertisseuses. 
Aucune exp&ience ant~rieure tie lui est n~cessaire. 

N°DfInitfon de poste 9 
Chiffreur pour les wines B et C. 

Fonctions : Le chiffreur marque chzque boite ou bocal d'un num&o ou
d'un symbole de ccde apr s leur sertissage, de telle sorte que le contenu 
des r~cipients puisse tre identifi6 plus tard. 

Competence et experience. Le chiffreur n'a besoin d'avoir aucane exp6­
rience ant~rieure. I1 doit cependant Etre capable de suivre des instructions 
il est prif&able qu'il sache lire et &rire. 

N0Iefinition de poste 10 
Opirateur-autoclaver pour i'usine B. 

Fonctiots : L'op&ateur-autoclaves surveille les autoclaves et essuie les 
boites lorsqu'elles sont retirees du refroidisseur. Lorsqu'il en a le temps,
il assiste lc directeur de l'usine dans ]a v&ification des manomitres. 

Compdtence et expirience : L'oprateur-autoclaves n'a besoin d'avoir 
aucune exp&ience ant&ieure. Cependant, il doit 6tre capable de suivre des
instructions ; il est tr6s souhaitable qu'il sache lire et &rire. 

Ddiqaito. de posi NO XY 

prii.osiax bottes poor lesia C. a n 
.Fonctions Le pr~posi aix boites fait marcher la machine it mettre en 
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forme, la bordeuse et la sertissetuse de montage des bootes. A ses moments 
perdus, il participe au programme d'entretien de l'usine. 

Competence et exp&ience : Le pripos6 aux boites doit savoir faire 
fonctionner des appareils m&anisis. II est prif&able qu'il sache lire et 

fcrire. 

I nIion de poste N0 11
 
Priposf mu boites pour I'umne C.
 

Fonctions : Le pripos6 aux boites fait marcher la machine 5.mettre en 
forme, la bordeuse et le double-sertisseur. A ses moments perdus, il par­
ticipe au programme d'entretien de l'usine. 

Compitence et expirience : Le pripos6 aux biAtes doit savoir faire 
fonctionner des appareils mcanis~s. I1 est prefirable qu'il sache lire et 
6crire. 

DIfinition de poste NO 12 

Priparsteuir pour I'umne C. 

Fonctions : Le pr~parateur prepare toutes les denr~es et participe au 
nettoyage g~neral de l'usine. 

Compitence et exp&ience : Le pr~parateur n'a besoin d'aucune exp6­
rience antirieure mais il doit 6tre capable de suivre dceb 4instructions. 

DIflnition de'poste NO 13
 
Prichauffeur pour I'nsine C.
 

Fonctions : Le pr&hauffeur pr&hauffe les matiires premieres ot redresse 
les boites d6form~es. Lorsqu'il en a le temps, il participe au nettoyage 
gin&al de l'usine. 

Compitence et exphience : Le prchauffeur n'a besoin d'aucune exp6­
rience ant~rieure mais il doit 6tre capable de suivre des instructions. 

IWfnitiou de poste No 14 
Rempmeur de botes pour 1'sine C. 

Fonctions : Le remplisseur de boites remplit toutes les boites, assiste le 
pr~pos6 aux boites et participe au nettoyage g~n~ral de l'usine. 

Comp6tence et expirience : Le remplisseur de boites n'a besoin d'aucune 
exp&ience ant&ieure, mais il doit 6tre capable de suivre des instructions. 

DUfhlon de poste NO 15 

Op6rate-autodsav pour iudne C. 

Fonctions L'op&ateur-autoclaves surveille les autoclaves, les st&ilisa­
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teurs i pression atmosphirique, et la chaudire. Lorsqu'il en a le temps it 
assiste le directeur de l'usine dans la virification des manomitres. 

Compitence et expirience : L'op~rateur-autoclaves doit 6tre sirieuse­
ment form6 par le directeur ou avoir l'expirience de ce mitier. II doit tre 
capable de suivre des instructions, et ii est tris souhaitable qu'il sache lire 
et icrire. 

Dln~iton de poe N 16
Eiqueteur pour I'Uurne C. 

Fonctions : L'6tiqueteur essuie les boites lorsqu'elles ont iti refroidies, 
les 6tiquette, et les range en magasin. 

Compitence et expirience : L'6tiqueteur n'a besoin d'aucune exp6rience 
ant~rieure. I1doit tre capable de suivre des instructions, et it est pr6f~rable 
qu'il sache lire. 

X. Formation 

A. QUALIFICATIONS TECHNIQUES 

Le directeur d'une conserverie doit ktre familiaris6 avec toutes les 
operations impliqu~es dans la marche de l'usine et doit avoir une forma­
tion adequate dans le domaine de., conserves. La meilleure mani~re d'obte­
nir cette formation est de suivre des cours approfondis sur la technologie 
alimentaire et d'acqurir une experience pratique dans une conserverie. 

II n'est pas n~cessaire que les autres ouvriers aient des qualifications tech­
niques particuliires ; cependant, il est essentiel que les ouvriers aient 
I'esprit d'6quipe et qu'ils soient sans cesse form~s sur le tas pour acqu6rir 
des habitudes de travail telles que l'habitude de suivre avec prdcision les 
directives de travail afin d'obtenir de borns r~sultats. Dans une certaine 
mesure, ]a qualit6 du produit fini depend de I'attitude des ouvriers. Les 
ouvriers doivent toujours avoir conscience de ce fait. 

B. HYGIENE PERSONNELLE 

Un programme de formation spciale doi. tre 6tabli pour informer les 
employ~s de l'importance de l'hygiine personnelle' On doit insister sur les 
raisons pour lesquelles les diverses priautions sont ncessaires. Les 
nouveaux venus doivent 6tre instruits de faqon approfondie avant de 
commencer leur travail. En plus du programme de formation, de frequents 
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rappels et des inspections occasionnelles sont n~cessaires pour assurer que 
chacun se conforme aux prescriptions. 

Les points sur lesquels il convient d'insister dans les programmes de 
formation sont : ]a n~cessit6 de se laver fr~quemment les mains, de 
s'essuyer les mains avec des serviettes dans les toilettes, de se couper et de 
se nettoyer les ongles, de boire suffisamment d'eau et d'absorber des 
tablettes de sel pour compenser ]a transpiration provoqu~e par ]a chaleur 
des salles de strilisation. Dans les regions oit on a l'habitude de boire 
dans des tasses ou des louches communes, il faudra apprendre au personnel 
t boire dans des tasses individuelles et de jeter leau non utiilise. On devra 

igalement insister sur les points suivants : 
1.' Les employ~s ne doivent pas travailler lorsqu'ils ont des maladies 

contagi-uses. 
2. Toutes coupures ou zones d'infection doivent tre recouvertes de 

gants de caoutchouc on dc bandages. 
3. Les v~tements doivent Etre propres. 
4. I.e tabac ne doit (ktre utilis sous aucune forme dans les ateliers de 

fabrication. 
5. Les einploy~s ne doivent jamais cracher dans les ateliers de fabri­

cation. 
6. Toute precaution doit tre prise pour emp~cher la contamination des 

aliments transform~s par n'importe quel corps 6tranger, sueur, cheveux, 
cosmitiques, m~dicamerts, etc. 

C. SRCURMTm 

La nature des operations de mise en conserve exige une observation 
rigoureuse de toutes les r~gles de s~curit6, si Von veut pr~venir tout acci­
dent. Tous les employ6s doivent ktre instruits sur les precautions de s~curit6 
a prendre, tout comme ils l'ont &6 pour l'hygi~ne personnelle. 

Un certain nomnbre de dangers presents dans les conserveries m6ritent 
une attention particuli~re. Le danger le plus srieux r~side probablement 
dans la manipulation de ]a vapeur vive. La vapeur, ninie aux pressions 
moyennes utilis~es dans les conserveries, petit provoquer de graves brilures 
lorsqu'elie est utilis~e iniprudemment. On devra user de tr~s grandes pr6­
cautions pour d~tendre et ouvrir les autoclaves et les cuiseurs, afia d1'6viter 
les brflures provoqu~es au contact des 6chappements brusques de vapeur. 
Un autre danger grave, avec la vapeur, est le risque d'explosion des chau­
di~res, ou mme des autoclaves et des cuiseurs sous pression. On devra 
contr6ler s6rieusement les niveaux de pressiou et les niveaux d'eau des 
chaudi~res, on devra installer des soupapes de sfiret6 pour pr~veuir les 
pressions excessives ; et seul tin personnel qualifi6 et competent doit 6tre 
employ6 pour surveiller les chaudi res. 
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D'autres sources d'accidents risultent de la manipulation de couteaux 
et autres ustensiles pointus, de bocaux et de liquides chauds, et du 
transport de lourdes charges. 

Les directeurs doivent avoir I'ceil sur les pratiques dangereuses et les 
corriger rapidement dis qu'elles apparaissent. Tous les appareils doivent 
6tre maintenus dans un 6tat de marche offrant toute scurit& Les employ~s 
doivent apprendre les precautions appropri~es i prendre pour utiliser les 
appareils ; ils doivent savoir quand il faut employer des gants, des v~te­
ments et des 6quipements protecteurs. Les employ~s doivent tre familia­
risis au moins avec les rigles d61mentaires des premiers secours. Enfin, 
une procedure standard doit ktre adopt~e pour faire face aux accidents 
lorsqii'ils se produisent, et tous les employ~s devront la coonaitre parfai­
teme it. 



I 

CHAPITRE III 

TECHNIQUES OPEtRATOIRES
 
ET CONDITIONS DE STItRILISATION
 

I. 	 Operations et techniques generales de 
mise en conserve 

A. 	 PRODUITS 

Achat 

Pour 	 qu'une conserverie tourne rigulirement et efficacement, il est
nicessaire que l'usine dispose d'une gamme de produits de qualiti accep­
table tout au long de l'annie. Pour ce faire, les conserveries les plus
importantes engagent parfois des agronomes qui se tiennent tout au !ong de 
l'annie en contacts frequents avec les producteurs et leur donnent des 
conseils sur les semailles, la lutte contre les parasites et maladies, la ricolte 
et le transport des produits i l'usine. Ces agronomes renseignent les pro­
ducteurs sur les types et les vari~t~s de produits les meilleurs pour les 
conserves et les encouragent i planter ces varitis. Dans certains cas, les 
conserveries fournissent m~me les plants ou'les semences et achatent sous 
contrat la r&olte entire du producteur.. 

Tout contrat d'achat itabli entre conserveur et producteur doit itre fait 

t 1. 
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par 6crit, pour 6viter toute erreur d'interpr~tation et mettre terme aux 
m~sententes 6ventuelles. 

2. Rkeption 

L'alt~ration des fruits et des legumes survenant entre la r~colte et la 
mise en conserve ne peut tre stopp~e, mais elle peut tre freinue si les 
produits sont manipul~s avec soin et si le d~lai s~parant ]a r~colte de ]a 
mise en conserve est suffisamment court. Si possible, les produits doivent 
tre r~colt~s et transport~s pendant les priodes froides de ]a journe, ou 

encore la nuit. La manipulation par grandes quantit6s doit 6tre 6vit~e ; 
les lots doivent tre assez petits pour permettre A. ]a chaleur de sie 
dissiper rapidement. Les meurtrissures, les taches et autres d&t riorations 
externes doivent &re r~duits au minimum, surtout si les produits doivent 
&re stock~s. On doit utiliser des recipients exempts de toutc souillure ou 
moisissure, pour transporter les produits. 

Les produits ne doivent tre riceptionn~s a l'usine que durant les heures 
pr~vues par le directeur. Ainsi, l'usine peut-elle tourner selon un programme 
r~gulier. Quand les produits arrivent A l'usine, il faut les examiner pour 
dterniner s'ils conviennent a la mise en conserve. Cet examen, s'il est 
convenablement fait, -am~liore la qualit6 du produit fini. Il importe que les 
produits montrant des signes d'altration soient rejetis i ce stade. Lors­
qu'il existe des t normes de qualiti : officielles pour les nroduits frais, elles 
doivent tre suivies par les inspecteurs. 

3. Triage et calibrage 

Le triage des fruits, des ligumes et des viandes, avant la mise en 
conserve, confure une plus grande uniformit6 aux produits finis et normalise 
certains stades op~ratoires pour ]a mise en conserve. Le calibrage des 
fruits et des lgumes du point de vue de la dimension et de la maturit6 est 
n~cessaire lorsque le pelage i la lessive est pratiqu6. 

Dans certaines des plus grandes conserveries, deux ou plusieurs qualitis 
de produits sont mises en conserve. La qualit6 suprieure est celle qui 
correspond i ce que le consommateur disire le mieux. Les qualit~s inf6­
rieures correspondent i des produits qui ne sont pas aussi disirables, mais 
qui peuvent avoir une valeur comestible comparable. L'apparence et le goit 
sont les facteurs qui d&erminent, en premier ressort, la qualit6. Le systime 
de triage doit 6liminer tous les rebuts ou produits inacceptables. 

L'tat de la viande et du poisson est ditermin6 par un certain nombre 
de facteurs. L'apparence et l'odeur sont des facteurs importants pour 
juger de l'6tat de fraicheur. Lorsqu'on trie le poisson, on doit 
faire attention a l'apparence des ouies, des yeux et de la chair. La chair 
ne doit pas avoir une texture blanche. Les crevettes et les sardines, ainsi que 
tous les produits de mer de ce genre, doivent tre 6galement calibres 



TECHNIQUES OPERATOIRES ET CONDITIONS DE STPRILISATION 121 

suivant leur taille. Ne pas tenir compte de la taille risque de donner des 
produits finis de pr6sentation mdiocre. 

Dis leur arrivie i l'usine, les fruits et les legumes sont grosslirement 
classes selon leur qualit6 et leur dimension. Dans les petites installations, 
le 	triage-calibrage peut itre fait entiirement A ]a main. Dans les grandes 
conserveries, cependant, ces operations sont assuries par des systimes 
mcaniques, tels que tamis vibrants, cribles rotatifs, calibreuses pondfra­
bles ou A divers dispositifs A trieurs i cables. 

Le 	triage et l'inspection ne s'arritent pas A ]a salle de reCeption; elles 
se 	poursuivent tout au long de la preparation. Les produits doivent itre 
classes selon leur maturit6, leur qualit6, leur dimension et l'absence de 
dffauts. Toutes les parties meurtries, ratatin~es, d~color~es ou tournes 
doivent Etre enlev~es. I1 faut jeter ls parties douteuses d'un produit plut6t 
que de risquer de voir l'altfration se propager. Il faut 6galement 6liminer 
tous les corps &rangers tels que boue, pierres, tiges, fetuilles, ou autres corps 
de ce genre pour diminuer la charge de travail du lavage. Si le produit a 
6ti prfalablement stocke, on devra l'examiner pour voir si n'a pas subi 
de d&trioration par 6Chauffement, se manifestant par l'apparitioni de subs­
tances mucilagineuses, sudations ou maturation excessive. 

2. Viandes, poissons et volales 

Avant que les matiires premiires soient transform~es dans ]a conser­
verie, des dtlais n~cessitant un stockage prdliminaire peuvent intervenir. 
Tout effort doit &re fait pour transformer les legumes, les viandes et la 
plupart des fruits, le jour de leur rcolte ou de leur r&eption. Cependant, 
des d~lais dfis aux causes suivantes peuvent retarder cette transformation 

1. 	 Accumulation de matiires premitres dans l'usine. 
a) Des matires premi&es doivent tre disponibles dans l'usine dis 

le matin, avant que la r~colte ne soit rtntr&. 
b) 	 Des matircs premiires doivent parfois 8tre stockies pendant 

les 	week-ends et les congas. I1 vaut mieux, en ginral, laisser les 
fruits et les legumes stir place que de les conserver dans l'usine. 
Le !undi est g~nfralement jour de fermeture dans les conserveries 
de 	fruits et de legumes. 

c) Les matiires premiires produites lorsque ]a r6colte bat son plein 
peuvent Etre sup&rieures , la capacit6 de I'usine. 

d) 	Des mati6res premieres sont parfois accumules pour permettre 
]a prolongation des operations de l'usine au-deA de la p~riode de 
r&olte. 

2. 	 Transport de matiires premieres A de grandes distances. 
3. 	 Panne d'appareil ou manque de main-d'oeuvre. 
Mime si les divers produits sont stockis avant ]a mise en conserve, ils 

continuent A mfirir. La perte d'eau par d&rioration chimique ou physique 



122 PETITES CONSERVERIES 

est d'une importance capitale. Ces processus affectant les fruits ou les 
legumes ricoltis diterminent leur dur~e de stockage. La respiration est 
igalement importante en ce sens qu'elle se poursuit continuellement. Ce 
processus produisant de la chaleur est souvent cause de l'6chauffement 
de la rcolte. II y a des pertes de sucre durant le stockage. Ces pertes 
de sucre affectent difavorablement les caractires gustatifs et la qualit6 
g~n6rale de certains fruits et lgumes. Durant le stockage, particuli~rement 
A des temperatures et humidit6s 61ev6es, les fruits et les i6gumes peuvent 
devenir le siige de prolifiration de moisissures ou autres maladies, et 
certains ligumes peuvent subir des durcissements de leur texture. 

Certaines precautions doivent tre observ~es pour r~duire la degradation 
des matires premiires dutant le stockage. L'aire de stockage doit tre 
bien a~r.e afin de permettre A la chaleur produite dans Its denr~es de se 
dissiper facilement. On devra utiliser des endroits ombrag~s, des bains 
d'eau, le pre-refroidissement et m~me des chambres froides si possible. Les 
rcipients moisis ou sales ne doivent jamais Etre employ6s pour le stockage. 
Bon nombre de caisses sont st~rilis~es Ala vapeur avant d'tre r~utilis~es. 

B. PREPARATION 

1. Fruits et ligumes 

a. LAVAGE 

Le lavage des matiires premieres est une des 6tapes les plus impor­
tantes dans la mise en conserve. Le lavage r~duit la couche mucilagi­
neuse et la boue qui sont les principaux matriaux contenant les bact~ries. 
Le lavage 61imine 6galement les r6sidus des traitements autoparasitaires 
appliques au stade de la culture. Pour l'op~ration de ,,vage, on doit pouvoir
disposer d'eau propre. Si le produit est lav6 dans des bassines on des bacs, 
I'eau doit 6tre chang~e assez souvent pour assurer le nettoyage complet 
du produit. 

Les fruits et les 16gumes peuvent tre laves de diff~rentes faqons et, dans 
une certaine mesure, le type de lavage depend du type de produit Anettoyer.
Le trempage est fr~quemment employ6 comine traitement prliiuinaire.
II ramollit la couche adhirente et ]a bore qui peut alors tre enlev~es plus 
facilement par d'autres proc~d~s. L'eau chaude est un agent plus efficace 
que l'eau froide pour le trempage. L'eau doit ktre fr~quemment chang~e, 
car, sans cela, le processus de trempage risquerait de contaniner le pro­
duit plut6t que de le nettoyer. L'efficacit6 du processus de trempage est 
accrue si le produit est agiti. Des trempages prolong~s ne sont pas sou­
haitables, car ils ralentissent la preparation et r~duisent la teneur 
en vitamines dans les aliments. II esi: indispensable de brosser les 
racines avec une brosse Algumes, apris le trempage, afin d'i1iminer tous 
les r~sidus. 
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FIo. 68. - Triage et calibrage des fruits. 
(Gracieusement communiqud par le Dipartement de 'Educatton 

de la Louislane.) 

FIG. 69.- Lavage par immersion. 
.(Gracieusement communiqud par 

la Colonial Film and Equipment Company.) 
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Dans les petites entreprises, le lavage suivant le trempage est proba­
blement mieux fait a la main. L'eau doit tre change souvent et doit 
.tre propre. Dans les operations de lavage par immersion, it convient de 
retirer le produit du bain d'eau plut6t que de laisser le produit s'6goutter 
par vidange du recipient. Lorsqu'on lave des fruits de petite dimension, on 
peut utiliser une grande passoire ou un panier m~tallique a petites mailles: 
Le produit est dispos6 en couches minces dans le r6cipient. On le nettoie 
en plongeant le panier dans l'eau plusicurs ois de suite, jusqu' ce que 
les souillures et les substances 6trangres soient Mlimines. 

Dans les grandes conserveries, le lavage se fait g~n~ralement par agita­
tion m canique. Une forme simple de lavage par agitation consiste A faire 
passer le produit A travers un contre-couranc rapide d'eau. On peut utiliser 
4e l'air comprim- pour agiter l'eau. Dans certains cas. le bac de trempage 
peut tre construit de telle sorte qu'une h6lice agite 'eau et am~liore le 
lavage. Des ,iachines Alaver rotatives sont 6galement satisfaisantes. Dans 
ces machines A laver, un tambour ou une suite de tambours, par lesquels 
on fait passer le produit, tourne dans une cuve d'eau dans laquelle 1'eau 
est changic r~gulierement et fr~quemment. 

Les douches sous forme de jets d'eau . haute pression repr~sentent le 
loin la m~thode la plus satisfaisante pour laver les matieres premi~res dans 
les conserveries petites ou grandes. L'efficacit6 de l'op~ration de lavage 
depend en premier lieu de la pression de l'eau, de la finesse du jet, du 
volume d'eau et de ]a distance sfparant les pommes d'arrosage du produit A 
laver. Un jet dans lequel est utilis6 un petit volume d'eau sous pression est 
plus efficace que celui dans lequel est utilis6 un grand volume d'eau A 
basse pression. Une mtthode efficace de lavage consiste A tremper tout 
d'abord les matieres premiires dans des bacs de trempage pour ramollir 
les souillures adhrentes ou les r~sidus de pesticides, puis A utiliser des 
douches d'arrosage. La combinaison des douches d'arrosage avec un tam­
bour rotatif donne particulirement satisfaction dans les grandes usines. 

b. PELAGE 

La peau ou 1'enveloppe extirieure de certains fruits ou legumes doit 
tre enlev~e au cours de la priparation. La difficult6 de cette operation 

varie considfrablement selon les produits. I1 importe que le pelage soit 
fait de fa on efficace pour emp&her toute perte excessive de produits 
utilisables. Tous les fragments d'enveloppe exttrieure doivent 6tre enlev~s, 
car is accilrent 'altiration des aliments et donnent des produits d'aspect 
mediocre. 

1. Pelage a la main. Dans les petites conserveries, on pratique normale­
ment le pelage i la main. La pelure des fruits et legumes est enlevte avec 
un couteau A 6plucher ou des ustensiles spfciaux tels qu'un couteau muni 
d'une lame courte et d'un guide riglable qui permet de r~gler la profon­
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deur de l'6pluchage. Le pelage A la main est assez lent et fastidieux et 
augmente fr6quemment la quantit6 de d~chets. 

2. Pelage inzcanique. Dans les grandes installations industrielles, les op6­
rations de pelage sont r~alis~es par des dispositifs mcaniques, fonctionnant 
en discontinu ou en continu. Certains syst~mes de pelage mcanique sont 
du type abrasif. Le pelage abrasif convient particuli~rement pour peler les 
lMgun-. s tubreux, tels que pommes de terre, carottes et autres racines 
capables de supporter un traitement m~canique 6nergique. Les syst~mes de 
pelage abrasif sont constitu6s 6ventuellement de surfaces rugueuses rota­
tives, contre lesquelles se trouvent appliques les produits A 6plucher. Ce 
type de pelage augmente consid~rablement les d~chets, particulirement avec 
les produits qui ont des formes irr~gulires. Si les d~chets sont r~duits au 
minimum, l'importance des operations manuelles qui en r~sulte est consid6­
rablement augment~e. Lorsque de grandes productions sont n6cessaires, 
cependant, le pelage par abrasion se r~v~le souvent pratique. 

3. Techniques auxiliaires de pelage. I1 existe plusieurs proc~d~s prati­
ques pour d~tacher la peau des fruits et l~gumes et qui facilitent le pelage.

a) Ebouillantage : L'6bouillantage est un traitement thermique qui aide 
A enlever ]a pelure de produits tels que les tomates et les pches. On 
utilise de l'eau Louillante pour amollir ]a peau de ces produits de sorte 
qu'elle puisse se dtacher facilement. II importe que l'eau soit bouillante, 
car au-d~ssous du point d'6bullition, 1'eau tend a ranollir la chair des fruits 
plut6t que ]a peau. Pour 6bouillanter le produit, on le place dans un panier
mntallique que l'on plouge dans I'eau bouillante juste assez longtemps pour 
limiter I'action de la chaleur a ]a peau. Le produit doit tre ensuite rapide­
ment plong6 dans l'eau froide, apris quoi ]a peau s'enl~vera facilement A 
la main, A ]a machine, ou par jet d'eau. Le bain d'eau froide empche 
partiellement la cuisson du produit, facilite ]a manipulation et fait rtr6cir 
]a peau qui se craque. Un jet d'eau froide est parfois utilis6 A ]a place du 
bain. Dans l'un et l'autre cas, le refroidissement doit &tre maintenu juste 
assez longtemps pour faire r6tr~cir et faire craquer ]a peau. Le produit 
ne doit pas s6journer dans 1'eau froide ; on doit le ressortir imm6diate­
ment de I'eau et le faire 6goutter. 

b) Echaudage ar la vapeur : Le passage A ]a vapeur est semblable A 
l'6bouillantage, en ce setis qu'un traitement par ]a chaleur utilis6 pourest 
aider A enlever l'enveloppe extrieure du produit. C'est la vapeur sous 
pression qui renplacera l'eau bouillante pour fournir la chaleur. Afin 
d'obtenir un pelage uniforme, on devra classer les produits selon ieur 
calibre et r6gler le temps de chauffage en consequence. On devr, cepen­
dant 6viter que le produit ne cuise. 

Dans les petites installations, on pett utiliser les autoclaes pour
le passage A la vapeur. Dans les plus grandes conserveries, on peut utiliser 
des dispositifs d'6chaudage A ]a vapeur du type discontinu ou continu. Un 
appareil du type discontinu se compose d'une enceinte 6tanche dans laquelle 
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le produit Apeler est soumis A 'action de la vapeur pendant environ une et 
demie Adeux minutes. Un peleur i vapeur du type continu se compose d'un 
convoyeur qui fait passer le produit A peler a travers l'appareil oi ilest 
soumis A un traitement i la vapeur. 

Apris le passage a la vapeur, les peaux peuvent tre enlevdes A la 
main, avec des appareils du type abrasif ou par jets. 

c) Pelage A la flamme : Le pelage A la flamme est t:".malement pra­
tiqui dans les grandes conserveries. Ce proci.-_ est utilis6 pour les 
produits tels que les pommes de terre et les piments. I1consiste A faire 
passer le produit A travers un four oii les peaux sont carbonis~es 
ou cloqudes par l'action directe de flammes de gaz. Les peaux carbonisdes 
sont ensuite facilement enlevdes A la main ou par jet d'eau. Un tel 
proc~dd pr~sente l'avantage de rdduire considdrablement les pertes de pelage. 

d) Pelagea la lessive : Le pelage a ]a lessive est tr~s largement emnploy6 
pour le pelage des fruits et des legumes, et donne des rdsultats tr~s satis­
faisants. Ce proc~d est frdquemment employ6 pour les pches, les patates, 
les pommes de terre, les abricots et les carottes. Il consiste A faire passer 
le produit dans un bain A l'6bullition de lessive de soude caustique dilude. 
La solution bouillante de lessive permet A l'enveloppe ext~rieure du produit 
de se d~tacher de la pulpe sous-jacente. La pulpe est insoluble dans la 
solution de lessive dilute. La lessive agit plus vigoureusement lorsqu'elle 
est chaude, et c'est pourquoi elle doit tre maintenue au point d'6bullition. 

La concentration de la lessive et le temps d'immersion dependent du 
type et de la qualit6 du produit A traitet. Pour cette raison, ilimporte 
que les produits soient classes par dimension et degr6 de maturit6 avant 
le traitement. Les fruits peu mfirs ncessitent une solution plus concentr~e 
que les fruits parvenus A coniplite maturit6. La concentration de la 
lessive peut Etre rdduite A son minimum pour un degr6 d'efficacit6 douni 
si le produit est d'abord chauff6 dans un bain d'eau bouillante. On peut 
trouver le degr6 de concentration de la solution et le temps d'immersion 
spdcifiques dans les instructions de mise en conserve. II importe de ne 
pas ddpasser ces degrds de concentration et ces temps d'immersion 
ddfinis. 

Apr6s une immersion de 1/2 A 5 minutes, le produit est immidiatement 
lav6. Le lavage est ndcessaire pour emp~cher que la lessive n'attaque les 
tissus comestibles et pour empcher igalement que la lessive n'alt~re la 
qualit6 et le gofit du produit. II importe 6galement d'enlever tout rdsidu 
de lessive pour emp~cher le brunissement du produit trait6. Dans le pelage A 
la lessive, la peau ramollie est enlevde par lavage avec jets d'eau ou dans 
laveur rotatif. 

L'outillage utilis6 pour le pelage A la lessive n'a pas besoin d'6tre 
compliqu6. Un outillage simple se compose d'une cuve qui contiendra 
la solution de lessive et d'un moyen de transport quelconque qui fera 
passer le produit a peler dans la solution. On devra utiiitr des recipients 
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FIG. 70. - Lavage par jets. 
(Gracieusement communiqud par

"a Colonial Film and Equipment Company.) 

FIo. 71. - Eplucheuse 4 lessive en action. 
(Gracieusement communiqui par
le Ddpartement de V'Sducalon de la Louisiane.)
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en ardoise ou en granit, car les solutions de lessive rongent le bois et 
attaquent l'aluminium. Le moyen de transport peut tre .un panier 
m~tallique que l'on plongera dans la solution, ur convoyeur ou tout autre 
moyen mcanique. 

I1 est souvent souhaitable de recourir au pelage Aila lessive dans le 
traitemer.t de certains produits. Le traitement par lessive r~duit le cofit 
du pelage, permet une manipulation plus rapide du produit, et r~duit 
les pertes souvent entrain~es par les autre- proc~d~s de pelage. Quand 
on a recours -u pelage i ]a lessive, cependint, il importe que les ouvriers 
comprennent bien ce proc~d6 afin d'6viter les d~gits. 

c. DtCOUPAGE ET PARAGE 

Dans la preparation des fruits et des 16gumes, un certain nombre 
d'op~rations. diverses doivent &tre ex~cut~es. D~couper, broyer, enlever 
les queues, les cosses et toutes autres parties non-comestibles, sont des 
operations qui doivent tre ex~cut~es pour les divers Froduits. Ces opera­
tions de preparation doivent tre ex~cut~es aussi rapidement que possible 
afin d'emplcher cu d'att~nuer les alterations de couleur. Une proc6dure 
bien d~finie te'd i asstirer une haute qualit6 aux produits finis. Dans 
les petites conserveries, ces operations sont normalement aites A ]a main. 
Au fur et mesure que l'usine se d6veloppe, cependant, un outillage de 
plus en plus sp6cialis6 est fr~q,iemment utilis6. 

I1 importe de donner aux produits une dimension uniforme au cours 
des operations de d~coupage. L'uniformit6 est essentielle pour obtenir 
un produit de bonne apparence ; elle facilite 6galement la st~rilisation 
du produit. La chaleur p6ntre plus r~guliirement lorsque le produit 
est d~coup6 de faqon uniforme. 

d. ECOSSAGE 

L'6cossage A la main des pois et des haricots n'est 6conomique que 
pour les petites operations. Pour les operations de plus de deux ou 
trois boisseaux, il est plus 6conomique de pratiquer l'6cossage -A l'aide 
de dispositifs mkcaniques. Mime pour les petites usines qui font une 
consommation de pois et de haricots relativement importante, l'6cossage 
m~canique devrait tre utilis6. Ces dispositifs permettent d'6cosser rapide­
ment de grandes quantit~s de produits. En utilisant de telles machines on 
devra veiller A.ce qu'aucun corps 6tranger ou fragment de cosse ne passe 
avec le produit fini. Le produit 6coss6 de cette faon pett subir des meur­
trissures, il doit donc tre trait6 rapidement. 

e. DENOYAUTAGE, ENLkVEMENT DES TROGNONS 
Le denoyautage, comme l'cossage, est gin~ralement exicut6 A la main 

dans les petites usines. II existe divers ustensiles specialists tels que 
vide-poires, et couteaux A,d~noyauter les p~ches et Ai6vider les tomates, 
pour ces travaux. Dans les plus grandes usines, il existe des d~noyau­
teuses qui peuvent d~noyauter les fruits m&aniquement. 
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f. PROTECTION CONTRE LtALTERATION DES COULEURS 

I1 existe plusieurs causes d'altration de la couleur des produits alimen­
taires au cours des operations de mise en conserve. La cause la plus
friquente est l'oxydqtion du produit m~me. Les fruits et les l~gumes
6pluchcs ou coup~s, en particulier, tendent Ais'oxyder au contact de l'air, 
iorsqu'ils sont sournis A une attente prr,long~e lors des operations de pr6­
paration. La couleur de certains produits s'alt~re au contact d'appareils 
ou d'ustensiles en fer ou en cuivre ; pour d'autres produits, leur couleur 
s'altire si l'on n'emploie pas le type de boite qui convient. La lumire favo­
rise ]a dcoloration de certains produits en conserve ou fait foncer certains 
autres ; ]a surcuisson entraine le brunissement de nombreux aliments. 

Une fois que les fruits et les lgumes ont 6t6 pluch~s, coup~s en 
tranches ou en morceaux, l'oxydation peut tre r~duite au minimum si 
certaines precautions sont prises. La plupart du temps, si on ne peut 
6viter un retard dans le cycle de travail, les fruits et les lgumes 6pluchbs 
sont maintenus en immersion (lans l'eau ou diverses autres solutions, selon 
le produit impliqu6. Les saumures salines dilutes, les solutions d'acides 
ascorbique, d'acide citrique, de vinaigre ou de jus de citron, sont souvent 
utilis~es. Les solutions A utiliser pour pr~venir les degradations de la 
couleur dans les divers cas particuliers sont pr~cis~es dans les instructions 
de mise en conserve. Le temps pendant lequel le produit doit rester dans 
]a solution d~pend de ]a concentration de ]a s .lution et du produit. Un 
s6jour trop prolong6 peut donner au produit un gntft trop sal6, trop acide, 
ou peut le gorger d'eau. Si l'on ne pr~voit aucun d~lai dans ]a preparation, 
ce traitenient sp&:al n'est pas n~cessaire. 

Afin d'empcher l'altiration de couleur due aux ustensiles de cuivrc 
ou de fer, il est recommand6 d'utiliser des recipients en aluminium, en 
fer-blanc, en granit, en bois ou A rev~tement 6maill6. On devra 6galement 
utiliser des couteaux et autres ustensiles coupants en acier inoxydable. 

Pour pr~venir l'alt~ration de la couleur des produits en conserve, il 
importe d'employer des recipients ou boites en mat6riaux appropri~s. C'est 
ainsi que les boites en fer-blanc pour les produits riches en composes sou­
fr~s doivent avoir un revtement interne en vernis 4 anti-soufre V (type C). 
Car au contact avec le fer-blanc nu (non verni), le soufre du produit peut 
se combiner avec le metal des boites pour former des sulfures noirs suscep­
tibles d'altrer la couleur du produit emboit6. De teles sulfurations ne 
rendent pas le produit inconsommable, mais affectent par contre d~favorable­
ment sa presentation. Les boites en fer-blanc nu ont aussi tendance A 
d~colorer certaines substances alimentaires, et plus particuliirement les 
fruits rouges. 

Des degradations de ]a couleur peuvent 6galement se produire dans n'im­
porte quel type de boites en fer-blanc ou de bocaux de verre du fait d'un 
espace libre excessif. II s'agit en l'occurrence de ph~nom6nes de brunis­
sement qui sont dfis frquemment la reaction de l'oxygine de l'es­
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pace libre avec les produits oxydables. Ce type d'altdration de la cou­
leur peut. -.tre 6vitiS en r~duisant au minimum indispensable l'espace libre 
ou par conditionnemnent sous vide, 

g. MISE EN PUR E 

Les opdrations de mise en pure par broyage et tamissage sont appli­
qudes a certains produits tels que potirons, pommes, tomates, patates, etc. 
Elles sont gdndralement effectudes apr~s 6chaudage prdalable produit A ]a 
vapeur afin de le ramollir. On peut utiliser . cet effet des bassines A double 
fond chauffdes A la vapeur ou un autoclave. Le produit doit tre de la plus 
haute qualit6 et doit ktre lav6 soigneusement et coup6 en morceaux gaux 
afin qu'il soit 6chaud6 de faqon uniforme. Les pelures et lis &orces peu­
vent tre laissdes puisque elles se trouveront 6Iimindes par le tamisage. 
Pour l'6chaudage, le produit est soumis Faction de ]a vapeur jusqu'A ce 
qu'il ait la consistance voulue. Les autoclaves utilisds pour l'6chaudage 
sont manceuvrds de la mime mani~re que pour la stdrilisation. 

FIG. 72. - Enlevement des trognont FIG. 73. - Broyage-tamisage 
A la main., des puries. 

(Gracieusement communique pwr (Gracieusement communqui par
le Dipartement de I'Education le Ddpartement de iEducation 

de la Louisane.) de la Loulsiane.) 

Le produit suffisamment 6chaud6 est r~duit en puree par passage A tra­
vers un tamis qui retient les peaux, les pdpins, les noyaux et les trognons 
ainsi que les substances fibreuses, en les 6liminant ainsi de la pulpe tamisde. 
Pour les petites opirations, on peut utiliser des tamiseuses manuelles. I1 est 
souhaitable d'utiliser des passoires mcaniques lorsque de grandes quantitis 
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de produits doivent ktre traities. Dans cette op&ation, on doit exicuter le 
travail i.pidement pour iviter que le produit ne s'oxyde. 

h. CONCENTRATION PARTIELLE 

Lorsque des produis tels que les potirons ont 6ti mis en purie, il est 
souvent souhaitable d'ivaporer le liquide contenu dans la pulpe. Cela peut 
se faire en chauffant le produit dans une bassine a double fond ou autre 
appareil similaire de traitement thermique jusqu', consistance voulue. La 
consistance du produit est amliorde par cette concentration. II est 6gale­
ment souhaitable de concentrer les soupes pour amrliorer leur saveur et 
pour diminuer le nombre de bootes ndcessaires pour un volume donn de 
produit initial. 

i. BLANCHIMENT 

C'est une opdration de traitement thermique du produit par immersion au 
sein de l'eau chaude ou exposition i la vapeur vive. Elle est gdniralement 
suivie d'un rafraichissement du produit blanchi A l'eau froide par immer­
sion ou par aspersion. Les buts du blanchiment sont multiples. Un des prin­
cipaux est de faire rdtrecir le produit brut. Une telle action permet au 
conserveur de mettre davantage de produits dans le ricipient. En rime 
temps, le produit s'assouplit et devient plus facile A mettre dans le 
rdcipient. Le blanchiment chasse 6galement les gaz des cellules vigi­
tales, ce qui tend A amrliorer le produit fini. II nettoie ]a matiire pre­
miire et rdduit la contamination bactdrienne. Le blanchiment de produits 
tels que les pois et les haricots enlive les substances mucilagineuses et 
dpaisses de la surface de ces ldgumes. II assure l'inhibition de 'activiti 
enzynatique, s'oppose au brunissement du produit et zontribue A l'am­
lioration de sa qualit6. Le blanchiment peut faciliter l'6pluchage, et le 
ddcoupage en tranches ou en morceaux ; il anliore ]a saveur et la couleur 
de certains produits. Bien souvent, il ddbarrasse le produit de saveurs ind6­
sirables et fixe ]a couleur naturelle de certains de ces produits, notamment 
lorsqu'il s'agit de substances A pigments verts ou jatines. Dans certains 
cas, l'opdration peut rdduire la tendance du produit au gonflement apris 
emboitage du fait de l'imbibition prdalable des tissus par l'eau de 
blanchiment. Le blanchiment compl~te le lavage du produit avant l'em­
boitage. Enfin, la chaleur apportie par le blanchiment acc6lre la stirili­
sation A condition que celle-ci intervienne avant le refroidissement du pro­
duit blanchi. 

Le blanchiment peut se faire A la vapeur ou i I'eau chaude. Le blan­
chiment i l'eau chaude pett entrainer des pertes en substances nutritives, 
du fait de leur extraction par l'eau. II n'emp&he qu'en raison des diffi­
cultes pratiques du blanchiment A la vapeur, c'est le blanchiment A I'eau 
qui est le plus friquemment pratiqu6. 
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Le blanchiment A l'eau chaude peut se faire liar lots discontinus ou en 
regime continu. Les petites conserveries pratiquent g6n~ralement le blan­
chiment en discontinu. Le blanchiment en discontinu consiste A placer les 
produits dans des paniers mtalliques grillag~s que l'on immerge dans de 
l'eau bouillante pendant une duroe de temps donn~e variable avec le produit 
6 blanchir. On obtient de meilleurs r6sultats lorsque les paniers ne sont rem­
plis qu'A moiti6 ou aux deux tiers. Lorsque les paniers sont trop remplis, on 
obtient un produit in~galement blanchi. Les I6gumes feuillus out ten­
dance a s'agglutiner pendant le blanchiment, et c'est pourquoi on doit plon­
ger et retirer les paniers a plusieurs reprises dans l'eau de blanchinient. Le 
blanchiment doit durer juste assez longtemps pour obtenir ]a texture et ]a 
couleur recherch~es. Un exc~s de blanchiment tend A donner an produit 
ine texture gluante, Anuire a sa couleur et saveur et a accroitre les pertes 
en substances nutritives. 

Pour les op6rations sur grande 6chelle, le blanchiment doit tre effectu6 
en r~gime de continuit6. Les appareils de blanchiment en continu sont 
conqus sp~cialement en fonction des produits A traiter. En g~n~ral, cepen­
dant, une fois que le produit est prepare, il est achemin6 A travers l'eau ou 
la vapeur par divers dispositifs de transport mcaniques qui peuvent Etre 
adapt~s pour souniettre ]a mati~re premiere A la temperature voulue pendant 
la dur~e de temps voulue. 

Apr~s le blanchiment, la plupart des produits sont refroidis par brave 
immersion on aspersion de l'eau. II est essentiel que le refroidissement ait 
lieu imm diatement apr~s, afin d'6viter la cuisson du produit. Le refroi­
dissement facilite 6galement ]a separation des diff6rents morceaux diu pro­
duit. 

Si l'on pr~voit un retard dans le traitement du produit blanchi, il faut 
remettre l'opration du blanchiment. Les produits chauff~s s'altirent plus 
facilement que les produits froids. Plut6t que de risquer qu'il s'altire, 
il vaut mieux laisser le produit pr~par6 sous couverture d'un milieu qui 
s'oppose a la d.gradation de ia couleur. 

Pour certaines operations de faible importance, maints produits tels 
que les lkgumes verts peuvent tre passes A la vapeur dans le cuiseur sous 
pression pour 6tre blanchis. Une bassine herm~tiquement ferme qui 
contient au fond de l'eau pour eviter des brfilures du produit peut 6gale­
ment servir pour ce blanchiment qui suffit a rendre des produits tels que 
les l6gumes verts assez souples pour tre facilement emboit6s. 

2. Viandes, poissons et volailles 

a. PRtPARATION ET PARAGE 

Toute viande destin~e Ala conserve, y compris le poisson et la volaille, 
doit provenir d'animaux sains. La qualit, de l'animal ou du poisson est 
dterminie au cours des operations d'inspection et de triage. La prepa­
ration et le parage dependent du type de produit trait.I 
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Lorsqu'on prepare la viande, on coupe les sections choisies en morceaux 
qui pourront entrer dans les boites. La majeure partie de la graisse, du 
cartilage et des os sont enlevds. Les parties coriaces des viandes de boucherie 
peuvent tre hachdes avLc une petite quantit6 de graisse pour kre pr6­
pardes et conserves sous forme de viande hachde ou de hamburger. Les 
os, ]a graisse et les miettes de viande peuvent servir A la preparation de 
bouillons que l'on utilisera comme jus de couverture pour la mise en 
conserve.
 

La volaille peut &re mise conserve ou les os.
en avec sans Les jeunes 
volatiles peuvent tre mis en conserve, mais ]a consistance et le gofit 
de leur chair nQ sont pas aussi bons que ceux de volatiles plus mfirs. 
La qualitd du volatile est dterminde au cours de l'opdration de selection. 
Les poulets et autres types de volailles doivent &re pares comme pour ]a 
cuisson usuelle. La vdsicule biliaire ne doit pas kre crevde, car cela 
gficherait ]a chair. Les poumons, les rognons et les ceufs doivent 6tre 
enlevds. La volaille doit ensuite kre ddcoupde en sections comprenant 
les parties charnues, telles que les blancs, les cuisses et les pilons. Ce sont 
ces morceaux qui conviennent le mieux pour les conserves. Les parties 
osseuses telles que le dos, les ailes ei le cou peuvent kre utilisdes pour 
preparer le bouillon qui servira de jus. Les abats, en particulier le foie, 
doivent 6tre mis en conserve sdpardment. 

Le poisson doit tre nettoy6 ; ]a tte, les nageoires, les viscres et 
autres dchets doivent &re enlevds. L'arte est 6galement enlevde dans 
certaines sortes de conserves. De grandes quantitds d'eau doivent Etre 
utilisdes pour nettoyer le poisson. Cette operation doit se faire par trem­
page, lavage par agitation ou par jet. De mrme que pour les fruits et les 

Fia. 74. - Dcoupage et parage de la viande. 
(Gracieusement communiqud par la Dixie Canner Company.) 
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legumes, les cuves de lavage risquent de provoquer la contamination duproduit si l'eau n'est pas changie assez souvent. Le trempage enlve le sang de faqon efficace, mais ii tend i ramollir la consistance de ]a chair,sauf si l'on emploie de ]a saumure. L'agitation et l'utilisation de jetsaugmentent l'efficaciti de l'opdration de lavage. Apris le lavage, les pois­sons sont normalement coup~s en morceaux igaux A la longueur de ]a
boite, selon le type de conserve.

La preparation des mollusques et crustacds 6tudi&edes est plus loindans ce manuel, avec les produits particuliers. 

b. D SOSSAGE 

La volaille est parfois ddsossde avant d'6tre rise en conserve. Onchoisira des volatiles qui auront &6 prdpards et complkement rdfrigrds.
La viande est totalement retiree des os. II est souhaitable de garder ]a
viande des divers norceaux aussi intacte que possible. 

C. PR9CUISSON 
La pr~cuisson des viandes est pratiqude lorsqu'on ne dispose pasd'installations de pr~chauffage et lorsque 1'emboitage A chaud est ndces­

saire. La viande est cuite avant d'Etre emboitde, ou bien elle estprdcuite dans la boite. Le degr6 dc pr~cuisson est d&ermin6 par le type
de viande prpare. 

3. Jus de fruits et de igumes 

a. LAVAGE 
Le lavage des fruits et des I6gumes, dans ]a preparation des jus,se fait de la m6me faton que dans ]a pr6paration de ces produits pour]a mise en conserve directe. Le lavage minutieux des produits est toutaussi important pour la fabrication des jus que pour ]a mise en conserve

directe des fruits et des ligumes. 

b. BROYAGE 

Le jus de certains fruits tels que les pontanes et le raisin, est dissmiin6dans toute la masse tissulaire. Pour extraire le jus, le fruit doit alors 6tre

d'abord 6cras6. 
 Pour les opirations de faible importance, les fruits peuvent&re 6cras6s avec divers types de broyeurs. Pour les operations de grandeenvergure, it existe des appareils spcialisds. D'autres fruits, tels queles agrumes ne sont gdniralement pas ecrasds. On peut extraire le jus
de ces fruits sans les &raser. 

c. EXTRACTION 
II existe de nombreuses faqons d'extraire le jus des fruits en les pres­sant. Pour les operations de petite ou de grande envergure, on peutplacer les fruits dans des sacs de toile ipaisse et extraire le jus en exerqant 
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une pression sur le sac rempli. Le jus peut tre extrait directement de 
dans des presses hydrau­certains fruits tels que les tomates et les bales, 

liques. 
Pour les fruits tels que les abricots, les pkches et les tomates, on pre­

pare g~nralement des jus 6pais. Les fruits crus sont. broy6s dans une 

machine on par un procd quelconque qui produit un coulis 6pais conte­

nant une large proportion de fragments solides en suspension. II est 

souvent inutile d'enlever les pelures ou enveloppes ext~rieures des fruits 

lorsqu'ils sont trait~s de cette fa~on. Cependant, si ]a peau donne tin 

elle doit ktre enlev~e avant cette op6ration.gofit d~sagr~able, 
Dans les fruits tels que les agrumes, les v~sicules contenant le jus sont 

d'une peau dure et 6paisse qui doit tre enlev~e avant l'extrac­entour~s 
tion du jus. Cette peau contient des 6lments ind6sirables qui donneraient 

un gofit amer au jus. Les divers proc~d~s qui existent pour l'extraction 

sur le principe fraises coniques tournantes. Ondu jus de ces fruits reposent 
peut utiliser un c6ne en verre ou en porcelaine pour preparer de petites 

quantit~s, on devra utiliser unquantit~s de jus. Pour de plus grandes 
s~parer au maximum lesextracteur m~canique. Cette mnthode permet de 

la saveur du jus prepar. I1fragments de pulpe au jus, ce qui am~liore 
au minimum pendant l'extraction desimporte que l'aration soit r~duite 


que ce soit.
jus par n'importe quelle m~thode 

d. FILTRAGE 

amlior6 si l'on filtre o clarifie ces jus.L'aspet de certains jus est 
jus d'agrumes, d'abricot, de p che et de tomate ne sontNormalement, les 

pas filtr~s. 
II existe de nombreux types de filtres. Un filtre simple pouvant 

etre utilis6 pour une operation de petite envergure se compose d'un sac 

sert A enlever les fragments solides en suspensionde toile 6paisse. Le sac 
le produit fini. II existe d'autres filtres plusqui seraient ind~sirables dans 

les operations de grande envergure. On peut amliorercompliqu~s pour 
le filtrage par adjonction d'adjuvants de filtration au stade du broyage des 

fruits, tels que par exemple la terre i. infusoires. En employant de tels 
plus propres,adjuvants on obtient un filtrage plus rapide, les toiles restent 

et le liquide obtenu est beaucoup plus limpide. 

e. CLARIFICATION 

filtrage, plus l'6IiminationLa clarification remplit le mrme but que le 
est beaucoup plusdes tartrates indfsirables. Cependant, le temps requis 

long que pour le filtrage. Le jus A clarifier est placi dans tine cuve ou 

un lac. Quai)d les substances solides en suspension se sont diposies, le 

liquide clarifi6 est siphonn6 de la cuve ou du bac. 
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C. PREPARATION DES RECIPIENTS 

Les rcipients doivent tre inspect~s et nettoy~s avant d'Etre utilis~s 
pour la mise en conserve. Ces operations convenablement ex~cut~es dimi­
nueront les risques d'alt~ration du produit prepar. 

1. Boftes en fer-blanc 

II importe d'utiliser le type de boite recommand6 pour le produit h. 
conserver afin d'emp~cher l'altration de la couleur du produit. 

On devra inspecter soigneusement les boites en fer blanc pour d~tecter 
les sertis bris~s, les taches de rouille, et les entailles. On ne devra pas 
utiliser le3 boites pr6sentant des difauts. 

Les boites utilisables devront tre lav~es dans de l'eau savonneuse 
ne laves, carchaude, et rinc~es A.l'eau claire. Les fonds doivent pas tre 

cela peut abimer les joints. Les fonds doivent rester dans les cartons 

jusqu'au moment oii les boites sont pr&es i tre serties. Les cartons les 

prot~gent contre ]a poussi~re et l'humidit6 jusqu', leur utilisation. Ils 

doivent tre pris directement du carton et plac6s sur la boite juste au 

moment du sertissage. 

2. Bocaux en verre 

Les bocaux en verre doivent tre vrifi~s, car les conserves se gateront 
si ]a fermeture n'est pas parfaite. Les bocaux en verre et les couvercles doi­
vent tre inspect6s. On devra rejeter tous les bocaux pr6sentant des f~lures, 
des bords 6brch~s on imparfaits, et tous les couvercles pr~sentant des 
fMlures, ou des entailles, ou des surfaces qui ue permettraient pas tine 
fermeture 6tanche. 

Apr~s cette vrification, les bocaux, les caoutchoucs et les couvercles 
doivent tre laves dans de l'eau propre, savonneuse et chaude, et rinc~s "A 
l'eau claire. Les instructions du fabricant doivent tre suivies pour l'6chau­
dage on l'6bouillantage des couvercles m~ta~liques muni6 d'un joint d'&an­
chit6. En l'absence de toute instruction, ius doivent tre cbaud~s i 

l'eau bouillante juste avant d'Etre places sur les bocaux. 

Lorsque les bocaux et les couvercles dont les caoutchoucs sont s~par~s 
ont &6 vrifis, ils doivent tre nettoy~s, puis plac6s dans de l'eau bouil­
lante. Les caoutchoucs doivent tre places sur les bocaux avant d' tre mis 
dans l'eau. On doit laisser s6journer les bocaux dans l'eau bouillante 
pendant au moins 15 minutes avant le remplissage, afin de les striliser. 
Si l'on doit remplir les bocaux b. chaud, on doit les maintenir chauds 
jusqu'au remplissage. On doit verser de l'eau bouillante sur les couver­
cles munis de joints pour les rincer et leur permettre de tenir jusqu'A 
leur utilisation. 
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D. REMPLISSAGE 

Le remplissage des recipients avec les produits priparis doit avoir lieu 
imm.diatement apris la pr6paration. Dans 1'emboitage de tous les types
de conserves, il importe que le remplissage se fasse de faqon precise 
et uniforme. On remplit le rieipient juzqu'au niveau voulu pour laisser 
l'espace libre n&essaire. On ajoute le liquide de couverture et le rcipient 
est alors prt pour l'opiration suivante. 

1. Mfmtod de reulosage 

Le remplissage peut 6tre fait i la main ou i l'aide de machines auto­
matiques ou semi-automatiques. Le choix de la m~thode est dtermin6 
dans une certaine mesure par les produits impliqu6s. Les produits d6licats 
tels que les asperges ou les baies, sont souvent trop iragiles pour suppor­
ter une manipulation faite enti~rement A l'aide de machines automatiques.
La principale objection faite au remplissage mcanique est que celui-ci 
n'est pas toujours de pr6sentation parfaitement nette. Pour cette raison, 
lorsqu'un remplissage bien fait est d6sir6, on doit le faire A la main, mme 
si cette m~thode est plus lente et probablement plus cofteuse. 

Le remplissage A ]a main est normalement pratiqu6 dans les usines de 
petites dimensions. Lorsqu'on utilise des boites en fer-blanc, on procde
d'abord A l'6tiquetage des rcipients, puis on verse le produit dans la boite 
i l'aide d'un .entonnoir, ou bien on l'y introduit morceau par morceau 
jusqu'au niveau d~sir6. Certains produits tels que les fruits peuvent 6tre 
emboit~s tels qu'ils ont t prepares. On les tasse afin d'obtenir une boite 
bien remplie. On peut emplir rapidement les boites de petits pois, de hari­
cots, ou de mals, en utilisant ]a boite comme godet que l'on plonge d'une 
main pour mettre le produit prepar6, tandis qu'on utilise l'autre main pour 
mettre le produit en place. II suffit de plonger ]a boite une seule fois dans 
le produit, et le rcipient peut ainsi tre rempli Aune temperature beaucoup
plus ;,lev~e que lorsqu'on recourt Ad'autres m6thodes. On tape 16girement
le fonds de ]a boite sur tine table afin de tasser son contenu. On ajoute ce 
qu'il faut de produit pour obtenir l'espace libre d6sir6. On peut utiliser une 
cuillire pour remplir les boites de baies afin d'6viter toute manipulation 
inutile. 

Lorsqu'on utilise des bocaux en verre, on peut les remplir un peu de la 
m~me faqon ; ils ncessitent cependant un traitement plus special. Les 
bocaux doivent tre pr~chnuff6s ou tempr~s si l'on met dedans des 
produits chauds. Les bocaux ne doivent pas Etre places sur des surfaces 
froides lorsqu'on les remplit. On peut utiliser une planche ou un baquet
rempli d'eau chaude. Pour les bocaux utilisant des anneaux de caoutchouc,
les anneaux doivent itre mis en place. Le produit chaud est alors rapi­
dement versi ou dispos6 dans les bocaux jusqu'au niveau voulu. Le 
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produit est recouvert par le liquide de couverture, et les bulles d'air sont 
6limiu6es A 1'aide d'une lame de couteau.
 

Pour le remplissage b.]a main dans les usines 
 importantes, on peut pla­
cer les rcipients sur une chaine passant au centre d'une longue table. Les
ouvriers sont disposes des deux c6t~s de la table. Ils peuvent ott bien
enlever les rcipients de la chaine, les remplir, puis les replacer sur ]achaine, ou bien remplir les recipients lorsqu'ils passent sur la chaine.
On devra faire de fr~quentes verifications pour veiller A ce que les r~ci­
pients soient convenablement remplis.

Dans les usines oi de tr~s hattes productions journalires sont requises,
on utilise des emboiteuses ou entiirementremplisseuses automatiques. Ces
machines emboitent les liquides, les semi-liquidts et les solides. Efles versent
les produits de faqon uniforme et pricise dans les r&ipients, avec le mini­
mum de pertes, mime i de tris grandes vitesses. 

2. Comtre d p"I 
Les ricipients sont parfois remplis en fonction d'un poids donn6

produit. On appelle ginralement cette quantit6 de produit pes~e : 
de
lepoids net 6goutt6. La plupart des conserveries commerciales suivent cette

pratique. Des balances prcises ou des bascules sont utilis~es afin d'obtenir
]a quantit6 exacte. La precision dans ]a pes~e est une source d'iconomie 
en ce sens qu'el!e r~duit les exc~s de remplissage. Avec certains produits, le
poids net 6goutt6 est important parce qu'il exerce une influ-nce sur les 
conditions de la st6rilisation ultrieure. 

3. Espace Hbre 
Ind~pendamment de ]a mithode de remplissage, ilimporte d'ajusterd'une mani~re adequate l'espace fibre. Cet espace est d~termin6 par ]a dis­

tan'ce qui s~pare le couvercle de la boite ou du bocal du niveau du produit
introduit dans le r6cipient. If varie avec le produit et le genre de conserves.

Pour la plupart des produits log~s en boites m~talliques sous couverture
 
liquide, un espace libre de I'ordre de 6 millimtres est suffisant. Un plus

grand espace est recommand6 lorsqu'on utilise des bocaux de verre.

L'espace. libre ne doit jamais tre infrieur 
A 6 millimitres lorsque le
produit comporte un liquide de couverture. En l'absence d'un milieu de 
couverture liquide, on a int~rt A utiliser tin remplissage aussi pris quepossible des bords avec un minimum d'espace libre, afin de limiter les ris­
ques d'altration de ]a coulcur du produit.

L'espace libre est tris important pour les boites en fer-blanc. Si l'espace
libre est trop petit, les fonds de la boite risquent de se d6former de fagon
permanente par suite de l'expansion du contenu de la st6rilisa­au cours
tion. De plus, si l'espace libre est insuffisant, ]a vitesse de p6n6tration de ]a
chaleur dimique du fait de l'augmentation de la densit6 de ]a boite. Le 
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temps' de stirilisation doit alors ktre augmenti en consequence. Si 
1'espace libre est trop grand, une quantit6 d'air relativement importante 
s'accumule dans la boite, ce qui peut provoquer 'oxydation et l'altration 
de ]a couleur du contenu. 

Si les recipients sont remplis A ]a main, on devra virifier 1'espace libre 
de temps A autre. Normalement, dans les op6rations de petite envergure, 
les recipients sont remplis jusqu'1 un niveau approximatif 6valu6 empiri­
quement. Dans le remplissage m~canique, cependant, les machines ajustent 
automatiquement l'espace libre des recipients remplis. 

4. .utage 

Un liquide de couverture tel que saumure, sirop, bouillon, huile, ou autre 
ingredient semblable, est ajout6 au produit, au moment du remplissage. La 
saumure est utilis~e comme milieu de couverture pour la plupart des pro­
duits non acides ; le sirop est utilis6 pour les fruits ; le bouillon pour les 
viandes ; et l'huile est parfois utilis~e pour les produits de mer. Le liquide 
de couverture peut ajouter de ]a saveur au produit conserve, ou en faire 
ressortir ]a saveur naturelle. De plus, il r~duit le degr6 de st~rilisation 
requis en am6liorant ia p iItration de ]a chaleur au cours de l'opration 
de st~rilisation ; il peut 6galement r~duire la corrosion du fer-blanc en Mi­
minant l'air de ]a boite. 

Pour faire ]a sainmure, il faut utiliser du sel de bonne qualit6. I.e sel 
dit x pour conservws >>est preferable parce qu'il se dissoud plus rapidement 
et reste mieux en solution que le sel de table. Le sel de table commun est 
acceptable, bien que le sel iod6 ne soit normalement pas recommand6 pour 
les conserves. On doit employer une eau exempte de sels de calcium et de 
magnesium. Dans certaines regions, il petit 6tre n~cessaire de r~cbauffer au 
pr~alable, de clarifier et de filtrer l'eau utilis~e pour la preparation des 
saumures de couverture. On peut faire ]a saumure avant ]a mise en 
conserve en ajoutant une certaine quantit6 de sel a un certain volume 
d'eau. Une solution A2 % de sel est suffisante pour la plupart des produits. 
On petit ]a faire en ajoutant 750 g de sel At40 litres d'eau. It est indis­
pensable d'utiliser des ctives en acier inoxydable ou Atrevtement 6maiNll, 
afin d'emp~cher ]a corrosion du metal. 

Dans les operations de mise en conserve, la saumure est chauff~e jusqu'Ai 
6bullition et ajout~e au produit qui a &6 versE dans les boites ot les 
r~cipients. Dans les petites conserveries, ]a saumure est vers~e a ]a 
louche dans le recipient. Dans les grandes conserveries, la saumure est 
ajoute ou bien A la main, ou bien i t'aide de juteuses automaiiques. 
Dans tous les cas, les boites et les bocaux sont remplis comme il est 
pricis6 dans les instructions de preparation. It est giniralement prefirable 
que le jus diborde des boites lorsqu'on les sertit, plut6t que de laisser un 
espace libre entre le produit et le couvercle. 
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FiG. 75. - Remplissage des FIG. 76. - Jutage et assaisonnement. 
boltes h ]a main. (Gracieusement communiqud par

(Gracleusement communiqud par la Dixie Canner Company.)
le Ddpartement de V'Education 

de la Louisiane.) 

"Dans de nombreuses conserveries, grandes et petites, on a coutume 
d'ajouter des tablettes de sel dans chaque boite plut6t que d'utiliser de Ia 
saumure. Les tablettes de sel sont plac~es au-dessus du produit apr~s qu'il 
ait &6 vers6 dans la boite, puis on ajoute de l'eau bouillante pour remplir 
]a boite complitement. Pour les operations de grande envergure, les 
tablettes de sel peuvent Etre distributes automatiquement dans le recipient 
rempli. Certaines petites conserveries ajoutent du sel en granules en sui­
vant le m~me processus. Des instructions pour la preparation de la 
saumure et pour l'addition des tablettes de sel sont donnes dans l'appen­
dice ?t ce manuel. 

Le sirop est utilis&comme milieu de couverture dans la plupart des fruits, 
sauf pour ceux qui sont embtit~s A. sec. Le sirop est pr~par6 avant ]a 
mise en conserve. On fait bouillir de l'eau et du sucre pendant cinq 
minutes pour permettre au sucre de se dissoudre et A l'air de se ddgager 
du sirop. On enlive '6cume qui se forme . la. surface du liquide. Le 
sirop est alors prt pour' tre utilis6. Les boites contenant le produit 
doivent itre presque entiirement remplies de sirop avant le prfchauffage, 
et apr~s le pr~chauffage, on ajoutera suffisamment d'eau chaude pour 
remplir les boites jusqu'aux bords. Remplir les bocaux en verre comme 
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sp~cifi6. Des tables auxiliaires pour la preparation de sirops de titres diffk­

rents sont donn~es dans l'appendice A ce manuel. 
Des bouillons, des sauces, et des huiles sont ajout~s comme milieux de 

couverture pour les viandes, les volailles, et les produits de mer. Le bouillon 

ou la sauce sont prepares avec les peaux, les morceaux osseux et la graisse 

r~cupr&s au parage des viandes. Ces d6chets de parage sont cuits ensemble 

dans une bassine A double fond ou tout autre sorte de recipient, 

puis on y ajoute I'assaisonnement voulu. On enl~ve l'cume graisseuse 

qui se forme A la surface du bouillon qui est alors pr~t A 6tre utilis6. 

E. PRECHAUFFAGE 

La majeure partie de l'air et des autres gaz doivent ktre 6imin~s des 

produits crus et du recipient avant le sertissage. II faut 6viter la presence 

d'oxygne dans les recipients sertis, parce que ce gaz r~agit avec les 

produits et les parois internes de la boite, et nuit Aila qualit6, $ la valeur 

nutritive, et it la dur~e pratique de conservation des produits. Le blanchi­
des tissus des produits ; le pr~chauffagement 6limine une partie des ga7 

6limine le reste. Le pr6chauffagt facilite 6galement l'expansion du produit 

dans la boite avant le sertissage ft la sterilisation. Les d6bordements et les 

par l'expansion des aliments au cours de ]a st~rilisationdommages causes 
sont ainsi supprim~s. Enfin, le pr-hauffage 6live la temperature du pro­

duit dans ]a boite A la temperature de strilisation initiale favorable. 

Fic. 77. - Pr ¢hauffage Boltes sortant d'un prichauffeur 
continu juste avant d'etre serties. 

(Gracieusement communiqui par 
la Colonial Film and Equipment Ccntpanyl.) 
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1. Mdhodes de prichauffege 
On peut ex~cuter l'op~ration de pr~chauffage en faisant passer la

boite ouverte de faqon continue dans un tunnel de prechauffage par
circulation de vapeur on en plaqant les boites ouvertes dans un pr6­
chauffeur discontinu. Le temps et ]a temperature de prchauffage varient
selon les produits. Les appareils de pr~chauffage de lots discontinus 
se composent de cuves rqmplies d'eau bouillante dans lesquelles sontplaces des recipients ouverts. Le niveau de l'eau est ajust6 i environ
5 cm au-dessous du bord supdrieur des boites. Dans les petites usines,
de nombreux produits, au lieu d'6tre trait~s en appareils de pr6chauffage,
sont pr~chauff6s ou pr6-cuits dans des bassines ou autres ustensiles sem­
blables ; les boites sont alors remplies et serties pendant que le produit est
encoie chaud. Certains produits peuvent Etre partiellement pr~chauff6s sil'on ajoute simplement de 1'eau, du sirop on de la saumure bouillants aux 
aliments qui se trouvent dans ]a boite.

Dans certaines grandes conserveries industrielles an~ricaines, ]a d~sara­
tion des produits par pr~chauffage thermique est remplac~e par recours
A ]a d~sa6ration par voie m6canique. II s'agit de proc6d s d~sign.s par le 
terme c emboitage sons vide s, qui sont r~alis6s A I'aide d'6quipement
special conqu pour vacuer l'air et les autres gaz occlus dans les r~ci­
pients au stade mme de leur fermeture definitive. 

Lorsque les produits sont conditionn6s en bocaux de verre i systme
de fermeture appropri6, 1'expulsion des gaz occlus dans les interstices
tissulaires des substances alimentaires ou au sein des r~cipients se trouve 
azsur~e an cours m6nme de l'opration de st~rilisation, si bien qu'il est 
superflu d'avoir recours A un prchauffage s~pare. 

2. Vide interne 
Lorsque les recipients ont &6 pr~chauff~s, ils sont sertis, stirilis~s 

refroidis. Au cours du refroidissement, ]a condensation vapeur 
puis 

de ]a d'eau
dans l'espace libre et ]a contraction du contenu chaud cr~ent un vide
partiel A l'int~rieur du r cipient. Le vide est ]a reduction de la pression
des gaz exerc~e A Fintirieur du r&ipient par rapport Ai la pression
atmosphrique. I1 se mesure g6nral ment en ceatim~tres de mercure. Sous
des conditioi's climatiques normales, ]a pression atmosph~ricide a-i niveau
de la mer est approximativement de 76 cm. Par consequent, une boite de 
conserves dans laquelle le vide est d'environ 35 cm a une press*ion interne 
6gale A la moiti6 seulement de la pression atmosph~rique. Le vide r~alis6
apr&s ]a st~rilisation varie selon ]a temperature moyenne des boites, letype de produit, le temps de pr~chauffage, l'alfitude, et l'importance del'espace libre. La temperature moyenne des boites est la temperature du 
contenu de la boite obtenue par brassage nergique du produit apr~s le sertis­
sage. Le vide r~alis6 dans le ricipient peut se mesurer A I'aide d'un- indica­
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teur de vide conu spicialement pour l'industrie des conserves. Cependant, 
si le vide rialisi dans la boite stirilisie est suffisant, les fonds de la boite 
doivent se contracter au cours du refroidissement et garder une forme 
lig~rement concave dans des conditions normales de stockage. Pour les 
conserves en bocaux de verre on peut virifier la presence ou 'absence de 
vide interne en frappant sur la capsule de fermeture avec les doigts. 
Un r~cipient dans lequel a iti r~alisi le vide appropri6 rendra un bruit 
sonore lorsqu'on frappera dessus ; un recipient dans lequel le vide est 
insuffisant donnera un son sourd. 

Certaines conditions op6ratoires, telles que : une temp6rature de fer­
ineture trop 6leve on un espace libre trop important, donnent lieu apr~s 
refroidissement des boites st~rilis~es A la creation d'un vide excessif qui 
peut entrainer l'affaissement des corps des boites pleines. Ce ph~nom~ne, 
d~sign6 dans ]a terminologie am~ricaine par 4 panneling ), se traduit g~n­
ralement en franqais par K affaissement >>ou 4 6crasement : de la boite 
sois l'effet d'un vide interne excessif. I1 s'agit d'une distorsion irreversible 
par c rentr~e >>des parois du corps vers l'int~rieur sous laction d'une 
pression externe excessive oul d'un vide interne trop pouss6. Dans ]a 
plupart des cas, l'affaissement se produit dats les boites soumises A un 
refroidissement sous pression dans l'autoclave. 

Pour 6viter I'affaissenient on doit suivre soigneusenient les instruc­
tions concernant 1'espace libre, le pr6chauffage At ]a temperature vou­
lue au centre, le sertissage et la st~rilisation. II faut un vide­
interne de l'ordre de 200 mm de mercure pour les boites No 10 et d'en­
viron 500 mm de mercure pour les boites No 2. Pour attnuer les risques 
d'affaissement dans les boites de grand format (No 10), on pent avoir 
intrft A r~duire le v'ide interne A 125-130 mm de mercure. Un vide 
interne notablement plus pouss6 que les valenrs indiques ci-dessus peut 
renforcer les risques d'affaissenient, alors qu'un vide interne plus consid6ra­
blenient plus faible quivaut it tne presence d'une quantit6 excessive d'air 
r~siduaire dans ]a boite, ce qui peut entrainer ]a d~gradation du produit 
emboit. 

3. Temperature de fermeture au centre de la boite 

On appelle 4 temperature de fermeture au centre de la boite >, la 
temperature dite 4 critique >>, c'est-A-dire Ia teniperature du produit 
eniboit au point d'6chauffement le plus lent, au moment de la fermeture 
definitive par sertissage. Cette temp6rature doit &tre atteinte au cours 
des oprations de pr~chauffage ou de pr6-cuisson, afin qu'un vide 
satisfaisant soit assure. Pour les produits qui sont sertis et st~rilis~s immi6­
diatement apr~s le pr&hauffage, cette temperature determine 6galement 
le temps n~cessaire Atla st~rilisation. 



144 PETITES CONSERVERIES 

FIo. 78. I Prchauffage Mesure de ]a temp&ature au centre des boites 
dans un prechauffeur discontinu. 

(Gracieusement communiqud par la Colonial Film and Equipment Company.) 

On devra vrifier de temps A autre la temp6rature de fermeture pour 
voir si elle est au moins 6gale A celle qui est sp~cifi(e dans les instruc­
tions. On mesure cette temperature au point d'6chauffement le plus 
lent. Dans les produits qui s'Echauffent par convection, ce point se situe 
environ A mi-chemin entre le centre et le fond de la boite. A cette cat~gorie 

Tempirsture prile au po;nt Ternprature prde au cne 
siiui k mr.chemin entre le b bicentre el is fond de n bo1t 

.4 B 

Fia. 79. - Prichauffage :Mthodes de mesure de la templrature au centre pourA. Les produits chauff6s par convection; B. Les produits chauff~s par conduction. 
(Gracieusement communiqud par le DWparternent de I'Agrlculture des Etats-Unts.) 
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de produits appartiennent les haricots verts, les petits pois, et les autres 
aliments dans lesquels le liquide de couverturc peut circuler libreient. Dans 
les produits qui s'6chauffent par conduction, ce point se trouve au centre 
du recipient. Les produits A 6chauffement par conduction englobent les 
potirons, les patates, et autres conserves de consistance solide on seni­
fluide (pfiteuse). Les niodalit~s opratofres pour ]a prise de temprature 
dans les deux cas sont indiqu~es sur la figure 79. 

4. Tempirature initiale 

La temperature initiale es- la temperature moyimne du contenu de la 

boite au moment de la mise en st~rilisation eff.ctive. La plupart des 
bar~nies de st6rilisation sont bas6es sur un point de d6part fix6 a une 
temperature donn&e. De ce point de vue, c'est la temperature ini­
tiale et non ]a temp'rature de fermeture au centre de ]a boite qui 
importe pour ]a determination du temps de strilisation. Cependant, si 

les recipients prfchauff~s sont sertis et st~rilis~s immdiatement, la tem­
perature de fermeture est pratiquement ]a nume que la ternprature ini­
tiale. 

Si une bolte est maintenue pendant un certain temps A ]a temperature 
de ]a pi&e avant d'tre st~rilis~e, le contenu peut se refroidir . une 

temperature infrieure Aila temperature de fermeture. Pour cette raison, 
il importe de d~terminer que ]a temp6rature initiale de la boite ]a plus 
froide d'un lot n'est pas inf&ieure A celle qui est sp~cifi~e dans les 

instructions de st&ilisation. On mettra de c6t6 ]a boite la plus froide 

du lot pour prendre les mesures. Une fa~on de d&erminer ]a 

temperature de la boite la plus froide consiste a mettre de c6t6 les deux 

premieres boites sorties du pr6chauffeur et de placer les fonds dessus 

pendant que l'on sertit les autres. Ces boites seront les plus froides du 

lot puisqu'elles seront rest~es le plus longtemps A la temperature ambiante. 

On enlive les couvercles de ces deux boltes juste avant de commencer 

la st~rilisation, on mlange leur contenu, et on mesure leur temp& 

rature. Le temps de st~rilisation est alors 6tabli sur la base de cette 

observation a. vue. 

F. SERTISSAGE 

Une fois que les r6cipients ont &6 prchauff~s, ils doivent tre herm6­
tiquement scell6s. II importe d'obtenir un bon serti pour emp~cher l'alt6­
ration des produits. Lorsqu'on utilise des boites en fer blanc, un bon 
serti emp~che 6galement les boites de fuir et de faire rouiller par cons& 
quent les boites avoisinantes. 
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Moleote do I passe 

SFond doIt boite 

R-- Cuvette du fond 

Corps de la boise . 

FIG. 80. - Position de la boite et du fond par rapport Ei ]a 
molettc de sertissage avant l'opration. 

Molette de I, passe 

Fond de Iaboite 

Cuvette du fond 

Corps do I&boise 

FIG. 81. - Position extreme de la molette de premiere 
passe par rapport au mandrin pendant le roulage du serti. 

Molette de 24 passe 

/Mandrin ... 

Fond do Ia boito -- l, 

Cuvette du fond 
4 Corps do I&boite 

FiG. 82. - Position extime de la molette de deuxime 
passe par rapport au mandrin pendant I''crasement du serti. 
(Gracieusement communiqud par le Ddpartement de I'Agriculture 

des Etats-UMse.) 
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1. Boites en fer-blac 

On donne souvent au sertissage des boites en fer-blanc le norn de 
double sertissage *. Les machines Adouble sertissage varient, depuis les 

machines actionnies A.la main jusqu'aux machines entirement automa­
tiques. Le fonctionnement de ces machines est semblable en cc sens que 
toutes effectuent deux operations fondamentales. La preniere operation 
consistc A iaqonner ou A rouler ensemble les bords du couvercle et du 
corps dc la boitf. La seconde operation consiste A aplatir le bourrelet 
obtenu lors de la premiire phase de roulage. Le serti est fait avec des 
molcttes parfaitement polies de dimensions appropri~es. S'il y avait quel­
que usure dans les molettes, elles devraient ktre ajust6es ou remplac~es. 

La sertisseuse doit tre r6gl~e avant ]a preparation d'un lot de 
boites. Quand la molette de premiire passe est r~gl~e, on fait passer ine 
boite vide dans la machine puis on en examine le serti. Si ]a premiere 
passe est satisfaisante, on recourt A une procedure semblable pour r~gler 
la molette de seconde passe. II importe de contr6ler r6gulirement et fr6­
quemment les sertis des boites au cours de la production. Pour les op6ra­
tions de grande envergure, on devra examiner des 6chantillons toutes les 
15 ou 20 minutes. D'autres renseignem'2nts stir le contr6le des sertis seront 
trouv~s dans Ia section I, F du chapitre III. 

I1 est conseilU6 que l'oprateur de la sertisseuse sache r~gler la machine 
lui-m~me. Lorsque les pikes de la machine sont us6es, de sorte qu'il 
est impossible de faire des r~glages precis, elles doivent tre remplac~es 
par des pi&es neuves. 

2. Bocaux en verre 

Contrairement aux boites en fer blanc, les bocaux de verre ne sont 
scell~s herm6tiquement qu'apr~s ]a st~rilisation. Les boites en fer blanc 
sont d~finitivement serties avant le dibut de la sc~rilisation, mais les 
couvercles des bocaux en verre ne sont qu'ajust~s i ce moment-li. On 
ajuste les couvercles des bocaux pour lesquels on utilise des anneaux en 
caoutchouc, en mettant l'anneau convenablement en place puis en vissant 
fortement dessus le couvercle que l'on desserrera ensuite d'une fraction 
de tour. On ajuste les couvercles qui se composent de deux parties et 
sont munis de joints d'ktanch~it6, en mettant le couvercle en place tout 
en veillant A ce que le joint d'tanchiti soit contre le verre, puis en 
vissant le cercle de metal dessus. Ces operations sont n~cessairement faites 
A Ia main. .Apris la strilisation, on scelle herm6tiquement le bocal A 
annean de caoutchouc en vissant fortement le couvercle dessus. Cependant, 
on ne serrera pas davantage les couvercles en deux parties et munis de 
joints apris avoir retir6 les bocaux des refroidisseurs. Cela pourrait briser 
le joint. Pour les bocaux munis' de capsules et de brides m~talliques, 



Fio. 83. - Sertissage de bortes 4 I'aide d'une sertisseuse micanique. 
(Gracleusement communfquO par la Dixie Canner Coinpany.) 

.1.j
 

FIo. 84. - Capsulage de bouteilles A I'aide d'un 
capsuleur actionn6 A la main.
 

(D'apras la circulaire 65 du Service de ddveloppement agricole de Californie.)
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placer la capsule sur le bocal et fermer la bride. Apr~s ]a st~rilisation, 
assurer l'tanch~it6 en ajustant la bride m~tallique. 

On devra inspecter les bocaux en verre pour veiller A ce qu'ils soient 
convenablement scell~s apr~s la strilisation. Le couvercle mtallique est 
convenablement ajust6 si le centre du couvercle est lgrement concave 
ou s'il rend un bruit clair lorsqu'on frappe dessus. S'il produit un son 
sourd, cela n'indique pas ncessaireinent une fermeture imparfaite. II 
se peut, ou bien que le vide soit trop pouss6, ou bien que le produit soit 
trop pros du bord du bocal. Lorsque le scellage parait douteux, il taut 
retourner le bocal dans la main pour voir s'il fuit. Dans le cas des 
capsules du type dit i A fermeture automatique o on doit soulever le bord 
de ]a capsule pour voir si le joint tient. Les bocaux qui n'ont pas &6 conve­
nablement scell~s doivent tre vid~s et les aliments immidiatement remis 
en bocal. 

3. Bouteilles de verre 

Les bouteilles de verre utilis~es pour les jus de fruits sont scell~es une 
fois que le liquide a 6t6 pasteuris6. Les capsules sout appliques a l'aide 
d'un appareil actionn6 A ]a main conime le montre ]a figure 84. 

G. LAVAGE DES RECIPIENTS SERTIS 

I1 importe particuli~rement que rext~rieur des boites en fer blanc soit 
brillant et propre. Sans cela, ]a boite aura un aspect peu attrayant. Plus 
importante cependant est Ia presence de particules d'aliments ou d'autres 
souillures A l'ext~rieur des boites, car elles sont causes de corrosion. 
Pour cette raison, les boites sont lav~es A. tn certain stade de 
l'opration. De faqon idale, le lavage doit avoir lieu aussi bien avant 
qu'apr~s ]a sterilisation. Cependant, il suffit de nettoyer A fond les r~ci­
pients avant ]a st6rilisation. Le lavage effectu6 a ce moment 6vite ]a 
contamination de l'autoclave ou du cuiseur pat' les debris et souillures 
accumules a l'extrieur des recipients au cours du remplissage et du 
sertissage. I1 emp~che 6galement que certaines de ces mati~res se fixent par 
coagulation thermique sur les boites pendant la strilisation et soient 
ainsi transport~es dans les bacs i refroidissement, ce qui contaminerait 
]'eau de refroidissement. 

Le lavage des boites contenant des fruits et des lgumes ne pr~sente 
normalement aucune grosse difficult6, car les traces de sirop et de saumure 
s'enlivent facilement. Le lavage des recipients contenant de la viande ou 
du poisson est cependant beaucoup plus difficile. II est parfois tr~s 
difficile d'enlever l'huile et le bouillon qui sont utilis~s comme milieu de 
couverture pour ces produits et peuvent souiller par d~bordement Ail'ext6­
rieur des boites. 
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Pour les petites opirations, les ricipients peuvent tre essuyds A I'aide 

qu'ils ont &6 sertis. On devra utiliser un detergentd'un linge une fois 
parti­synthdtique ou faiblement alcalin pour nettoyer les boites, 

de la graisse A l'extdrieur du rdcipiznt.culi~rement lorsqu'il y a 
lavage consiste A utiliserUn amnagement pratique pour effectuer ce 

fabriquer localement, dontdeux cuves 6troites en t6le, que ron peut 

l'une contient une solution d6tergente et 'autre de l'eau de rinqage. 

tre effectude aussi rapidement que possibleL'opdration de lavage doit 
afin que la temp6rature moyenne du produit coinenu dans la boite ie 

pas . un point tel que le temps de stdrilisation doive en tredescende 
modifi6. 

H. MARQUAGE ET CHIFFRAGE 

Lorsque les recipients ont &6 scells et laves, on doit les chiffrer ou 

les marquer afin d'identifier le produit. Le marquage et le chiffrage doivent 

tre faits aussi rapidement que possible afin qu'aucun retard ne soit 

apport6 A la suite des opdrations. L'identification des recipients est sou­

haitable dans les conserveries industrielles pour permettre au conserveur 

de faire le ddcompte de sa production et de vdrifier la qualit6 des lots de 

fabrication. Dans les coopdratives dans lesquelles les produits de plus d'un 
treclient, ou dans lesquelles plus d'un type de produits peuvent traitds 

si confu­simultandment, le chiffrage est ndcessaire ron veut 6viter les 
les couverclessions. Dans certaines usines, on a coutume de marquer 

devra veiller A 6viter ]a conta­avant de sertir les boites. Dans ce cas, on 

mination du couvercle. Divers syst~mes peuvent 6tre utilisds pour mar­

quer et chiffrer les conserves. Le code peut consister en une sdrie de 

lettres et de chiffres marquis sur le fond du rdcipient. L'opdrateur peut 
concevoir un code qui6tablir lui-m~me son syst~me de code. I1 doit 

date de mise en conserve et le lot dansidentifie le type de produit, la 
lequel le r&ipient a &6 stdrilisi. 

Pour les op6rations de petite envergure, le marquage peut se faire A 

'aide d'un crayon de plomb tendre. La gomme i crayon peut tre uti­

lisde pour rendre ]a surface de la boite rugueuse, de maniire A faciliter les 

opdrations de marquage. Le marquage peut 6galement tre effectu6 A l'aide 

d'un tampon en caoutchouc et d'une encre inddldbile resistant a 'auto­

clavage. 11 importe dans ce cas de s'assurer que encre constituecette ne 

pas un risque de contamination des substances alimentaires. Les encres A 

base de matires phdnoliques sont &proscrire. 
Pour les operations de grande envergure, le marquage peut se faire 

par estampage. Cependant, un code en relief prdsente des inconvdnients que 

le code imprimin'a pas. Une pression excessive d'estampage laissera des 
la couche d'6tain ou de vernis, ce quiemnpreintes profondes qui entameront 
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favorisera la rouille des boites. La corrosion est particulirement gravedans le cas des boites vernies ou blanches pour produits acides. C'est pourcette raison que le marquage an crayon ou A l'encre est prifirable. 

I. SThRILISATION 

La strilisation est une des opirations les plus importantes d.! la miseen conserve. La st~rilisation ne rend pas seulement inoffensifs les micro­nrganismes qui risquent de provoquer I'altration des aliments, elle donneigalement un produit convenablement cuit, c'est-i-dire produit quiun a]a consistance, ]a saveur et l'apparence voulues. La st~rilisation doit 6tre
suffisante pour inactiver tous les organisnes, mais elle ne doit pasaboutir A ]a sur-cuisson du produit. De nombreux facteurs jouent unr6le influent dans ce processus : 1) les types d'organismes A d~truire ;2) ]a vitesse de p~n~tration de la chaleur au point d'6chauffemnent le pluslent ; 3) Ia tenpdrature initiale du produit ; 4) le format et le typede rdcipients utilis~s ; la5) temp6ratnre A laquelle la st~rilisation est
faite; 6) la pression A laquelle l'op~ration est faite; 7) l'acidit6 du produit.Les bar~mes et modalit~s de stdrilisation sont tablis par divers labora­
toires spcialis~s, A ]a lumi~re de d~terminations exprimentales pons­s~es. L'oprateur doit suivre les instructions prescrites afin d'obtenir 
ut produit stir et attrayant. Si l'on veut s'6carter des conditions de st6ri­lisation recommand~es, on devra consulter un laboratoire de recherche
sp~cialis6 dlans rindustric des conserves alimentaires. On devra gale­ment consulter ut, laboratoire de ce genre lorsqn'on voudra mettre en conserve des produits qui ne sont pas compris dans ce manuel.

La strilisation consiste A exposer le rcipient soit A I'eau chaude oibouillante, soit A ]a vapeur sous pression pendant nne priode de temps
d~termin~e. 
 En g~nral, les conditions de strilisation dependent du type
de produit A conserver. 
Les jus de fruits autres que le jus de tomate sontpasteuris6s A une temperature 6gale ou infrieure A celle de I'eau bouil­lante. Tous les autres produits peuvent tre classes en deux categories : ceux qui peuvent 6tre stdrilis~s A 100 0C (la temperature de l'eau bouil­lante A la pression atmosph~rique) et ceux qui n~cessitent une tempdra­ture sup~rieure A 100 0C. Cette distinction est bas~e sur le degr6 d'acidit6du produit. Un tableau indiquant I'acidit6 diversdes produits, appel~e
facteur pH, se trouve en appendice A cc manuel.

Les alinwients acides, ceux qui ont n pH infrieur A 4,5 sont lesfruits et certains l~gumes. D'ordinaire, on peut conserver ces aliments en les chauffant dans leurs recipients assez longtemps pour atteindre unetemperature au centre de ou nlus. ces930C Dans conditions, les micro­
organismes susceptibles de provoquer I'altration des produits acides sont 
dtruits. 
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L'autre catigorie de produits comprend les aliments qui ont des pH 
supirieurs A 4,5. Ce sont les ligurmes non-acides, les soupes, les viandes 
et ddrivds de ]a viande, les poissons et les volailles. Ces produits ndcessitent 
un autoclavage sous pression si l'on veut qu'ils soient convenablement stri­
lis~s. La stirilisation des produits non-acides A ]a tempirature d' bulli­
tion de l'eau a ]a pression atmosphirique n'offre pas de marge de sicuriti 
suffisante et n'est pas pratique ; elle ne doit par consequent jamais tre 
tent~e. Dans les conditions de la pratique courante de stril'sation des pro­
duits non-acides, il est parfois impraticable d'aboutir A une destruction 
complete de tous les micro-organismes en presence, 6tant donn6 qu'une 
telle destruction imposerait des dures de strilisation excessives suscepti­
bles d'alt~rer les produits au point de les rendre invendables. Mais en tout 
6tat de cause, la st~ilisaiton appliqu~e doit tre suffisante pour assurer la 
destruction de tous les micro-organismes capables de se d~velopper A ]a 
temperature ambiante. 

L'acidification dilib&re des saumures de couverture des produits non­
acides rend possible ]a strilisation de ces produits A la temperature de 
l'eau bouillante h 1'air libre. Cette m~thode 6tait applique autrefois, mais 
s'est r v 16e peu recommandable A rexception de quelques cas isols indi­
qu~s plus loin dans les destructions de st~rilisation. 

1. PWnftration de Ia chaleur 

Pous une st~rilisation appropri~e des conserves, le t point critique ) du 
produit emboit6 doit &tre port6 Aune temperature suffisante pour assurer 
la destruction des bactries. Les barimes de strilisation sont donc en 
partie bases sur la vitesse de transmission de la chaleur au point d'6chauffe­
ment le plus lent. Comme on l'a pr~c~demment mentionn6 dans ce 
manuel, la chaleur se propage A l'intrieur des recipients soit par convec­
tion, soit par conduction, soit par combinaison des deux. La vitesse de 
pin~tration de la chaleur depend du type de produit, de ]a m~thode de 
mise en conserve, du format du recipient, airisi que de la temperature et 
de la pression de st~rilisation. 

Le temps, ]a temperature et la pression de strilisation sont des fac­
teurs importants de la transmission de ]a chaleur au sein du produit ; ils 
peuvent varier suivant les conditions opratoires. Mais dans les operations 
de strilisation, la dur~e et ]a ternprature du traitement thermique font 
habituellement l'objet de contr6le. Dans toute spcification de temperature 
de strilisation, il importe de pr ciser aussi la dur~e d'application de cette 
temperature. Ceci est important parce que la st~rilisation A 121 OC est envi­
ron 100 fois plus rapide qu'A 100 OC. II s'ensuit que toute erreur de temps 
ou de temperature lors de l'application des barimes des st~rilisations du type 
4 high-short s, c'est-A-dire de traitement thermique de br~ve dur~e A 
temperature 6lev~e, entraine des consequences infiniment plus importantes 
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en ce qui concerne ]a valeur stdrilisatrice globale du bar~me, que des 
erreurs du m~me ordre dans le cas de bar~me de strilisation de dur~e plus
longue A des temperatures plus basses. 

Plusieurs facteurs tendent A r~duire ]a vitesse de p~ntration de ]a
chaleur pour un traitement donn6. Un exc~s de blanchiment ou de rem­plissage petit retarder ]a p~ntra~lon de la chaleur et aboutir par conse­
quent A une st6rilisation insuffisante. Les fruits trop mfirs se ramollissent
parfois et forment dans la boite une masse compacte qui retarde ]a p~n6­
tration de ]a chaleur. 

2. Empilage des r6cipients (dans les appareils de strilisation)
 
Les recipients doivent tre empil~s 
 dans le cuiseur, de mani~re A 

permettre la libre circulation du fluide chauffant. Dans les grands
autoclaves verticaux, les recipients sont g~n6ralement empil6s en couches superpos~es. Dans ces conditions, il vaut mieux r6cipientsque les soient
d~cal~s afin qti'ils ne reposent pas directement les uns sur les autres. Dans
tous les types de cuiseurs, la m~thode de chargement en vrac est preferable,
sauf datis le cas de certains produits stratifits tels que les pinards et les asperges. Dans la m~thode d'empilage en vrac, les boites sont plac~es n'im­
porte comment dans les paniers au lieu d'tre disposes en ordre r~gulier.
Cependant, le chargement en vrac pr&sente l'incnv~nient de r~duirc ]acapacit6 des paniers et partant le rendement des apparei'. de st~rilisation
du fait que le nombre de recipients pouvant &re trait~s par charge indivi­
duelle se trouve diminu6. Dans les grandes autoclaves ayant une capacit6 deplusieurs paniers superposes, il"importe qu'aucune boite ne d~passe le
bord des paniers individuels. Une espace doit en outre Etre amnag~e pour
la circulation de la vapeur de chauffe entre les paniers, car autrement
]a circulation de vapeur sera considrablement g~n~e.
De plus, les boites se trouvant dans le panier infrieur pourront
d~former si elles doivent supporter le poids des paniers. 

se 
autres 

S'Y' est souhaitab!e de s6parer les diff6rents lots ou types de rkcipients
au coL.s dt traitement, on aura intr& A avoir recours i des dispositifs de
separation appropri~s. Pour ce faire, il est bon d'6viter 1'emploi de sacs,de planches ou mme de plaques perfores qui g~neraient la transmission
de la chaleur. Les grilles ou filets mtalliques sont ce qLil convient le 
mieux Acet effet. 

La manipulation brutale des r6cipients lors du chargement et d~charge­
ment des appareils de st~rilisation peut &re la cause de pertes consid~rables.
On peut r~duire dans une large les risques de perte si l'onmesure 
apporte le maximum de soins aux operations de chargenient des appareils
de strilisation. On devra prendre soin que les anses des paniers d'autoclave 
ne bossdlent, ni n'crasent les boites dibordant des paniers trop pleins, que
ces recipients ne soient pas exposes A des chocs m&caniques brutaux, 
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qu'ils ne s'icrasent pas les uns sur les autres, ou que les boites ne tombent 
pas par gravit6 incontr6le ou ne soient pas introduites de force Odans les 
paniers au cours des operations de chargement. 

3. Stirilisation Imeau bouillante 

Un bain d'eau bouillante peut tre employ6 pour striliser les ali­
ments acides, puisqu'une temperature de 100 OC suffit pour tuer les 
microorganismes contenus dans ces alimeiits et pour empcher le d~ve­
loppement de spores resistant A ]a chaleur. Le temps n~cessaire a la 
strilisation des aliments acides dans l'eau bouillante diff~re selon les 
produits. Ces temps sont indiqu~s plus loin dans ce manuel, dans les 
instructions concernant les divers produits. 

N'importe quel type de bain dans l'eau bouillante peut 6tre employ6, 
A condition d'observer certaines r~gles. Bien que des bacs de strilisation 
ouverts soient preferables pour la strilisation des fruits durant la pleine 
saison, on utilise souvent les autoclaves en les laissant ouverts. Quel que
soit le type de bac utilis , il doit tre construit de telle sorte que les 
boites ne reposent pas directement sur le fond du bac. Ils doivent alors 
Etre places sur un double fond perfor6. L'eau doit bouillir au moment 
oi les boites sont mises dans le bain, et doit tre de nouveau port~e A 
6bullition avant le dbut de la st~rilisation. Elle doit recouvrir les boites 
d'au moins cinq centimtres. I1 importe que l'eau bouille fortement et 
qu'elle ne soit pas simplement en train de fr~mir ou de bouillonnner. Le 
bouillonnement est une fausse 6bullition qui se produit A des temperatures 
bien au-dessous du point d'6bullition. Les aliments cuits dans l'eau port~e 
A cette temperature risquent fort d'kre insuffisamment st~rilis~s. 

La temperature i laquelle l'eau bout varie selon ]'altitude. Au niveau de 
la mer, l'eau bout A 1000C. Etant donn6 que les temps de st~rilisation 
indiqu~s sur les tables sont ba.-,s sur les conditions existant au niveau 
de ]a mer, les temps de strilisation r~els devront tre augment~s de 
10 7 A chaque 16vation de 300 mntres. L'op~rateur doit tenir compte
de cette augmentation du temps de strilisation pour compenser ]a
baisse de la temperature A laquelle I'eau bout aux altitudes suprieures ai 
niveau de ]a mer, s'il veut que les micro-organismes soient d~truits et 
que l'altration des aliments soit 6vit~e. facteur de correctionCe ne 
s'applique qu'aux st6rilisations A la pression atmosphirique. 

4. Sterilisation A Ia vapeur sous pression 

Certaines conserveries disposant d'installations g~nratrices de vapeur 
sont en mesure d'utiliser cette vapeur comme moyen de cuisson. A l'6tat 
d~tendu, la vapeur peut 6tre utilis~e A la pression atmosph6rique pour !a 
st6rilisation des produits acides ; sous pression elle est employee pour l'au­
toclavage des conserves non-acides. 

Les cuiseurs atmosph6riques, dans lesquels on utilise ]a vapeur A la 
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pression atmophrique, sont frdquemment employds pour st~riliser les 
aliments acides. Un cuiseur atmosph~rique est repr6sent6 figure 40. Le 
cuiseur, qui fonctionne comme un bain de vapeur A la pression atmosph6­
rique, est pr~fdrable A la st~rilisation au bain-marie pour plusieurs raisons. 
Ce cuiseur est consid6r6 comme offrant plus de scurit que le cuiseur 
A bain-marie parce qu'il iWy a avec lui aucun danger d'6claboussures de 
liquide chaud. De mn~ie, le temps requis pour qu'iin cuiseur atmosph6­
rique atteigne ]a teinperature de st6rilisation est beaucoup plus court 
que celui requis pour tin cuiseur Aeau bouillante. 

Le cuiseur atmosphrique se compose d'un bac, d'un support internc 
et d'un panier, ainsi que d'un couvercle. Les recipients A st~riliser sont 
places dans le panier, celui-ci est place sur le support interne qui est lui­
mme place dans le bac du cuiseur. On ajoute de l'eau dans le bac et I'on 
place le couvercle au-desss du panier de telle sorte que le bas du couvercle 
soit entour6 d'eau. On fait alors entrer de la vapeur A ]a pression atmosph6.. 
rique A travers le couvercle par tuyau d'alimentation en vapeur, puis on 
6lve ]a temp6rature au degr6 voulu. La temperature est mesur~e par tn 
thernionintre plac6 dans une poche lat~rale pratiqu, sur le c6t6 du couvercle. 
La vapeur entre par le haut du couvercle, forqant Fair A descendre et A 
sortir par le tuyau de trop-p!ein A eau. La vapeur se trouvant dans le 
cuiseur au cours de la strilisation est en r~alit6 A 4 millibars environ 
au-dessus de ]a pression atmosphcrique. Lorsque le temps de st~rilisation 
s'est coul6, on coupe la vapeur, et le cuiseur pett 6tre presque imm­
diatement d~charg . 

Presque tous les aliments non acides n6cessitent une teniprat.ure d'au 
moins 115 OC, si l'on'veut tuer les micro-organismes qui se trouvent dans 
ces aliments. Ces temperatures peuvent tre atteintes de plusieurs faqons. 
On peut obtenir cette temperature dans tin four ; cependant, ]a ikthode 
de fabrication des conserves dans un four n'est recommand~e pour aucun 
produit. Avec cette mthode de st~rilisation, il y a danger d'explosion et 
risque de strilisation iiisuffisante, car le taux de p~n~tration de ]a 
chaleur est ti~s lent dans 'air. Le moyen le plus pratique pour obtenir 
une temperature d'au moins 115 OC est l'utilisation de ]a vapeur. La 
vapeur peut tre produite soit dans des rcipients ferms dans lesquels 
on a plac6 de I'eau, soit dans des chaudi~res. 

La temperature de ]a vapeur est directement fonction de sa pression. 
En rglant la pression de la vapeur, on r~gle facilement sa temperature. De 
inme que pour l'eau bouillante, ]a temperature de la vapeur varie avec 
l'altitude. An niveau de ]a mer, ]a vapeur sous pression de 700 millibars 
a ine temperature de 115 uC ; A une pression, de 1050 millibars, elle a 
une temperature de 122 0C. Aux altitudes sup~rieures au niveau de la 
mer, il est n~cessaire d'augnienter approximativement la pression de 40 milli­
bars par 616vation de 300 in pour obtenir la temperature requise pour ]a st6­
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rilisation. On trouvera les pressions correspondantes aux -.hangements 
d'altitude dar,s le tableau XLVIII de 'appendice Acc manuel. 

La stirilisation t 115 OC suffit pour donner un produit sain et sfir. 
Cependant, le temps de stdrilisation peut &re 6court6 si l'on utilise unc tem­
pdrature supdrieure. Pour certains produits qui ndcessitent de longues dures 
de stdrilisation A 115 OC, cela est recommand6 non seulement pour &ono­
miser du temps, mais aussi pour amdliorer la qualit6 du produit. Aui 
tempdratures suprieures, cependant, une erreur, soit de temperature, 
soit de durde, aura de plus graves consequences pour la valeur stdrilisatrice 
globale du traitement thermique qu'ie erreur semblabL A des tempera­
tures infdrieures. 

Si ]a tempdrature (ou la pression) tombe au cours de la stdrilisation,
celle-ci doit &re ajustde en consequence. Toute baisse accidentelle de la 
temperature de l'ordre de 1 degr6, doit tre compensde par un prolongement
de ]a durde de st~rilisation de 2 ninutes au-dei, du temps initialement 
prdvu dans le bar~me. Cependant, si la chute est supdrieure A 5 degrds au­
dessous de ]a tempdrature spcifi&e, ou si la ternpdrature est infdrieure 
pendant plus de cinq minutes, la stdrilisation devra 6tre recommencde. Si
l'on doit re-stdriliser le produit, on devra le faire rapidement pendantet 

toute ]a dur&e les
de temps sp6cifide dans barimes de st~rilisation. 

On ne devra employer pour la stdrilisation que de la vapeur pure, 
exempte d'air, car la transmission de la chaP',ir par un mlangc
d'air et de vapeur est beaucoup plus lente que par ]a vapeur pure. Les 
instructions de stdrilisation contenues dans ce manuel sont basdes sur une 
atmosphere de vapeur pure t la pression donn&e. Un mlange d'air et de 
vapeur peut indiquer la m~me pression qu'une atmosphere de vapeur 
pure, mais avoir cependant une temperature bien infdrieure A celle 
requise pour la stdrilisation. En plus de cette diminution de tempdrature, un 
melange d'air et de vapeur peut tre A l'origine de formation de poches
locales importantes d'air autour des recipients, ou de minces pellicules autour 
de chaque recipient qu'elles isoleraient partiellement de cette faqon. Ces 
deux effets tendent A.rendre la stdrilisation insuffisante. I1 est par cons6­
quent indispensable d'assurer l'6limination de tout l'air, par la purge de 
l'autoclave, avant de passer Al'opdration de stdrilisation proprement dite. 

La st.rilisation se divise en trois phases : 1) t La pdriode de monte >> 
ou dur&e ndcessaire pour 6lever ]a tempdrature de I'autoclave ou du four de 
stdrilisation ; 2) t La pdriode de maintien o (dite 6galement c de palier >) 
ou durde pendant laquelle 'enceinte de chauffe est maintenue A ]a tempdra­
ture de stdrilisation ; 3) c La pdriode de refroidissement >. 

La p&iode de montde doit tre aussi courte que possible, mais tout 
l'air doit etre cependant purgi de l'appareil. Afin de s'assurer que tout l'air 
a iti 6limin6 de l'enceinte, on doit vdrifier les indications du thermomtre 
et du manomitre pour voir si elles sont en concordance, c'est-i-dire, si la 
pression de vapeur dans l'autoclave correspond aux valeurs normales pour 
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la vapeur pure. La correspondance entre les appareils de contr6le de ]a
pression et de la temperature est en g~nral une indication garantissant que
tout Fair a 6ti ilimin6 de l'autoclave. 

Pour les operations de petite envergure, on utilise g~n~ralement le 
cuiseur sous doit mettrepression. On 5 A 8 centitntres d'eau chaude au 
fond du cuiseur, et disposer les ricipients pleins de telle sorte que ]a 
vapeur puisse circuler autour d'eux. Le couvercle doit 8tre herm~tique­
ment fermi pour emp~cher que la vapeur ne s'6chappe si ce n'est par le 
robinet de purge ou par le trou de la soupape calibrie de sfiret6. Lorsqu'on 
aura laiss6 la vapeur s'6chapper par le robinet de purge ou le trou
de la soupape calibr~e de sfiret6 pendant 10 minutes afin d'etre sir que
tout I'air a &6 expuls6 du cuiseur, on devra fermer le robinet de purge
ou placer le manomitre A contre-poids sur l'ouverture de sfiret Le. 
temps de strilisation commence lorsque ]a pression voulue est atteinte.
On devra maintenir la pression aussi uniforme que possible en r~glant
l'apport chaleur sous le cuiseur. 

La conduite de la p~riode de mont~e est approximativement la m~me 
pour les autoclaves que pour les cuiseurs sous pression. Cependant, on devra 
faire beaucoup plus attention au fait des diffirentes dimensions des
deux appareils. I1y a une limite minimale pour ]a p~riode de montie, car il 
est n6ce.saire d'6Iiminer l'air de I'autoclave par purgo- de l'enceinte a ce stade 
opratoire. On ne devra pas utiliser un wL:mps !e mont6e inf6rieur au
minimum indiqu6, comme donnant satisfaction. L'op6rateur devra tre
familiaris6 avec la procedure de mont~e afin d'tre stir que l'air a &6 
entiirement 6limin6 de l'enceinte de l'autoclave. Au moment ofi la vapeur est 
admise, toutes les purges et toutes les vannes de vidange doivent 6tre ouver­
tes. Les petits robinets de purge doivent rester ouverts pendant toute la 
priode de st~rilisation. Les gros robinets de purge ne doivent par contre 
6tre maintenus ouverts que pendant un temps suffisant apr~s l'admission 
de la vapeur pour qu'on puisse s'assurer que tout 'air est sorti de l'auto­
clave et qu'il ne reste aucune poche d'air entre les boites. A mesure que
l'air est expuls6 de l'autoclave, le manomtre et le thermom~tre s'6l6vent 
tous deux jusqu'au moment ofi ils atteignent les valeurs requises. Le
chronom~trage du temps de st~rilisation ne doit pas commencer avant 
que le manom~tre et le thermomtre n'indiquent le* valeurs correspon­
dant i cells qui sont donn~es dans les tables de stcrilisation. Ds que
l'on passe A la p~riode ( de pa!ier >, c'est-A-dire de st6rilisation propre­
mert dite, on met en marche le chronom6tre et l'on rigle I'alimentation en 
vapeur de chauffe, par commande manuelle ou automatique, pour assurer 
pendant toute la dur~e de st~rilisation le maintien d'une pression et d'une 
temperature tonstantes au sein de I'autoclave. Ds que la dur~e requise
pour la strilisation se trouve 6coule. on coupe I'arriv6e de vapeur dans 
l'autoclpve et l'on passe aux operations de refroidissement. 
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J. REFROIDISSEMENT 

Dis la fin de la strilisation, il importe de procider i un refroidisse­
ment aussi rapide que possible des recipients, pour assurer un traitement 
thermique uniforme ainsi que la presentation de la qualit6 du produit fini. 
Un refroidissement trop lent favorise ia surcuisson du produit stgrilis6 
avec des consequences indgsirables pour ses caract~res gustatifs et textu­
raux. En outre, le maintien prolong6 des produits A des niveaux de temp­
ratures intermdiaires cr~e des conditions favorables ou d,'veloppement des 
spores tlhermo-r~sistantes qui ont 6chapp6 A ]a strilisation ainsi qu'A la foi­
mation de rouille. 

II existe plusieurs m~tho 'es de refroidissenent. Ces m~thodes com­
prennent le refroidisscment -, r air et le refroidissement par eau. La 
m6thode employee dpendra des installations disponibles et du type de 
recipient A refroidir. 

Dans le, refroidissement par eau, il importe avant tout que l'eau soit 
pure. L'emploi des eaux souill~es comporte des risques d'altration des 
conserves par r6-contamination du produit par des gouttelettes d'eau sus­
ceptibles de s'infiltrer A travers les micro-fuites des sertis sous l'effet de 
I'aspiration favoris~e par le vide interne qui se cr~e dans les recipients au 
stade du refroidissement. L'eau impure ou sale peut 6galement provoquer 
la corrosion externe des boites en fer-blanc. 

1. Boites en fer-blanc 
Les boites en fer-blanc peuvent tre refroidies A l'air ou a l'eau. Si 

les boites sont refroidies par air, elles sont plac~es dans l'aire de refroi­
dissenient jusqu'a ce qu'elles soient suffisamment refroidies. Elles sont 
ensuite 6tiquet~es et emmagasin~es. Il n'y a pas lieu de contr6ler le 
refroidissement ; aucune installation supplmentaire n'est donc n6ces­
saire pour la manutention des r6cipients. Cette m~thode de refroidisse­
inent est simple et bon march , mais elle n~cessite un plus grand espace 
et les produits sont fr~quemment surcuits. Cette m~thode de refroidisse­
ment n'est donc pas recommand~e. Cependant, lorsque l'alimentation en 
eau est difficile, on pourra recourir A cette m6thode. 

Les boites en fer-blanc sont le plus couramnent refroidies A 1'eau, soit 
par immersion en cuves, soit par aspersion sous douches, soit sous pression 
dans I'autoclave mnme. Les boites strilis~es a l'eau bouillante peuvent 
sans inconvenient tre refroidies soit par immersion, soit par aspersion.
Quant aux boites autoclav~es sous pression, les formats 6gaux on infrieurs 
au No 3 peuvent 6galement tre refroidis de la ilnme mani~re. Par contre, 
pour les boites de format suprieur au No 3 st6rilis~es sous pression, on 
a tout int~r~t a appliquer un refroidissernent partiel sous pression dans 
'autoclave pour 6viter les risques de deformation irreversible par becquets. 

Le refroidissement par can A I'air libre pent se faire par simple 
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immersion des boites chaudes dans des cuves d'eau froide ou 
par utilisation de jets d'eau froide. Si les autoclaves sont utilis~s comme 
cuiseurs atmosphdriques, ces m~mes autoclaves peuvent 6tre utilis~s comme 
refroidisseurs par admission d'eau froide apr~s la st~rilisation. Si les 
boites sont st~rilis~es sous pression, on devra ramener graduellement (10 
minutes) ]a pression interne de Y'autoclave i une pression avoisinant la 
pression atmosph~rique avant le debut du refroidissement atmosph~rique. 
Cette procedure pruvient les becquets qui ont tendance A se former sous 
1'effet de la forte pr,. :ion interne qui subsiste au sein des boites chaudes 
au stade initial du refroidissement. 

Pour les boites de grand format en fer-blanc telles que les boites No 10 
qui sont st~rilisf.es sous pression, et tnime les boites plus petites qui sont 
strilis~es A des pressions de l'ordre de ou sup6rieures A 1 bar, on a 
intdrt A recourir au refroidissement sous pression. Le refroidissement sons 
pression dans l'autoclave s'oppose g~nralement A la deformation irrever­
sible des boites. Les deformations qui se produisent par suite d'un exces 
de pression A l'intrieur des boites, au cours de la strilisation, disparais­
sent lorsqu'une pression suffisante est nmaintenue dans l'autoclave au cours 
du refroidissement. On devra r~gler la pression de faqon A maintenir 
]a pression interne des boites et ]a pression du cuiseur pratiquement 
6gales pendant toute la dur~e du refroidissement. En r~alit6, dans les 
premieres phases du refroidissement, la pression est port~e dans le 
cuiseur Aun point gal ou l1grement suprieur A celle A laquelle les boites 
furent strilis~es. Aii cours du refroidissenient, la pression de l'autoclave 
est r~duite au fur et A mesure que la pression interne des boites diminue. 

Le refroidissement sous pi, ssion peut se aire de deux faqons : soit par 
l'utilisation de vapeur et d'eau, soit par l'utilisation d'air (comprim6) et d'eau. 
Dans la premiire mthode, la pression est exerc~e sur les boites par de la 
vapeur qui entre par le dessus du cuiseur pendant que de F'eau est admise 
par le bas. On augmente la pression de I'autoclave jusqu'A ce qu'elle excide 
ligirement la pression de strilisation une fois que le temps de st rilisation 
est &oul, puis on laisse entrer 1'eau par le bas du cuiseur. L'admission de 
l'eau doit &re r~g1~e avec soin pour viter la creation d'un vide soudain 
dans l'enceinte, ce qui provoquerait la deformation des boites. On doit laisser 
entrer I'eau aussi rapidement que possible dans I'autoclave sans faire tomber 
]a pression pour autant. La pression de vapeur est maintenue au-dessus 
du niveau de I'eau jusqu'A ce que I'autoclave soit rempli. Le refroidisse­
ment est alors parachev6 par une r~duction graduelle de la pression obte­
nue par abaissement du niveau de I'eau dans l'autoclave. 

Dans la seconde m~thode de refroidissement sous pression, on utilise 
de l'air comprimL pour maintenir la pression requise i l'intrieur de 
I'autoclave pendant le refroidissement. Une fois que le temps de st6rilisa­
tion est 6coul6, on admet de l'air comprim6 pour atteindre une surpression 
de l'ordre de 210 millibars par rapport A la pression de stirilisation dans 

http:st~rilisf.es
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l'autoclave. On fait ensuite entrer 'eau de refroidissement sous forme 
de jets, aussi rapidement que possible, sans hlisser tomber la surpression de 
l'autoclave au-dessus de 140 millibars. Dans la phase initiale du refroidisse­
ment seul un jet d'eau sous forme de gouttelettes finement divisies doit 
6tre admis dans l'enceinte pour 6viter un effondrement soudain de la pres­
sion par condensation brusque de la vapeur. On devra contrbler I'admis­
sion d'air de telle sorte que ]a surpression dans 1'autoclave soit maintenue 
i 210 millibars au-dessus de la pression de st~rilisation pendant ]a
priode de refroidissement. Si l'on maintient cette pression, on 6limine les 
risques de deformation des boites. 

Lorsque l'autoclave est rempli d'eau, on laisse circuler lentement I'eau 
froide dans I'autoclave pendatit plusieurs minutes. La pression de l'eau 
de refroidissement dans l'autoclave est r~duite au fur et i mesure que
diminue la pression interne des boites. La pression est r~duite en quatre
6tapes approximativement ; le temps requis varie approximativement de 
10 A 30 minutes au total, selon le produit, le format des boites, et ]a 
temperature de st~rilisation. La pression de l'autoclave est ramen~e A la 
pression atmosph~rique, et les recipients restent dans l'autoclave jusqu'A ce 
que leur temp6rature soit ramen~e A37 °C. 

2. Bocaux en verre 
Les bocaux en verre peuvent 6tre refroidis, soi spor.tan~ment A I'air,

soit sous douches d'eau, soit encore A l'eau sous pression dans le st~rili­
sateur. 

Si les bocaux doivent 6tre refroidis par air, il faut les sortir du cuiseur 
atmosph6rique, puis les disposer de telle sorte que l'air puisse circuler 
librement autour de chacun d'eux. On laissera refroidir les bocaux de cette 
maniire jusqu'a ce qu'ils puissent 6tre emmagasin6s. 

Lorsqu'on refroidit les bocaux en verre par aspersion sous douches d'eau, 
on doit prendre soin d'6viter qu'ils ne se cassent par suite du choc thermique.
Les bocaux sortis des cuiseurs atmosphriques sont tout d'abord places sous 
un fin brouillard d'eau. Si l'on ne v~rifie pas en premier lieu les jets d'eau 
pour s'assurer qu'ils produisent un fin brouillard, les bocaux risqueront de se 
briser. Lorsque ceux-ci auront R6 partiehlement refroidis, on pourra utiliser 
des jets plus puissants pour acc$1irer la derni~re phase du refroidisse­
ment. 

Le refroidissement des bocaux de verre sous pression se fait de la 
m~me fa~on que le refroidissement des boites en fer blanc par air comprim6.
On utilise une pression d'air pour maintenir la pression de l'autoclave A 
environ 210 millibars au-dessus de la pression de st6rilisation. On utilise 
d'abord un fin brouillard d'eau pour ramener la temperature de l'autoclave 
a environ 88 OC, puis des jets plus puissants pour en acc~lrer le refroidisse­
ment. Lorsque la temperature requise est attcinte, on laisse tomber la pres­



Fi,. 85. - Strilisation Chargement de I'autoclave. 
(Uracteusernent communiqud par l'UniversttUd de Georgte.) 

FIG. 86. - Refroidissement de bocaux sous douches d'eau 
(Gratecuasment communque Piar le Dipartement de l'Agriculture dea Xtats-Una.) 
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sion au niveau de la pression atnosphirique, puis on retire les bocaux. Les 
bocaux sont alors placds sous des jets d'eau externes pour parachever le 
refroidissement. 

K. STOCKAGE 

II est souvent ndcessaire que les conserveries emmagasinent les conserves 
pour faire face aux programmes de production massive au cours de la cam­
pagne normale des conserves. Pour cette raison, elles doivent disposer 
d'installations d'entrep6t conques i cet effet. 

Les conditions de stockage, en particulier la tempdrature de stockage, 
ont une norme influence sur la qualitE des conserves. 

Lorsque la tempdrature s'@l ve, la saveur, la couleur, ]a richesse en 
vitainines et la consistance des conserves se ditdriorent, car les "rdactions 
chimniques se poursuivent. L'6l6vation de la temr6rature d'entreposage A 
en outre pour effet d'accildrer les rdactions de corrosion interne des rdci­
pients mdtalliques, ce qui entraine une chute du vide interne par d6gage­
ments d'hydrogine qui peut conduire ' A l'apparition de flochages ou 
bombages chimiques. L'0l6vation de la tempdrature de stockage favorise 
enfin le ddveloppement des germes bactdriens qui ont 6chapp6 A la stdri­
lisation. C'est'A cause de ces phdnom~nes que la temperature de stockage 
doit tre soigneusement contr6lde. On doit emmagasiner les conserves 
dans tin endroit frais ayant une temperature de 10 A 20 OC pour prdvenir 
leur degradation et altdration. 

Les chemindes, les conduites de vapeur, les fourneaux et la chaudi~re 
doivent tre situds de telle sorte qu'ils n'apportent pas de chaleur h l'aire 
de stockage. 

On doit maintenir I'humiditi de Fair de stockage aussi basse que 
possible afin d'empkcher 'attaque des boites par la rouille, ainsi que le 
ddveloppement de moisissures. On peut empcher ]a rouille en enimagasi­
nant les conserves dans un endroit oi rhumidit6 est faible et oi la temp­
rature n'est pas sujette i des fluctuations fr&quentes ou importantes. Des 
variations considdrables de la tempdrature entrainent des condensations 
de l'humidit6 atmosphdrique sur les boites qui derneurent plus froides, et 
favorisent de ce fait la rouille pouvant aller jusqu'A A la perforation par 
corrosion du fer-blanc. Si les boites sont emmagasindes dans des sous-sols, 
eles ne doivent pas Etre plackes directement par terre, mais doivent 6tre 
dispos~es au moins Aquelques centim~tres du sol. Le gel n'affecte normale­
ment pas la salubrit6 des conserves, mais il peut degrader fortement la 
texture, l'aspect et la saveur de certains produits. 

Les produits qui ont &6 mis en conserve dans des bocaux de verre 
doivent Etre emmagasinis dans des endroits oh ils seront protdgds de ]a 
lumiire. La lumiire diminue la qualit6 de certains produits et altire en 
particulier leur couleur. 



TECHNIQUES OPERATOIRES ET CONDITIONS DE STtRILISATION 163 

FIo. 87. Emmagasinage Les boites doivent 8tre emmagasindes dans un 
endroit frais et sec. 

(Gracieusement communiqud par la Colonial Film and Equipment Company.) 

FIG. 88. - Affaissement des corps des botes par vide interne excessif. 
(Gracleusement oommuniqud par la Dixie Canner Company.) 
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Le gel ramollit les aliments, sans 6tre autrement nocif, A moins que le 
recipient ne soit fMl6 ou qUe 1'Lanch~it6 des sertis se trouve compromise.

Pour le stockage sur tagires, on doit m~nager des itag6res de grande
contenance et robustes. Les conserves doivent 6tre systimatiquement emma­
gasin~es par ordre de grandeur afin d'6conomiser l'espace et de permettre 
une 	 identification rapide. Dans les grands entrep6ts, les groupes de 
conserves doivent se prater facilement A l'inspection, car la facilit6 d'accis
joue pour beaucoup dans la reduction des pertes provoqu~es par alteration. 

Les 	conserves emmagasin~es doivent tre fr~quemment inspect~es. Des 
inspections doivent tre faites pour d~tecter les flochages, les bombages,
]a rouille et les fuites par d~fauts d'6tanch~it6. Les recipients 't fuit6s ;*
et . coulants > risquent en effet de souiller par suintement les produits
intacts voisins et les rendre invendables. 

Les 	 conserves convenablement fabriqu~es et emmagasin~es devraient 
rester en bonne condition pendant de longues priodes de temps. Cepen­
dant, la conserverie ne doit pas garder ses produits trop longtemps en 
magasin parce qu'un tel stockage repr6sente un capital improductif. 

L. 	 CONTROLE ET EXAMEN DES BOITES
 
DE CONSERVES TERMINEES
 

Une surveillance et une inspection' soigneuse doivent tre effectuies pen­
dant tout le temps de ]a preparation et du traitement des aliments. Cepen­
dant, afin de determiner si le produit fini a la qualit6 d~sir~e et s'il existe 
ou non des risques d'altration, ou si la dure de stockage risque d'tre 
ecourte pour une raison ou pour une autre, il est ncessaire de proc~der
i un examen ult~rieur. Le contr6le et l'examen des boites peuvent se
diviser en deux categories : 1) contr6le bact6riologique, et 2) examen 
physique et chimique. Dans certains cas, 	il faut examiner les conserves en 
laboratoire pour determiner la qualit6 du produit. Cependant, dans bien 
des cas, il n'est pas ncessaire de recourir A des techniques d'analyses
compliqu~es ; quelques tests simples suffiront. 

En tout cas, le contr6le doit kre complet et syst~matique. Si on trouve 
un 6chantillon d~fectueux, il faut examiner le lot tout entier et peut-8tre 
m~me ]a charge toute entire de l'autoclave d'oit a 6t6 tir6 le recipient on 
le produit d6fectueux. Le code ou le marquage adopt6 par la conserverie 
doit 	permettre de reprer les boites douteuses dans l'entrep6t. 

1. Examen physique et chimique 
L'examen physique et chimique doit fournir des renseignements sur les 

points suivants : 1) int~grit6 m~canique du recipient ; 2) aspect du 
contenu ; et 3) pr6sence de sels mtalliques dans le contenu. L'tat des 
fonds et des corps des boites n~cessite une attention particuliire. On devra 
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noter les boites de fer blanc bossel~es ainsi que les bocaux ffl~s ou 6br&chis. On devra 6galement consid6rer l'tat de 'tiquette. On devra dtecter
les fuites, et inspecter soigneusement les joints et les sertis. Un tel exa­men doit ktre fait pendant la mise en conserve afin d'en corriger la cause avec une perte minimale de produit. On peut ditecter les fuites des bocauxde verre en les inclinant lg6rement ati-dessus de la main pour voir s'il seforme des bulles d'air ; lorsque des couvercles A joints autonomes sontutilis6s, on peut soulever les bocaux par le bord du couvercle pour voir sile joint tient. On doit ouvrir de temps A autre tin nombre repr~sentatif debocaux pour vrifier que le joint est appliqu6 de faqon uniforme. On. doit
6galement ouvrir un nombre repr6sentatif de boites fer-blanc dont onen
inspectera les sertis po:ri voir si la sertisseuse a &6 convenablement
r~gl~e. Toute odeur anormale d~gag~e par le produit indique en g6nral
tine alteration. On devra examiner l'odeur et la coulcur des 6chantillons
ouverts. Des changements de couleur appreciables indiquent g~n~ralement 
une r~action entre le r~cipient et le contenu. 

Dans certains cas, les usines commerciales emploient une 6quipe ded~gustateurs compos~e d'observateurs inmpartiaux et exp6riment~s quic',ntr6lent ]a qualit6 de ]a production de ]a conserverie. Ces d~gustateurs
peuvent fournir des renseignements utiles sur ]a qualit6 des produits 
nouveaux. 

2. Contrle bactiriologique 
Le contrble bact~riologique du produit fini est pratiqu6 en vue ded&erminet l'efficacite de la st~rilisation, la qualit6 de la boite, les types

et la quantit6 de micro-organismes r~siduaires dans le recipient, ainsi que la cause de l'alt~ration si besoin est. De tels contr6les doivent se faire de
 
temps i atitre. En g6n~ral, le contr6le bact~riologique ncessite l',iiplui de
techniques et d'6quipements plus specialists 
 que l'examen physique, atu~sidoit-il tre effectu6 par un laboratoire comp&ent de conserves alimen­
taires. 
a. TYPES D'ALTERATIONS 
L'altration des conserves peut 6tre parcaus~e une st~rilisation insuf­

fisante, par des fuites dues A.des joints ou sertis d~fecteux, ou'par unep6riode de preparation trop prolong~e. L'altration est due, en premier
lieu, aux micro-organismes tels que les levures, les moisissures et lesbactries qui se trouvent -dans les aliments. Ces micro-organismes, dontles cellules ne peuvent tre vues qu'au microscope const.ituent un pro­blme tr~s s~rieux dans ]a mi~e en conserve, du fait du grand nombre

de types sous lesquels ils se pr~sentent et des diff~rentes temperatures
auxquelles ils se d~veloppent. Dans des conditions de temperature etd'humidit6 favorables, les organismes peuvent se d~veiopper tr~s rapide­
ment et produire des changements ind~sirables dans les aliments avant 
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mime l'opration de mise en conserve. Certains de ces micro-organismes 
sont facilement tu~s au cours de la st~rilisation ; cependant, d'autres peu­
vent former des spores qui r~sistent A la chaleur et survivent Ala st~rilisa­
tion. Si la temperature de strilisation est insuffisante, les spores resis­
tantes peuvent continuer A se d6velopper et provoquer l'alt~ration des 
aliments. Les moisissures et les levures sont d~truites A des tempiratures 
relativement basses. 

L'altration ne se manifeste pas toujours par I'aspect de la boite ou de 
son contenu ; elle ne s'accompagne pas toujours du bombage ou du 
gonflement de la boite. Voici certains des types courants d'altration d~cels 
par les tests : 

1. Surissenent sans bombage. Lorsque le contenu d'une boite prend un 
gofit sur par suite de l'action de micro-organismes ne produisant pas de 
d~gagements gazeux, l'altration est appel~e t surissement sans bombage * 
(on t flat-sour >). Ce type d'altration est dfi A 'action de spores bac­
tiriennes resistant A la chaleur qui n'ont pas &6 d~truites au cours de ]a 
stirilisation. Cette alteration n'est dcelable en aucune maniire tar.t que la 
boite n'a pas &6 ouverte. Une fois que le r6cipient est ouvert, 1'altration 
se r~vile par une odeur et une saveur forte et sure et par 'aspect trouble 
du liquide de couverture. Le surissement sans bombage est g6nralement 
le rtsultat de conditions d'hygi~ne d~fectueuses ou d'une strilisation insuf­
fisante. Elle peut se produire au cours du stockage Ades temperatures 6le­
v6es favorisant le d~veloppement des bactries du surissement sans bom­
bage. Cette alteration peut Etre 6galement le r~sultat d'un refroidissement 
insuffisant apr~s la st~rilisation. 

2. Bombages. Les bombages r~sultent de ]a production de gaz A I'int& 
rieur des recipients. La pression interne devient suffisante pour d~former 
les fonds des recipients et pour les faire 6ventuellement 6clater. Suivant 
leur intensit6 et leur nature, les ph~nomines en jeu sont d~sign~s par les 
termes 4 flochage v, &bombage )oou 4 bombage chimique * (avec d~ga­
gement d'hydrog~ne). Le gaz produit par l'alt~ration du contenu de la boite 
provient du d- :loppement de micro-organismes presents dans le produit 
insuffisamment strilis6 ou de micro-organismes qui ont p~n&r dans le 
rcipient apr~s strilisation Atravers les d~fauts d'itancbiiti. I.e bombage 
survenant dans des recipients, dans lesquels le vide itait convenable et 
qui avaient de bons joints et des sertis corrects, est le signe d'une st~rilisa­
tion insuffisante. 

Le bombage passe par plusieurs phases de d~veloppement. Dans une 
premiire phase, ou flochage v, la boite garde une apparence normale, 
mais lorsque l'on frappe le serti ou l'un des fonds, 'autre fond ressortira. 
Le fond peut Etre remis en place par une I6gire pression. Un remplissage 
excessif ou un prichauffage imparfait, ainsi que la pression du gaz produite 
par l'altiration, peuvent produire ce ph~nomine. Dans une phase ulti­
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rieure, un des fonds de ]a boite est bomb ; lorsqu'on le remet en place, 
c'est l'autre fond de ]a boite qui se gonfle. Dans une 6tape plus avancfe du 
bombage, les deux fonds de ]a boite sont bomb~s, mais peuvent 6tre encore 
ramen~s . leur position normale par une lg re pression. Lorsqu'on reliche 
cette pression, les fonds reviennent Ai leur position bombde. Dans la 
dernifre phase du bombage, il n'est plus possible de rentrer l'un ou 
l'autre des fonds de ]a boite. Si. le bombage augmente encore, la boite 
6clatera. Ce type d'alt~ration d6gage une odeur aigre et desagr~able, sauf 
lorsqu'il y a production d'hydrogene. II y a generalement noircissement du 
produit. 

3. Bombages et flochages c chiniques v avec digagemnent d'hydrogone. 
Ce type de bombage est un. cas particulier de bombage accompagn6 d'un 
degagement d'hydrog~ne . l'intrieur de la boite par suite d'une corrosion 
de la boite par son contenu. Les bombages chimiques se developpent plus 
lentement que les bornbages bact~riologiques. Le produit peut paraitre nor­
mal ou 16grement blanchi, mais il n'y a aucun autre signe visible d'alt6ra­
tion. Bien que le contenu de la boite soit g nralement sterile, les bombages 
chimiques ne peuvent se distinguer facilement des bombages bact&iolo­
gaques. Les boites bomb~es doivent Etre par consequent consider~es coime 
impropres a la consommation. Les bombages chimiques se produisent le 
plus souvent lorsque les fruits et autres produits acides sont mis en 
conserve dans des boites en metal defectueux. 

4. Brunissement par einpilage a chaud. Cette alteration (denomnie 
Stack burn 3 dans ]a terminologie professionnelle am~ricaine) se pro­

duit lorsque des boites insuffisamment refroidies ont 6t6 mises en piles on 
en caisses. Le produit se ramollit, noircit et risque de devenir impropre . 
la consommation. 

5. Bothdi,rme. Certaines bact~ries sporog~nes pr6sentes dans le sol 
et dans les aliments continuent A se d~velopper dans les aliments non 
acides insuffisamment strilis~s. Le temperature favorisant le mieux 
le d6veloppement de ces bactries est situ~e entre 10 et 37 0C. Ces 
spores r~sistent A la chaleur et peuvent survivre pendant longtemps dans 
l'eau bouillante. Pour cette raison, on doit striliser les aliments non acides 
A des temperatures 6gales ou sup~rieures A 115 OC afin de tuer ces bact6­
ries. Une bactrie particuli~re (le f Clostridium botulinum )) produit une 
toxine qui est un poison extr~mement dangereux. La pr6sence de cette 
toxine peut n'Etre r~v~l~e par aucun signe visible. Lorsqu'on chauffe le 
produit mis en conserve, cette alteration peut se manifester par une odeur 
disagr~able. L'6bullition du produit pendant 10 minutes detruira la toxine 
dans la plupart des legumes ; une 6bullition de 20 minutes est suffisante 
pour ditruire la toxine dans les l6gumes tels que le mais et les 6pinards. 
Les aliments suspects devront cependant itre dtruits. 
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b. MATHODES DE CONTROLE EMPLOYgES 

Comme pour I'examen physique, des mthodes et des techniquespliqu~es seront n&essaires dans de 
com­

tr~s nombreux cas pour examinerle produit. Des tests et des examens simples peuvent tre faits . l'int&rieur de ]a conserverie mnme. Avant de distribuer ou d'emmagasiner lesproduits de fa~on difinitive, on devra les conserver A la teiperature dela pi&e pendant environ 10 jours. Durant cette p6riode de temps, desrecipients pris dans les divers lots devront tre examines de temps Aautre pour voir s'ils pr~sentent quelques signes d'alt~ration. Les boitesgonfl~es, les bombages et les sertis dcfectueux indiquent tous la presence
d'altrations. Tous les recipients qui semblent uner~v~ler alteration
devront tre examin6s par un laboratoire compkent. 

II. Instructions pour la mise en conserve de 
produits particuliers 

A. CONSIDRATIONS GENERALES 

Les instructions et les donnes contenues dans ce manuel pour la pr&paration et ]a strilisation de divers aliments doivent 6tre suivies si l'on veutobtenir un produit salubre et vendable. On ne devra pas s'6carter de ces ins­tructions, A moins que cela ne soit recommand6 par un laboratoire sp~cia­lis6 dans l'industrie des conserves alimentaires. Les temps 
 de stcrilisationindiqu~s sont calculis sur une temperature initiale mesur&e au niveau de 1a mer. Les conserveries fonctionnant A des altitudes difffrentes du niveaude la mer doivent corriger leurs temps de st~rilisation en consequence. Ontrouvera des tables de correction des temps de strilisation dans ]atable XLVIII de l'appendice A ce manuel. Si l'on veut traiter des produitsqui ne figurent pas dans ces instructions, on devra demander les renseigne­ments concernant leur strilisation i un laboratoire competent en matire 
de conserves alimentaires. 

B. ALIMENTS ACIDES 

Les aliments acides tels que les fruits et les tornates sont st~rilis~s dansl'eau bouillante A 100 °C. Le temps de st~rilisation A 100 °C, tel qu'il estrecommand6 dans ces instructions, est suffisant pour d~truire les micro­organismes susceptibles de se d~velopper activement dans les produits et 
d'entrainer leur altiration. 
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Le milieu de couverture ajout6 au produit A stdriliser doit tre pre­

par6 A l'avance. On prepare les sirops en faisant bouillir ensemble ]a 

quantit6 de sucre et d'eau qui convient, pendant cinq minutes, afin de faire 

dissoudre le sucre et d'61iminer l'air du sirop. On trouvera la quantit6 de 

sucre requise pour un sirop dttermin6 dans le tableau XLV de l'appendice 

ce manuel. Le sirop et autres liquides de couverture doivent tre portds 

5al'bullition avant le remplissage des boites. 
I1 est Ainoter que le sucre n'est pas indispensable pour preserver les fruits 

et les jus de fruits de l'alt~ration. Cependant, 1'emploi du sucre aide i, pr­

server la couleur, la texture et ]a saveur du fruit. 

1. Pommes 

a. RtCIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches (c'est-At-dire en fer-blanc nu, non verni a 

l'int6rieur) ou des bocaux. 

b. QUALIT9 DU PRODUIT 

Les pommes les meilleures pour la mise en conserve sont celles qui 
acides, avoir tinconviennent le mieux 5 Ia cuisson. Elles doivent 6tre 

boan gofit et une belle couleur, ainsi qu'une texture ferme. Les fruits 

doivent avoir une forme et une dimension uniformes et 6tre exempts de 
sup6­moisissures, meurtrissures et trous de vers. Pour obtenir une qualit 

rieure, trier les pommes par varikts et rejeter les fruits verts de maturit6 

insuffisante. 

C. PREPARATION 

de passer aux autres phasesLaver soigneusement les pqmmes avant 
souillures et rtsidus pesticides. Pelerde preparation afin ,'diminer les 

les pommes et les trognonner, soit A la machine, soit . la main. 

Si on doit mettre en conserve de grandes quantitds de pommes, il sera 
Enlever les taveluressouhaitable d'utiliser des machines . peler. toutes 

en tranches avec des couteauxet autres portions meurtries et couper 
en acier inoxydable. Les ustensiles en fer tachent les pommes et ne doivent 

une. solution faiblementpas Etre utilisds. Plonger les tranches de fruits dans 

salde pendant cinq minut s pour empcher l'alttration de la couleur pendant 
en une livre de sel ila sttrilisation. On composera la solution ajoutant 

environ 20 litres d'eau. De'plus, si l'on doit utiliser des boites en fer-blanc 

et si le produit doit 6tre conserv6 ou emmagasin6 pendant plusicurs mois, 

faire tremper les tranches de fruits dans la saumure pendant une durde sup­
ambiante pour lespldmentaire d'euviron 20 minutes, . ]a tempdrature 

varidt~s fermes. Le trempage desvaridt~s tendres, et Ai55 oC pour les 
de bombage en cours defruits pratiqu6 de cette maniire r~duit les risques 

stockage, ainsi que la perforation des rdcipients. Si le fruit doit tre mis 

dans des bocaux de verre, cette optration suppl~mentaire n'est en conserve 
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pas ndcessaire. Dans l'un et 'autre cas, faire 6goutter les pommes et les 
laver a fond pour les dibarrasser de toutes traces de -w 'nure. Faire blan­
chir les fruits de 2 a 4 minutes dans l'eau chaude ou A 'avapeur, puis les 
faire refroidir. Le temps variera avec la varidt de poamtes trait~es. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites de fer-blanc jusqu'A 1/2 cm du bord et les bocaux 
jusqu'A I cm. Ajouter du sirop bouillant pour remplir les boites de fer­
blanc A ras-bord ou les bocaux de verre jusqu'A I cm du bord. 

Utiliser comme milieu de couverture un sirop lger. Les instructions 
concernant la preparation de ce sirop sont donn~es dans le tableau XLV 
de ]'appendice A ce manuel. 

e. PRfCIIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prchauffer les boites remplies jusqu'A une temp~rature au centre de 
88 oC, et sertir immddiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations 
de pr~chauffage, pr~cuire le produit, le verser dans les boites a une 
tenir.fature de 880C et sertir les boites immddiatement. Ne pas laisser 
refroid~r le conte. . avant la stdrilisation. 

Lor..ue le produit cru et le jus bouillant sont verses dans des bocaux 
en verre, ajuster les couvercles comme il est d~crit A la section 1, F du 
chapitre III. 

f. STgRILISATION 

Les instructions concernant ]a st&ilisation des potames seront trouvdes 
dans le tableau XXXVIII de l'appendice Ace manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement immddiatement apr~s la fin 
de ]a stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boite# en fer-blanc jusqu'A 
37 0C. Faire 6goutter et essuyer les rdcipients. Ne pas empiler ui emma­
gasiner les recipients avant qu'ils ne soient completemient refroidis et secs. 

2. Compote de pommes 

a. RACIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 

b. QUALIT9 DU PRODUIT 

On peut utiliser pour ]a compote de pomumes des fruits de forme 
irrdgulire aussi bien quc des fruits de forme rdguliire, pourvu qu'ils 
soie-.t sains et qu'ils aient bon gofit. Les fruits doivent tre exempts de 
moisissures, tavelures et meurtrissures. 

C. PRILPARATION 

Laver soigneusement les 'pommes afin de les ddbarrasser des souillures 
et rdsidus de.pesticides. Les potames n'ont pas besoin d'tre pel~es pour la 
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prdparation des compotes; toutefois, les potmes non pelkes produisent 
une compote de couleur plus foncde ou plus rouge.tre. Enlever les tavelures 
ainsi que les portions meurtries, et 6trognonner des fruits. Ddcouper les 
pommes en. quartiers. 

Prdcuire les pommes datis une bassi.e A double fond de vapeur ou dans un 
pot-A-bouillon, pendant une durde suffisante pour les ramollir. Utiliser 
juste assez d'eau pour 6bouillauter les fruits. 

Faire passer les fruits ramollis dans une passoire afin d'enlever les pepins 
et les peaux. Incori)orer la quantite de sucre voulue dans ]a puree et porter 
]a masse A l'6bullition. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les rdcipients de compote de poinoes bouillante en laissant seule­
ment assez d'espace pour permettre de placer le couvercle stir les boites en 
fer-blanc. Laisser un espace libre de 1/2 cm environ dans les bocaux de 
verre. 

c. PRECIIAUFFAGE ET SERTISSAPE 

Si la compote de potatoes bouillante est immndiatement versde dans les 
recipients, il n'est pas ndcessaire de prdchauffer. 

Inmdiatement apr~s avoir vers6 la compote bouillante, sertir les boites 
en fer blanc et ajuster les couvercles des bocaux pour ]a stdrilisation. Ne 
pas laisser refroidir le contenu avant la stdrilisation. 

f. STLRILISATION 

Les instructions concernant la stdrilisation des compotes de potatoes 
seront trcuvdes dans le tableau XXXVIII de l'appendice A ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement immdiatement apris la fin 
de la stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A 37 OC. 
Faire 6goutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler iii emmagasiner 
les rdcipients avant qu'ils tie soient compltenent refroidis et secs. 

3. Abricots 

a. RECIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 

b. QUALITE DU PRODUIT 

Les abricots destinds A 6tre mis en conserve doivent tre jermes mais 
parfaitement mfrs. On devra veiller A ie pas meurtrir le fruit lors des 
manutentions ou du transport. 

C. PRPARATION 

Trier le produit, rejeter les fruits verts, trop mirs, meurtris ou ddfectueux 
et laver soigneusement les fruits destinds A tre mis en conserve. Mettre 
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de c6t6 les abricots trop mfrs et les utiliser pour faire des compotes. 
Les fruits ayant des degris de maturit6 diffdrents ne doivent pas 6tre 
conservis dans le m~me rdcipient. On peut faire des conserves d'abricots 
coupds en oreillons d6noyautds et non pelks, ou de fruits entiers (non 
ddnoyautds) pelks ou non pelds. II n'est pas ndcessaire de peler les abricots 
car leur peau est tr~s tendre. Si on veut les peler, cependant, plonger les 
abricots dans 1'eau bouillante pendant environ 1 minute, puis les plonger 
dans l'eau froide et les peler. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites de fer-blanc jusqu'a 1/2 cm du bord et les bocaux 
de verre jusqu'a 1 cm. Ajouter du sirop bouillant pour reinplir compl ­
tement les boites de fer-blanc ou pour recouvrir les fruits dans les bocaux 
de verre. 

Utiliser un sirop moyen. Les instructions concernant la preparation 
du sirop soft donnues dans le tableau XLV de l'appendice A ce 
nanuel. 

C. PRICIIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prdchauffer les boites remplies jusqu'_ une temperature au centre de 
72 OC et sertir imm diatement. En l'absence d'6quipement de prdchauf­
fage, rdchauffer le produit, le verser dans les boites a une'temp&ature 
de 72 oC et sertir les boites immddiatement. Ne pas laisser refroidir le 
contenn avant la stdrilisation. 

Lorsque le produit cru et le sirop de couverture sunt verses dans des 
bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est ddcrit, section I, F du 
chapitre III. 

f. STLRILISATION 

Les instructions concernant la stdrilisation des abricots seront trouvdes 
dans le tableau XXXVIII de 'appendice a ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement immediatement apros la fin 
de la stdrilisation. Faire refroidir les boites de fer-blanc rapidement A 
37 0C. Faire 6goutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler, ni emma­
gasiner les recipients avant qu'ils ne soient compltement refroidis et secs. 

4. Baies 

a. RMcIPIENTS. 

Utiliser des boites vernies anti-acide ou des bocaux de verre. Les fruits 
tendent . se d&olorer si on utilise des boites blanches. 

b. QUALITA DU PRODUIT 

Mettre les baies en conserve dis que. possible apris leur cueillette. 
Afin de rdduire les pertes dues aux meurtrissures, transporter les baies 
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cueillies dans des caissettes peu profondes. Les fruits doivent tre mfirs, fer­

mes, et ne doivent presenter aucun signe de moisissure ou autre alteration 

lorsqu'ils arrivent A la conserverie. On ne peut emmagasiner ou conserver 

les bades longtemps sans risquer de lourdes pertes. 

C. PRAPARATION 

Classer et trier les baies afin de rejeter les fruits verts, trop mirs otu 
et queues.ddfectueux, ainsi que les substances &rang~res tels que feuilles 

Laver les baies avec pr6caution dans un panier mtallique A petites 

mailles que l'on pburra plonger i plusieurs reprises dans l'eau de lavage. 

On peut 6galement utiliser des jets peu puissants. Laver les baies dans 

de I'eau tr~s froide ou glac&e afin de raffermir le fruit relativement tendre. 

On ne doit laver qu'une petite quantit6 de baies .la fois. Ne pas laisser 

s6journer les baies dans l'eau pendant plus de quelques minutes. Les fram­

boises ne sont parfois pas laves, car elles sont tr~s tendres et s'6crasent 

facilement. Apris avoir soigneusement lav6 les bales, les sortir de l'eau. 

Enlever les queues et les calices. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les r&ipients A la main, les boites en fer-blanc jusqu'A 1/2 cm 

du bord et les bocaux de verre jusqu'a 1 cm. Tasser les bajes autant que 

possible 	 sans toutefois les 6craser.' On peut utiliser le recipient comme 
qui facilement.un godet lorsqu'il. s'agit de bales fermes ne s'6crasent pas 

Remplir complitement les boites de sirop bouillant et les bocaux de 

verre jusqu'A 1/2 cm du bord. Les instructions concernant la preparation 

du sirop sont donn~es dans le tableau XLV de l'appendice. 

C. PRtCHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Pr&hauffer les boites remplies jusqu'At une temperature au centre de 

77 oC, et les sertir immddiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'instal­

lations de pr~chauffage, r~chauffer le produit, le verser dans les boites A 

une temperature de 77 OC et sertir les boites imm6diatement. Ne pas 

laisser refroidir le contenu avant la stdrilisation. 

Lorsque le produit cru et le sirop de couverture sont verses dans des 

bocaux de verre, ajuster les couvercles comme it est d~crit section I, F du 

chapitre III. 

f. STkRILISATION 

Les instructions concernant ]a strilisation des baies seront trouves 

dans le tableau XXXVIII de 'appendice A 1ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement immddiatement apris la fin 
en fet-blanc. A 37 0C.de la stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boite 

Faire 6goutter et essuyer les r&ipients. 	 Ne pas empiler ni emmagasiner 

les r&ipients avant qu'ils ne soient compltement refroidis et secs. 

http:STgRILISAT1.JN
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5. Cerises 

a. RftIPIENTS. 

Utiliser des boites vernies anti-acides ou des bocaux de verre pour lescerises aigres. Pour !es cerises douces, de couleur claire, utiliser des boites
blanches, et pour les cerises de couleur fonc~e utiliser des boites vernies
anti-acides. On petit 6galement utiliser des bocaux de verre pour les cerises 
douces. 

b. QUALITk DU PRODUIT 

Utiliser, pour les conserves, des cerises parfaitement neires et feries.On cueille g~nralemeiht les cerises aigres sans les queues ; on doit par
consequent les mettre immidiatement en conserve afin de r~duire les 
pertes dues A la contamination on A ]a moisissure. Rejeter les fruits pr6­
sentant des traces de meurtrissures, de tavelures ainsi'que les fruits pourris 
ou vreux. 

c. PP1APARATION 
Trier les cerises et rejeter les fruits v~reux, trop mars, verts, et d~fec­

tueux. Enlever les substances 6trang~res tels que les queues, les feuilles,
etc. Laver les fruits A fond pour 6liminer les souillures et r~sidus pesti­
cides. Si les fruits doivent 6tre d~noyaut~s, les tremper dans de l'eau froide 
ou glac~e de sorte qu'ils ne perdent par leur jus au cours du d~noyautage et
afin de faciliter cette operation. Rejeter les fruits qui flottent car ils sontginralement mauvais on v6reux. Le d~noyautage peut se faire soit A]a main,
soit A la machine. Une des m6thodes de d~noyautage A la main consiste A
faire passer un film~tallique en forme de U par ]a cicatrice de la queue,puis A arracher le noyau. Les cerises ddnoyaut~es de cette faqon restent
 
entiires sans perdre de jus.
 

d. REMPLISSAGE 
Remplir les boites de fer-blanc jusqu'A 1/2 cm du bord et les bocaux


de verre jusqu'A 1 cm. Ajouter de l'eau 
ou du sirop bouillants pour remplir
compltement les boites de fer-blanc ou pour recouvrir les fruits dans les 
bocaux de verre. 

Utiliser un milieu de couverture compos6 d'eau bouillante ou de siropbouillant. Les instructions concernant ]a preparation du sirop sont donn~es 
dans le tableau XLV de l'appendice Ace manuel. 

e. PR]CtAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Les cerises sont extr~mement acides et doivent Etre pour cette raison par­
faitement pr~chauff~es. On doit 6liminer tout I'air des fruits et du recipient
en les prichauffant ; dans le cas des bocaux de verre, on agitera le bocal ou 
on en remuera le contenu A l'aide d'un couteau.

Prkhauffer les boites remplies jusqu'A une tempirature au centre de77 OC, puis sertir immtdiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations 
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de pr&hauffage, r&hauffer le produit, le verser dans les boites A une 
temp&ature de 77 OC, et sertir les boites imm~diatement. Ne pas laisser 
refroidir le contenu avant la st~rilisation. 

Lorsque le produit cru et le milieu de couverture sont verses dans des 
bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est d~crit section I, F du 
chapitre III. 

f. STERILISATION 

Les instructions concernant la st~rilisation des cerises seront trouves 
dans le tableau XXXVIII de 1'appendice A ce nmanuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement imm diatement apr~s la fin 
de la strilisaticn. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc i 37 OC. 
Faire 6goutter et essuyer les rcipients. Ne pas empiler, ni emmagasiner les 
recipients avant qu'ils ne soient compleient refroidis et secs. 

6. Aireles 

a. RICIPIENTS. 

Utiliser des boites vernies anti-acides ou des bocaux de verre. 

b. QUALITA DU PRODUIT 

Les fruits ne doivent pr6senter auctne trace de meurtrissure ou de pour­
riture et ne doivent pas Etre vreux. 

C. PRkPARATION 

Rejeter les fruits meurtris, trop mars, pourris, ou de qualit6 inf~rieure. 
Enlever les substances 6trang~res telles que les feitilles et les queues. Bien 
laver les fruits. Les faire cuire dans ti sirop epais, dans des bassines 
A double fond de vapeur ou dans des pots A bouillon avec les ar6mes 
voulus, puis faire tamiser la pulpe i travers une passoire mcanique afin 
de s~parer les peaux. 

d. REMPLISSAGE 
Verser la compote ott la gel&e cuite et tamisee pendant qu'elles sont 

encore chaudes jusqu'A 1/2 cm du bord des hoites en fer-blanc ou jusqu'i 
1 cm du hord des bocaux. 

e. PRECIIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

II n'est pas n~cessaire de pr~chauffer lorsque les recipients sont remplis 
A chaud. 

Sertir les boites imm diatement apr6s qu'elles auront 6t6 remplies de 
iasse tamisee chaude. Ajuster les couvercles des bocaux comriie il est d~crit 

section I. F du chapitre III. 

f. ST1LRILISATION 

Les instructions concc rnant ]a st~rilisation des airelles seront trouves 
dans le tableau XXXVIII de i'appendice A ce manuel. 
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g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opiration de refroidissement imm~diatement apr~s ]a fin de 
la stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A 37 OC. 
Fai e goutter et essuyer les rcipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les 
reciftents avant qu'ils ne soient complitement refroidis et secs. 

7. Figues 

a. RCIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 
b. QUALITA DU PRODUIT 

Les figues destinies A tre rises en conserve doivent 8tre mares mais 
fermes et ne doivent presenter aucune trace de meurtrissure ou de moisis­
sures on autres signes d'alt6ration. Si les figues soia trop vertes, le goat du 
produit fini laissera A desirer. Si elles sont trop, mares, elles se ddsagr~ge­
ront en bouillie au cours de ]a mise en conserve et ne seront gu~re pr~sen­
tables. Eviter d'utiliser des figues nieurtries ou 6crasdes. 

C. PRIAPARATION 

Trier les figues afin d'6liminer les fruits trop mars, verts ou mauvais. 
Laver les fruits soigneusement. Les fruits ne sont gdndralement pas pels, 
mais doivent 6tre blanchis A 1'eau chaude. Blanchir les fruits jusqu'a ce 
qu'ils devieinent souples. 

d. REMPLISSAGE 

Disposer les figues A ]a main jusqu'A 1/2 cm du bord des boites en fer­
blanc et jusqu'A I cm du bord des bocaux. Remplir les recipients d'eau et 
prdchauffer pendant 30 minutes A 93 OC, puis faire 6goutter les recipients. 
Cette opdration extrait le lait contenu dans les peaux qu'elle rend ainsi 
transparentes. Ajouter une cuill~re A bouche de jus de citron dans chaque 
boite No 2 1/2. Remplir les boites A ras-bord et les bocaux jusqu', 1/2 cm 
(lit bord de sirop moyen ou 6pais bouillant. Les instructions concernant la 
preparation (lii sirop seront trouves dans le tableau XLV de l'appendice 
a ce manuel. 

C. SERTISSAGE 

Sertir les boites immdiatement apr~s avoir ajout6 le sirop chaud. 
Ne pas laisser refroidir le contenu entre le sertissage et la stdrilisa­
tion. Ajuster les couvercles des bocaux de verre comme ilest ddcrit sec­
tion I, F du chpitre Ill. 

f. STERILISATION 

Les instructions concernant ]a st~rilisation des figues seront trouv~es 
dans le tableau XXXVIII de 'appendice A ce manuel. 

q. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement inmdiatement apr~s la fin 
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de la stfrilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A37 0C. 

Faire 6goutter et essuyer les ricipients. Ne pas empiler ni emmagasiner 
les ricipients avant qu'ils ne soient compltement refroidis et secs. 

Note : Les figues sont souvent pr~f~r~es lorsqu'elles sont conserv~es 
dans un sirop plus 6pais qu'il n'est d'usage. C'est pourquoi on les pr6­
pare le plus souvent sous forme de confitures et non comme il est d~crit 
ci-dessus. Les fruits sains mais trop miars ou les fruits abims peuvent 
6galement tre cuits dans du sirop et conserves sous forme de confi­
tures. Saupoudrer six litres de figues fermes et saines d'une tasse de 
bicabornate de soude, puis ajouter 4 litres d'eau bouillante. Laisser les 
figues sjourner pendant environ cinq minutes dans cette solution de bicar­
bonate de soude, faire 6goutter et rincer a fond. Verser les figues dans 
un sirop moyen bouillant, et faire bouillir les fruits pendant environ 
1 heure. Verser les fruits et le sirop chaud dans les recipients, en laissant 
1 cm d'espace dans les bocaux et 1/2"cm dans les boites. Recouvrir les 
fruits de sirop bouillant et sertir les boites ou ajuster les couvercles des 
bocaux imindiatemnent apr~s. Les boites en fer blanc No 2 et 2 1/2 ainsi 
que les bocaux de 1/2 litre et d'un litre sont st6rilis6s au bain-mnarie pen­
dant environ cinq minutes, apr~s quoi ils sont refroidis selon les instruc­
tions (voir tableau XXXVIII). 

8. Pamplemousse5 

a. RECIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 
b. QUALITE DU PRODUIT 

La mise en conserve des pamplemousses ne donne pas de r6sultats 
trts satisfaisants. Si l'on doit toutefois conserver des pamplemousses, ils lie 
devront pr6senter aucune trace de tavelures ou de putrefaction. Les pam­
plemousses peuvent 6tre stock~s pendant une semaine environ avant d'tre 
trait~s, s'ils sont conserves dans des aires de stockage'suffisamment a~r~es. 
Les fruits risquent de pourrir tr~s facilement si on les retire d'une aire de 
stockage fraiche pour les exposer A l'humidit et . la chaleur. 

C. PRAPARATION 

Peler les pamplemousses, les diviser en segments (carpelles), et les verser 
dans les recipients. Pour les petites operations, les pamplemousses sont g6n­
ralenient 1pel~s A.la main. Couper les deux extr~mit~s du pamplemousse 
de faqon A enlever l'6corce sur toute son 6paisseur sans cependant 
entamer le fruit. Couper l'corce parallilement an centre du fruit en 
plusieurs endroits, et arracher l'6corce en enlevant autant que possible ]a 
membrane blanche. Enlever le reste de la membrane blanche, car elle 
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donne tin goat amer au pamplemousse. Pour les opdrations plus impor­
tantes, les pamplemousses sont pelts A la lessive. 11 est recommand6 de ne 
pratiquer le pelage A la lessive que lorsque les panplemousses A conserver 
ne sont pas tout A fait mars. Pour le pelage A ]a lessive, mettre le fruit 
en entier clans de l'eau bouillante pendant environ 35 minutes, afin de 
ddtacher I'corce extdrieure jaune de la membrane intdrieure. 

Enlever l'6corce extdrieure comme pour le pelage A ]a main. Pour 
enlever la membrane intrieure qui enveloppe encore le fruit, 
tremper celui-ci dans line solution de lessive bouillante A 2,5 %. Le 
temps d'inimersion est de 25 A 35 secondes environ. Retirer le fruit dii 
bain de lessive pour le laver dans l'eau froide. Enlever ]a membrane. Si 
l'on utilise des jets d'eau pour le lavage, la membrane petit s'enlever sous 
la pression de l'eau. 

Apr~s le pelage, diviser les fruits en segments (carpelles). 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les recipients de segments de paiplemousses, les boites 
en fer-blanc jusqu'A tin deemi-centinitre du bord, les bocaux de verre 
jusqu'A I cm. Ajouter du sirop 6pais bouillant pour remplir les boites h ras­
bord ou les bocaux jusqu'A tin demi-centimntre du bord. 

C. PRI:CIIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prdchauffer les boites reinplies jusqu'A tine tempdrature an centre de 
72 oC, et sertir inimmdiatenient. Lorsqu'on nc dispose pas d'installations de 
prcliaiffage, rciauffer le produit, le verser dans les boites A uie tempdra­
ture de 72 OC, et sertir les boites iini&liatenient. Ne pas laisser refroidir 
le contenu avant Ia stdrilisation. 

Lorsque le produit cru et le sirop bouillant sont verses dans des bocaux de 
verre, ajuster les couvercles comnie il est decrit section I, F dIII cliapitre III. 

f. STE-RILISATION 

Pasteuriser les paniplemousses dans tin bain d'eau portee A 82 OC, 
pendant dix minutes pour les boites No 2 et les bocaux de 1 2 litre. 
La teinpdrature de bain-marie doit tre maintenue A 82 "C environ pen­
dant toute l'operation de stdrilisation. Des tempdratures supdrieures auront 
tendance A ramollir le fruit et A altdrer sa savetir naturelle. Des tempera­
tures infdrieures A 82 OC donnent tine stdrilisation insuffisante avec risques 
d'altdrations. 

Les instructions concernant .t stdrilisation des panipleniousses seront 
trouvdes dans le tableau XXXVIII de I'appendice 'i cc manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement iiindiateient apr(s la fin 
de la stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A 37 OC. 
Faire 6goutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler iii einlagasiner les 
recipients avant qu'ils ne soient complktement refroidis et secs. Les conser­
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yes de pamplemousses doivent tre stockes A des temperatures de 10 A 
15 oC, sans quoi les segments se d~sagr~geront et prendront tin goat amer 

en 1'espace de quelques mois. 

9. Raisins 

a. RfCiPIENTS.
 

Utiliser des boites vernies anti-acides ou des bocaux de verre.
 

b. PRIPARATION
 

Laver les raisins soigneusement afin d'enlever les souillures, la poussi~re,
 

et les residus pesticides. Egrainer les grappes A la main et rejeter les 

grains dfectueux. 

c. REMPLISSAGE 

Remplir les boites de fer-blanc jusqu'A I cm. Ajouter du sirop bouillant 

pour remplir les boites Aras-bord on les bocaux jusqu'a un demi-centimntre 

du bord. 

d. PRECIIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

remplies jusqu'-iune temperature au centre dePrdchauffer les boites 
Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de77 OC, et sertir imm~diatemeut. 

une tempera­pr~chauffage, r~chauffer le produit, le verser dans les boites h 

de 77 0C. et sertir les boites ihnidiatement. Ne pas laisser refroidirture 
le contenu avant ]a st~rilisation. 

Lorsque le produit cm et le sirop bouillant sont verses dans des bocaux 

de verre, ajuster les couvercles comme ilest d~crit section I, F du cha­

pitre III. 

C. STfRILISATION 

Les instructions concernant la st~rilisation des raisins seront trouv~es 

dans le tableau XXXVIII d l'appendice A ce manuel. 

f. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement hnimdiatement apr~s la fin 
ade la st~rilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blauc 

37 0C. Faire 6goutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emma­

gasiuer les recipients avant qu'ils ne soient compltement refroidis et secs. 

10. Goyaves 

a. R.CIPIENTS.
 

Utiliser des boites blanches 
on des bocaux de verre. 

b. PRtPARATION 

Ne pr6parer que des goyaves parfaitement nfires pour misela en 

conserve. Laver et enlever ]a queue et le calice. Peler les goyaves, enlever 
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les p~pins A la cuillre et pr6-cuire les fruits 6p~pin~s pendant deux on trois 

minutes dans un sirop moyen. 
Pour faire les compotes de goyaves, laver et preparer les fruits que l'on 

passera au tamis pour s~parer les p~pins. Pr~cuire la compote jusqu'A 

ce qu'elle 6paississe et ajouter du sucre. Faire cuire rapidement pendant 

dix minutes. 

c. REMPLISSAGE 

Remplir les boites de fer-blanc jusqu'A tin demi-centimrtre du bord on 

les bocaux en verre jusqu'A 1 cm. Ajouter du sirop bouillant pour remplir 

le3 boites A ras-bord ou les bocaux jusqu', tin demi-centim~tre du bord. 

Remolir au maximum les r6cipients de compote chaude. 

d. PRftCIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Si les fruits @6ppinds ou Ia compote sont encore chauds lorsqu'on les 

verse dans les rdcipients, le prdchauffage n'est pas n~cessaire. Sertir les 

boites inimidiatement. Ajuster les couvercles des bocaux comme ilest 

ddcrit section I, F Iuchapitre III. Ne pas laisser refroidir le contenu avant 

la st~rilisation. 

C. STtiRILISATION 

Les instructions concernant ]a st~rilisation des goyaves seront trouvees 

dans le tableau XXXVIII de l'appendice A ce manuel. 

f. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'op~ration de refroidissement imm~diatement apr~s la fin 

de la stcrilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A 37 C. 

Faire 6goutter et essuyer les rcipients. Ne pas empiler ni emmagasiner 

les recipients avant qu'ils ne soient compl~tement refroidis et secs. 

11. Nifles 

a. RMCIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 

b. PREPARATION 

Enlever ]a queue et le calice des n~fles et les peler. On peut laisser ou 

enlever les p~pins. Pr~cuire le fruit de 2 .4 minutes dans un sirop moyen. 

Pour preparer ]a compote de n~fles, enlever les p~pins mais laisser la 

peau. Passer les fruits au tamis ou dans un hachoir muni d'une lame 

moyenne. Ajouter de l'eau et pr~cuire pour attendrir, puis ajouter du 
sucre. Cuire pendant cinq autres minutes. 

c. REMPLISSAGE 

Remplir les boites de fer-blanc jusqu'h un demi-centimtre du bord et 
les bocaux de verre jusqu'A 1 cm. Ajouter du sirop bouillant pour remplir 

les boites A ras-bord ou les bocaux jusqu', un demi-centimtre du bord. 
Pour les conserves de compote de nifles remplir les rcipients au maximum'. 
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.d. PRACHAUFFAGE ET SERTISSAG 

II n'est pas n~cessaire de pr~chauffer lorsque les fruits uu la compote sont 
verses bouillants dans le recipient. Sertir les boites immdiatement et 
ajuster les couvercles des bocaux comme il est d~crit section I, F du 
chapitre III. Ne pas laisser refroidir le contenu avant la st~rilisation. 

e. ST]RILISATION 

Les instructions concernant ]a strilisation des nfles seront trouv~es 
dans le tableau XXXVIII de l'appendice . ce manuel. 

f. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement apr~s ]a fin de ]a st~rilisation. 
Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A 37 0C. Faire 6goutter 
et essuyer les rcipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les recipients avant 
qu'ils ne soient compltement refroidis et secs. 

12. Mangues 

a. RCIPIENTS.
 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre.
 

b. PRIEPARATION 
Peler les fruits en partant de I'attache de ]a queue vers le calice, couper 

en tranches et laisser sojourner dans un sirop, liger ou moyen, chaud, 
pendant environ 2 minutes. 

c. REMPLISSAGE 
Remplir les boites de fer-blanc jusqu' tin demi-centim~tre du bord otl 

les bocaux de verre jusqu'A 1 cm. Ajouter du sirop bouillant pour reniplir 
les boites A ras-bord ou les bocaux jusqu'A un demi-centimtre du bord. 

Utiliser un liquide de couverture compos6 de sirop lger et chaud. Les 
instructions concernant la preparation du sirop sont donnges dans le 
tableau XLV de l'appendice A ce manuel. 

d. PRECHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Pr~chauffer les boites remplies jusqu'A une' temperature au centre de 
77 OC, et sertir imm~diatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de 
pr~chauffage, r~chauffer le produit, le verser dans les boltes A une tempera­
ture de 77 OC, et sertir les boites imm~diatement. Ne pas laisser refroidir le 
contenu avant la strilisation. 

Lorsque le produit et le jus houillant sont vers6s dars des bocaux de 
verre, ajuster les couvercles conme il est dcrit section I, F du chapitre III. 

C. STERILISATION 

Les instiuctions concernant la st6rilisation des mangues seront trouv~es 
dans le tableau XXXVIII de l'appendice 'ace manuel. 

f. REVROIDISSEMENT 

Commencer l'op6ration de refroidissement immndiatement apr~s ]a fin 
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de la stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc 37 OC. 
Faire 6goutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les 
ricipients avant qu'ils tie soient compltemnent refroidis et secs. 

13. CeneHes 

a. RCIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 
b. PR I.ARATION 

Les cenelles sont prdpares en compotes. Pour les conserves, cueillir le 
fruit quand il commence A se colorer. Les fruits doivent tre utilisds d~s 
qu'ils sont cueillis. Laver les cenelles, ajouter de 1'eau et pr~cuire jusqu'a 
ce qu'elles soient tendres. Passer les fruits an tamis afin de sdparer les 
pdpins et ajouter du sucre A ]a puree. Cuire cette pure sans cesser de 
renmuer, jusqu'A ce que la consistance voulue soit obteie. 

c. REMPLISSAGE 

Verser la puree sucr&e dans des recipients propres pendant qu'elle est 
encore chaude. Remplir les r&ipients au maximumu. 

d. PR.cIIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

I1 n'est pas n~cessaire de pr&hauffer lorsque la compote est versde bouil­
lante dans les recipients. Sertir les boites imnidiatement apr~s avoir vers6 
le produit chaud. Ajuster les couvercles des bocaux comme il est d~crit 
section I, F du chapitre 1l1. Ne pas laisser refroidir les r6cipients avant 
la st~rilisation. 

C. STARILISATION 

Les instructions concernant la stdrilisation des cenelles seront trouv~es 
dans le tableau XXXVIII de l'appendice A ce manuel. 

f. REFROIDISSEMENT 

Commencer I'op,.'ration de refroidissement ininiidiatenient apr~s la" fin 
de la st&ilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A 37 0C. 
Faire 6gouttcr et essuyer les r&ipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les 
recipients avant qu'ils nie soient compl~tement refroidis et secs. 

14. Oranges 

a. Ri IPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 
b. QUALlTL- DU PRODUIT 

Les conserves d'oranges en carpelles (segments) donnent des rdsultats rela­
tivement midiocres, mais on petit conserver les oranges de faqon satisfai­
sante sous forme de confitures. Si 'on doit toutefois mettre des oranges en 
conserve, choisir des fruits bien nirs. Ils tie doivent tre ni trop mfirs iii 
trop verts, sans quoi ils donlent un goat ddsagrdable au produit fini. 
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C. PRiPARATION 

Les oranges destinies A tre mises en conserve sont priparies de la 
mrnme faqcn que les pamplemousses. D&ouper 'corce en quartiers paralli­
les . ]a queue. On peut alors facilement 'enlever -ans abimer le fruit. 
Diviser les fruits en carpelles (segments) et enlever le reste de la membrane 
blanche intdrieure. Laver les carpelles non icrasdes et les faire bouillir dans 
un sirop 6pais pendant plusieurs minutes i une tempiratur! variant de 
80 "C A 85 "C. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites de fer-blanc jusqu'A un demi-centimtre du bord ou 
les bocaux jusqu'A 1 cm. Ajouter du sirop 6pais bouillant pour remplir les 
botes a ras-bord ou les bocaux jusqu', un demi-centimitre du bord. 

C. PRtCHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

II n'est pas n&essaire de pr&hauffer si le produit est vers6 dans les r&i­
pients A tine tempdrature de 85 C. 

Sertir les boites immddiatement apris avoir vers6 les fruits et le sirop 
chauds. Ajuster les couvercles des bocaux comme il est dicrit section 1, 
F du chapitre III. Ne pas laisser refroidir le contenu avant la stdrilisation. 

f. STrRILISATION 
Les instructions concernant ]a stdrilisation des oranges seront trouves 

dans 	le tableau XXXVIII de 'appendice & ce manuel. 
La tempdrature de pasteurisation des oranges ne doit pas 6tre supdrieure 

A.85 C. 
g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'op~ration de refroidissement immddiatement apr~s la fin de 
la stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A 37 C. 
Faire 6goutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les 
r&ipients avant qu'ils nie soient compltement refroidis et secs. 

15. Papayes 

a RCIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 

b. QUALIT DU PRODUIT 

Les papayes sont conservdes soit mires, soit vertes. Pour les conserves 
de papayes mfires, n'employer que des fruits parvenus A un degr6 de matu­
ritd suffisant. 

C. PRtPARATION 

Laver et couper le fruit mfir et enlever les pdpins. Mcttre les tranches 
de fruits dans du sirop froid, porter lentement A 6bullition et faire cuire 
pendanit deux on trois minutes. Laver et peler les papayes vertes. Pr&tuire 
pendant 4 minutes et ajouter l'ar6me ddsir6. 
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d. REMPLISSAGE 
Remplir les boites de fer-blanc jusqu'i un demi-centimitre lu bord ou les 

bocaux jusqu'A 1 cm. Ajouter du sirop bouillant pour remplir les boites . 
ras-bord ou les bocaux de verre jusqu'A un demi-centimtre du bord. 

e. PRACHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

11 n'est pas n~cessaire de prechauffer si les fruits sont emboit~s chauds. 
Sertir les boites imm~diatement apris remplissage a chaud dans les reci­

pients. Ajuster les couvercles des bocaux comme il est d~crit section I, F du 
chapitre III. Ne pas laisser refroidir le contenu avant la strilisation. 

f. STfRILISATION 
Les instructions concernant ]a st~rilisation des papayes seront trouvees 

dans le tableau XXXVIII de I'appendice A ce manuel. 
g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'op~ration de -efroidissement imm~diatement apr~s la fin 
de ]a st~rilisation. Faire refroidir rapidernpnt les boites de fer-bbhnc A 
37 'C. Faire 6goutter et essuycr les r~cipients. Ne pas empiler ni emmaga­
siner les r~cipients avant qu'ils ne soient compl~tement retroidis et secs. 

16. Piches 

a. RfClPIENTS.
 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre.
 
b. QUALIT DU PRODUIT 
Les p~ches destinies A 6tre mises en conserve doivent Etre fermes nais 

mfires. Pour obtenir un produit de qualit6 sup.rieure on choisira des fruits 
ayant mfiri sur I'arbre. Ne pas utiliser des fruits imparfaitement mtfrs ou 
des fruit, verts mfiris en entrep6t. Les fruits trop mfirs seront utilis~s 
pour les confitures. 

C. PREPARATION 
Mettre de c6t6 les fruits verts, trop miirs ou d~fectueux.. Laver les fruits 

soigneusement, puis les peler. Le pelage peut se faire A ia main avec des 
couteaux A peler, par &haudage, ou par bain de lessive. Le pelage A ]a
lessive est reclnmand6 lorsqu'il faut peler de grandes quantit~s de p)ches. 

Si les pchs doivent 6tre pelkes par 6chaudage, mettre les pches, qu'on 
aura laiss6 mfirir une ou deux journ~es, dans un panier ;i blanchir, et 
plonger dans l'eau bouillante pendant une minute environ ou jusqu'A ce 
que les peaux se d~tachent facilement. On devra veiller A ne pas mettre 
les pches dans de l'eau port~e i des temperatures inf~rieures au point
d'6bullition, car cela tend A cuire ]a chair plut6t qu'A ramollir les peaux. 
Sortir les fruits de l'eau bouillante et les plonger dans 1'eau froide pour
faire craqueler les peaux et stopper la cuisson. Les p~ches ne doivent pas
s~journer dans l'eau froide. Apris l'chaudage, les peaux peuvent 6tre 
enlev~es soit A la main) soit a 'aide d'un couteau. 
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Pour peler de grandes quantit6s de pches, pratiquer ]a mthode de
pelage A ]a lessive. Immerger les pches dans une solution de lessive 
chaude A ]a concentration de 1 A 2,5 % environ, jusqu'A ce que les peaux
soient ramollies. Le temps d'immersion varie de 30 A 60 secondes. Si la
solution est trop forte, une trop grande quantit6 de chair partira avec ]a 
peau ; si elle est trop faible, l'op ration demardera trop de temps. Afin
d'obtenir un pelage uniforme, trier les fruits par vari6t~s, degr6 de maturit6 
et dimension, avant le pelage. On devra veiller A ne pas laisser s6journer
les p&hes dans ]a lessive au-delA des temps indiqu~s, car les pches absor­
beraient la solution, ce qui alt~rerait la saveur du produit.

Aprbs avoir passe les p~ches dans ]a solution de lessive, les laver soi­
gneusement et enlever les peaux. Un lavage quelque peu 6nergique est 
n~cessaire pour enlever compl~tcment toute trace de lessive ainsi que ]a 
peau. L'emploi de jets d'eau est g~n~ralement recommand6 apr~s le pelage
A ]a lessive. Si Von ne dispose pas de jets d'eau, cependant, laver les
p&hes dans un bac d'eau froide en plongeant A plusieurs reprises le panier
m~tallique dans lequel sont places les fruits, les secouer ensuite I6g&e­
ment, et faire glisser les peaux des fruits avec le doigt.

Lorsque les p&hes sont pelves, les couper en quartiers de ]a dimension 
voulue et 6ter le noyau. Utiliser les cuill~res ou couteaux A d~noyauter 
pour les pches A noyau adh&ent (pavies). 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites de fer-blanc jusqu'A un demi-centim~tre du bord ou
les bocaux de verre jusqu'A I cm. Ajouter du sirop bouillant pour remplir
les boites A ras-bord ou les bocaux jusqu'A un demi-centimitre du bord. 

c. PRECHAUFFAGE ET SERTISSAGE
 
Pr~chauffer les boites remplies jusqu'A temperature
une au centre de 

72 OC, et sertir imm6diatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de
prchauffage, r~chauffer le produit, le verser dans les boites A une temp&a­
ture de 72 OC, et sertir les boites imm~diatement. Ne pas laisser refroidir
 
le contenu avant ]a st~rilisation.
 

Lorsque le produit cru et le sirop bouillant sont verses dans des bocaux
 
de verre, ajuster les couvercles comme il est dcrit section 
 I, F du cha­
pitre III. 

f. S'frRILISATION 

Les instructions concernant la stdrilisation des p6ches seront trouvdes 
dans le tableau XXXVIII de I'appendice Ace manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement immddiatement apr~s ]a fin
de ]a stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A
37 OC. Faire 6goutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmaga­
siner les rcipients avant qu'ils ne soient complitement refroidis ct secs. 
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1. Trier lea fruit,, -! ao choisimsant 2. Bien laver lee fruits pour enleverque ceux qul sont blen m"1 mail lea souillures et rksidus de pesticides.
fermes. 

3. Echauder lea p6ches dans de l'eau 4. Oter la peau et le noyau. Couperbo, lante pour faciliter le pelage. Falre en morceaux de l dimension voulue.
Lea plonger dane une falble solution

refroldir rapidem, A dang de l'eau 
frolde pour empLcher Ia chair de cuire. sale pour empecher Is couleur de 

s'alttrer. 

FIG. 89-92. - Phases de ]a conservation des fruits en bocaux : Pches. 
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5. Temp6rer et stdrillser lea bocaux dans 6. Egoutter les fruits et les disposer 
de 	l'eau bouillante avant le remplissage. dans les bocaux jusqu'A un centirnitre 

du bord. 

K 

7. 	 Couvrlr de liqulde de couverture 8. Falre disparaitre le, bulies d'air A 
jusqu'% 1/2 cm di. bord. l'aide d'un couteau ou d'une spatule.

Taser lea fruits sans lem dcraser. 
Ajouter du liqulde si nkessalre. 

FIG. 93-96. - Phases de la conservation des fruits en bocaux . Peches. 
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9. Esauyer I bord du bocal avec: un 'J. Placer Ia capsule sur le bocal etlinge humide pour 6ter toutes traces vlser fermement l'anneau desus. Std­de produit et de sirop. rillser lmmddiatement. 

11. Stdriliser les bocaux dans un cul- 12. Aprds la stdrllisation, faire refroldirseur atmosphrique qul pourra 6tre un les bocaux
simple autoclave ouvert. Chronomstrer 
Is stdrillsation I partir du moment ou 

l'eau bout. 

FIG. 97-100. - Phases de ]a conservation des fruits 

4 Pair ou sous ur fin jet 
d'eau. 

en bocaux : P8ches. 
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17. Poires 

a. RtCIPIENTS.
 
Utiliser des boites blanckes ou des bocaux de verre.
 
b. QUALITt DU PRODUIT 

Les poires acquirent une saveur meilleure et une texture plus fine lors­
qu'elles sont cueillies Apeine mfires et qu'on les laisse mfirir dans des caisses 
pendant une durde de cinq A dix jours. 

C. PRtPARATION 

Trier les fruits et mettre de c6tk les fruits rneurtris, pou'ris, vdreux, et de 
qualit6 infdrieure. La forme irrdgtilire des poires et ]a facilit6 avec laquellc
elles subissent des meurtrissures et altdrations de couleur font que leur
preparation demande une granIe part de travail manuel. Peler les fruits A 
la main. Unc main-d'ceuvre experte est n6cessaire si les fruits doivent Etre 
pelds conlvenablement et uniformdment. Apr~s le pelage couper ]a poire endeux, ddcouper le trognon avec tin emporte-pi~ce ou une cuill~re -A6tro­
gnonner et parachever I'etrognonnage un couteauavcc it plucher. Enle­
ver les portions taveldes lorsque le fruit est pel6. Plonger Ies fruits dans une 
saurnure saline dilue pour emp6cher l'altdration de ]a couleur.

On peut 6galement peler de faqon satisfaisante de petites quantitds de
poires en les 6chaudant . l'eau bouillante pendant deux ou trois minutes.
La tempdrature de cette cau ne devra pas 6tre infdrieure au point d'6bul­
lition, car cela 
 tend -Acuire le 'ruit plut6t qu'A ramollir ]a peau. Apr~s
I'6chaudage, plongtr Iefruit dans de I'eau froide pour arrter Ia cuisson
 
et pour ramollir et faire craqueler ]a peau. Apr~s 
 avoir pel6 et cotupi les
fruits en tranches, les plonger dans tine saumure saline dilute pour emp&
cher I'altdration de ]a couleur. 

Si Von doit mettre de grandes quantitds de poires en conserve, on peutles peler At ]a lessive en les laissant tout enti res, comme les p&ches 
(page 183), A ceci pros que les p~ches ncessitent tin temps de pelagedeux on trois fois plus long. On doit enlever les trognons et exdcuter les 
op6rations suivantes A ]a main. 

Blanchir les poires pendant une minute dans du sirop bouillant. 
d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites de fer-blauc jusqu'A un demi-centimitre du brrd ot
les bocaux de verre jusqu'A 1 cm. Ajouter du sirop bouillant pour remplir
les boites A ras-bord ou les bocaux de verre jusqu'A utn demi-centinitre du 
bord. 

Utiliser un sirop lger ou moyen. Les instructions concernant ]a pr6­
paration du sirop sont donndes dans le tableau XLV de I'appendice A 
ce manuel. 

e. PRECHAUFFAGE ET SERTISSAGE 
Prdchauffer les boites remplies jusqu'", tne tempdrature au centre de 
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72 OC, et sertir immidiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de 
pr&hauffage, pr~cuire le produit, le verser dans les boites i une tempera­
ture de 72 OC, e sertir les boites imm~diatement. Ne pas laisser refroidir 
le contenu avant la stirilisation. 

Lorsque le produit cru et le sirop boui!Iant sont versis daus des bocaux 
de verre, ajuster les couvercles comme il est d~crit section I, F du cha­
pitre III. 

f, STLRILISATION 

Les instructions concern, nt ]a st~rilisation des poires seront trouv&s 
dans le tableau XXXVIII d l'appendice A ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'op6ration de refroidissement imm6diatement apr~s ]a fin 
de la strilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc i 37 OC. 
Faire igoutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les 
recipients avant qu'ils ne soient compl~tement refroidis et secs. 

18. Ananas 

a. RiCIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 
b. QUALIT DU PRODUIT 

Les ananas doivent 6tre parfaitement mfirs, car les fruits verts n'ont pas 
la saveur d~sir&e. Fermentant rapidement, les fruits trop miirs ne doivent 
pas tre utilis~s pour les conserves. 

c. PRAPARATION 
Laver les fruits soigneusement. Trancher l'extr~mit6 inf~rieure de 

l'ananas avec un couteau pointu et arracher ]a couronne. Pour preparer 
les fruits, ou peut soit les peler et retrancher environ la moiti6 de l'ceil, 
pour les couper ensuite en tranches afin d'enlever le reste de I'ceil 
et le coaur, soit poser l'ananas sur son c6t6 pour le couper transver­
salement en tranches que l'on 6pluchera s~par~ment. Si on emploie la 
deuxiime mthode, 6vider le caeur avec un instrument semblable a un 
appareil i dcouper les biscuits. Pour les operations de grande envergure, 
le pelage et l' vidage de l'ananas se font i la machine. Entiirement auto­
matiques, ces machines coupent les ananas . la dimension voulue, les 
6vident, et enl~vent l'6corce extrieure. Les ananas peuvent Etre conserves 
en tranches ou en morceaux de la grosseur d'un doigt, ou Etre brovs en 
purte et r ps. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites de fer-blanc jusqu', un demi-centimtre du bord, ou 
les bocaux en verre jusqu'i 1 cm. Ajouter du sirop bouillant pour remplir 
les boites A ras bord ou les bocaux jusqu'i un demi-centimitre du bord. 

Utiliser un jus compos6 de sirop lger ou moyen. Les instructions 
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concernant la preparation du sirop sont donnies dans le tableau XLV 
de l'appendice i ce manuel. 

e. PRIECHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prchauffer les boites remplies jusqu'A tine tempirature au centre de 
72 0C, et sertir mm~diatement. Lorsqu'on ne Jispose pas d'installations de 
pr&hauffage, r~chauffer le produit, le verser dans les boites A une tempi­
rature de 72 OC, et sertir les boites inimdiatement. Ne pas laisser refroidir 
le contenu avant la st~rilisation. 

Lorsque le produit cru et le sirop bouillant sont verses dans des bocaux 
de verre, ajuster les couvercles comme il est d~crit section 1, F du cha­
pitre III. 

f. STARILISATION 

Les instructions concernant la st~rilisation des ananas seront trouv~es 
dans le tableau XXXVIII de l'appendice A ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement imm~diatement apr~s la fin de 
la strilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc i 37 0C. 
Faire 6goetter et essuyer les rcipients. Ne pas empiler ni emmagasiner 
les rcipients avant qu'ils ne soient compltement refroidis et secs. 

19. Prunes 

a. RiCIPIENTS. 

Utiliser des boites'vernies anti-acides ou des bocaux de verre. 
b. QUALITA DU PRODUIT 

Les prunes destinies A tre mises en conserve doivent 6tre mfires mais 
fermes. Les prunes qui ne sont pas assez mfres manquent de gofit et sont 
aigres. Les prunes trop mfires se d~sagr6gent au cours de ]a strilisation. 

C. PRLPAR.rIlON 

Trier le. prunes et mettre de c6t6 tous les f:uits trop tendres et d~fec­
tueux. Laver soigneusement les fruits pour enlever la poussi~re et les r6si­
dus pesticides. Si les prunes sont mises en conserve avec leur peau, enlever 
les queues, laver et classer par calibre. Piquer les peaux avec une 
aigiille pour empcher qu'elles n'6clatent au cours de la st~rilisation. 
Blanchir les fruits pendant environ 15 secondes dans un sirop moyen 
bouillant afin de permettre au produit de se tasser plus facilement. 

Si les fruits doivent tre mis en conserve sans leur peau, enlever celle-ci 
en plongeant les prunes pendant une minute dans de l'eau bouillante, puis 
dans de l'eau froide. Si les peaux sont enlev~es imm~diatement, les prunes 
seront vertes ou jaunitres ; mais si on laisse s~journer les prunes dans 
I'eau, elles deviennent rougefitres au contact de la peau. Si elles s~journent 
trop longtemps, elles bruniront. 
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d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites de fer-blanc jusqu'A un demi-centimtre.dii bord, ou 
les bocaux jusqu'A 1 cm. Ajouter du sirop moyen bouillant pour remplir
les boites A ras-bord, ou les bocaux jusqu'A un demi-centimtre du bord. 

C. PR-CHIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prchauffer les boites remplies jusqu'A tine temperature au centre de 
82 OC, et sertir imnimdiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de 
prechauffage, r~chatiffer le produit, le verser dans les boites A une tempera­
ture de 82 OC, et servir imm diatenient. Ne pas laisser refroidir le contenu 
avant ]a st~rilisation. 

Lorsque le produit cru et le sirop bouillant sont vers~s dans des bocaux 
de verre, ajuster les couvercles comme it est d~crit section I, F du cha­
pitre III. 

f. STI-RILISATION 

Les instructions concernant la st~rilisation des prunes seront trouv~es 
dans le tableau XXXVIII de I'appendice A ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement inm~diatement apr~s la fin de 
la st~rilisation. Faire refroidir rapidement les boites A 37 OC. Faire 6goutter 
et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les recipients 
avant qu'ils ne soicnt compitement refroidis et secs. 

20. Coings 

a. RECIPIENTS.
 

Utiliser des boites vernies anti-acides ou des bocaux de verre.
 
b. QUALITA DU PRODUIT 

Les conserves de coings comme celles d'oranges donnent des r~sultats 
mndiocies du fait de ]a texture fibreuse et de la saveur ainre des 
coings, mais elles sont excellentes sous forme de confitures. Si I'on doit 
cependant mettre des coings en conserve, choisir des fruits mfirs et sans 
aucune tavelure. 

c. PREPARATION 

Laver les fruits soigneusement, peler et couper en segments de la m~ine 
faqon que les poires. Pr~cuire les fruits dans un sirop 6pais et bouillant 
jusqu'A ce qu'ils soient presque tendres. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites de fer-blanc jusqu', un demi-centimtre du bord, ou 
les bocaux jusqu'A 1 cm. Ajouter du sirop 6pais et bou;llant pour remplir
les boites i ras-bord ou les bocaux jusqu', un demi-centimitre du bord. 

Utiliser un sirop 6pais. Les instructions concernant la preparation du 
sirop sont donnues dans le tableau XLV de. I'appendice A ce manuel. 
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e. PRtCIAUFFAGE ET SERTISSArE 

II n'est pas ncessaire de pr~chauffer si le produit est emboit6 A chaud. 
Sertir les boites imm~diatement apr~s avoir vers6 les fruits chauds 

dans les rkcipients. Ajuster les couvercles des bocaux comme il est dcrit 
section I, F du chapitre I1I. 

f. STtRILISATION 
Les instructions concernant ]a st~rilisation des .coings seront trouv~es 

dans le tableau XXXVIII de 'appendice A ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement immtdiatenient apr s la fin de 
la strilisation. Faire refroidir rapidement les boites a 370C. Faire 
6goutter et essuyer les r~cipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les r~ci­
pients avant qu'ils ne soient compltement refroidis et secs. 

21. Rhubarbe 

a. RfCIPIENTS. 

Utiliser des boites vernies anti-soufre ou des bocaux en verre. 
En raison de ]a forte acidit6 naturelle de ]a rhubarbe, il est recommand6 

d'utiliser des bocaux de verre de prEference aux boites en fer-blanc. 

b. PRtPARATION 

Laver et couper ]a rhubarbe en morceaux d'6gale longueur sans l'61pucher. 
Ajouter'du sucre et faire cuire A l'eau bouillante. 

c. REMPLISSAGE 

Remplir les recipients de rhubarbe chaude : les boites en fer-blanc jus­
qu'A un demi-centimtre du bord et les bocaux de verre jusqu', v, centi­
metre du bord. Ajouter le sirop de cuisson pour remplir les kites a ras­
bord et les bocaux jusqu'a un demi-centinitre du bord. 

d. PRLCHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

I1 n'est pas n~cessaire de prchauffer si le produit est emboit6 A chaud. 
Sertir les boites imm~diatement apr~s avoir vers6 les fruits chauds 

dans les recipients. Ajuster les couvercles des bocaux- comme il est d~crit 
section I, F du chapitre III. 

e. STtRILISATION 

Les instructions concernant ]a st~rilisation de ]a rhubarbe seront trouv~es 
dans le tableau XXXVIII de l'appendice A ce manuel. 

f. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'operation de refroidissement apr~s la fin de ]a st~rilisation. 
Faire refroidir rapidement les boites A 37 0C. Faire 6goutter et essuyer les 
recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les ricipients avant qu'ils ne soient 
compltement refroidis et secs. 
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22. Ketmie rose 

a. RCIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 
b. QUAL..TI; DU PRODUIT 

Choisir ries calices bien 6panouis. 

C. PREiARATION 

Preparcr les ketmies sous fornie de compote. Enlever la queue et )a 
graine ; verser les calices dans de l'eau, A quantit6 6gale ; faire cuire lente­
ment jusqu'A ramollissement. Passer la pulpe au tamis. Ajouter du sucre 
et porter A 6bullition. Faire cuire jusqu'A la consistance voultue. 

d. REMPLISSAGE 

Verser la compote chaude dans les recipients en remplissant les boites de 
fer-blanc aussi pros que possible du bord et les bocaux de verre jUSqU'A 
un deni-centimntre environ. 

e. PRECIIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

II n'est pas ndcessaire de prdchauffer les boites remplies de compote de 
ketmies chaude, si I'on proc~de imm diatement au sertissage. 

Sertir les boites en fer-blanc imm diatement apr~s avoir vers6 la compote
chaude, et ajuster les couvercles des bocaux conitnc ilest ddcrit section I, 
F du chapitre III. Ne pas laisser refroidir les rdcipicnts avant ]a stdri­
lisation. 

f. STIERILISATION 

Les instructions concernant la stdrilisation des ketmies roses seront 
trouvdes dans le tableau XXXVIII de I'appendice A ce manuel. 

g. REFROID-SEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement imm diatement apr~s la fin 
de la stdril:sation. Faire refroidir rapidement les boites A 37 OC. Faire 
6goutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les 
recipients avant qu'ils ne soient compltement refroidis et secs. 

23. Choucroute 

a. RCIPIENTS.
 

Utiliser des boites vernies anti-sou're ou des bocaux de verre.
 

b. QUALITL DU PRODUIT 

La choucroute est faite de choux soumis A un processus de fermen­
tation pour transformer le sucre naturellement contenu dans le chou en 
acide lactique. Les choux rcoltis A la fin de 1'iti ou en automne sont 
g~ndralement prdfdrables pour la choucroute. Les choux doivent Etre bien 
fermes, ilsne doivent presenter aucun signe de putrefaction ou de 
degradation de la couleur, ni krre abimds par le gel. 
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C. PRLPARATION 

Laver les choux pour les d~barrasser de toute trace de souillures et de 
poussi~re. Proc~der au parage en enlevant les feuilles abim~es, les parties
meurtries ainsi que ks feuilles vertes ext~rieures. Etrognonner le chou et 
le d~couper en fines lani~res. On peut utiliser A cet effet des couperets ou 
des machines spci'ales actionn~es A la main. Les lani~res devront avoir A 
peine 1 mm de largeur et devront tre aussi longues que possible. 

Utiliser des cuves, des tonneaux ou de petits pots en terre, pour
la salaison de ]a choucroute. Ces r6cipients devront 6tre 6tanches 
afin d'empcher toutes pertes par fuites. Mettre les choux coup~s dans 
le recipient et saler A. raison de 2 A 2,5 livres de sel pour 100 livres 
de choux. La choucroute se ramollira si on utilise moins de 2 % de sel, 
et rosira si on utilise plus de 2,5 % de sel. Etendre le sel unesur 
fine couche de choux et recommencer ainsi de suite en alternant les 
couches. M6langer les couches afin que tous les choux soient 6galement
impr~gns de sel. Presser fortement les choux A l'int~rieur des r~cipients 
en utilisant un poids si n~cessaire, afin de tasser au maximum. La saumure 
se forme par I'action du sel qui fait d6gorger le chou. 

Lorsque le recipient est rempli, le couvrir d'une toile propre et d'un 
couvercle de bois propre. Surcharger le couvercle pour enfoncer ]a 
choucroute d'environ 2,5 cm sous Ia surface de Ia saumure qui se forme. 
Laisser fermenter les choux pendant environ trois ou quatre semaines A 
tne temperature approximative de 18 0C. Enlever l'6cume qui se forme 
durant la fermentation une ou deux fois par semaine. La fermentation est 
achev~e lorsque les choux acqui~rent un aspect translucide et lorsque 
aucune bulle ne se forme plus sur le pourtour du recipient. Lorsque la 
fermentation est achev~e, retirer Ia choucroute pour la mettre en conserve. 
Rejeter la choucroute d6color~e ou brunie. 

Faire chauffer )a choucroute, bien ferment6e et croquante, i. temp­une 
rature approximative de 72 OC, avant de Ia verser dans les recipients. Ne 
pas faire bouillir, car cela fait brunir la choucroute. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites de fer-blanc jusqu'A un demi-centim~tre du bord et 
les bocaux de verre jusqu!5. 1 cm. Ajouter de la safimure bouillante pour
remplir les boites A. ras bord ou les bocaux de verre jusqu'5, un demi­
centimitre du bord. 

e. PRf-CIIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Pr~chauffer les boites remplies jusqu'i une temperature au centre de 
72 °C, et sertir imm~diatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations 
de prdchauffage, pr~cuire le produit, le verser dans les boites i une 
temperature de 72 OC, et sertir les boites imm~diatement. Ne pas laisser 
refroidir le contenu avant ]a st~rilisation. 

Lorsque le produit et ]a saumure bouillante sont vers6s dans des bocaux 
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de ver-e, ajuster les couvercles comme il est d~crit section I, F du 
chapitre III. 

f. STARILISATION 
Les instructions conceriat la strilisation de la choucroute seront 

trouv~es dans le tableau XXXVIII de rappendice A ce manuel. 
g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement immdiatement aprs ia fin 
de ]a st~rilisation. Faire refroidir rapidement les boites de fer-blanc a 37 °C. 

Faire 6goutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner
les recipients avant qu'ils ne soient compltement refroidis et secs. 

24. Fraises 

a. RgCIPIENTS. 

Utiliser des boites vernies anti-acide ou des bocaux de verre. 
b. QUALITE DU PRODUIT 

Les fraises, comme les coings ou les oranges, font d'excellentes confi­
tures, mais ne conviennent pas A ]a mise en conserve. Les fraises en 
conserve sont tr6s molles, de couleur pile, et manquent de gofit. Si 1'on 
doit cependant mettre des fraises en conserve, choisir des fraises grosses 
et fermes, bien rouges et parfum~es. La chair devra 6tre rose ou rouge 
sans que le coeur soit blanc. 

C. PREPARATION" 

Trier et rejeter les fraises d~fectueuses ou vertes. Enlever les calices,
 
laver et faire 6goutter.
 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les bcites de fer-blanc jusqu'A un demi-centim~tre du bord 
ou les bocaux de verre jusqu'A 1 cm. Ajouter du sirop 6pais bouillant 
pour remplir les boites ras-bord ou les bocaux jusqu'i un demi­
centimrtre du bord. 

e. P.:0IAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Pr~chauffer les boites remplies jusqu', une teniprature au centre de 
77 oC, et sertir immcdiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations 
de pr~chauffage, r~chauffer le produit dans un sirop 6pais, le verser dans 
les boites A une temperature de 77 OC, et sertir imm~diatement. Ne pas 
laisser refroidir le contenu avant la st6rilisation. 

Lorsque le produit cru Lt le sirop bouillant sont verses dans des bocaux 
de Wrre, ajuster les couvercles comme ilest d~crit section I, F du cha­
pitre III.
 

f. STARILISATION 

Les instructions concernant ]a strilisation des fraises seront trouves 
dans le tableau XXXVIII de l'appendice i ce manuel. 
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g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'op~ration de refroidissement imm~diaternent apr~s la fin 
de la strilisation. Faire refroidir rapidement les boites dc fer-blanc A 37 °C. 

Faire goutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner 
les rcipients avant qu'ils ne soient compltement refroidis et secs. 

25. Tomates 

a. RfCIPIENTS.
 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre.
 
b. QUALITA DU PRODUIT 

Les tomates destinies A la mise en conserve doivent tre bien mires 
mais fermes. Les tomates ne doivent pas tre vertes autour de la queue 
niais elles ne doivent pas itre trop rfires. Le- tomates mrifies sur pied 
sont celles qui conviennent le mieux du point de vue du gofit et de la 
couleur. I1 est preferable de choisir des fruits lisses et de forme reguliere 
car ils sont plus faciles A preparer que les fruits de forme irr~guli~re. 

C. PRIPARATION 

Trier les tomates pour 61iminer les fruits verts, pourris ou inaccep­
tables, avant le lavage. Apr~s le triage, laver soigneusement les tomates 
pour enlever les souillures, les moisissures ou'la pourriture qui aurait adhfr6 
a ]a peau au contact de fruits abim~s. I1 est g~nralement preferable 
d'utiliser des jets d'eau pour laver les tonates car il y a moins de risques 
A 6craser ou. A meurtrir le produit. 

Peler les tomates en les 6chaudant pendant 30 ou 40 secondes A 1'eau 
bouillante ou A la vapeur pendant environ 30 secondes. Cette operation 
ramollit ]a peau des tomates mtres et facilite le pelage. L'eau ne doit 
pas tre A une te.;p~rature inf~rieure a 100 OC, sinon elle tend A cuire 
les tonates sans ramollir les peaux. Iimdiatement apr~s avoir 6chaud6 
les tomates, les plonger dans de l'eau froide ou les faire passer sous des 
jets d'eau froide afin dt les refroidir, pour faciliter la manutention et 
faire fendiller les peaux. Commencer par enlever le trognon tout entier ainsi 
que les p~pins, en prenant soin de ne pas entamer ]a chair par des coupes 
trop profondes. II est n~cessaire d'6ter le co-ar car il est dur et tend . 
retardcr ]a pn6tration de ]a chaleur, ce qui peut ktre cause d'ltration. 
Enlever les peaux en les faisant glisser, ou en faisant tourner les tomates 
dans 1a main, ou bien en utilisant des couteaux sp6ciaux en forme de 
cuillre. Peler enti~rement les tomates et enlever la zone tach~e en noir qui 
se trouve A l'extr~mit6 du fruit. Couper les tomates en morceaux de la 
dimension voulue. 

d. REMPLISSAGE 
Remplir les boites de fer-blanc jusqu'A un demi-centimtre du bord 

ou les bocaux de verre jusqu'A 1 cm. Si les tonmates sont parfaitement 
nfires, il en sortira assez de jus au cours de l'emboitage pour recouvrir 
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les morceaux. L'excis de ju- restantdoit &re vers6 
dans le r&ipient de priparationsur le produit pour remplir les boites i ras bord et lesbocaux de verre jusqui un demi-centim~tre du bord. L'utilisation du jusde tomate comme milieu de couverture donne augofit que P'eau produit un meilleurou ]a saumure. On ajoute fr~quemment au produit du selen granulis ou en tablettes. 

e. PRtCHAUFFAGE ET SERTISSAGE
Prichauffer les boites remplies jusqu'1 une temnprature au centre de60 OC, et sertir immddiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installationsde prdchauffage, rdchauffer le produit cru, le verser dans les boites A unetempirature de 60 OC, et sertir les boites immdiatement.

refroidir le contenu ]a 
Ne pas laisser 

avant stirilisation.Lorsque le produit et le jus sont verses dans des bocaux en verre,ajuster les couvercles comme il est dicrit section I, F du chapitre III. 
f.Les STARILISATIONinstructions concernant ]a stdrilisation des tomates seront trouv~esdans le tableau XXXVIII de j':-ppendice A ce manuel. 
g. REFROIDISSEMENT 
Commencer l'opdration de refroidissement immidiatementde la stdrilisation. Faire refroidir rapidement les 

apr~s la fin 
boites de fer-blanc i 37 OC.Faire igoutter et essuyer les rdcipients. Ne pas empiler ni emmagasinerIes ricipients avant qu'ils ne soient complitement refroidis et secs. 

C. ALIMENTS NON ACIDES 

Les aliments non-acides doivcrt 
rieures i 100 OC. Ces 

tre stdrilisds A des temperatures sup6­tempdratures relativement 6levdes sont ndcessairespour tuer les micro-organismes actifs qui se trouvent dans ces aliments.La saumure est le milieu de couverture normalement ajout6 auxnon-acides. Cette legumessaumure est ajout&e pour faire disparaitre le gofit ipre desligumes crus et pour rendre le produit plus sapide. II existe plusieursfaqons de priparer et d'ajouter ]a saumure, coinpos&e gn ralement d'eausake . 2 %. On peut ]a priparer avant ]a mise en conserve en ajoutant ]aquantit6 de se' requise Ade l'eau douce et potable. On peut 6galement ajou­ter le sel dans chaque recipient sous forme de granulds ou de tablettes. Onmet la quantit6 voulue de sel sur le produit qui se trouve dans les r6cipients.puis on recouvre d'eau bouillante. La quantiti de sel Aajouter sous forme detablettes ou de granules est indiquie dans le tableau XLVI de l',ppendice
A ce manuel. 

1. Asperges 

a. RkCIPIENTS. 
Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 
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b. QUALITt DU PRODUIT 

Choisir des turions (branches) jeunes et tendres pour les conserves. On 
ne doit pas mettre en conserve des turions durs ou diforns, ou des turions 
tach~s de rouille (recouverts d'un cl.ampignon rougeitre). 

L'asperge se flitrit facilement apris avoir iti r&olt&. C'est pourquoi 
elle doit itrc expdiie i la conserverie aussi rapidement que possible apris 
avoir &6 coupie. Si 'on doit conserver les asperges jusqu'au lendemain, il 
est n&essaire de les r~frigirer i une tempirature d'environ 20. 

c. PRLPARATION 

Laver les asperges, les iplucher et couper le bout coriace. S'assurer 
que le lavage a iti soigneusement fait; on devra examiner de pros les 
pointes et les bourgeons pour voir s'ils ne contiennent pas de sable. 
Le lavage se fera de faton plus satisfaisante A l'aide de jet plut6t 
que par immersion. Le trempage des tiges dans l'eau chaude facilite 
le nettoyage des asperges exceptionnellement boueuses. Ne mettre en 
conserve que les parties tendres des turions. Couper les turions soit a ]a 
hauteur du reipient, soit en morceaux de 2,5 cm. Les turions coup~s i la 
hauteur des r&ipients doivent avoir environ un demi-centimitre de 
moirs que les r&ipients. Pour les asperges en morceaux, on utilisera 
les parties tendres de turions ou les morceaux tomb~s des turions coupks 
A la hauteur de la boite. 

Blanchir les asperges coup&s et lav~es i la vapeur ou A l'eau chaude pen­
dant une dur&e de 2 A4 minutes selon le calibre des turions. Le blanchi­
ment ilimine la mati~re muqueuse de la tige et diminue l'amertume des 
asperges. Le blaiichiment ramollit en m~me temps la tige, ce qui permet 
de remplir davantage le r&ipient. 'Faire rapidement refroidir les asperges 
blanchies sos des jets d'eau ou par immersion dans de l'eau froide pour 
faciliter l'emboitage. Ne pas laisser s6journer les asperges dans l'eau de 
refroidissement pendant plus de quelques secondes. 

d. REMPLISSAGE 

Avant de mettre les asperges dans les boites, les classer par qualit6 
aussi bien en fonction de la couleur que de la grosseur. Si les asperges 
doivnt itre emboitfes enti~res, prendre une quafitit6 suffisante de 
turions pour en faire une botte. Faire entrer la botte de turions dans le 
r&ipient en plaqant les extrmitfs coupies vers le bas. Mettre les turions en 
place en tapant le ricipient sur la table. Les asperges doivent tre bien 
tassfes afin d'emp&her que les tiges ne se cassent au cours des opera­
tions suivantes. Laisser un espace libre d'un demi-centimfite dans les 
boites en fer blanc et de 1 cm dans les bocaux de verre. Mettre de l'eau 
bouillante ou de ia saumure pour remplir les boites A ras bord ou pour 
recouvrir simplement le produit dans les bocau. Lorsqu'on n'utilise pas de 
saumure, ajouter du sel comme il est indiqui dans le tableau XLVI de 
l'appendice i ce manuel. 
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Pour les conserves d'asperges couples, remplir le recipient en ramassant 
les morceaux A la louche pour les verser dans les boites en fer-blanc jusqu'A 
1/2 cm du bord oti dans les bocaux de verre jusqu'A 1 cm du bord. On 
ajoutera de ]a saumure ou de I'eau bouillante comme ci-dessus. 

e. PRECHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Pr~chauffer les boites remplies jusqu'A une temp~rature au centre de
77 °C, et sertir imm~diatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations 
de pr~chauffage, rchauffer le produit, le verser dans les boites A une temp6­
rature de 77 °C, et sertir les boites imm~diatement. Ne pas laisser refroidir 
le contenu avant la strilisation. 

Lorsque le produit et le liquide de couverture bouillant sont verses dans 
des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est d~crit section I, 
F du chapitre III. 

f. STERIL1SATION 

Les instructions concernant la st~rilisation des asperges seront trouv~es 
dans le tableau XXXIX de I'appendice A ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement imm~diatement apr~s la fin 
de la st~rilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A ,7 OC. 
Faire 6goutter et essuyer les r~cipients. Ne pas empiler ni emmagasiner 
les rcipients avant ,u'ils ne soient compltement refroidis et secs. 

2. Artichauts 
La st~rilisation sous pression des artichauts et coeurs d'artichauts donne 

un produit de qualit6 mediocre. C'est pourquoi on conserve g~n~ralement ce 
l6gume en l'acidifiant avec du vinaigre. L'acidification permet de striliser les 
artichauts en toute scurit6 dans de l'eau bouiliante A 100 DC, sans r~duire 
la qualit6 du produit. Chacune des phases des operations devra tre ex6­
cut~e avec beaucoup de soin. C'est pourquoi il est n~cessaire de consulter 
un laboratoire de recherche pour savoir si le produit peut tre mis en 
conserve. On pourra ajouter des 6pices aux artichauts s'ils doivent tre 
prepares sous forme de conserves au vinaigre. 

3. Haricots sees tremmp 

a. RgcIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 
b. PR9PARATION 
On peut preparer les diverses vari&t s de haricots blancs ou les haricots 

rouges avec de la sauce. Faire tremper tout d'abord les haricots dans 
les cuves d'eau froide pendant une dur6e de 10 A 15 heures en renou­
velant fr~quemment l'eau. Faire cuire les haricots trempis dans des 
bassines A double fond de vapeur ou dans des pots-A-bouillon pendant 
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approximativement 40 minutes. Diverses sauces peuvent ktre pr~par~es pour 
les haricots secs trempis. On peut preparer une sauce ordinaire a base de 
milasse, de sucre, de sel et d'eau. On peut faire une sauce tomate avec les 
m~mes ingredients en y ajoutant de la puree de tomate et des 6pices. Si les 
haricots doivent tre accompagnis de porc, mettre un morceau de porc dans 
chaque bolte avant de la remplir de haricots. Puls ajouter la sauce. 

c. REMPLISSAGE 

Verser les haricots chauls jusqu'A 1/2 cm du bord des boltes 
en fer-blanc ou jusqu'A 1 cm du bord des bocaux. Ajouter de la sauce 
pour remplir les boites A ras bord ou les bocaux jusqu'A 1/2 centimetre 
du bord. 

d. PRtCHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

I1 n'est pas n~cessaire de pr~chauffer si les haricots et la sauce 
sont verses daiis les recipients pendant qu'ils sont encore chauds (66 oC). 

Sertir les boites en fer blanc immfdiatement apr~s avoir vers6 le pro­
dtit chaud, et ajuster les couvercles des bocaux comme il est dcrit 
section I, F du chapitre III. Ne pas laisser refroidir les recipients avant 
la stfrilisation. 

e. STERILISATION 

Les instructions concernant ]a strilisation des haricots cuits seront 
trouv~es dans le tableau XXXIX de l'appendice i ce manuel. 

f. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement immidiatement apr~s la fin 
de la strilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A 37 -C. 
Faire 6goutter et essuyer les ricipients. Ne pas empiler ni emmagasiner 
les ricipients avant qu'ils ne soient complitement refroidis et sees. 

4. Haricots verts (ou haricots beurre) 

a. R CIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 
b. QUALITP, DU PRODUIT 
Les haricots verts destines A itre mis en conserve doivent itre cueillis 

lorsqu'ils sont tendres et avant que les grains n'aient tendance A se s~parer 
de la gousse au cours de la strilisation. Quand les grains se s~parent 
des gousses au cours de la uisson, ils sont trop mfirs pour que leur gofit 
et leur texture conviennent A la mise en conserve. Les gousses doivent 
autant que possible ne pas avoir de fils et ne presenter aucufte tache de 
tavelure ou de pourriture. Lorsque les haricots sont conserves trop long­
temps en magasin apr~s leur rcolte, ils se flitrisscnt, noircissent et dur­
cissent. 

C. PRAPARATION 

Enlever les bouts et les fils des haricots, puis briser ou couper les hari­
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cots en morceaux de 2,5 cm A4 cm de long environ. Rejeter pendant rdbou­tage les haricots trop mfirs, meurtris ou inacceptables. Lorsqu'on doitmettre en conserve de grandes quantitds de haricots, on peut utiliser unec 	6bouteuse* mcanique pour enlever les bouts.
Blanchir les haricots dans de l'eau chaude portde 
 A une temperatureapproximative de 90 OC. La durde du blanchiment depend du type et dcla maturit6 des haricots ; elle est gdndralement infdrieure A cinq minutes.Le blanchiment doit rendre les haricots souples mais non visqueux. La vis­cosit6 est signe d'un blanchinient excessif.
Apr~s le blanchiment, plonger rapidement les haricots dans de 1'eaufroide ou les faire passer sous 	 dudes jets d'eau pnur arrter l'actionblanchiment et faciliter la manutention du produit. Ne pas laisser sdjournerles haricots dans l'eau de refroidissement pendant plus de quelques secondes. 
d. REMPLISSAGE 
Remplir les boites de fer-blanc jusqu'A 1/2 cm du bord et les bocauxde verre jusqu'A 1 cm. Ajouter de l'eau bouillante ou de ]a saumure pourremplir les boltes A ras bord ou les bocaux de verre jusqu'a 1/2 cm 

du bord. 
Lorsqu'on n'utilise pas de saumure pr6parie A l'avance, mettre du selen granules ou en tablettes au-dessus du produit prdalablement vers6 dansle rdcipient. De 1'eau bouillante servira de liquide de couverture. 
e. PR9CHAUFFAGE ET SERTISSAGE 
Prdchauffer les boites remplies jusqu'A une tempdrature au centre de74 OC, et sertir immidiatement. Lorsqu'on ne dispose pa c'installationsde pr~chauffafie, r~chauffer le produit, le verser dans les boites i une tempd­rature de 74 -C, et sertir les boites immddiatement. Ne pas laisser refroidir

le contenu avant la stirilisation.
Lorsque le produit et le liquide de couverture bouillant sont verses dansdes bocaux en verre, ajuster les couvercles comme il est ddcrit section I,

F du chapitre III. 

f. STkRILISATION
Les instructions concernant la strilisation des haricots verts seronttrouv~es dans le tableau XXXIX de l'appendice A ce manuel. 
g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement immddiatement apris la finde la strilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A 37 OC.Faire 6goutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasinerles r&ipients avant qu'ils ne soient compl&ement refroidis et secs. 

S. Huicots.de Lima (genre flageolets verts) 
a. RACIPIENTS.
 

Utiliser des boites blanches 
ou des boicaux de verre. 

http:Huicots.de
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b. QUALITL- DU PRODUIT 

Les haricots de Lima doivent &re cueillis lorsque leur grain est parvenu 
a matnrit6 mais avant qu'il ne perde sa couleur verte. II convient de 
cueillir les haricots en gousses lorsque les gousses sont encore vertes 

mais quand elles se prtent facilcnient A 'cossage. On tie doit mettre en 
conserve que des haricots jetines et tendres. Les haricots plus vieux contien­
nent beaucoup d'amidon ;ilsne conviennent pas A la maise enl conserve mais 

penuvent &re conserves par dessication. Les haricots enl gousses doivent 

&re trait~s par petites quantit~s ct aussi rapidement que possible dans 

les operations de plus petite envergure pour 6viter qu'ils tie s'abinient. 

C. PRIfPARATION 

Les haricots de Lima doivent &tre 6cossds au cours de ]a preparation 
si les grains n'ont pas &6 spar~s des cosses par des batteuses pendant 

]a r~colte soit itl'aide d'6cosseuses mcaniques munies d'accessoires appro­

pries. II est fortement recommand6 d'utiliser des &osseuses A pois ou 

A haricots lorsqu'on doit pr~parer de grandes quantites de haricots. Si l'on 

emploie ces machines, oil doit rapidenient traiter le produit afin d'6viter 
qu'il tie s'abime. Apr~s l'6cossage, laver soigneusement les haricots h 

l'eau courante ou a l'aide de jets d'eau froide. Ne pas stocker les haricots 
pour un traitement nltdrieur tine fois qu'ils sont laves, car ilscha,.gent 
de couleur et s'alt~rent en moins de quelques heures. Si I'on doit les main­

tenir en attente, les mettre dans les clayettes peu profondes of I air peut 
circuler afin d'empecher qu'ils se gftent, et tie les laver qn'au moment de 
les blanchir. 

Trier les haricots afin d'enlever les haricots trop vieux, de couleur ddgra­

d&e ou secs. Blanchir les haricots tri6s et laves A une temp&ature approxi­
mative de 90 0C. Le blanchiment peut se faire soit A l'eau chaude, soit 

A ]a vapetir. Le tenips (lt blanchiment variera selon la maturit6 des 

haricots. Les petits haricots peuvent &re blanchis enl moins de 3 minutes, 

tandis que les haricots plus vieux n&essiteront tn temps plus long. Faire 
6goutter les haricots sur-le-champ. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites de fer-blanc jusqu'A 1/2 cm du bord et les bocaux 

de verre jusqu'A 1 cm. Ajouter de la saumure ou de l'eau bouillante pour 

remplir les boites A ras bord ou les bocaux de verre jusquI 1/2 cm 
du bord. Lorsqu'on n'utilise pas de saumure prdparde A l'avance, mettre 

du sel en granulks ou en tablettes au-dessus du produit prdalablement 
vers6 dans le rdcipient. De 1'eau bouillante servira de iiquide de couver­
ture.
 

C. PR]CIIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Pr&hauffer les boites remplies a une tempdrature au centre de 60 0C, 
et sertir immddiatement. Lorsqu'on tie dispose pas d'installations de pr6­
chatiffage, pr&uire le produit, le verser dans les boites A une tempirature 
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de 60 'C, et sertir les boites imm diatement. Ne pas Jaisser refroidir le
contenu avant ]a strilisation.

Lorsque le produit cru et le jus bouillant sont verses dans des bocauxde verre, ajuster les couvercles comme il est ddcrit section I, F du cha­
pitre III. 

f. ST-RILISATION 
Les instructions concernant ]a stirilisation des haricotg de Lima seronttrouvdes dans le tableau XXXIX de I'appendice i ce manuel. 
g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement immddiatement apr~s la finde ]a stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A37 0C.Faire 6goutter e essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasinerles rdcipients avant qu'ils ne soient compl~tement refroidis et secs. 

6. Betteraves 

a. RfIiPIENTS.
 
Utiliser des boites vernies anti-acide ou des bocaux de verre.
 
b. QUALITP, DU PRODUIT
 

Les betteraves destindes i la mise en conserve doivent 
 tre tendres etjeunes et doivent tre conservdes d~s que possible apr~s avoir &6 rdcol­les boites No 2 i 370 g, les bocaux d'un litre iA 600 g et lesprennent un gofit amer. Les betteraves qui conviennent le mieux pourles conserves sont d'un rouge fonc6 uniforme et non de couleur claire.Les betteraves qui ont pouss6 pendant ]a saison sche sont gdndralementfilandreuses et ligneuses et ne doivent pas 6tre utilisdes pour les conserves. 
c. PR9PARATION 

En gdndral, les betteraves qui ont approximativement 5 cm de dia­mitre sont conservies en entier, tandis que les betteraves de dimensionsup6rieure peuvent tre coupdes en tranches ou en quartiers. Enlevertout d'abord le dessus ou les parties feuillues des betteraves. Lorsqu'ellessont tendres, les fanes de betteraves sont souvent conservdes commeligumes verts. Laisser environ 2,5 cm de racine et de pdtiole pour emp&herla betterave de perdre son jus pendant l'opdration d'6chaudage. Laver soi­gneusement les betteraves pour enlever la boue adhirente. A cet effet, ilest souhaitable d'utiliser un jet d'eau puissant, en particulier lorsqu'il restebeaucoup dc boue. Dans certains cas, il peut tre ndcessnire de faire tremperles betteraves afin d'enlever cette boue. Utiliser des brosses A Igumes pourle nettoyage si ndcessaire, mais prendre soin de ne pas blesser la peau du 
I6gume. 

Classer grossiirement les betteraves en deux categories : celles qui ontmoins de cinq centimitres et celles qui ont plus de cinq centimitres de dia­
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mtre. Cette classification donne de l'uniformit6 au produit fini et simplifie 
les phases de preparations suivantes. 

Pour permettre le pelage des betteraves lav~es et pr~pares, les passer t ]a 

vapeur, h tree temperature d'environ 108 OC pendant une dur~e de 15 a 
25 minutes selon la grosseur de la betterave. On peut remplacer ]a 
vapeur par de 1'cau bouillante pour ramollir les peaux, mais les bette­
raves perdent ainsi une grande quantit6 de sucre et d'autres composes sn,ht­

bles. L'&haudage a la vapeur est effectu6 dans 'autoclave A la pression 
requise ott dans un appareil sp&ial. Refroidir les betteraves 6chaud~es dans 
de 1'eau pour arrter la cuisson et pour faire fendiller les peaux. Apr~s avoir 
6chaudI et refroidi les betteraves, les saisir fermement A deux mains et tour­
ner les paumes en sens inverse. On fait ainsi partir I ; pelure sauf autour de 
la queue et de la petite racine qui se trouve A la pointe de la betterave. 
Eplucher pour enlever ce qui reste de peau et de racine. Nc pas laisser 
sojourner les betteraves dans 'eau froide pendant plus de quelques 
secondes avant de commencer le pelage. II est alors nkessaire d'agir rapi­
dement, sans quoi la peau risque d'kre difficile A enlever. 

Couper les grosses betteraves en quartiers, en tranches ou en petits ds. 
Les tranches ont giiralenient 1 cm d'6paisseur environ. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites en fer-blanc jusqu'A 1/2 cm du bord ou les bocaux 
de verre jusqu'h 1 cm. Ajouter de l'eau ou de ]a saumure bouillante pour 
remplir les bootes A ras bord ou pour recouvrir compitement le produit 
dans les bocaux. 

Lorsqu'on n'utilise pas de saunmure pr~par&e i l'avance, mettre du sel 
en granuls ou en tablettes au-dessus du produit pr~alablenient vers6 dans 
le r&ipient. De 1'eau bouillante servira de liquide de couverture. 

C. PRICIIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Pr&hauffer les boites remplies A une temperature au centre de 72 OC, 

et sertir imm~diatement. Lorsqu'o' ne dispose paF d'installations de pr& 

chauffage, pr~cuire le produit, le ver.,er dans les boites iune temperature 
de 72 OC, et sertir les boites immeaiatement. Ne pas laisser refroidir le 
contenu avant ]a st~rilisation. 

Lorsque le produit et le liquide de couverture bouillant sont v'ers~s dans 
des hocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est dicrit section I, 
F du chapitre 11I. 

f. STtRILISATION 

Les instructions concernant ]a st~rilisation des betteraves seroit trouvees 
dans le tablCau XXXIX de l'appendice A ce nanuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer 'op~ration de refroidisseinent iiudiateiuent apris la fin 

de la st&ilisation. FAire refroidir rapidenuent les boites en fer-blatic a 37 oC. 
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Faire igoutter et essuyer les ricipients. Ne pas empiler ni emmagasiner 
les r&ipients avant qu'ils ne soient complitement refroidis et secs. 

7. Choux broccoU 

a. RfcIPIENTS. 
Utiliser des boites vernies anti-soufre ou des bocaux de verre. 
b. QUALITt DU PRODUIT 

N'employer que des choux broccoli frais dont les fleurons et les boutons 
sont serr~s mais non 6panouis. Ne pas utiliser les grosses tiges A momis 
qu'elles ne soient tendres. 

C. PREIPARATION 
Laver soigneusement les choux brocoli pour enlever ]a boue et les corps

6trangers. Couper les choux broccoli en morceaux ayant environ 1,5 cm 6e 
moins que la hauteur de la boite. Les plus grosses tiges doivent tre 
coup6es en deux ou en quatre. Blanchir le produit A une tempdrature
approximative de 900 pendant environ 3 minutes, selon l'6paisseur des 
tiges. Plonger le produit blanchi dans !'eau froide pour arrter la cuisson 
et pour faciliter les manutentions. 

d. REMPLISSAGE 

Mettre les choux broccoli ttes en haut jusqu'A 1/2 cm du bord des boites 
en fer-blanc ou jusqu'A 1 cm du bord des bocaux de verre. Ajouter de 
la saumure ou de 1'eau bouillante pour remplir les boites A ras bord ou 
les bocaux de verre jusqu'a 1/2 cm du bord. 

Lorsqu'on n'utilise pas de saumure pr~parde a l'avance, mettre du sel 
en granulds ou en tablettes au-dessus du produit prdalablement vers6 dans 
le rdcipient. De 'eau bouillante servira de liquide de couverture. 

e. PR]ECHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prdchauffer les boites remplies A une tempdrature au centre de 660C 
et sertir immddiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de pr6­
chauffage, prdcuire le produit, le verser dans les boites A une tempdrature
de 660C, et sertir les boites immddiatement. Ne pas laisser refroidir 
le contenu avant la stdrilisation. 

Lorsque le produit et le liquide de couverture bouillant sont verses dans 
des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est ddcrit section I, 
F du chapitre III. 

f. ST-RILISATION 
Les instructions concernant la stdrilisation des brocoli seront trouvdes 

dans le tableau XXXIX de l'appendice A ce manuel. 
g. REFROIDISSEMENT 
Commencer l'opdration de refroidissement imm6diatement apris la fin 

de ]a stirilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A 37 OC. 
Faire igoutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner
les recipients avant qu'ils ne soient complitement refroidis et secs. 
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8. Choux de mielU 

a. RECIPIENTS.
 
Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre.
 

b. PRiPARATION 
Siparer les petites pommes des pieds de choux, laver, trier, et blanchir 

pendant environ 4 minutes. Refroidir compliteinent les choux dans de 
Feau froide pour iviter qu'ils ne se difassent dans la boite. 

c. REMPLISSAGE 

Reniplir les boites de fer-blanc jusqu'i 1/2 cm du bord et les bocaux 
de verre jusqu'i 1 cm. Ajouter de 1'eau ou de la saumure bouillante pour 
remplir les boites A ras bord ou les bocaux jusqu'a 1/2 cm du bord. 

Lorsqu'on n'utilise pas de saumure pr~parie a l'avance, mettre du sel 

en granuls ou en tablettes au-dessus du produit pr6alablement vers6 dans le 
r~cipient. De l'eau bouillante servira de liquide de couverture. 

d. PR-CHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prchauffer les boites remplies ai une tempirature de 66 0C, et sertir 
imnidiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de prchauffage, 
pr~cuire le produit, le verser dans les boites A une temp6rature de 66 °C, 
et sertir les boites imm~diatement. Ne pas laisser refroidir le contenu 
avant ]a stirilisation. 

Lorsque le produit cru et le liquide de couverture bouillant sont vers.s 
dans des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est d~crit 
section I, F du chapitre III. 

e. ST-RILISATION 

Les instructions concernant la strilisation des choux de Bruxelles seront 

trouves dans le tableau XXXIX de l'appendice A ce manuel. 

f. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'op~ration de refroidissement immdiatement apr~s ]a fin 

de la st~rilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc i 37 °C. 
Faire 6goutter et essuyer les r~cipients. Ne pas empiler ni emmagasiner 
les recipients avant qu'ils ie soient complitement refroidis et secs. 

9. Choux 

a. RAcIPIENTS.
 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre.
 

b. QUALITE DU PRODUIT 

Les choux destines A6tre mis en conserve doivent 6tre ferines et bien 
d1velopp~s. Les pommes ne doivent tre ni fl&ries, ni meurtries, ni 
jaunies. 

C. PR-PARATION 

Laver soigneusement les choux pour enlever la boue et les corps 

6trangers. Parer les ttes de choux, les couper en quartiers et 6bouillanter 
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jusqu'A ce qu'ils soient tendres. II vaut mieux passer les choux i la vapeurque les blanchir A l'eau, perdent moinscar ils ainsi de leur valeur 
nutritive. 

d. RVIPLSSAG.:
 
Remplir les boites de fer-blanc jusqu'A 1/2 cm 
 du bord et les bocaux

de verre jusqu'A 1 cm. Ajouter de ]a saumure ou de l'eau bouillante pour remplir les boites A ras bord on les bocaux de verre jusqu'A 1/2 cm 
du bord. 

Lorsqu'on n'utilise pas de saumure prepare A l'avance, mettre du sel en granulks ou en tablettes au-dessus du produit pr~alablement vers6 dansles recipients. De l'eau bouillante servira de liquide de couverture. 
e. PRIfcIIAUFFAGE ET SERTISSAGE
Pr~chauffer les boites remplies A une temperature au centre de 66 0C,

et sertir imm~diatement. Lorsqu'on tie dispose pas d'installations de pr&chauffage, pr~cuire le produit, le verser dans les boites A une tenlipraturede 660 C, et sertir les boites immdiatement. Ne pas laisser refroidir le 
contenu avant la stdrilisation. 

Lorsque le produit cru le liquideet de couverture bouillant sont verses
dans des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est d~crit
section 1, F du chapitre III. 

f. STf-RILISATION 
Les instructions concernant ]a stdrilisation des choux seront trouves 

dans le tableau XXXIX de ]'appendice A ce manuel. 
g. REFROIDISSEMENT
 
Commencer l'opdration de refroidissement imm~diatement 
 aprs Ia finde ]a st~rilisation. Faire refroiir rapidement les boites en fer-blanc A 37 °C.Faire 6goutter et essuyer les r~cipients. Ne pas empiler ni emmagasiner

les recipients avant qu'ils tie soient complement refroidis et secs. 

10. Carottes 

a. RilcIPIENTS. 
Utiliser des boites blanches ou (ies bocaux de verre. 
b. QUALITf DU PRODUIT
 
I1 est de beaucoup preferable de prendre pour les conserves 
des carottesde forme r~guli~re et de cotleur orange fonc6. Les carottes doivent &recroquantes et tendres; on tie doit itiliser que celles qui sont parvenues

A parfaite maturit6. Rejeter tons les l6gumes qui sont devenus fibreux 
ou ligneux. 

C. PREPARATION
 
Couper les 
 fanes des carottes en laissant cependant tine longueur detige de 4 A 5 cm (on peut couper les fanes de carottes avant de leslivrer A ]a conserverie pour snpprimer le probl~me d'Elimination des(dechets). Faire tremper les carottes; pour ramollir la botie avant le lavage. 
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Frotter les carottes avec une brosse dure jusqu'A ce qu'elles soient propres. 
Si l'on doit traiter de grandes quantit~s de carottes, l'utilisation de jets 
acc~lire le nettoyage. 

Eplucher les carottes une fois qu'elles sont lav~es. Les carottes peuvent 
6tre 6pluch~es soit A ]a main, soit Ala lessive. Pour l'6pluchage A la main, 
tenir ]a carotte par le petit bout de tige et enlever la fine 6pluchure de la 
carotte avec un couteau A 6plucher. Couper le reste de tige lorsque 
l'pluchage est achev6. Si ies carottes doivent etre pelkes A la lessive, 
couper le haut de la carotte ainsi que le petit bout de racine qui se 
trouve it la pointe. Une A une minute et demie suffira pour peler A ]a 
lessive les carottes fraichement arrach~es. Pour les carottes qui ont &6 
expedites ou conserv~es en magasin pendant une p~riode de temps pouvant 
aller jusqu'. 10 jours, il faut environ de 2 h 2 minutes et demie, ou mrme 
plus. L'6pluchure devra se d~tacher facilement et les carottes seront lisses 
et propres au bout de cette p~riode de temps. Apris le pelage A la lessive, 
aucune finition n'est pratiquement n~cessaire. Pour peler les carottes, il 
faut une solution de lessive A 4,5 % que l'on fait fortement bouillir avant 
d'y verser ou d'y plonger les carottes. Laver soigneusement les carottes 
dans de l'eau froide apr~s le traitement A ]a lessive. Si ]a pelure adhere 
encore A ]a carotte, il faut l'enlever en tenant ]a carotte sous 1'eau et en ]a 
frottant avec une brosse A lgumes. 

Couper ]a carotte A ]a dimension voulue. Laisser les petites carottes 
enti~res si 'on veut. Couper les plus grosses en morceaux ou en rondelles. 

d. REMPLISSAGE 

Rernplir les boites en fer-blanc jusqu'A 1/2 cm du bord et les bocaux 
de verre jusqu'A 1 cm. Verser de la saumure ou de l'eau bouillante pour 
remplir les boites a ras bord ou les bocaux de verre jusqu'A 1/2 cm 
du bord. 

Lorsqu'on n'utilise pas de saumure pr~par~e A l'avance, mettre le sel 
en granules on en tablettes ati-dessus du produit pr~alablement vers6 dans 
les r~cipients. De l'eau bouillante servira de liquide de couverture. 

e. PRfCHAUFFAGE ET SERTISSAGE 
Pr~chauffer les boites remplies A une temperature au centre de 66 0C, 

et sertir imnimdiatenient. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de pr6­
chauffage, prcuire le produit, le verser dans les boites a une temperature 
de 66 0C, et sertir les boites imnimdiatement. Ne pas laisser refroidir le 
contenu avant la strilisation. 

Lorsque le produit cru et le liquide de couverture bouillant sont verses 
dans des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est d~crit sec­
tion 1, F du chapitre III. 

f. STERILISATION 

Les instructions concernant la stgrilisation des carottes seront trouvges 
dans le tableau XXXIX de I'appendice A ce manuel. 
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g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissernent immddiatement apris la fin 
de ]a stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A 37 OC. 
Faire 6goutter et essuyer les r&ipients. Ne pas empiler ni emmagasiner 
les r&ipients avant qu'ils ne soient conplktement refroidis et secs. 

11. Choux-fleurs 

a. R-CIPIENTS. 

Utiliser des boites vernies anti-soufre ou des bocaux de verre. 
b. PR-PARATION 

Couper les t&kc en morceaux de ]a dimension des boites, laver, trier 
et blanchir pendant environ 4 minutes. I!est conseill6 de blanchir les 
choux-fleurs dans de l'acide citrique it1 % bouillant afin de l'enp&her 
de noircir dans les boites. Apr.s le blanchiment, refroidir complktement 
les choux-fleurs dans de l'eau froide pour emp&her qu'ils ne se dlsagregent 
dans les boites. 

c. REMPLISSAGE 

Remplir les boites de fer-blanc jusqu'A 1/2 cm du bord et les bocaux 
de verre jusqu'A 1 cm. Ajouter de l'eau ou de la saunure bouillante 
pour remplir les boites A ras bord ou les bocaux jusqu'A 1/2 cm du hord. 

d. PREC1IAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Pr~chauffer les boites remplies A tree temperature au centre de 66 "C, 
et sertir imm diatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de lpre­
chauffage, pr~cuire le produit, le verser dans les boites A ne teniperature 
de 660C, et sertir les boites imm~diatement. Ne pas laisser refroidir le 
contenu avant ]a stdrilisation. 

Lorsque le produit et le liquide de couverture bouillant sont verses dans 
des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme iA est d~crit section 1, 
F du clapitre III. 

c. STERILISATION 

Les instructions conc
trouv~es dats le tableau 

f. REFROIDISSEMENT 

ernant la st~rilisation des choux-fleurs 
XXXIX de 1'appendice ce manuel. 

seront 

Commencer l'opdration de refroidissement imm diatement apr~s la fin 
die la stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc a 37 oC. 
Faire 6goutter et essuyer les r~cipients. Ne pas empiler ni emmagasiner 
les r&ipients avant qu'ils ne soient complitement refroidis et secs. 

12. Cileri 

a. R-CIP1ENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 
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b. PR9PARATION 

Siparer les grosses tiges et utiliser les cceurs !ntiers. Ltver soigneu­

sement, couper en morceaux de 2,5 cm i 5 cm de longueur, et pricuire 

peridant deux minutes approximativement. 
c. REMPLISSAGE 
Remplir A chaud les boites de fer-blanc jusqu'A 1/2 cm du bord et 

les bocaux de verre jusqu'i 1 cm. Ajouter de la saumure ou de l'eau 

bouillante pour remplir les boites . ras bord ou les bocaux jusqu'A 1/2 cm 

du bord. 
d. PRiCHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

I n'est pas n&essaire de prechauffer si le celeri est preCuit et s'il est 

imm&diatement vers6 dans les r&ipients. 
Sertir les boites en fer-blanc et ajuster les couvercles des bocaux de 

verre comme il est d~crit section I, F du chapitre III, immidiatement 

apris avoir versi le produit pr~cuit. Ne pas laisser refroidir le contenu avaiat 

la st&ilisation. 
e. STARILISATION 

Les instructions concernant la stirilisation du c~leri seront trouves 

dans le tableau XXXIX de l'appendice . ce manuel. 

f. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'op&ation de refroidissement immidiatement apr~s la fin 

de ]a st~rilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc i 37 OC. 

.Faire 	 geutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner 

les r~cipients avant qu'ils ne soient complitement refroidis et secs. 

13. Mais (en grains) 

a. RACIPIENTS. 

Utiliser des boites vernies anti-soufre ou des bocaux de verre. 

b. QUALITE DU PRODUIT 

C'est l'aspect des grains qui determine la maturit6 et la qualit6 du mais 

destinE at itre mis en conserve. Les grains doivent tre bien developps 

mais tendres. Pour que le mais ait la qualit6 souhait~e, le lait exprim6 

des grains doit avoir une apparence crcmeuse. 

C. PRLPARATION 

Traiter le mais dk que possible apr~s l'avoir r&olt. D6cortiquer le 

mais, et ibarber autant que possible pendant le decortiquage. Enlever ce 

qui reste de soie avec tine brosse de dureti moyenne ou i l'aide d'une 

6barbeuse A mais m~canique. On n'utilise les 6barbeuses m&aniques que 

lorsqu'on doit traiter une grande quantit6 de mais. Inspecter les ipis et 

enlever les tavelures et les parties inacceptables. Apris l'avoir ainsi prepar6, 

laver soigneusement le mais. 
Pr&utire les ip:s de mais a la vapeur ou dans de l'eau bouillante pen­

dant environ cinq minutes, pour permettre au lait de prendre. On contr6lera 
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le temps de pr~cuisson en piquant les grains avec un instrument pointu 
pour voir si le lait a pris. Sdparer les grains de l'pi. Cette operation se 
fait soit la main soit i. l'aide d'igreneuse micanique. Pour couper 
les grains A. ]a main, on utilise un couteau i lame pointue. Sdparer les 
grains dc l'pi d'un seul coup en ne coupant qu'une ou deux rang~es a. la 
fois. Si l'on coupe un trop grand nombre de rang6es A la fois, des mor­
ceaux d'6pis pourront tomber dans les grains sans qu'on le veuille. On 
coupe normalement en un seul coup les deux tiers de l'6paisseur totale de 
grain. Ne pas gratter I'6pi pour ]a preparation du mais en grain. 

Laver le mais en grain avant de le verser dans les boites afin de s6pa­
rer toute ]a balle et autres petites particules des grains. Ce lavage est 
ndcessaire car le temps de stdrilisation du mais en grain est calcuM pour 
un produit dtbarrass6 de toute impuret6 et con."nant un jus clair. Lorsque 
le mais est coup6 au couteau, de nombreux grains coupds sont perdus pen­
dant le lavage ; en ce cas on 6vite de Ie laver. 

d. REMPLISSAGE 

La quantit6 de mais en grain emboitde depend de sa maturit6. Plus 
le mais est mfir, moins on remplira les rcipients. 

En r~gle gdndrale, remplir les boites en fer blanc jusqu'2 1 cm du bord 
ou les bocaux de verre jusqu'A 2,5 cm approximativement. Ajouter de 
l'eau ou de la saumure bouillante pour remplir les boites A ras bord ou 
les bocaux jusqu' . 1/2 cm du bord. 

Lorsqu'on n'utilise pas de saumure prdparde A I'avance, mettre du sel 
en granules ot en tablettes au-dessus du produit pralablement vers6 dans 
le recipient. De l'eau bouillante servira de liquide de couverture. 

C. PRf-CHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prchauffer les boites remplies ?iune temperature au centre de 83 oC, 
et sertir imm~diatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de pr& 
chauffage, pr~cuire le produit, le verser dans les boites t une temp6rature 
de 83 OC, et sertir les boites immddiatement. Ne pas laisser refroidir le 
contenu avant Ia strilisation. 

Lorsque le produit et le liquide de couverture bouillant sont verses dans 
des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est ddcrit section I, 
F du chapitre III. 

f. STERILISATION 

Les instructions concernant la stdrilisation du mas en grain seront 
trouv~es dans le tableau XXXIX de l'appendice a ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement immidiatement apr~s la fin 
de ]a stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc 37 OC. 
Faire goutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner 
les rdcipients avant qu'ils ne soient complkement refroidis et secs. 
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, / 

1. Oter I& come et autant de sole que 	 2. Enlever le reste de sole A l'alde 
possible. 	 neJeter lea 6pis trop peu d'une broase de dureth moyenne. 

d6velopp6s, malades ou v~reux. 

3. 	 Laver lea dplB dans de l'eau frolde. 4. Pr~cuire les dpls de mals dans de 
l'eau bouillante Juaqu'b6 ce quo 1e lait 
des grains ait pris. (Approximativement

5 minutes.) 

Fic. 101-104. - Phases de mise en conserve des lgumes en boites : Ma's. 
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5. A 1'aide d'un couteau aiguGstrancher I.e deux 6. Veruer Is produit dane lm bolta.tiez environ del'dpaineur lavda Jusqul un centimtre du bordtotals des gralna. et ajouter du lquide de couverture 
pour lesrempllr &Lrag bord. 

7.Pr6chauffer jusqu& la temp6rature 8. Sertir le boltee lmm6diatement aprs
au contra ap6cifl6e. 1s pr6chauffage. 

- Fla. 105-108. - Phases de mise en conserve des 16gumes en boites : Maf's: 
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9. Placer lea boltea dans I'autoclave ou 10. Fermer le couvercle de lautoclave. 
le 	 culseur soun preasson. Chauffer en lalasant Is purge ouverto 

jusqu'A ce que Is temptrature et Is
preualon de st~rlileatlon solent atteintes. 
Fermer Is purge et commencer I 

chronomEtrer Is etErllintion. 

11. Loraque le temps de tdriisatlon 12. Sortir lea boltes de l'autoclave. Le 
eat EcouE, stopper le chauffage et faire refroldir dane do Veau courante
laluer tomber Is preason de i'atto- et frolde Jusqu'k une temperature do

clave A zEro. Ouvrlr I'autoclave. 	 37 OC environ. 

FIG. 109-112. - Phases de mise en conserve des ligumes en boites : MaYs. 
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14. Mm en bo=M 

a. RCIPIENTS.
 
Utiliser des boites vernies anti-soufre ou des bocaux de verre.
 

b. QUALITP DU PRODUIT 

La qualit6 du mats destin6 i itre mis en conserve sous forme de crime 
doit itre la mime que pour les conserves de mais en grain. En g~n&al, 
le mals doit tre legerement plus mfir pour les priparations en bouillie que 
pour les conserves de mais en grain. 

C. PRiPARATION 

D~cortiquer et ibarber le mais. Enlever autant de soie que possible 
en mime temps que 1'enveloppe. Enlever ce qui reste de soie avec une 
brosse de duret6 moyenne. Lorsque le mais est ibarbi, enlever toutes les 
tavelures et autres parties inacceptables des 6pis. Laver soigneusement 
les ipis. 

Apris le lav'ge, siparer le grain de l'pi. Les grains de mais destines 
i faire des bouillies sont gin&alement coups en deux coups. Le premier 
sipare la majeure partie des grains de 1'6pi ; le second arrache la pulpe 
mise i nu qui reste encore sur l'6pi. Couper une tranche aussi fine que 
possible au premier coup. Retourner le couteau et se servir du dos pour 
gratter la pulpe mise i nu. Eviter de gratter trop profond~ment sans quoi 
des morceaux d'6pis pourraient se m~langer aux grains, ce qui donnerait 
un gofit d~sagr~able au produit fini. Lorsque la production i la main se 
fait i une cadence rapide, il est souhaitable qu'une personne donne le 
premier coup et qu'une autre gratte ce qui reste sur l'ipi. 

M61anger soigneusement le mais avec l'eau et l'assaisonnement n~cessaire 
avant de remplir les boites. Saler et sucrer selon le gofit et ajouter de 
l'eau pour obtenir la consistance voulue. II est recommand6 d'agir comme 
suit pour donner au pioduit la consistance approprie : mettre 1 litre d'eau 
pour 4 litres de mais coup ; puis saler et sucrer selon le gofit. Pour de plus 
grandes quantit~s, mettre 4 litres d'eau pour 12 litres de mais coup6, une 
tasse de sucre et quatre cuillres i bouche de sel. La quantit6 de set et de 
sucre varie selon les gofits. 

M6langer le mais davis une bassine i double fond de vapeur ou dans un 
pot-i-bouillon en portant lentement le r&ipient A une tempirature situ&e 
entre 880 et 93 °C. Remuer constamment le mais pour l'empicher de coller. 
Ajouter de l'eau lorsque c'est n&essaire. Etant donni que le mais en 
bouillie 6paissit au cours de la stirilisation, il faut veiller i. ce qu'il ne 
prerine pas trop de consistance au cours de cette preparation pr~liminaire. 
On peut utiliser des sirops priparis d'avance pour milanger le mais. Pr& 
parer ce sirop en mettant les quantit~s disir&s de sucre et de sel dans 
de l'eau bouillante juste avant de commencer le milange. RMduire au mini­
mum le temps s~parant la coupe, le m6lange et la st~rilisation afin de pr6­
server le produit fini qui a tendance i s'alt&er. 
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d. REMPLISSAGE 

Vtrser la bouillie de mais chaude dans les r6cipients, A la temperature
de mlange (de 88 OC a 93 OC), en laissant un espace libre de 1/2 cm dans 
les boites en fer-blanc, et de 1 cm dans les bocaux de verre. 

e. PR9CHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

I1n'est pas nicessaire de pr~chauffer lorsque le mais est vers6 dans 
les 6cipients imm~diatement apr(s l'opration de mtlange. 

Sertir les boites de fer blanc imm~diatement apr(s les avoir remplies de 
produit chaud et ajuster les couvercles des bocaux de verre comme ilest 
d~crit section I, F du chapitre III. Ne pas laisser refroidir le contenu avant 
[a st~rilisation. 

f. STERILISATION 
Les instructions concernant la strilisation de la cr(me de mais seront 

trouv~es dans le tableau XXXIX de l'appendice A ce manuel. 
g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'op~ration de refroidissement imm~diatement apris la fin 
de la st~rilisation. Faire refroidir rapidement les boltes en fer-blanc A37 GC. 
Faire goutter et essuyer les rcipients. Ne pas empiler ni emmagasiner
les recipients avant qu'ils ne soient complitement refroidis et secs. 

15. Aubergines 

a. RiCIPIENTS. 

Utiliser .des boites blanches ou des bocaux de verre. 
b. QUALITA DU PRODUIT 

Les aubergines destinies A tre mises en conserve doivent tre fraiches 
et saines. Seules doivent 6tre utilis~es les aubergines fraichement couples. 

C. PRP-PARATION 

Enlever les parties vertes ou d~fectueuses. Laver les aubergines crues, 
peler, laisser en entier ou couper en cubes. Faire tremper les aubergines
pelves dans une solution sal~e A 3 %bpendant une heure environ et faire 
6goutter. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites en fer-blanc jusqu'A 1/2 cm du IJord ou les bocaux 
de verre jusqu'a 1 cm. Verser de la saumure ou de l'eau bouillante pour 
remplir les boites A ras bord ou les bocaux de verre jusqu'A 1/2 cm 
du bord. 

Lorsqu'on n'utilise pas de saumure pr6par~e A l'avance, mettre du sel 
en granuhs ou en tablettes at-dessus du produit pr~alablemnent vers6 dans 
le r~cipient, De l'eau bouillante servira de liquide de couverture. 

C. PRI.CHIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Pr chauffer les boites remplies A une tempfrature au centre de 72 OC, 
et sertir les boites immidiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations 
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de prchauffage, pricuire le produit, le verscr dans les boites i une temp6­
rature de 72 OC, et sertir les boites immidiatement. Ne pas laisser refroidir 
le contenu avant la stirilisation. 

Lorsque le produit cru et le liquide de couverture bouillant sont verses 
dans des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est dcrit 
section I, F du cbapitre III. 

f. STtRILISATION 

Les instructions concernant ]a strilisation des aubergines seront trouvies 
dans le tableau XXXIX de 1'- ppendice A ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement immidiatement apr~s la fin 
de la strilisation. Faire refroidir rapidement les boltes en fer-blanc A37 OC. 
Faire 6goutter et essuyer les ricipients. Ne pas empiler ni emmagasiner 
les r~cipients avant qu'ils ne soient complitement refroidis et secs. 

16. LIgumes feuillus verts 

a. REcIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 

b. QUALITL DU PRODUIT 

Les legumes verts destinis A 6tre mis en conserve doivent tre jeunes 
et tendres. Ils doivent Etre croquants. Enlever les queues ligneuses et 
coriaces car celles-ci ralentissent la p~ntration dr ]a chaleur et facilitent 
l'altration du produit fini. 

C. PRAPARATION 

On peut mettre en conserve les lgumes verts feuillus, tels que les 
6pinards, la moutarde, les fanes de betterave, les navets, le chou frisk, 
et les pissenlits. On peut ne cueillir que les feuilles jeunes et tendres 
ou arracher la plante toute entiire. Couper les racines si nfcessaire 
et enlever les feuilles jaunies ou de couleur altfrie ainsi que les corps itran­
gers. Ce triage et cette preparation devront &re effectufs avant que les 
legumes ne soient mouillis car les feuilles mouillies se ramollissent et ne sont 
pas faciles Amanipuler. Faire tomber le sable et ]a boue meuble des feuilles 
avant de les mouiller. Laver soigneusement les ligumes verts pour enlever 
toute trace de terre. G~nfralement, plusieurs lavages seront ncessaires. 
Utiliser un grand volume d'eau pendant l'opration de lavage. On peut 
se servir de paniers mitalliques pour laver les l1gumes verts. Remplir 
partiellement le panier que l'on p!ongera Aplusieurs reprises dans l'eau de 
lavage. Des machines Alaver Atambour rotatif ou de puissants jets d'eau 
sont particuliirement recommandfs pour laver les legumes verts. Les 
jets d'eau ont pour effet de d~tacher la boue des feuilles. 

Apris avoir lavi les lgumes verts, les blanchir Ala vapeur ou A l'eau 
chaude. Le blanchiment 6limine l'air des ligumes verts et fixe la couleur 
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des feuilles. On veillera . ce que l'eau chaude ou la vapeur entrent en 
contact avec chaque feuille pendant l'opdration de blanchiment. Pour 
cela, il peut tre ndcessaire de blanchir les ligumes verts par couches 
assez minces. Blanchir les legumes verts en les mettant dans des paniers
i blanchir que l'on remplira approximativement au tiers ou i la moitii et 
que l'on plongera pendant trois minutes environ dans de l'eau porte A 
forte 6bullition. Le temps de blanchiment est 6couIl lorsque les feuilles 
et surtout les queues ramollissent; on doit arr~ter le blanchiment avant 
que les queues De se mettent en bouillie. Les feuilles seront d'un vert 
brillant. Faire 6goutter les lgumes verts pour enlever I'exc~s d'eau avant 
de templir les ricipients. Ne pas laisser 6goutter trop longtemps les 
lgumes verts sans quoi ils se d~sagrfgent et seront difficiles biemboiter. 

d. REMPLISSAGE 

Mettre les lgumes verts dans les recipients Ail'aide d'une fourchette 
sans les tasser. On pourra ainsi les manipuler tr~s chauds. 

La quantit6 vers&e dans les recipients doit &re ddtermin&e de faqon A 
assurer convenablement ]a pdn~tration de la chaleur au cours de la stdrili­
sation. Cela se fait normalement en versant dans les boites tin poids brut 
dtermin. Vrifier le poids des premiers recipients remplis, puis vrifier 
les autres recipients assez souvent pour dterminier la quantit6 moyenne
de produit vers6. Remplir approximativement les bocaux de 1/2 litre ou 
les boites No 2 A 370 g les bocaux d'un litre A 600 g et les 
boites N,1 10 i 1 700 g. Ne pas d~passer ces taux de poids 6goutt6 sans quoi
la stirilisation ne sera pas compl~te. Apr6s avoir rempli les recipients de 
lMgunies verts, versr'r de 'eau ou de ]a saumure bouillante pour remplir les 
boites en fer blanc Airas bord ou les bocauxde verre jusqu'A 1/2 cm du 
bord. Afin que ]a saumure remplisse bien la boite, agiter les legumes verts 
*ou les couper avec une baguette ou un couteau pointu pour permettre A 
!a saumure ou A l'eau chaude de se rdpartir dans tout le recipient. Lors­
qu'on n'utilise pas de saumure, mettre du sel en granules en tablettesou 
au-dessus du produit, et recouvrir d'eau bouillante. 

e. PRtCHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Pr'chauffer les boites remplies A une tempdrature au centre de 77 oC, 
et sertir immddiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de pr6­
chauffage, prdcuire le prodult, le verser dans les boites Aune tempdrature 
de 77 oC, et sertir les boites immddiatement. Ne pas laisser refroidir le 
contenu -avant la stdrilisation. 

Lorsque le produit cru et le liquide de couverture bouillant sont verses 
dans des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est ddcrit 
section I, F du chapitre III. 

f. STERILISATION 
Les instructions concernant ]a stdrilisation des legumes verts seront 

trouv~es dans le tableau XXXIX de l'appendice A ce manuel. 
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Les ligurnes verts blanchis ont tendance h former des couches horizon­
tales stratifi5es dans les boites en fer-blanc ou les bocaux de verre, ce qui 
s'oppose A la libre circulation de la saumure de couverture au cours de la 
stfrilisation, A moins que les recipients soient disposes dans les autoclaves 
er. position horizontale. Le temps de strilisation indiqu6 dans ce manuel 
n'est donc valable que pour les boites dispos~es horizontalement. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'op~ration de refroidissement imnimdiatement apr~s la fin 
de la st~rilisation. Faire refroidi, rapidement les boites en fer-blanc A37 0C. 
Faire 6goutter et essuyer les icipients. Ne pas empiler ni emmagasiner 
les recipients avant qu'ils ne soient compltement refroidis et secs. 

17. Bouillie de semoule de mais 

a. RACIPIENTS.
 

Utiliser des boites vernies anti-soufre ou des bocaux de verre.
 

b. QUALITt DU PRODUIr 

Choisir du mais plat et parfaitement mfir pour faire les bouillies de 
semoule de mais. 

c. PRtPARATION 
Faire tremper le mais d~cortiqu6 dans une solution de lessive . 1,5 % 

et porter 6 6bullition pendant vingt-cinq ou trente minutes. Apr~s avoir 
fait bouillir le mais dans la solution de lessive, le faire 6goutter et le laver 
dans de l'eau froide. L'eau devra couler sur le mais trait6 A la lessive. 
Apris le lavage, d~tacher les grains de mais en les frottant avec les 
mains sur une planche A r&urer. Enlever ensuite les fragments d'enve­
loppe A la main. On peut 6galement d6cortiquer le ma'is . l'aide d'une 
6greneuse mecanique ou d'une baratte a tambours. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites en fer-blanc jusqu'A 1/2 cm du bord et les bocaux 
de verre jusqu'. 1 cm. Verser de ]a saumure ou de l'eau bouillante pour 
remplir les boites A ras-bord et les bocaux de verre jusqu'A 1/2 cn du 
bord. 

Lorsqu'on n'utilise pas de saumure pr~par&e l'avanfce, mettre du sel 
en granules ou en tablettes au-dessus du produit pr~alablement vers6 dans 
le r&ipient. De l'eau bouillante servira de liquide de couverture. 

e. PREC11AUFFAGE ET SERTISSAGE 

Pr'chauffer les boites remplies A une tenip&ature au centre de 72 OC, 
et sertir immfdiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de pr& 
chauffage, pr~cuire le produit, le verser dans les boites A une temperature 
de 72 OC, et sertir les boites imm. diatement. Ne pas laisser refroidir le 
contenu avant la strilisation. 

Lorsque le produit cru et le liquide de couverture bouillant sont verses 
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dans des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme ilest d&rit 
section I, F du chapitre III. 

f. STkRILISATION 
Les instructions concernant ]a stdrilisation de la bouillie de semoule de 

mais seront trouves darts le tableau XXXIX de 'appendice A ce manuel. 
g. REFROIDISSEMENT 

Commencer Yopdration de refroidissement immddiatement apris ]a fin 
de ]a strilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A 37 OC. 
Faire goutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner
les r&ipients avant qu'ils ne soient complkement refroidis et secs. 

18. Champignons 

a. RfCIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 
b. QUALITL DU PRODUIT 
On peut mettre en conserve n'importe quelle sorte de champignons

comestibles et en particulier l'Agaricus-campcstris(champignons de culture 
dits 4 de couche 2 ou € de Paris >>). Tous les champignons ne 
sont pas comestibles, +outefois ; certains sont mme mortellement vdn& 
neux. Sj 'on raniasse des champignons sauvagcs (non-cultiv&s) pour les 
mettre en conserve, s'assurer qu'ils appartiennent A une sorte de champi­
gnons comestibles. Les champignons destinds tre mis en conserve doivent 
tre frais. 

C. PREPARATION 

Ne pas enlever le pied des petits champignons. Enlever celui des gros

champignons et emboiter sdparinent les chapeaux et les pieds. 
 Laver soi­
gneusement les champignons et peler !es gros chapeaux. Afin d'emp­
cher le brunissement apr~s le pelage, jeter les champignons pelks dans de 
1'eau contenant 0,5 % de vinaigre. Blanchir ou passer les champi­
gnons A la vapeur pendant trois ou quatre minutes. Penda'nt le blanchiment, 
remuer constamment les champignons cii utilis,.i des recipients qui leur 
permettront d'Etre compltemeut immerg6s. 

d. REMPLISSAGE 
Remplir les boites en fer-blanc jusqu'A 1/2 cm du bord et les bocaux 

de verre jusqu'A 1 cm. Verser de l'eau ou de Ia saumure bouillante pour
remplir les boites A ras-bord et les bocaux jusqu'A 1/2 cm du bord. 

Lorsqu'on n'utilise pas de saumure prdparde A l'avance, mettre du 
sel en granulds ou en tablettes au-dessus du produit prdalablement verse 
dans le r&ipient. De l'eau bouillante servira de liquide de couverture. 

e. PRiCItAUFFAGE ET SERTISSAGE 
Pr&hauffer les boites remplies A une tempdrature au centre de 66 OC et 

sertir inindjatement. Lorsqu'on tie dispose pas d'installations de pr&hauf­
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fage, prcuire le produit, le verser dans les boites une temperature de 

66 OC, et sertir les boites imnmndiatement. Ne pas laisser refroidir le 

contenu avant Ia st6rilisation. 
Lorsque le produit et le liquide de couverture bouillant sont vers6s dans 

des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est d~crit section I, F 

du chapitre III. 
f. STfiRILISATION 

Les instructions concernant Ia sterilisation des champignons seront trou­

vies dans le tableau XXXIX de 'appendice a ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'op~ration de refroidissement imm~diatement apris Ia fin 

de Ia strilisation. Fairc refroidir rapidement les boites en fer-blanc A37 OC. 

et essuyer les recipient. Ne pas empiler ni emmagasinerFaire ,goutter 
les recipients avant qu'ils ne soieut compltement refroidis et sees. 

19. Gombos 

a. RCIPIENTS.
 

Utiliser des boites blanches on des bocaux de verre.
 

b. QUALITfi DU PRODUIT 

Les gombos destines a tre mis en conserve doivent Etre tendres et 

approximativement A mi-chemin de leur d~veloppement complet. Cueillir 

tous les deux ou trois jours afin d'tro sfir que le produitles gousses 
sera tendre une fois parvenu A Ia conserverie. Les vieux gombos sont 

coriaces et ne doivent pas .tre mis en conserve. 

C. PRIEPARATION 

Trier le produit pour enlever les gousses coriaces, jaunies ou d~fectueuses. 

Examiner les gombos et couper la queue ainsi que le bout. Ne pas 

utiliser de couteaux on d'ustensiles en fer pour le parage, pour 6vi­
sont biter le noircissement du legume ; les couteaux en acier inoxydable 

recommander. Laver soigneusement les gombos. Ne pas les laisser sjourner 

dans l'eau. Apr~s avoir lav6 les gombos, les blanchir pendant trois 
port~e i 88 °C. Ce temps de blanchimenton quatre minutes dans de l'eau 

doit donner au produit Ia couleur d6sir~e, c'est-At-dire vert brillant. Apr~s 
arrter Iale blauchiment, plonger les gombos dans de l'eau froide pour 

cuisson et pour faciliter les manutentions. Faire 6goutter les gombos 

blanchis et refroidis. Couper les gombos en morceaux de 2,5 A 4 cm, 

ou les mettre en entier A.raison d'un seul par r6cipient. Apr~s avoir coup6 

les gombos, effectuer les operations suivantes aussi rapidement que pos­

sible. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les boltes en fer-blanc jusqu'a 1/2 cm du bord et les bocaux 

de verre jusqu'A 1 cm. Verser de 1'eau ou de la. saumure bouillante pour 

remplir les boites a ras-bord et les bocaux jusqu'A 1/2 cm du bord. 
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e. PRACHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prichauffer les boites remplies A tine temperature centre de 77 OCau 
et sertir imm~diatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de pr6­
chauffage, pr~cuire le produit, le verser dans les boites . tine temperature 
de 77 OC, et sertir les boites imm~diatement. Ne pas laisscr refroidir le 
contenu avant ]a st~rilisation. 

Lorsque le produit et le liquide de couverture bouillant sont verses dans 
des bocaux de verre, aj'ister les couvercles comme il est d~crit section 1, F 
du chapit'e III. 

f. STE2RILISATION 

Les instructions concernant ]a st~rilisation des'goinbos seront trouv~es 
dans le tableau XXXIX de l'appendice i ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissenient inmtidiatement apr~s la fin 
de la st~rilisation. Faire refroidir rapidement !es boites en fer-blanc A37 0C. 
Faire goutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni eminagasiner 
les recipients avant qu'ils ne soient conp ktement refroidis et secs. 

20. Oignons, ichalottes, poireaux 

La st~rilisation sous pression des oignons, des 6chalottes et des poireaux, 
pour assurer une marge de s~curit6 suffisante, les r~duit en bouillie et 
les rend inacceptables. Par consequent, si Yon doit mettre ces produits 
en conserve, il importe de les preparer sous couverture d'une saumure 
acidifie afin de pouvoir proc~der . leur strilisation Al'eau bouillante. Etant 
donn~e qu'une surveillance minutieuse de tons les dtails est indispensable 
effectuer les operations d'acidification ddlib~r~e indispensables A.cet effet, il 
y a lieu de consulter un laboratoire de recherche spcialis6 dans l'industrie 
des conserves alimentaires. 

21. Panais 

a. RP-CIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre.. 
b. QUALITA DU PRODUIT 

Les panais destines tre mis en conserve doivent Etre parfaitement 
mfirs, croquants et tendres. Les panais insuffisamment dgvelopp~s man­
quent de gofit ; ceux qui ont poussi pendant ]a saison sche ou dans un 
sol pauvre sont frgquemment coriaces et ligneux. Ils ne doivent pas tre 
mis en conserve. 

C. PREPARATION 

Trier les panais pour enlever ceux dont la qualiti est insuffisante. Couper 
les fanes des panais, mais laisser de 2,5 A 5 cm de tige pour faciliter le 
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pelage. Laver soigneusement pour enlever la terre adhbrente. Il est souvent 
ndcessaire de faire tremper les panais avant de pouloir les nettoyer com­
pltement. Frotter les legumes avec une brosse dure jusqu', ce qu'ils 
soient propres. Apr~s le lavage, les couper ei. segments ou en tranches qui 
auront gdndralement 4 cm environ de longuetr. 

d. REMPLISSAGE 
Remplir les boites en fer-blanc jusqu'A 1/2 cm du bord et les bocaux 

de verre jusqu'A 1 cm. Verser de l'eau ou de ]a saumure bouillante pour 
remplir les boites A ras bord ou les bocaux de verre jusqu'. 1/2 cm du 
bord. 

Lorsqu'on n'utilise pas de saunure prdparde A I'avance, mcttre du sel 
en granules ou en tablettes au-dessus du produit prdalablement vers6 dans 
"le i4iiient. De l'eau bouillante servira de liquide de couverture. 

C. PRACHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Pr6chauffer les boites remplies a une tempdrature au centre de 66 0C, 
et sertir immddiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de pr& 
chauffage, prdcuire le produit, le verser dans les boites A une temperature 
de 66 °C, et sertir les boites immddiatement. Ne pas laisser refroidir le 
contenu avant la stdrilisation. 

Lorsque le produi cru et le liquide de couverture bouillant sont vers6s 
dans les bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est ddcrit sec­
tion I, F du chapitre III. 

f. -'STRILISATION 
Les instructions concernant la stdrilisation des panais seront trouvdes 

dans le tableau XXXIX de l'appendice Ace manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement imnimdiatement apris la fin 
de ]a stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blauc i 37 °C. 
Faire 6goutter et essuyer les rdcipients. Ne pas empiler ni emmagasiner 
les recipients avant qu'ils ne soient compltement refroidis et secs. 

22. Pois des champs 

a. RcPIENTS.
 
Utiliser des boites vernies anti-soufre ou des bocaux de verre.
 
b. QUALITY; DU PRODUIT 

Les pois destinis A Etre mis en conserve doivent 6tre parvenus A un 
stade ohi le produit encore vert garde toute sa fraicheur, tandis que la 
cosse est suffisamment mfire pour s'ouvrir assez facilement. Si la quantit6 
de pois obtenue augmente lorsqu'ils sont plus mfirs et plus faciles A 6cosser, 
en revanche ils ont moins bel aspect et perdent de leur gofit. 

C. PRAPARATION 

Trier les pois afin de sdparer les cosses troD mfires. 6crasdes. vis­



TECHNIQUES OPERATOIRES ET CONDITIONS DE STfRILISATION 225 

queuses ou inacceptables pour toute autre raison. Ecosser les pois soit A la 
main soit i I'aide d'6cosseuses m~caniques. Lorsqu'on doit traiter de 

tgrandes quantit~s de pois, it es fortement recommand6 d'avoir recours 
A 1'6cosseuse mcanique. Si l'on utilise ces machines, it faut traiter 
rapidement le produit pour 6viter qu'il ne se degrade. Lorsque les pois sont 
6coss~s, les laver soigneusement. Si 1'on doit, pour une raison quelconque, 
les conserver pendant plusieurs heures ou ,nme davantage, il ne faut les 
laver qu'au moment de passer aux operations suivantes. Pendant le'lavage, 
enlever a la main les pois d~fectueux et les corps 6trangers. 

Lorsque les pois sont bien lave's, les blanchir ou leur donner un d~but 
de cuisson. Le temps du blanchiment depend du degr6 de maturit6 des 
pois. Lorsqu'ils sont assez nifirs, il faut les blanchir pendant cinq minutes 
environ i la vapeur ou dans de l'eau bouillante. Si l'on cueille les pois 
en 6tat de maturit6 prcoce, trois minutes environ suffiront. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites en fer-blanc jusqu'a 1/2 cm du bord ou les bocaux 
de verre jusqu'a 1 cm. Verser de la saumure ou de 1'eau bouillante pour 
reniplir les boites . ras bord et les bocaux jusqu'A 1 cm du bord. 

Lorsqu'on n'utilise pas de saumure pr~par~e a l'avance, mettre du sel 
en granules ou en tablettes au-dessus du produit pr~alablement vers6 dans 
le recipient. De 'eau bouillante servira de liquide de couverture. 

e. PRECHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prchauffer les boites remplies a une tenperature au centre de 72 OC, 
et sertir .imm~diatement. Loisqu'on ne dispose pas d'installations de pr6­
chauffage, pr~cuire le produit, le verser dans les boites A une temp6rature 
de 72 OC, et sertir les bcites imm~diatement. Ne pas laisser refroidir le 
contenu avant ]a strilisation. 

Lorsque le produit cru et le jus bouillant sont verses dans des bocaux 
de verre, ajuster les couvercles comme il est d~crit section I, F du cha­
pitre III. 

f. STLRILISATION 

Les instructions concernant la stdrilisation des pois seront trouvdes dans 
le tableau XXXIX de I'appendice a ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opfration de refroidissement immidiatement apr~s la fin 
de la stfrilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A37 oC. 
Faire 6goutter et essuyer les ricipients. Ne pas empiler ni emmagasiner 
les rfcipients avant qu'ils ne soient complitement refroidis et secs. 

23. Peits pois (potagers) 

a. RMCIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de ierre. 
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b. QUALITE DU PRODUIT 

On ne doit mettre en conserve que les petits pois jeunes et tendres. Ils
doivent 6tre mis immd;atement t6en conserve apris avoir rdcoltds.
pois fins sont g~ndralement prdfdrables, 

Les 
parce qu'ils zont tr6s sucrds et d'un 

vert plus soutenu. Les pois -A gros crible sont tr~s f~culents et convien­
nent moins A la fois dnt point de vue du goat et de ]a couleur. 

c. PRAPARATION
 
Ecosser les petits pois soit A la main, 
 soit A I'aide d'6cosseuses m~cani­

ques. Lorsqu'on doit traiter de grandes quantitds de pois, il est recom­
mand6 d'avoir recours A des 6cosseuses mdcaniques. Si l'cossage doit se
faire a ]a main, on peut 1'accdl6rer en mettant les petits pois dans un panier
A blanchir que 'on plongera pendant quelques minutes dans de 1'eau bouil­
lante, puis rapidement dans de l'eau froide. Apr~s N'cossage, trier les
pois pour enlever ceux qui sont 6cras~s, trop mfirs ou inacceptables pour
toute autre raison. Laver soigneusement les pois. Si I'on doit, pour une
raison quelconque, les conserver pendant plus de trois heures, ne les laver
qu'au mnoment de passer aux opdrations suivantes. Normalement, les pois 
sont laves juste avant d'Etre blanchis. 

Apris le lavage, blanchir les. pois soit dans de 1'eau chaude soit A ]a 
vapeur. Le blanchiment sert A nettoyer les pois de toute substance muci­
lagineuse ainsi qu'A fixer leur couleur, . leur donner meilleur gofit, et 
permet de mettre une plus grande quantit6 de pois par recipient. La
durde du blanchiment depend du degr6 de maturit6 des pois et peut varier 
d'une demi-minute A 30 minutes. Les temps de blanchiment supdrieurs
sont gdndralement requis pour les pois A gros crible et fdculents. Laver 
ou rincer soigneusenient pois de 1'eau froideles dans apris le blanchi­
nient. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites en fer-blanc jusqu'i 1/2 cm du bord, et les bocaux
de verre jusqu'A 1 cm. Verser de I'eau ou de ]a saumure bouillante pour
remplir les boites A ras bord ou les bocaux de verre jusqu'A I cm du bord.

Lorsqu'on n'utilise pas de saumure prdpar&c A 1'avance, mettre du sel 
en granuls ou en tablettes au-dessus du produit prdalablement vers6 dans
le recipient. De 'eau bouillante servira de liquide de couverture. 

e. PRLCIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prchauffer les boites remplies A une tempdrature au centre de 60 oC,
et sertir immidiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de pr6­
chauffage, prdcuire le produit, le verser dans les boites A une tempdrature
de 60 OC, et sertir les boites immddiatement. Ne pas laisser refroidir le 
contenu avant la strilisation. 

Lorsque le produit et le liquide de couverture bouillant sont verses dans 
des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est d~crit section I, F 
du chapitre III. 
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I. STfRILISATION 
Les instructions concernant la stirilisation des petits pois seront trouvies 

dans le tableau XXXIX de I'appendice Ace manuel. 

g. REFROIDISSFMENT 

Commencer l'op~ration de refroidissement immidiatement apris la fin 
de la st~rilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A37 °C. 
Faire 6goutter et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les 
recipients avant qu'ils ne soient complitement refroidis et secs. 

24. Poivrons verts (Piments doux) 

La cuisson sous pression n~cessaire pour striliser en toute s&urit6 
les poivrons verts donne un produit de mauvaise qualit6. L'acidification est 
par consequent n~cessaire pour permettre de les st~riliser AI'eau bouillante. 
L'acidification doit &re soigneusement contr6le, aussi le conserveur doit­
il consulter un laboratoire de recherche sp&ialis6 dans l'industrie des 
conserves alimentaires pour obtenir les renseignements concernant les 
modalit~s de preparation des conserves de poivrons. 

25. Piments (forts) 

L'acidification des piments (forts) est n~cessaire pour assurer ia conser­
vation. Etant donn6 que l'acidification doit kre soigneusement contr6le, 
le conserveur de piments doit consulter un laboratoire de recherche en 
rapport avec l'industrie des conserves alimentaires. C'est pourquoi aucun 
complkment d'information n'est donn6, dans ce manuel, sur la stirilisation 
des piments. 

26. Patates (douces) 

a. RfCIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 

b. QUALITA DU PRODUIT 

On ne doit utiliser pour les conserves que des patates fraichement 
&uv~es. Celles qu'on a laiss6 s&her sont ratatin&s et plus difficiles A 
peler de fajon satisfaisante mais elles sont plus sucr~es et plus savoureuses. 
On ne doit pas mettre en conserve les patates qui ont gel6. 

c. PRtPARATION 

Laver soigneusement les patates pour enlever toute la boue. 11 est sou­
haitable d'utiliser un jet d'eau puissant. I1 peut itre n&essaire de les 
faire tremper pour enlever compliterhent toute la terre qui y adhre. Apris 
le lavage, peler les patates. On peut les peler Ala main ou, de faon plus 
efficace, soit A la vapeur, soit A la lessive. Avant de peler toutefois les 
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patates par l'une de ces deux derni6res m~thodes, les classer par grosseur 
pour obtenir un pelage uniforme. 

Si les patates doivent tre pelves . la vapeur, les placer dans des 
paniers d'autoclave ou dans des paniers m~talliques et les faire passer a 
la vapeur dans les autoclaves jusqu', ce qu'on puisse faire glisser leur 
peau a la main. Cela ncessitera approximativement une dure de 9 a 
12 minutes Atune temp6rature de 116 0C. La dur~e du chauffage d6pend 
de la grosseur et de l'ige des patates. Apris les avoir passees A la vapeur, 
faire refroidir les patates sous des jets d'eau ou dans des ctives d'eau pour 
faciliter les manutentions. It est cependant preferable de ne pas faire 
refroidir les patates avant de les peler, mais de les manipuler avec d'6pais 
gants de toile. Le refroidissement avant la st~rilisation doit Etre 6vit6, car 
]a vitesse de p~n&ration de la chaleur dans les patates est rl lente que tout 
refroidissement 'augmente le temps de st~rilisation de faqon appr6ciable. 

Si les patates doivent .tre pel~es . la lessive, les immerger dans ]a 
solution de lessive et remuer lentement. Laisser s~journer dans une 
solution de lessive a 10 % pendant une dure variant de 4 minutes 1/2 
& 5 minutes 1/2. Les sortir de la lessive quand la pelure commence a 
se d~tacher, et laver. II est preferable d'effectuer le lavage sous de puissants 
jets d'eau froide. Enlever A ]a main les fragments de pelure r~siduaire. 
Enlever 6galement ]a queue et gratter au couteau les cavit~s et anfractuosi­
t~s non 6pluchies. 

Les petites patates peuvent tre emboit~es tout enti res. Couper les 
grosses patates en morceaux de la dimension voulue. Afin d'emp&her les 
)atates coupdes de noircir, les mettre dans une faible solution salke ou dans 
une solution d'acide citrique A 1 %. On peut 6galement prcuire et conser­
ver les patates sous forme de puree ou de bouillie : les bouillies sont faites 
par addition d'une quantit6 d'eau suffisante pour rendre plus liquide ]a 
puree de patates 6crashes et pass~es. 

d. REMPLISSAGE 

Verser les patates aussi chaudes que possible jusqu', 1/2 cm du bord 
des boltes en fer-blanc, et jusqu'i 1 cm de celui des bocaux de verre. Les 
patates peuvent ktre prdpardes sous couverture d'un sirop de sucre ou 
emboitees i sec (sans liquide de couverture). Serrer autant que possible les 
patates conservdes dans du sirop sans toutefois les 6craser. II est prdf6­
table de ne pas mdlanger les patates coup6es en tranches avec des patates 
entiires. Verser du sirop I6ger bouillant pour remplir les boites en fer-blanc 
i ras bord et les bocaux de verre jusqu', 1 cm du bord. 

Dans ce cas des patates emboitdes a sec, verser les patates coupdes oi 
6crasies aussi chaudes que possible dans les rdcipients. Tasser les patates 
coup es dans les ricipients pour pouvoir remplir ceux-ci a ras bord. 
Ne pas laisser de poches d'air en occlusion dans la masse emboltde. 

e. PR*CHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Pr~chauffer les patates i une temperature au centre de 68 °C pour les 
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produits emboitds A.sec, et de 77 °C pout les patates conservies dans du 
sirop. 

Sertir les boites en fer blanc immidiatement apris les avoir remplies et 
prdchauffdes, et ajuster les couvercles des bocaux de verre comme it est 
dicrit section 1, F du chapitre III. Ne pas laisser refroidir le contenu 
avant ]a stdrilisation. 

f. STfRILISATION 
Les instructions concernant la stdrilisation des patates seront trouv~es 

dans le tableau XXXIX de l'appendice a ce manuel. 
g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'op6ration de refroidissement immdiatement apris la fin 
de ]a st~rilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A37 °C. 
Faire 6goutter et essuver les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les 
recipients avant qu'ils ne soient compl6tement refroidis et secs. 

27. Pommes de terre 

a. R]CIPIENTS.
 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre.
 
b. QUALITE DU PRODUIT 

N'employer que des petites pommes de terre fraichement arraches. Les 
vieilles pommes de terre et celles qui ont &6 stockdes en entrep6t sont 
trop farineuses pour la mise en conserve. 

C. PRtPARATION 

Laver soigneusement et peler les pommes de terre. L'6pluchage des 
ponames de terre peut se faire soit Ai]a main, soit par passage i la vapeur, 
ou A ]a lessive (voir patates). Si les pommes de terre doivent 6tre pelies 
par 6chaudage, les immerger pendant peu de temps dans de l'eau bouillante 
ou les passer i la vapeur jusqu'A ce que les peaux puissent s'enlever. Apr~s 
l'6chaudage, faire refroidir les pommes de terre pour en faciliter la manipu­
lation. Ne pas exposer les pommes de terre peldes a Pair, sans quoi elles 
noirciront. Pour 6viter cela, plonger les pommes de terre pelies dans une 
faible solution salve, ou dans une solution d'acide citrique Ai1 , ou bien 
les recouvrir d'eau froide jusqu' I'emboitage. 

d. REMPLISSAGE 
Remplir les boites en fer-blanc jusqu'. 1/2 cm. Verser de l'eau ou de 

la saumure bouillante pour remplir les boites Aras-bord ou pour recouvrir 
compItement les pommes de terre dans les bocaux. 

Lorsqu'on n'utilise pas de saumure prdparie a l'avance, mettre du sel 
en granulds ou en tablettes au-dessus du produit prdalablement vers6 dans 
le rdcipient. De l'eau bouilante servira de liquide de couverture. 

e. PR9CHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prdchauffer les boites remplies Aune tempdrature au centre de 72 OC, et 
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sertir immidiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de pr6­
chauffage, pr~cuire le produit, le verser dans les boites A une temperature
de 72 0C, et sertir les boites immddiatement. Ne pas laisser refroidir le 
contenu avant ]a stdrilisation. 

Lorsque le produit cru et le liquide couverture bouillant sont versds dans 
des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est ddcrit sec­
tion I, F du chapitre III. 

f. STERILISATION 

Les instructions (.oncernant la stdrilisation des pomntes de terre seront 
trouvdes dans le taUeau XXXIX de l'appendice Ace manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement immddiatement apris la fin de
la stdrilisation. Faire refroidir rapidemcnt les boites en fer-blanc A 37 0C.
Egoutter et essuyer les rcipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les 
recipients avant qu'ils ne soient compldtement refroidis et secs. 

28. Potiron 

a. RLCIPIENTS. 
Utiliser des boites vernies anti-acide ou des bocaux de verre. 
b. QUALIT9 DU PRODUIT 

Choisir diverses varidtds de potirons fermes, sucrds, et uniformdment 
mfrs. La chair doit avoir une bonne texture et ne pas 6tre acqueuse. Ne 
pas employer de potirons gelds. 

C. PRiPARATION 

Laver soigneusement les potirons, ouvrir et 6ter les graines et les fibres. 
Rejeter les potirons prdsentant des traces de pourriture. Couper les poti­
rons en morceaux de 2,5 cm. Passer les morceaux i la vapeur pendant
environ 20 minutes A une tempdrature de 115 OC (si l'on ne dispose 
pas de vapeur, on peut faice cuire les morceaux de potiron dans de 
l'eau bouillante jusqu'i ce qu'ils soient tendres). S~parer la pulpe de 
l'corce et des fibres coriaces A raide d'une passoire d'un tamis. Faireou 
6goutter l'excds d'eau. Poursuivre la cuisson du produit en versant la 
puree dans une bassine i double fond de vapeur ou dans un pot Abouillon 
et en chauffant A 100 OC environ. 

d. REMPLISSAGE
 
Remplir les boites en fer blanc jusqu'A 1/2 
cm du bord, et les bocaux 

de verre jusqu'A 1 cm. Le potiron doit 6tre vers6 aussi rapidement que 
possible afin qu'il reste chaud. 

e. PRACHAUFFAGE ET SERTISSAGE 
Prdchauffer les boites remplies A une tempdrature au centre de 85 oC, et 

sertir immddiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de pre­
chauffage, prdcuire le produit, le verser dans les boites A une tempeirature 
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de 85 OC, et sertir les boites immidiatement. Ne pas laisser refroidir le 

contenu avant la st6rilisation. 
Lorsque 1u produit chaud est vers6 dans des bocaux de verre, ajuster des 

couvercles comme it est d~crit section I, F du chapitre III. 

f. ST-RILISATION 

Les instructions concernant la sttrilisation des potirons seront trouv6es 

dans le tableau XXXIX de I'appendice &ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement immdiatement apris ]a fin 
en fer-blanc . 37 °C.de ]a strilisation. Faire refroidir rapidement les boites 

Egoutter et essuyer les rcipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les r~ci­

pients avant qu'ils ne soient complitement refroidis et secs. 

29. Courges d't 

a. R.CIPIENTS.
 
Utiliser des boltes vernies anti-acide ou des bocaux de verre.
 

b. QUALITP DU PRODUIT 

On ne doit employer que des courges jaunes et tendres. 

C. PRAPARATION 
en tran-Laver soigneusement les courges, enlever les queues et couper 

ches ayant approximativement de 1 a 2 cm d'6paisseur. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites en fer-blanc jusqu', 1/2 cm du bord et les bocaux de 
ou de la saumure bouillante pour rem­verre jusqu'a 1 cm. Verser de l'eau 

plir les boites ,a ras-bord ou les bocaux jusqu'A 1/2 cm du bord. 
Lorsqu'on n'utilise pas de saumure pr~parie & l'avance, mettre du sel 

en granules ou en tablettes au-dessus du produit pr~alablement vers6 dans 

le rcipient. De l'eau bouillante servira de liquide de couerture. 

e. PRPCHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prchauffer les boites remplies a une temperature au centre de 66 °C, 

et sertir imm~diatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de pr6­
verser dans les boites A'une temperaturechauffage, pricuire le produit, le 

de 66 0C, et sertir les boites imm~diatement. Ne pas Iasser refroidir le 

contenu avant ]a strilisation. 
Lorsque le produit cru et le liquide de couverture bouillant sont verses 

dans des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est d~crit 

section I, F du chapitre III. 
f. STPRILISATION 

d'iti seront trou-Les instructions concernant la strilisation des courges 

vies dans le tableau XXXIX de I'appendice ixce manuel.
 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement immidiatement apris la fin 
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de la stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites A 37 0C. Egoutter
et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les recipients 
avant qu'ils ne soient compltement refroidis et secs. 

30. Courges d'hiver 
Pour mettre les courges d'hiver en conserve, on peut suivre les instruc­

tions et le mode de stdrilisation indiquds pour les potirons. 

31. MacNdoines de legumes et l6gumes milangis pour potages 
En gdndral, ]a composition et les modalitds de mise en conserve varient 

selon les mdlanges. C'est pourquoi on considre comme avis6 de consulter 
nn laboratoire de recherche spdcialis6 dans l'industrie des conserves 
alimentaires lorsqu'on doit mettre en conserve des mdlanges queautres 
ceux comprenant des haricots verts, des morceaux d'asperges, des mor­
ceaux de cdleris, des haricots en grains, des pois et des carottes. On 
peut mettre en conserve toutes les combinaisons de Idgumes voulues. 

a. RfcIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre. 
b. QUALITIL DU PRODUIT 
La qualit des lgumes conservs sous forme de macddoine doit &re la 

mrnme que celle des lgumes conserves sdpardment. On ne doit pas mettre 
en conserve des 1gumes ddfectueux on inacceptables pour toute autre 
raison. 

C. PRfPARATION 
Preparer chaque l6gume comme s'il devait tre mis en conserve sdpar6­

ment. M6langer les lgumes dans les proportions voulues. 
d. REMPLISSAGE 
.Remplir les botes en fer-blanc jusqu'A 1/2 cm du bord, on les bocaux 

de verre jusqu'1 1 cm. Ajouter de l'eau on de ]a saumure bouillante pour
remplir les boites A ras bord on les bocaux jusqu'1 1/2 du bord.cm 

Lorsqu'on n'utilise pas de saumure prdparde A l'avance, mettre du sel 
en granulis on en tablettes au-dessus du produit pr~alablement vers6 dans 
les recipients. De l'eau bouillante servira de liquide de couverture. 

e. PRLCHAUFFAGE ET SERTISSAGE 
Prdchauffer les boites remplies A une tempdrature au centre de 66 OC, 

et sertir immddiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations de pr&
chauffage, prdcuire le produit, le verser dans les boites iune temperature
de 66 OC, et sertir les boites immddiatement. Nc pas laisser refroidir le 
contenu avant la stdrilisation. 

Lorsque le produit cru et le liquide de couverture bouillant sont versis 
dans des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est ddcrit 
section I, F.du chapitre III. 
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1. STiRILISATION 
Les instructions concernant la stirilisation des macidoines de lgumnes 

et des preparations pour soupes seront trouvies dans le tableau XXXIX 
de l'appendice i ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 
Commencer l'opiration de refroidissement inimidiatement apris la fin 

0C.de la stirilisation. Faire refroidir rapidement les boites A 37 Egoutter 

et essuyer les ricipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les rcipients 

avant qu'ils ne soient complitement refroidis et secs. 

D. JUS DE FRUITS ET DE LEGUMES 

La mise en boite ou ]a conservation des jus frais est fr~quemment sou­

haitable : lorsqu'ils sont convenablement conserves, les jus de fruits et 

de legumes constituent un compikment alimentaire savoureux et riche en 

vitamines. Cependant, le jus de bien des fruits ou I6gumes ne convient pas 

A ]a mise en conserve. Le jus conserv6 doit garder sa fraicheur de goft 

et sa couleur pendant toute sa dur~e de conservation. Pour certains jus, 

]a cong~lation est ]a seule m6thode de conservation commerciale qui per­

mette de garder aux jus de fruits une qualit6 comparable celle du 

produit frais. 
Les jus de fruits et de legumes couramment pr~par s et mis en 

ont un degr6 d'acidit6 suffisant pour pouvoir 6tre strilis~s A uneconserve 
& celic de l'eau bouillante. Pour empE­temp6rature 6gale ou inf~rieure 

cher que le produit obtenu ne prenne un goft de cuisson ou de brfil6, on 

strilise les jus a une temperature lgrement inf~rieure A celle de l'eau 

bouillante. La pasteurisation rapide (dite flash-pasteurisation 3,) est for­

tement recomniand6e pour les jus de fruits tels que jus de pomme et jus 

d'agrumes. Ce procMd6 de strilisat:on permet d'obtenir dans un minimum de 

temps un jus pr~t a tre consomm6 sans danger. L'outillage n~cessaire 

pour la pasteurisation rapide est reiativement complexe et cofiteux. Il ne sera 

par cons6quent pas 6tudi6 dans ce manuel. Toutefois, il est ncessaire de 

consulter des laboratoires de recherches specialists dans l'industrie des 
alimentaires en ce qui concerne la pasteurisation rapide, et pourconserves 

d'autres renseignements indispensables lorsqu'on doit entreprendre ]a 
sur une 6chelle importante.conservation de jus de fruits et de 16gumes 

Les techniques gin~rales appliquies a )a 'mise en conserve des fruits et 

des legumes restent valables pour la preparatibn des conserves de jus. Les 

m~mes pricautions doivent tre observies e1 'ce qui concerva la propret6 

et le soin apportis Al'ex~cution des diverses operations. En particulier, les 

diverses phases de preparation doivent 6tre 	effectuies aussi rapidement que 
sont particuliirement sujets Apossible. Les jus de fruits et de legumes 
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oxydation, qui a pour effet d'altfrer leur couleur et de modifier leur saveur 
et leur gofit. Les jus d'agrumes, par exemple, perdent tris rapidement leur 
saveur et leur couleur lorsqu'ils s'oxydent, ainsi que leur valeur nutri­
tive. 

Certains ustensiles et recipients de mital ne doivent pas itre utilis~s 
pour la pr6paration des produits dans la fabrication des jus. Les ustensiles 
en cuivre, en fer, ou en acier risquent fort de faire noircir certains jus, et 
certains m~taux leur donnent un goat d6sagr~able. Par exemple, les r~ci­
pients en zinc ou galvanis~s rendent certains jus de fruits toxiques. II est 
recommand6 d'utiliser des ustensiles et des recipients en verre, en agate, 
tam~s, en aluminium, ou en acier inoxydable, pour la preparation des 

divers jus de fruits ou des jus fortement acides. 
En r~gle g~n~rale, les jus conservent plus longtemps leur saveur s'ils 

sont d~sa~r(s imm~diatement apr~s avoir 6t6 prepares et avant d'tre 
vers6s dans les r(cipients. Cependant, l'utilisation des appareils de d~sara­
tion ne sera pas 6tudi(e dans ce manuel. On considrera que la d(sara­
tion n'est pas n~cessaire si le jus est stabilis6 par pasteurisation rapide; Si 
le conserveur a l'intention de mettre en conserve d'assez grandes quantit6s 
de jus ncessitant la d6sa~ration, il devra consulter des laboratoires sp&
cialis(s dans l'industrje des conserves alimentaires pour obtenir les rensei­
gnements n(cessaires A l'utilisation de ces appareils. 

1. Jus de pomme 

a. RECIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des recipients de verre. 
b. QUALIT9 DU PRODUIT 

On peut employer, pour faire le jus de pomme, des fruits parfaitement
mfirs, assez acides et de bonne qualit6. Les pommes ne doivent presenter 
aucune trace de pourriture on de fermentation. 

C. PRtPARATION 

Laver soigneusement les pommes et enlever tous les fruits inacceptables.
Faire tremper les pommtes dans des cuves, et les laver sous de puissants
jets d'eau, afin de les nettoyer plus efficacement de toutes traces de souil­
lures ou r~sidus pesticides. Broyer des pommes en pur6e et en extraire le 
jus. Faire chauffer !e jus i. 77 OC, et filtrer. Ne pas porter A 6bullition. 

d. REMPLISSAGE 
Verser le jus chaud dans les recipients que l'on remplira autant que 

possible. 
C. SERTISSAGr 
Sertir les boites en fer-blanc et fixer les capsules sur les bouteilles A 

goulot itroit imm(diatenient apris le remplissage ; ajuster les couvercles 
(t bocaux de verre ordinaires comme il est dfcrit section I, F du cha­
pIhre Ill. 
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f. STIRILISATION 

Les instructions concernant la stdrilisation du jus de pomme seront trou­
v6es dans le tableau XL de l'appendice Ace manuel. 

g. REFROIDISSEMENI 

Commencer l'opration de refroidissement inmdiatement apr~s la fin 
de ]a st~rilisation. Faire refroidir rapidement les boites en fer-blanc A 37 0C. 
Egoutter et essuyer les recipients. Ne pas enipiler iii emmagasiner les rci­
pients avant qu'ils ne soient compl~tement refroidis et secs. 

2. Jus de bales 

a. RL-CiPIENTS.
 
Utiliser les boites vernies anti-acide on des r6cipients en verre.
 

b. QUALITt DU PRODUIT 

On pent employer toutes sortes de baies savoureuses telles que les 
mhres, les framboises, les fraises, pour faire des jus, A condition qu'elles 
soient suffisamment rinres et qu'elles tie pr~sentent autcune trace de 
pourriture ou de fermentation. 

C. PRIPARATION 

Laver soigneusement les baies et enlever les fruits insuffisamment mnirs, 

meurtris, et trop m6rs. Faire chaiffer les bales dans de l'eau bouillante, 
6goutt2r et presser pour extraire le jus. Filtrer le jus pour sdparer la pulpe 
et ajouter du sucre si l'on vent. Rdchauffer le jus jusqu'A ce qu'il frimisse. 

d. REMPLISSAGE 

Verser le jus chaud dans les recipients que l'on remplira autant que 
possible. 

C. SERTISSAGE 

Sertir les boites en fer-blanc et fixer les capsules sur les bouteilles i 
goulot 6troit imm~diatement apris avoir vers6 le jus chaud. Ajuster les 
couvercles des bocaux de verre ordinaires comme it est d~crit section I, 
F du chapitre III., 

f. STY RYIASAT-ON 

Les instructions concernant la strilisation des jus de baies seront troll­
v~es dafis le tableau XL de l'appendice A ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement imnidiatemnent apr~s la fin 
de ]a strilisation. Faire refroidir rapidement les boites A 37 0C. Egoutter 
et essuyer les rcipients. Ne pas empiler ni enimagasiner les recipients avant 
qu'ils tie soient compitemcnt refroidis et secs. 

3. Jug de raisin 

a. RtciPIENTS.
 
Utiliser des boites vernies anti-acide on des recipients en verre.
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b. QUALITA DU PRODUIT 

On peut employer pour faire les jus n'importe quels raisins ot muscats 
juteux et savoureux qui ne soient pas pourris. 

C. PRAPARATION 

Laver et 6grener les raisins. Ecraser et faire chauffer les grains Aitlne 
temperature de .60 A.63 0C. Les presser pendant qu'ils sont encore chauds 
pour extraire le jus. Filtrer le jus et ajouter du sucre si l'on veut. Pas­
teuriser le jus de raisin dans des r6cipients de 4,5 1 ou de 9 1 Attine 
temp6rature de 74 OC pendant 40 minutes. Sertir les r~cipients et les laisser 
sjourner pendant une dur~e de trois A six mois pour permettre au jus de 
se dtartrer. All bout de cette p~riode, le jus de raisin peut 6tre tttilis6 ou 
vers6 dans des r6cipients plus petits. 

d. REMPLISSAGE 

Faire fr~mir le jus et le verser dans les r~cipients que l'on remuplira 
autant que possible. 

e. SERTISSAGE 

Sertir les boites en fer-blanc et fixer les capsules sur les bouteilles A 
goulot 6troit inimdiatenent apr~s avoir vers6 le produit chaud. Ajuster 
les couvercles des bocaux de verre ordinaires comnie il est d~crit section I, 

F du chapitre III. 

f. STERILISATION 

Les instructions concernant la st~rilisation du jus de raisin seront trotl­
v~es dans le tableau XL de l'appendice A.ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement imm diatement apr~s la fin 
de la st~rilisation. Faire refroidir rapidement le6 boites At37 0C. Egoutter 
et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emnagasiner les rcipiegts 
avant qu'ils tie soient compltement refroidis et sefs. 

4. Jus de pamplemousse 

a. RCIPIENTS. 

Utiliser des boites blanches ou des rcipients en verre. 

b. QUALITL DU PRODUIT 

Les pamplemousses employ~s A] a fabrication des conserves de jus doivent 

6tre bien mitrs mais exemptes de dfauts d'altration. 

C. PRL-PARATION 

Laver soigneusement les pamplemousses. Couper les fruits en deux et 
extraire le jus de chaque moiti6 soit la main, soit A.]a machine. Filtrer ou 

tamiser le jus pour s~parer les p~pins et la pulpe. Faire chauffer le jus 
jusqu'A ce qu'il fr~misse. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir autant que possible les recipients de jus chaud. 
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e. SERTISSAGE 

Sertir les boites en fer-blanc et fixer les capsules sur les bouteilles A 
goulot troit immddiatement apr~s avoir vers6 le jus chaud. Ajuster les 
couvercles des bocaux de verre ordinaires comme il est ddcrit section 1, 
F du chapitre III. 

f. STftRILISATION 

Les instructions concernant ]a st~rilisation du jus de pamplemousse 
seront trouvdes dans le tableau XL de l'appendice A ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement immndiatement apr~s la fin 
de ]a stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites a 37 0C. Egoutter 
et cssuyer les rdcipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les rdcipients 
avant qu'ils ne soient compltement refroidis et secs. 

5. Jus d'orange 

Etant donn6 qu'en dehors de la flash-pasteurisation, aucune autre 
mthode satisfaisante n'a &6 mise au point pour la stdrilisation du jus 
d'orange, il est recommand6 de ne pas mettre ce jus en conserve, A.moins 
de le mnlanger avec des jus plus acides tels que celui de pamplemousse. Si 
l'on procede A un tel mdlange le jus obtenu conservera sa saveur pendant 
une pdriode de temps plus longue que le jus d'orange pur. Les temps de 
pasteurisation de ces mdlanges dependent de leur degr6 d'acidit6 et de ]a 
dimension des recipients. On devra consulter des laboratoires de recher­
ches spdcialisds dans l'industrie des conserves alimentaires pour obtenir les 
instructions spdcifiques ndcessaires, si l'on veut faire des conserves de jus 
d'orange. 

6. Jus d'ananas 

a. RgCIPIENTS.
 

•*Utiliser des boites blanches ou des ricipients en verre.
 

b. /UALITIL DU PRODUIT 

On doit employer pour la fabrication des jus d'ananas des fruits mnfiris sur 
pieds. Le jus d'ananas constitue g~ndralement tin sous-produit de la pr(pa­
ration des conserves d'anafias au sirop. 

C. PRI PARATION 

Laver soigneusement les ananas ; peler, couper en tranches, 6ter le 
cocur, et riduire en pulpe. Presser celle-ci pour extraire le jus. Filtrer le 
jus et faire chauffer it 77 0C. 

d. REMPLISSAGE 

Reniplir autant que possible les rdcipients de jus chaud. 
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C. SERTISSAGE 

Sertir les boites en fer blanc et fixer les capsules sur les bouteilles A 
goulot 6troit immdiatement apris le remplissage ; ajuster les couvercles 
des bocaux de verre ordinaires comme il est d~crit section I, F du cha­
pitre III. 

f. STL-RILISATION 
Les instructions concernant la st~rilisation du jus d'ananas seront trou­

v~cs dans le tableau XL de l'appendice 6 ce manuel. 
g. REFROIDISSEMENT 
Commencer l'opration de refroidissement imm diatemnent apr~s la fin 

de ]a stdrilisation. Faire refroidir les boites aj 37 oC. Egoutter et essuyer les 
recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les ricipients avant qu'ils ne 
soient complktement refroidis et secs. 

7. Jus de pruneaux 

a. RL-CIPIENTS.
 
Utiliser des boites vernies anti-acide ou des recipients en verre.
 
b. PRL-PARATION 
Faire tremper des prunes sdchdes (pruneaux) dans de l'eau portde A93 OC 

pendant une durde de 1 A4 heures, pour extraire les substances solubles. La
durde de trempage dtpend de ]a fermet6 des pruneaux. Rdpdter l'op6ration 
jusqu'A extraction complete des substances solubles. Filter le jus et porter 
au degr6 de concentration voulu en faisant bouillir ou en diluant avec de 
l'eau. 

c. REMPLISSAGE 

Verser le jus chaud dans les recipients que l'on remplira autant que 
possible. 

d. SERTISSAGE 

Sertir les boites en fer-blanc et fixer les capsules sur les bouteilles a 
goulot 4troit imm~diatement apr~s avoir vers6 le jus chaud. Ajuster les 
couvercles ordinaires comme il cst d~crit section I, F du chapitre III. 

e. STILRILISATION 
Les instructions concernant la st~rilisation du jus de prune seront trou­

v~es dans le tableau XL de l'appendice L ce manuel. 
f. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement imm~diatement apr~s la fin 
de la st~rilisation. Faire refroidir rapidement les boites Ai37 °C. Egoutter 
et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les rcipients 
avant quils ne soient compltement refroidis et secs. 

8. Jus de tomate 
a. RCIPIENTS.
 
Utiliser des boites blanches ou des bocaux de verre.
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b. QUALITE DU PRODUIT 

Employer des tonlates qui ont k6 cuellies bien mres : elles doivent 
&re parvenues au stade oil elles sont le plus colores et le plus savoureuses. 

r. PR]PARATION 

Trier les tomates afin d'enlever celles qui srnt vertes, trop mires ou 
inacceptables pour toute autre raison. Laver soigneusement les tomates 
pcar 6liminer les souillures, les moisissures ou ]a pourriture. Couper les 
tomates en morceaux, verser dans des bassines ?.double fond de vapeur on 
datis des pots 5Abouillon, et faire cuire daits leur jus a.une temperature de 
60 OC. (On peut 6galement les passer pendant deux on trois minutes dans 
le blancheur A vapeur). Prendre soin d'Eviter tout excs d'adration durant 
ces operations. 

Apr~s avoir r~chauff6 les toniates, extraire le jus. Cela petit se faire 
de plusieurs fajons. Onl peut faire passer Ia pulpe chaude dans le hache­
viande muni diu presse-purde. On peut 6galement se servir d'un extracteur 

. jus a.vis hdlicoidale ou d'une passoire-raffineuse. Faire chauffci le jus 
extrait " une teinpdrature de 83 5A85 oC. 

d. REMPLISSAGE 

Les recipients doivent tre immdiatement reniplis de jus claud : les 
boites en fer-blan' Ic p!us prfs possible du bord, les bocaux de verre jus­
qu' 1,/2 cm du b'ird. O, petit A cc ionent-la ajouter du sel si l'on vetit. 

C. SERTISSAGE 

Sertir les boites ei fer-blanc immndiatemnent apr~s avoir vcrs6 le jus 
cbaud. Ajuster leG couvercies des bocaux de verre conime iles' ddcrit sec­
tion I, F du chapitre III. 

f. ST RILISATION 

Les instructions concernant ]a stdrilisation du jus de tomate seroiit 
troivdes dans le tableau XL de I'appendice Atce nmanuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer I'opdration de refroidissement iimdiatement apr~s Ia fin 
de ]a strilisation. Faire refroidir rapidement les boites "A37 OC. Egoutter 
et essuver les recipients. Ne pas empiler ni emniagasiner les rcipients 
avant qu'ils ne soient conip ktenent refroidis et secs. 

E. VIANDES, VOLAILLES ET POISSONS 

On petit conserver les viandes tout ai long de l'annde, nais certains 
animaux ne sont gdndralement abattus qu'i la fin de la saison d'engraisse­
ment dans les piturages. Si cette pdriode tomb, apr~s la saison des fruits 
et des 16gunies, on peut 6tablir un programme de mise en conserve efficace. 
Ces conserves prolongent ainsi ]a pdriode 'activit6 de ]a conserverie. 
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Les viandes destinies A 6tre raises en conserve doivent provenir d'ani­
maux sains et de bonne qualit6, tu~s et pr~par~s pour la mise en 
conserve selon les r~gles de 1'hygi~ne. Apris avoir abattu et par des 
btes telles que baeufs et moutons, on doit laisser maturer la viande pour 
qu'elle devienne tendre. La maturation s'effectue normalement i une 
temperature de 3 OC pendant une durde variant de 7 A 20 jours selon ]a 
quait6 des animaux. La viande de porc, la volaille et le poisson tie doivent 
pas tre souniis A une maturation pr~alable, mais doivent 6tre immediate­
ment pr6pares et st~rilis~s ou congel~s. Si une viande telle que le bceuf lie 
peut ftre mise en conserve imnimliatement apr~s ]a maturation, on doit pou­
voir disposer d'installations de r~frig~ration pour le stockage de cette viande. 
Si I'on doit conserver ]a viande pendant 2 ou 3 jours, elle doit 6tre mainte­
nue A une temp6rature 6gale ou inf~rieure , 50 C. Pour un stockage pro­
long6, elle doit &re congele jusqu'A la mise en conserve. Si elle est conge­
16e, ]a maintenir ainsi jusqu'au moment de la mise en conserve, car ]a 
cong~lation et la d~conglation r~p6t6es entrainent des alterations de la 
qualit6. 

Les viandes sont toutes des produits non acides et doivent &tre par conse­
quent st~rilis~es a une temperature miniimale de 115 OC, si 'o'i veut 
dtruire les micro-organismes nocifs. La sterilisation de ]a viande doit douc 
se faire sous pressicn. Les r~gles de st~rilisation sont identiques pour les 
coupes musculaires compactes de viandes telles que le I)eCif, le veau, 
1'agneau, le mouton, le porc, la venaison et atitres morceaux des gros ani­
maux de boucherie. Les r~gles dc st~rilisation sont 6galement identiques pour 
les volailles telles que poulet, canard et dinde, ainsi que pour le petit gibier 
tel que le lapin. Les modalitds de mise en conserve des poissons et des mol­
lusques varient avec le type de produit prpar. En r~gle g~nrale, il n'est 
pas reconmiand6 de mettre en conserve des milanges (Ie viande et de 
lgumes, it moins d'obteiiir des pr~cisions stir les techniques te pr~paration 
et les baremes de strilisation aupr~s d'un laboratoire de recherche sp­
cialis6 dans Hndustrie des conserves alimentaires. 

1. R6tis, biftecks et ragofits 

(Bmeuf, veau, porc, agneau, mouton, venaison) 

a. Rl.CIPIENTS. 

Utiliser des boites vernies anti-soufre on des bocaux de verre. 
b. QUALIT9 DU PRODUIT 

Pour les conserves de viande en gros morceaux, prendre du faux­
filet, de la rouelle, de ]a tranche grasse, de l'ipaule, ou d'autres morceaux 
convenant pour les r6tis, les bifteacks ou les c6telettes. Employer les 
parures et les morceaux moins tendres tels que ]a poitrine, le cou et 
les jarrets pour les conserves de ragofits. 
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C. PRtPARATION 
D~sosser et enlever ]a majeure partie de la graisse. Une viande trop 

grasse est difficile . st6riliser. Garder les os pour faire le bouillon qui 
servira de milieu de couverture. Couper les r6tis A contre-fil et de tel sorte 
qu'ils d~passent le bord des rdcipients d'un demi-centim6tre environ. 
Couper les biftecks et les c6telettes comme pour servir frais et disposer 
en couches A ]a hauteur de ]a boite. Employer les chutes de d~coupe et de 
parage pour faire les ragofits, et traiter cette viande de ]a mnme faqon que 
les gros morceaux. 

d. PRfCUISSON ET REMPLISSAGE 

Les r6tis, les biftecks et les ragofits peuvent tre soit pr6cuits et introduits 
chauds dans les recipients, soit emboitds A l'tat cru, puis pr~chauffcs. Le 
procede employ6 depend des installations disponibles et de ]a technique de 
preparation. Dans les deux cas, la viande subit une retraction suffisante 
au cours de ]a precuisson ou du pr~chauffage pour ne pas subir des pertes 
ult~rieures excessives an stade de ]a st~rilisation. Cette premire i7'raction 
assure un remplissage plein des rkcipients et expulse I'air du produit. 

Si ]a viande doit ktre emboite A chaud, placer les morceaux de viande 
dans les terrines ot bassines larges et peu profondes, ajouter une petite 
quantit6 d'eau et faire chaiffer a 115 OC pendant une dur~e de 25 A 30 
minutes environ. La dur~e de cette prdcuisson doit Etre suffisante pour que 
le centre de ]a viande soit plut6t rose que rouge. Faire chauffer les ragofits 
dans des bassines A double fond de vapeur et laisser mijoter pendant tine 
dur6c de 25 A 40 minutes. 

\7 erser ]a viande pr~cuite chaude dans les recipients, en remplissant les 
boites en fer-blanc jusqu'A 1/2 cm du bord et les bocaux de verre jusqu'A 
2 cm 1/2. Mettre du sel dans les recipients avant d'y verser la viande. 
Ajouter du bouillon bouillant, pr~par6 avec des d~chets de viande et des 
os, en remplissant les boites A ras bord et les bocaux de verre jusqu'A 
1/2 cm du bord. 

Si la viande doit tre emboit~e crue, tasser les morceaux dans lea 
recipients pour que ceux-ci soient compltement remplis. Ajouter du sel 
en le mettant dans les recipients avant d'y verser la viande. Pr~chauffer 
les boites contenant ]a viande crue a une temperature Au centre de 77 C. 
Ce prechauffage durera normalement cinquante minutes environ. Lorsque la 
teniperature requise est atteinte, tasser la viande dans les r~cipients 
pour obtenir l'espace libre appropri6. Remplir de bouillon, si n~cessaire, 
comme on a fait dans le cas de l'emboitage A chaud. 

e. SERTISSAGE 

Avant qlue ]a viande ne puisse refroidir de faqon appreciable, sertir 
les boites en fer-blanc et ajuster les couvercles des bocaux de verre comme 
ilest (6crit section I, F du chapitre III. Ne pas laisser refroidir les 
recipients avant la strilisation. 
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f. ST RILISATION 
Les instructions concernant la stdrilisation des r6tis, des biftecks et des

ragofits seront trouves dans le tableau XLI de l'appendice A ce manuel. 
g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement imm~diatement apr~s la fin 
de ]a strilisation. Faire refroidir rapidement les boites A 37 °C. Egoutter 
et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les rdcipients 
avant qu'ils ne soient compl~tement refroidis et secs. 

2. Viande hachie 

a. RtCIPIENTS. 
Utiliser des boites vernies anti-soufre ot des bocaux de verre. 
b. QUALIT/ DU PRODUIT 

La viande employee pour les conserves de viande hache doit avoir 
essentiellement la m6me qualit6 que ]a viande conserv~e en morceaux 
entiers. En g~nural, cependant, elle peut 6tre un peu moims fine et plus 
grasse. 

C. PREPARATION 

Hacher ]a viande employee pour faire les hamburgers A l'aide d'un 
haclie-viande ou d'un broyeur. Ajouter tine tasse de sel pour 11 kilos 
de viande et mlanger le tout. Completer l'assaisonnement si I'on veut. 
Si 'on ajoute des pices, ilest A noter que la savetir tie celles-ci change 
durant le stockage. 

d. PRL-CUISSON ET REMPLISSAGE 
La viande hachde peut Etre vers~e crue dans les r~cipients, ou encore 

sous forme de croquettes ou de tronqons cylindriques pr6alablement pr6­
cuits. Le proc6d titilis6 dpend de l'outillage disponible et de la technique
de mise en conserve. Lorsqtn'on emboite ]a viande A cr, celle-ci doit ddpas­
ser le bord des recipients de 2 cm environ. La viande pett &tre emboitde 
en vrac sous forme de tronqons cylindriques.

Prdchauffer jusqu'A tine temperature au centre de 77 DC. Le pr~chatif­
fage devra durer approximativement 75 minutes. Lorsque Ia viande a 
atteint la temperattire au centre requise, la tasser dans les rccipients. 
Ne pas laisser tin espace libre sup6rieur A I cm dans les boites en fer 
blanc et A 2,5 cm dans les bocaux de verre. Le liqtiile exsud6 de la 
viande doit remplir les boites A ras bord et les bocaux jusq'A 1/2 cm du 
bord. Complter avec du jus si ndcessaire. Si Ia viande hachde est prcuite,
lemboiter sous forme de croquettes ou de trongons cylindriques jusqu', 
I cm du bord des boites et jusqu'A 2,5 cm de celui des bocaux. Remplir de 
bouillon chaud les boites a ras bord, et les bocaux jusqt'a 1 cm. 

e. SERTISSAGE 
Avant que ]a viande puisse refroidir de fa~on apprdciable, sertir les 
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boites en fer-blanc et ajuster les couvercles des bocaux de verre comme 
il est ddcrit section I, F du chapitre III. Ne pas laisser refroidir le 
contenu avant ]a stdrilisation. 

f. STERILISATION 

Les instructions concernant la stdrilisation de ]a viande hachde seront 
trouvdes dans le tableau XLI de l'appendice A ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement imnidiatement apris la fin 
de ]a stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites 37 0C. Egoutter 
et essuyer les ricipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les recipients 
avant qu'ils ne soient compltement refroidis et secs. 

3. Langue et ceeur (bcuf) 

a. R]CIPIENTS. 

Utiliser des boites vernies anti-soufre ou des bocaux de verre. 
b. PRAPARATION 

Laver soigneusement le coeur. Enlever l'6pais tissu conjonctif et couper 
en morceaux. Placer les morceaux dans une bassine Adouble fond de vapeur 
ou dans un pot A bouillon, recouvrir partiellement d'eau, et faire mijoter 
pendant une durde de 25 i 40 minutes, ou jusqu'A ce que le centre des 
morceaux soit l6g&rement rose. Laver soigneusement ]a langue, ]a placer 
dans une bassine . double fond de vapeur ou dans un pot-A-bouillon et 
recouvrir d'eau bouillante. Faire mijoter pendant 45 minutes environ, ou 
jusqu'A cc qu'on puisse enlever la peau. Oter cette peau et couper ]a langue 
eni morceaux. 

c. REMPLISSAGE 

Mettre l'assaisonnement dans les rkcipients avant de les remplir. Emboiter 
sdpardment le coeur et la langue. Verser ]a viande chaude dans les rdci­
pients, jusqu'A 1 cm du bord des boites en fer-blanc et jusqu' 2 cm des 
bocaux de verre. Ajouter du bouillon en Abullition pour remplir les boites 
autant que possible et les bocaux jusqu'A 1/2 cm du bord. 

d. PRECIIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prdchauffer, si n~cessaire, jusqu'A une tempdrature au centre de 77 OC. 
Avant que le produit ne puisse refroidir de faqon appreciable, sertir les 

boites en fer blanc et ajuster les couvercles des bocaux de verre comme it 
est ddcrit section I, F du chapitre III. Ne pas laisser refroidir le coiltenu 
avant ]a stdrilisation. 

e. ST]RILISATION 

Les instructions concernant Ia stdrilisation' de la langue et du cocur 
serout trouvdes dans le tableau XLI de l'appendice A ce manuel. 

f. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement immddiatement apris la fin 
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de ]a stirilisation. Faire refroidir rapidement les boites i 37 OC. Egoutter
et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les rdcipients 
avant qu'ils ne soient compl6tement refroidis et secs. 

4. Corned-beef 

a. RLCIPIENTS. 
Utiliser des boites vernies anti-soufre ou des bocaux de verre. 
b. PR9PARATION 
Laver le corned-beef et couper en morceaux convenant A I'emboitage.

Ddbarrasser ]a viande de tout exc~s de graisse. Couper la viande en gros 
morceaux A la dimension des rdcipients, le fil de ]a viande 6tant orient6 
dans le sens de ]a longueur. Placer les morceaux coupds dans une bassine A
double fond de vapeur on dans un pot-A-bouillon, et recouvrir d'eau froide. 
Porter la viande A 6bullition. 

c. REMPLISSAGE 

Remplir les boites en fer-blanc de viande chaude jusqu'. 1 cm du bord, 
et les bocaux en verre cm.jusqu'A. .2,5 Remplir d'eau bouillante les boites 
A ras bord, et les bocaux jusqu'A 1/2 cm du bord. 

d. PRECIIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Pr6chauffer, si n~cessaire, jusquA une temp6rature de 77 0C. 
Sertir les boites en fer blanc inim6diatement aprts avoir vers6 le produit

chaud, on imm6diatement apr6s avoir prdchauff6 les recipients, et ajuster
les couvercles des bocaux de verre comme il est ddcrit section I, F du 
chapitre III. Ne pas laisser refroidir le contenu avant la stdrilisation. 

C. STf-RILISATION 
Les instructions concernant la st~rilisation du corned-beef seront trouv~es 

dans le tableau XLI de 'appendice A ce manuel. 
f. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'op~ration de refroidissement imm6diatement apr~s la fin
de la strilisation. Faire refroidir rapidement les boites A 37 0C. Egoutter
et essuyer les recipients. pas ni emmagasiner lesNe empiler rdcipicnts
avant qu'ils ne soient compl6tement refroidis et secs. 

5. Volaille et petit gibier (ddsossds) 

a. R cIPIENTS.
 

btiliser des boites vernies anti-soufre on des bocaux de verre.
 
b. QUALITIf DU PRODUIT 
Pour les conserves de produits ddsossds, on doit choisir des volailles' 

on des animaux bien en chair. Si l'on doit mettre en conserve de jeunes
volailles, Ia texture et la saveur de leur chair ne passont aussi bonnes 
que celles des volailles plus mres. 
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C. PRAPARATION 
Parer ]a volaille on l'animal comme pour la cuisson culinaire. Prendre 

soin de ne pas crever ]a v~sicule biliaire des volailles, car cela entraine l'al­

tration de la chair. Couper la volaille on l'animal en sections telles que 

poitrine, cuisses, pattes, coupes dorsales, etc., et mettre de c6t6 les abats 

(ccur, foie, etc.). Si ]'on garde les abats, ii faut les mettre en conserve 

s~par6ment. Eliminer les areas de graisse. Recouvrir ]a chair d'eau froide 

l~g&ement salhe et faire mijoter jusqu'A ce qu'elle soit tendre. Garder 

le bouillon pour 1'utiliser comnie jus. D~sosser la viande cuite. 

d. REMPLISSAGE 
Remplir les boites en fer-blanc jusqu'A 1/2 cm du bord, et les bocaux 

de verre jusqu'. 1 cm. Ajouter du bouillon bouillant pour remplir les 

boites . ras bord, et les bocaux jusqu'A 1 cm dui bord. Ajouter du set 

autant que l'on veut. 

C. PRkICHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

an 
77 OC, et sertir imnimdiatement. Lorsqu'on tie dispose pas d'installations 
de pr~chauffage, pr~cuire le produit, le verser dans les boites i une temp­

rature de 77 C, et sertir les boites immdiatement. Ne pas laisser refroidir 

le contenu avant la strilisation. 
Lorsque le produit et le jus bouillant sont verses dans des bocaux de 

verre, ajuster les couvercles conime it est d~crit section I, F du cha­

pitre III. 

Pr~chauffer les boites remplies jusqu'" une temperature centre de 

f. STE-RILISATION 

Les instructions concernant ]a stdrilisation de la volaille et d(I petit 

gibier seront trouv6es dans le tableau XLI de l'appendice A cc nanuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissernent imnidiatement apr~s la fin 

de la st~rilisation. Faire refroidir rapidement les boites i 37 °C. Egoutter 
et essuyer les recipients. Ne pas enipiler ni enimagasiner les r6cipients 

avant qu'ils tie soient complitement refroidis et secs. 

6. Volaille et petit gibier (non disoss~s) 

a. Rki PIENTS. 

Utiliser des boites vernies anti-soufre on des bocaux de verre. 

b. QUALITL DU PRODUIT 

La qualit6 des volailles on des animaux conserv6es avec les os doit tre 

aussi bonne que celle des produits d~soss~s. Seuls les morceaux charnus 

des volailles on des animaux doivent tre utilis.s pour ces preparations. 

c. PRLPARATION 
Parer ]a volaille on l'aninial comme pour la cuisson culinaire. Couper en 

sections telles que poitrine, cuisses, pattes, etc. ; tie pas employer les 
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morceaux osseux tels que le dos, les ailes, le cou, etc. Dibarrasser ]a
viande de sa graisse. 

d. PRfcUISSON ET REMPLISSAGE 

La chair peut tre soit pricuite avant 'emboitage, soit emboit~e crue
puis prkchauffde. La mdthode employee depend de l'outillage disponible 
et de la technique de mise en conserve. 

Si ]a volaille ou ranimal doivent 6tre prdcuits et emboitds A chaud, 
placer les portions charnues dans une bassine Adouble fond de vapeur ou 
(lans un pot i bouillon, et recouvrir d'eau chaude. 

Prdcuire jusqu'A ce que ]a chair soit A nioiti6 cuite, ou jusqu'A ce que
le centre des morceaux soit rose. 

Verser la viande prdcuite chaude jusqu'A 1/2 cm du bord des boites 
en fer blanc ou jusqu'A I cm de celui des bocaux de verre. 

Si ]a viande doit tre einboitde crue, remplir les boites en fer blanc 
jusqu'A 1/2 cm du bord, et les bocaux de verre jusqu'A 1 cm. Prichauffer 
les r6cipients remplis de viande crue jusqu'A une temperature au centre 
de 770C. 

C. SERTISSAGE 

Avant que le contenu ie puisse refroidir de faqon apprdciable, sertir
les boltes en fer-blanc et ajuster les couvercles des bocaux de verre 
comme il est dcrit section I. F du chapitre III. Ne pas laisser refroidir 
le contenu avant ]a stirilisation. 

f. STtRILISA'rION 

Les instructions conceruant la stdrilisation de ]a volaille et du petit
gibier seront trouvdes dans le tableau XLI de r'appendice t ce manuel. 

fl. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement imnim6diatement apr~s la fin
de ]a stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites A 37 OC. Egoutter
 
et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les rdcipients
 
avant qu'ils ie soient compl~tement refroidis et secs.
 

7. Haddock, flMtan, morue ou brochet 
a. R-CIPENTS.
 
Utiliser des boites vernies anti-soufre ou des bocaux de verre.
 
b. QUALITLI DU PRODUIT 

Le poisson destin6 A &re inis en conserve doit Etre frais. S'il est 
congel6, tie procgder A sa ddcongglation qu'au dernier moment. 

C. PR-PARATION 

Enlever les cailles, les nageoires, la queue, ]a tfte, et les viscres. 
Gratter le poisson jusqu'A ce qu'il soit nettoyd de tdutes traces de substan­
ces niuqueuses et de sang. Vider le poisson de son sang en le faisant tremper 
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pendant une durie maximale de 60 minutes dans une saumure i 5 '. 
Egoutter et couper le poisson en tronqons de la longueur du rcipient. Pr& 
cuire le poisson pendant 20 minutes environ ou prchauffer dans le 
ricipient. 

d. REMPLISSAGE 

Remplir les boites en fer-blanc jusqu'i 1/2 cm du bord, ou les bocaux 
de verre jusqu'A 1 cm. Ajouter de la saumure bouillante A 2 7 pour 
remplir les boites i ras bord ou les bocaux jusqu'i un 1/2 cm du bord. 

e. PR]CHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prichauffer les boites remplies jusqu'A une temperature au centre de 
77 0C, et sertir immddiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations 
de prgchauffage, pr~cuire le produit, le verser dans les boites A une tempi­
rature de 77 DC, et sertir immddiatement. Ne pas laisser refroidir le 
contenu avant la stirilisation. 

Lorsque le produit chaud et la saumure de couverture sont versis dans 
des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est ddcrit section I, F 
du chapitre III. 

f. STARILISATION 

Les instructions concernant la strilisation du haddock, du fltan, de 
la morue et du brochet seront trouvdes dans le tableau XLII de l'appendice 
A ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement immidiatement apris la fin 
de la stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites i 37 °C. Egoutter 
et essuyer les rdcipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les rdcipients 
avant qu'ils ne soient complitement refroidis et secs. 

8. Ilarengs ou aloses 

a. R]CIPIENTS.
 

Utiliser des boites vernies anti-soufre ou des bocaux de verre.
 
b. QUALIT DU PRODUIT 

Le poisson destini AEtre mis en conserve doit 6tre frais. S'il est congelM, 
ne procdder A sa ddcongdlation qu'au dernier moment. 

C. PRAPARATION 

Laver le poisson, enlever les nageoires et les 6cailles ainsi que la tite 
et les viscires. Laver et nettoyer l'intdrieur et rincer pour enlever le 
sang. Faire tremper le poisson pendant six heures environ dans la sau­
mure. Si la peau se ride ou change de couleur, c'est que la saumure est 
trop forte et l'on doit immddiatement en sortir le poisson. Couper en 
morceaux de ]a longueur du recipient et envelopper chacun d'eux dans du 
papier sulfuris6. 

d. REMPLISSAGE 

Placer les morceaux de poisson enveloppis dans les ricipients, en alter­
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nant les ttes et les queues pour que les recipients soient bien remplis de 
faqon uniforme. Compl&er avec une saumure A 2 7 de faqon A remplir 
les boites i ras bord, et les bocaux jusqu'i un 1/2 cm du bord. 

e. PRCXHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Pr&hauffer les boites remplies jusqu'i une tempirature au centre de 
77 °C, et sertir immddiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations 
de prichauffage, prcuire le produit, le verser dans les boites i. une temp6­
rature de 77 OC, et sertir les boites immddiatement. Ne pas laisser refroidir 
le contenu avant la stdrilisation. 

Lorsque le produit cru et le liquide de couverture bouillant sont versis 
dans des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est dcrit 
section I, F du chapitre III. 

f. ST-RILISATION 

Les instructions concernant la strilisation des harengs et des. bouffis 
seront trouv~es dans le tableau XLII de l'appendice A ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement immddiatement apris la fin 
de ]a stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites A 37 °C. Egoutter 
et essuyer les r&ipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les recipients 
avant qu'ils ne soient complitement refroidis et secs. 

9. Maquereaux et tmites 

a. RCIPIENTS.
 

Utiliser des boites vernies anti-soufre ou des bocaux de verre.
 

b. QUALITt DU PRODUIT 

Le poisson destin it 6tre mis en conserve doit kre frais. S'il est congel6, 
ne procdder it sa dcongdlation qu'au dernier moment. 

C. PRPARATION 

Nettoyer le poisson, enlever les tkes, les nageoires et les autres ddchets. 
Ouvrir le poisson en laissant l'arte. Enlever la membrane intdrieure et 
couper le poisson en morceaux de la longueur des recipients. Laver le 
poisson conime il faut, faire 6goutter et tremper pendant une heure dans 
une saumure it 2 %. Si le poisson doit kre prdcuit et emboit6 chaud, 
faire cuire pendant environ 20 minutes sous une pression de 200 millibars. 

d. REMPLISSAGE 
Remplir Atras bord les recipients propres de poisson. Alterner les tkes 

et les queues pour qu'ils soient bien remplis. 
C.' PRtlCIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Si le poisson est emboit6 cru, prechauffer jusqu'A une tempdrature au 
centre de 77 C. 

Avant que le poisson prchauff6 ou pr~cuit ne refroidisse de faqon appr6­
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ciable, sertir les boites en fer blanc et ajuster les couvercles des bocaux de 
verre comme i est dkcrit section I, F du chapitre III. Ne pas laisser 
refroidir le contenu avant la stdrilisation. 

j. STARILISATION 

Les instructions concernant la stdrilisation des maquereaux et des truites 

seront trouvdes dans le tableau XLII de l'appendice A ce manuel. 
g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opration de refroidissement immddiatement apr~s ]a fin 
de ]a stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites A 37 OC. Egoutter 

et essuyer les rcipients. Ne pas enipiler ni emmagasiner les recipients 
avant qu'ils ne soient complltenent refroidis et secs. 

10. Saumon et barracuda 

a. RECIPIENTS.
 

Utiliser des boites vernies aanti-soufre ou des bocaux de verre.
 

b. QUALITk DU PRODUIT 

Le poisson destine Atre mis en conserve doit 6tre frais. S'il est congel6, 

ne procdder Asa ddcongdlation qu'au dernier moment. 

C. PRI:PARATION 

Enlever les 6cailles, les nageoires et la tte. Nettoyer et laver soigneu­
sement le poisson, en laissant l'arte. Couper le poisson en morceaux 
de la longueur des r6cipients. Faire tremper dans tile saumure A 6 5o 
pendant une heure environ et faire 6goutter soigneusement. Preparer la 
saumure en mettant 225 g de sel pour 4,5 litres d'eau. 

d. REMPLISSAGE 

Reiplir les boites en fer-blanc jusqu'h un 1/2 cm du bord et les 
bocaux de verre jusqu'A 1 cm. Ajouter de ]a saumure A 2 % pour remplir 
les boites i ras bord, ou les bocaux jusqu'A un 1/2 cm du bord. 

C. PRCIIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Pr~chauffer les boites remlplies jusqu" tinle temperature au centre de 
77 0C, et sertir imnidiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations 

de prdchauffage, pr~ciiire le produit, le verser dans les boites A tine tenip­

rature de 77 OC, et sertir les boites inimndiatement. Ne pas laisser refroidir 
le conteu avant la strilisation. 

Lorsque le produit cru et le liquide de couverture bouillant sont verses 
dans des bocaux de verre, ajuster les couvercles conume ilest ddcrit sec­
tion I, F du chapitre III. 

f. STtRILISATION 

Les instructions concernant ]a stdrilisation du saumon et du barracuda 

seront trouvdes dans le tableau XLII de l'appendice a ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement imniddiatement apris la fin 
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de la sttrilisation. Faire refroidir rapidement les boites A 37 0C. Egoutter 
et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les rteipients 
avant qu'ils ne soient complitement refroidis et secs. 

11. Thon ou gros maquereaux 

a. RMCIPIENTS.
 

Utiliser des boites vernies anti-soufre ou des bocaux de verre.
 

b. QUALITE DU PRODUIT 

Le poisson destin6 A tre mis en conserve doit tre frais. S'il est 
congelt, ne proc~der A sa d~conglation qu'au dernier moment. 

C. PRAPARATION 

Parer le poisson en enlevant la tote, les nageoires, la queue et les 
visc~res, et laver soigneusement. Enlever la membrane int~rieure. Prtcuire 
le poisson pendant tine heure et demie sous une pression de 700 millib.rs. 
Faire refroidir compltement le poisson, enlever la peau et l'arte ainsi que 
les morceaux de chair noircis. Couper en morceaux qui devront avoir 2 cm 
de moins que ]a hauteur du rtcipient. 

d. REMPLISSAGE 

Mettre du sel et une petite quantit6 d'huile d'olive ou d'huile de coton 
dans chaque r6cipient. Tasser la chair de faqon compacte dans les rtci­
pients, en remplissant les espaces vides de petites miettes de poisson. 

e. PRL-CHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prtchauffer les boites remplies jusqu'A une temptrature au centre de 
77 °C, et sertir immtdiatement. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations 
de pr6chauffage, prtcuire le produit, le verser dans les boites A une temp6­
rature de 77 oC, et sertir les boites immnidiatement. Ne pas laisser refroidir 
le contenu avant la strilisation. 

Lorsque le produit pr.cuit et le liquide de couverture bouillant sont 

verses dans des bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est dtcrit 
section I, F du chapitre Ill. 

f. STERILISATION 

Les instructions concernant la strilisation du thon ou des gros maque­
reaux seront trouvtes dans le tableau XLI de l'appendice A ce manuel. 

g. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'optration de refroidissement imm~diatement apr~s la fin 
de ]a strilisation. Faire refroidir rapidement les boites A 37 °C. Egoutter 
et essuyer les recipients. Ne pas, empiler ni emmagasiner les rtcipients 
avant qu'ils tie soient compl~tekent refroidis et secs. 

12. Palourdes 

a. RICIPIENTS. 

Utiliser des boites vernies anti-soufre ou des bocaux de verre. 

http:millib.rs
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b. PRAPAfPATION 
Faire tremper les palourdes dans une saumure A 10 % pendant une 

dur~e de 12 A 24 heures. Apris le trempage, nettoyer les palourdes de 
la boue et du sable qui y adherent. Les mettre dans de l'eau bouillante 
pendant une dur~e de 10 A20 minutes, ou les passer A la vapeur . 100 OC 
pendant un temps 6gal. Recueillir le jus des palourdes. Les faire refroidir 
et retirer ]a chair des coqu:1les ouvertes. Enlever l'enveloppe ou la mem­
brane noire qui entoure ]a chair. Laver soigneusement celle-ci. Filtrer 
le jus des palourdes et le concentrer par 6bullition jusqu'aux deux-tiers de 
son volume initial. 

c. REMPLISSAGE 

Remplii les boites en fer-blanc j.usqu'A 1/2 cm du bord, ou les bocaux 
de verre jusqu'A 1 cm. Ajouter de ]a saumure ou du bouillon de palourde 
bouillant pour remplir les boites Ai ras bord ou les bocaux de verre 
jusqu'A un 1/2 cm du bord. 

d. PRtCHAUFFAGE hT SERTISSAGE 

Pr~chauffer les boites remplies jusqu'a, une temprature au centre de
77 OC, et sertir imm~diatemnent. Lorsqu'on ne dispose pas d'installations 
de pr~chauffage, pr~cuire le produit, le verser dans les boites A une temp6­
rature de 77 OC, et sertir les boites imm6diatement. Ne pas laisser refroidir 
le contenu avant ]a st~rilisation. 

Lorsque le produit prgcuit et le jus bounllant sont verses dans des 
bocaux de verre, ajuster les couvercles comme il est u6-.it section I, F du 
chapitre III. 

e. STERILISATION 

Les instructions concernant la st~rilisation des palourdes seront trouv~es
 
dans le tableau XLII de l'appendice A ce manuel.
 

f. REFROIDISSEMENT 

Commencer rop~ration de refroidissement imm~diatement apris ]a fin 
de'la strilisation. Faire refroidir rapidement les boites A 37 0C. Egoutter 
et essuyer les r~cipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les rcipients 
avant qu'ils ne soient complitement refroidis et secs. 

13. Homards 

a. RCIPIENTS.
 
Utiliser des boites vernies ou des bocaux de verre.
 

b. PRtPARATION 
Mettre les homards vivants dans une saumure Ai 5 % bouillante, et 

faire cuire pendant une dur~e de 15 . 30 minutes. Sortir les homards 
de la saumure bouillante et les faire refroidir dans de la saumure froide. 
Ouvrir les carapaces en les brisant pour en retirer ]a chair. Laver celle-ci 
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dans de l'eau douce froide. Oter tous les fragments de carapace qui 

pourraient rester. Egoutter coniplitement la chair. 

c. REMPLISSAGE 

Remplir les boites en fer-blanc jusqu'A un 1/2 cm du bord, et les 

bocaux de verre jusqu'A I cm. Ajouter de la saumure A 2 % bouillante 
pour reniplir les boites A. ras hord ou les bocaux jusqu'A un 1/2 cm 
du bord. 

d. PR9CIIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Lorsqu'on utilise des boites en fer-blanc, prdchauffer ces boites remplies 
pour obtenir tree temperature au centre de 77 0C, et sertir immndiatement. 

Lorsqu'on utilise des bocaux de verre, ajuster les couvercles de ces 
bocaux remplis conime il est ddcrit section I, F du chapitre III. Ne pas 
laisser refroidir le contenu avant la stdrilisation. 

e. STILRILISATION 

Les instructions concernant la stdrilisation des homards seront trouvdes 
dans le tableau XLI de l'appendice t ce manuel. 

J. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement imnmdiatement apr~s ]a fll 
de ]a stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites A.37 °C. Egoutter 
et essuyer les recipients. Ne pas empiler iii emmagasiner les rdcipients 
avant qu'ils tie soient compltemuent refroidis et secs. 

14. Crevettes 

a. RECIPIENT
 

Utiliser des boites vernies anti-soufre ou des bocaux de verre.
 
b. QUALIT: DU PRODUIT 

Les creve~tes destindes t tre raises en conserve doivent tre fraiches. 
Si elles sont ,ongelkes. tie procdder t leur ddcongdlation qu'au dernier 
moment. 

c. PREPARATION 
Et~ter les crevettes d~s qu'elles sont sorties de l'eau. Enlever la veine 

(c'est-A-dire le filet noir) si elle ne peut pas ktre extirpde avec ia tte. 
Laver soigneusement les crevettes, trier en fonction de la fraicheur, et 
ddcortiquer. Les crevettes se decortiquent assez facilement si elles ont 
&6 raises dlans de la glace pilke aussit6t apr~s avoir k6 ttes. Rejeter 
les crevettes qui sentent fort et celles qui sont tachdes de sang ou de 
couleur terne. Faire treniper les crevettes dlans une saumure A 2 % froide 
pendant title durde variant de 20 i 30 minutes selon leur grosseur. Egoutter 
la chair et prdcuire dans une sauniure de mime concentration bouillante 
pendant tine durde de 6 a 8 minutes. Renouveler entirement la saumure 
apris pr6-cuisson de 5 lots. Laisser refroidir et sdcher les crevettes avant 

l'emboitage. 
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d. REMPLISSAGE 

Les crevettes lie sont gdnralenient conserv~es que dans les entreprises
industrielles et les rdcipients sont nornialenient remjplis ati poids. On met 
170 g de crevettes dans les boites No I oil dans les bocaux de 1/2 litre. 
Remplir les recipients de saumure A 2 'lo bouillante. 

e. PRICtIAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prdchauffer les boites remplies ju-qu'A tine teniprature au centre de 
77 OC, et sertir ininmdiatenient. Lorsqu'on lie dispose pas d'installations 
de prechauffage, rdchauffer le produit, le verser dans les boites Aune temp6­
rature de 77 OC, et sertir imunidiatement celles-ci. Ne pas laisser refroidir 
le conteni avant ]a sterilisation. 

Lorsque le produit prcuit et le liquide de couverture bouillant sont 
versds dans des bocaux de verre, ajuster les couvercles conne ilest ddcrit 
section I, F du chapitre 11I. 

f. STI.RILISATION 
Les instructions concernant la stdrilisation des crevettes seront trouvdes 

dans le tableau XLII de l'appendice A ce manuel. 
g. REFROIDISSEMENT 

Commencer !'opration de refroidissenient iinidiatenlent apr~s la fin 
de la stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites it37 0C. Egoutter 
et essuyer les recipients. Ne pas enipiler ni eniniagasiner les recipients 
avant qu'ils ne soient compItement refroidis et sees. 

15. Crabes 

a. RftcIPiENTS. 
Utiliser des boites vernies anti-soufre on des bocaux de verre. 
b. PRI:PARATION 

Mettre les crabes vivants dans de I'ean bouillante et laisser bouillir 
pendant tine durde le 20 it25 minutes. Ce temps est dterunin par la 
grosseur des crabes. Sortir de l'eati et extraire Ia chair. Laver pendant 
tine dtrce de 5 A 10 minutes dans tine solution salke A 2 onl 3 %. Ne 
pas passer plus de 450 g de chair par litre de solution salke. Etendre 
Ia chair stir tin tainis et laisser goutter. 

Plonger la chair des crabes dans tine solution d'acide citrique a 1% 
pour cmpcher qu'elle lie noircisse. Exprinier l'exc~s de liquide de ]a chair 
avant l'emboitage. 

Lorsqti'on iedispose pas d'installations de pr~chauiffage, pr~cuire la 
chair des crabes. 

c. REMPLISSAGE 

Remplir atitant que possible les rdcipients, qcu'il s'agisse de boites en 
fer-blanc ou de bocatix de verre. Ajouter la quantit6 de sel voulue. Si 



254 PETITES CONSERVERIES 

la chair a W pricuite, elle doit tre A uni temp'- ature de 72 OC lors 
de l'emboitage. 

d. PRACHAUFFAGE ET SERTISSAGE 

Prdchauffer les boites remplies jusqu', une tempirature au centre de 
77 oC, et sertir immddiatement. Ne pas laisser refroidir le contenu avant 
la strilisation. 

Lorsqu'on emboite le crabe pricuit, sertir les boites en fer-blanc avant 
que ]a chair ne puisse refroidir de faqon appreciable et ajuster les cou­
vercles des bocaux de verre comme il est ddcrit section I, F du cha­
pitre III. 

e. STERILISATION 

Les instructions concernant la stdrilisation des crabes seront trouvdes 
dans le tableau XLI de I'appendice a ce manuel. 

f. REFROIDISSEMENT 

Commencer l'opdration de refroidissement immddiatement apris la fin 
de ]a stdrilisation. Faire refroidir rapidement les boites i 37 °C. Egoutter 
et essuyer les recipients. Ne pas empiler ni emmagasiner les recipients 
avant qu'ils ne soient compltement refroidis et sees. 
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APPENDICE A 

GLOSSAIRE
 

Autoclave :Voir page 85.
 
Baraque 4 Quonset a :Abri pr~fabriqu6 g6n~ralement fait de t6le ondulhe, dont la
forme ressemble Asun cylindre coup6 dans le sens de ]a Iongueur et reposant 

sur sa surface plate.Bombage :Gonflement permanent des fer blanc dO interneboites en Asune pression
excessive. Cc ph~nom~ne se produit fr~quemment au cours du refroidissement
des boites de grande dimension. La boite ne se refroidit pas aussi rapidement
que lecuiseur et peut rester A la pression de st6rilisation pendant une durfe
suffisante pour provoquer ]a deformation de ]a boite. Voir page 165.Bombage chimique (avec digagement d'hydrogine) :Voir page 166.
 

Bordeuse :Voir page 70.
 
Botolinus :Voir page 166.

Chaiffage direct :Chauff6 par contact direct a,'ec une flamme.
Chauffage indirect : Chauff6 indirectement, par de la vapeur provenant d'une 

chaudire pat exemple.
Charge (en contamination) bactirienne : Ensemble des micro-organismes qui setrouvent dans une certaine quantit6 de denrfes alimentaires et que l'on doit

6Iiminer ou rendre inoffensifs au coLrs des op6rations de mise en conserve.

Clayettes :Boltes ou caisses faites de lattes de bois dans lesquelles sont emmagasin6s


et transport6s les produits r6colt~s.
 
Contenu :Quantit6 de produits alimentaires vers~e dans le recipient.
Cuisson en bassine ouverte : Cuisson effectude dans un racipient ouvert hs la 

pression atmosph~rique.
Ebarbeuse it mais :Voir page 79.

Ecosseuse (A pois ou h haricots) :Voir page 79.
 
Egreneuse (ou cutter) inmais :Voir page 77.
 
Espace libre :Voir page 138.
 
Flochage accentue :Voir page I66.

Fremissement : Stade 'eau juste au-dessous duo est point d'6bullition ou bout 

leg6rement en murmurant doucement.
Gaz respiratoires :Gaz 6mis par les fruits et les lhgumes particuli/rement au cours 

du stockage.
Liquide de couverture : Liquide tel que saumure, sirop, ou huile, employ6 pour

am~liorer la saveur des conserves et pour remplir les espaces vides afin derdduire les alterations de couleur et d'accroitre ]a vitesse de p~n6tration de la 
chaleur. Voir page 138. 

Machine A reborder :Voir page 70. 
Machine airedresser les boites :Voir page 68.
Main-d'euvre directe : Main-d'euvre employde aux operations effectives de mise en conserve, par opposition au personnel de direction et aux employ~s de 

burLau. 
Man-d'ceuvre indirecte : Main-d'ouvre non employie aux operations effectives demig cn conserve. La main-d'ceuvre indirecte comprend lepersonnel de direction 

..ffes employ~s de bureau. 
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Brunissement par empliage A chaud (dig a stack-burn s) : Ramolissement et brunisse­
ment des conserves se produisant par suite de surchauffe excessive lorsqu'on
empile sur des itag~res ou lorsqu'on met dans les caisses d'expl6dition des
rdcipients insuffisamment refroidis.

Maturation : Processus biochimique pour obtenir 'attendrissement de certaines viandes
telle3 que le bceuf et le mouton immddiatement apr~s I'abattage des animaux.La maturation ndcessite un stockage d'une durde approximative de cinq i dix 
jours.

Panelling a Terme anglo-saxon pour designer 'affaissement des corps des boltesde conserves stdrilisdes apr~s refroidissement par rentre irrdversible des parois
sous 'effet d'une pression ext~rieure excessive. Cette ddformation se produit
le plus souvent dans les boltes de grand format ayant un vide interne trop 
pousse.

Paniers d' 'toclave : Panier ou recipient dans lequel on empile les boltes en fer­blanc - les bocaux de verre et que l'on place ensuite dans les enceintes de 
stdrihsatfik,. Voir page 153. 

Piches i noyuu libre : Pches du type de la varidt c Elberta a dans lesquelles le 
noyau n'adhre pas i la chair du fruit mfr (par opposition aux p~ches dites 
e Pavies ; ou is noyau adherent).

Perforation : Corrosion des boites en fer-blanc sous forme de trous minuscules dans
le metal, qui se forme sous l'effet de l'oxyg6ne rdsiduaire dans les gaz de l'espace
libre. 

Places i plat Voir page 79.
 
Pliies (boites) Voir page 104.
 
Pot-a-bouillon Voir page 80.
 
Prechauffeur Voir page 81.
 
Preformies : Voir page 104.
 
Saumure : Solution de sel dans i'eau 
 employ6e comme liquide de couverture pour

certains produits en conserve. Voir page 139. 
Sertisseuse : Voir page 83. 
Sirop : Liquide de couverture compos6 de sucre et d'eau, employ6 pour la plupart

des fruits en conserve. Voir page 139. 
Sirop ipals Voir tableau XLV. 
Sirup liger Voir tableau XLV. 
Shop moyen : Voir tabeau XLV. 
Siarissement sans bombage : Voir page 165.Vernis a type C a Vernis o anti-soufre )a pour boites de conserves. Voir page 107. 
Vernis a type R z Vernis < anti-acide )ppour boites de conserves. Voir page 107. 
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TABLEAU XXXVIII 

TEMPS DE STERILISATION DES PRODUITS ACIDES 

dans de l'eau bouillante (100 'C) en minutes 00 

Tel__treScsi Baites 
Bocaux refroidis 

ducks d'ea. t l'air 2nubiaat 
Produit Type conserve Teuirstun Sous du____Far___ 

N*2 N°2 1 N, 10 i litre 1 litre j litre 1 litre 

1. Pommes ................. 
(C) 

88 10 15 20 20 25 15 20 
2. Compote de pommes .... A chaud 88 10 10 10 15 15 10 10 
3. Abricots ................ 71 25 35 40 30 35 25 35 
4. Baes .............. 77 15 20 25 15 20 10 15 10 
5. Cerises .................. 
6. Airelles ................. A chaud 

77 
93 

15 
10 

20 
10 

30 
25 

25 
15 

30 
20 

10 
2n 

15 
30 

7. Figues ................... Avec jus de citron 93 10 75 25 15 20 20 30 r 
Sans jus 
Pricuite 

de citron 
(1 heure) 

93 
82 

15 
10 

100 
10 

35 
10 

20 
10 

25 
10 

20 
10 

30 
10 0 

8. Pamplemousses .......... Pasteuriser A Une temp6rature maximale de 82 *C En 
9. Raisin .................. A chaud 77 12 15 20 15 15 15 20 

10. Goyaves ................ A chaud 88 16 20 25 16 20 15 20 
11. Compote de goyave ..... A chaud 93 10 10 20 10 10 10 15 
12. Nifles .................. 88 15 20 25 15 20 15 20 
13. Mangues ................ A chaud 77 15 20 30 15 20 15 20 
14. Compote de cenelles ..... A chaud 82 10 10 20 10 10 10 10 

15. Oranges ................ Pasteuriser h une temperature maximale de 82 °C 
16. Papayes ................ A chaud 77 15 20 30 15 20 15 15 
17. Pches ................ 
18. Poires .................. 

7i 
71 

25 
20 

35 
30 

45 
40 

30 
30 

35 
35 

25 
25 

35 
30 

19. Ananas ................ 71 20 30 40 30 35 25 30 
20. Prunes .................. 82 15 20 35 25 30 20 20 
21. Coings ................. A chaud 18 20 20 25 
22. Rhubarbe .............. A chaud 88 14 14 20 14 14 10 12 
23. Ketmie rose ............ A chaud 77 8 12 20 8 12 10 12 
24. Choucroute .............. A chaud 71 15 20 30 20 25 25 25 
25. Fraises ................ 77 8 8 10 10 10 5 5 
26. Tomates ................ A froid (i li'tat .cru) 60 45 55 90 45 55 45 45 

A chaud 10 10 15 15 15 10 10 



TABLEAU XXXIX 

TEMPS DE STERILISATION DES PRODUITS NON ACIDES 

Produit Type 

d'emboitage 

Tempi­
rature

de 
ferme-ture (°C) 

Temps 

Boites 

de stirilisation ?a 115 °C 
Minutes 

Bocaux refroidis
Sow douche it 'air aMbiat 

---
0 

Temps de 

Boites 

sterlisation i 
Minutes 

Bocaux 
ou douche 

d -

121 °C 

refroidis 
A I'ir mflnt 

-a - -

1. Asperges 

Coupies 
Pointes 

...... 
....... 

77 
77 

25 
27 

z 

25 
27 

Z 

3030 
3032 

35 

3727 
25 30 

32 

Z 

15 
17 

20 30 

2035 
15 
17 

30 
30 

15 

15 

20 

30 

2. 

3. 

Haricots en grains 
(secs tremp.s) 

Haricots verts .. 

66 

74 

95 

20 

115 

25 

120 

35 

110 

25 

120 

30 

100 

20 

110 

25 

75 

20 

95 

20 

120 

30 

60 

15 

90 

25 

60 

15 

9 

25 

o 
0 

4. Flageolets verts 60 35 50 55 45 50 35 50 18 25 30 20 30 15 25 

5. Betteraves ..... 71 30 30 40 35 40 30 35 20 25 30 15 25 15 25 U2 

6. Choux brocoli . 66 30 30 35 35 40 30 35 25 25 30 15 25 15 25 

7. Choux 
de Bruxelles 66 40 44 60 35 40 30 35 30 25 30 15 25 15 25 

8. Choux ........ 66 40 40 60 35 403035 35 2530 15 25 15 25 

9. Carottes ...... 66 30 30 30 35 40 30 35 20 20 27 20 30 15 30 

10. Choux-fleur ... 66. 20 20 50 35 40 30 35 20 20 30 15 25 15 25 

1. Celeri ........ 66 25 30 40 30 35 25 35 2020 3020 30 20 30 

12. Mais 
En 
En 

grain ..... 
bouillie ... 

85 
82 

50 
90 

65 
130 

80 
180 

60 
105 

70 55 65 25 
70 

30 
105 

3530 
155 40 

35 
90 

30 
40 

35 
90 



Temps de stirilisation a 115 "C Temps de strilisafion j 121 "C 
Tempe- Minutes Minutes 

Produit Type 

otage 

rature 

e.e re. 

Biocux 

_td'em Soes 
reroidis 

douche I1 I'airMbi2t 
i 

Bets 
Bocaux 

-
refroldis 

t 
-- -1 l-'- .=b'n­

13. Aubergine ..... 

14. Lgumes verts 
feuillus ...... 

dans 
en 

F'autoclave 
position 

71 

77 

35 

75 

40 

75 

60 

100 
ites5 

35 

85 

40 

105 

30 

70 

35 

70 

25 

45 

30 

50 

60 

90 

20 

40 

25 

50 

20 

40 

25 

50 
15. Bouillie de se-

moule de mals. 

16. Champignons .. 

Respectez le 
poids netigoutt6 

maximum 

71 

66 

75 

25 

g 
90 

25 

1 
120 

35 

35 

25 

45 

35 

30 

30 

35 

35 

60 

25 

40 

30 

60 

50 

35 

15 

80 

20 

35 

15 

80
8 
20 

(n35 
00 

17. Gombo 

18. Panais 
19. Pois des chgmps. 

20. Pois maraichers 

21. Patates ........ 

22. Pommes de terre. 

23. Potiron ........ 

24. Courge d6t6 

25. Courge d'hiver 

26. Macidoine
de l6gumes ... 

Avecjus 
Emboitage 

Emboitage 

77 

66 
71 

60 

77 
68 

71 

85 

66 

85 

66 

25 

30 
45 

35 

55 
95 

30 

75 

25 

75 

35 

35 

30 
50 

40 

60 
115 

35 

90 

30 

90 

45 

45 

40 
70 

55 

75 
210 

50 

190 

120 

190 

80 

30 

35 
45 

45 

55 
85 

40 

85 

35 

85 

45 

35 

40 
50 

50 

65 
125 

45 

125 

45 

125 

50 

25 

30 
35 

35 

45 
65 

35 

60 

30 

60 

35 

35 

40 
40 

40 

55 
95 

40 

80 

40 

80 

40 

20 

20 
20 

15 

40 
60 

20 

60 

20 

60 

20 

25 35 

25. 40 
.25 60 

18 23 

45 60 
70 180 

25 32 

75 165 

25 100 

75 165 

25 100 

15 

15 
20 

15 

30 
80 

30 

80 

30 

80 

30 

20 15 
20 15 
251 20 

20 15 

40 30 
120 80 

40 30 

120 80 

40 30 

120 80 

35 30 

20 

20 
20 

25 

40 
120 

40 

120 

40 

120 

35 

, 
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TABLEAU XL 

TEMPS DE PASTEURISATION DES JUS 

Temps de pasteurisalion 
Minutes 

Tempi.
rature Boites BocauxProduit de , Uferme- Va 

ture ("C) o -o 

1. Jus de pomme ............ 77 100 5 10 
 30 5 102. Jus de baes .............. 77 100 5 10 30 5 10
3. Jus de raisin ............ 
 71 71 20 30 60 20 304. Jus de paniplemousse ...... 77 77-85 15 30 60 20 305. Jus d'ananas .............. 
 77 77 15 20 60 20 206. Jus de pruneaux ........ 82 
 88 20 35 60 25 357. Jus de tomate ............ 82 100 30 35 
 75 15 15 

TABLEAU XLI
 

TEMPS DE ST9RILISATION DES PRODUITS DE MER

DANS DES RICIPIENTS SPECIAUX
 

Temps de Temps de Temps.de
stirilisation sterlilsation stiriisatlonA 107"C h 115'C A 121"C 

Produit 'a'Produit Minutes Minutes Minutes 

1. Crabe ................ 
 77 70 80 55 65 50 602. Homard .............. 77 80 90 60 70 55 60

3. Thon et gros maque­reaux .............. 66 100 120 80 90 80
70 

http:Temps.de


TABLEAU XLII
 
TEMPS DE STtRILISATION DES VIANDES, POISSONS, CRUSTACPS ET MOLLUSQUES 

Temps de stirilisation ii 115 1C Temps de stirilisation i 121 *C 

Teme. I Minutes MinutesProduit Type rature L : Bocaux refroidis Bocaux refrodisde SnBoites 1£air ambi2[t Bdcd'emboitage ferme- oux refroiioa h a1 
 Son d NoisCu Id,,
tureemCo es(0Q0 55 4 
 6 60
 

3.Lngeemotisa e 

1. R6tis, biftecks, ragoits
(bceuf, veau, mouton,. p/rc
a6neau, venaison) 

2. Viande hache............ Croquees, 
embolies 

cuI(.f). 
77 
77 

75 
75 

100 
100 

150 
180 

90 
90 

105 
105 

55 
55 

80 
80 

120 
130 

40 
40 

60 
60 

40 
40 

60 
60 

A chaud 

3. Langue, 
4. Coanse 

sossis) 
6. Volaille, 

Croquettescrues, 

c ur (bceuf) 
peet gibie...d. 
.... **'...77 
petit gibier (non 

77 

77 
77 

100 

70 
65 

75 

135 

90 
90 

100 

180 

120 
120 

120 

100 

90 
90 

90 

135 

105 
105 

105 

60 

50 
50 

55 

85 

70 
60 

80 

130 

100 
90 

100 

50 

35 
30 

30 

70 

60 
50 

40 

50 

35 
30 

30 

70 

60 
50 

40 
dsosses) .............7. Poissons du type haddock,77
fl~tan, morue ou brochet. 

8. Poissons du type harengs 
9. ou aloses ....... 

reau et truite ........ 
10. Poissons du type saumonet barracuda .......... 
II. Thon et gros maqueraux .12. Palourdes enti~res ...... 
13. Homard ................. 
14. Crevettes............... 

15. Crabe .................. 

7 85 
77 90 100 

77 90 100 
77 90 100 

77 1100 100 
Voir Tableau XLI 

77 1 60 X90 
Voir Tableau XLI

77 30140120 
Voir Tableau XLI 

20 
180 

180 
120 

180 

120 

0 
100 

90 
90 

110 

70 

35 

900 
110 

110 
110 

110 
1 

90 

80 

70 

50 

100 

90 

60 

60 
60 

60 

40 

20 

70 
80 

80 
80 

80 

60 

30120 

0 
1100 

100 
100 

100 

180 

50 
70 

70 
70 

70 

60 

20 

6 
90 

90 
90 

90 

80 

30 

50 
70 

70 
70 

70 

60 

20 
I 

0 
80 

90 
90 

90 

80 

30 
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TABLEAU XLIII
 

IDENTIFICATION DES PRODUITS SELON LA NOMENCLATURE LATINE
 
ET LEUR APTITUDE POUR LA MISE EN 

Produit 

Pomme 
Abricot 
Asperge 
Haricots verts 
Flageolets verts 
Betteraves 
Mere 
Choux broccoli 
Choux de Bruxelles 
Chou 
Carottes 
Chou-fleur 
Cileri 

Ceris 
Cerise 
Mals 

Airelle 
Aubergine 
Figue 

Raisin 

Pamplemousse 

Goyave 

Nfle du Japon
Mangue 
Cenelles 
Champignons 

Gombo 

Orange 

Papaye 
Panais 
Peche 

Poire 

Pois des champs 
Pois maraichers 
Ananas 

Prune 

Pomme de tefre 

Nomenclature latine 

Pyrus malus 
Prunus armeniaca 
Asparagus officinalis 
Phaseolus Vulgaris
Phaseolus lunatus 
Beta Vulgaris 
Rubus villosus 

Brassica oleracea gemmifera 
Brassica oleracea capitata 
Daucus carota 
Brassica oleracea botrytis 
Apium gravedensPruns //Cerasus 
Prunus avium 
Zea Mays Spalustris ) 
Oxycoccus macrocarpus 
Solanum melongena 
Ficus carica 

(abrusca Muscadinia 
Vitis vinifera 

vulpina r 
Citrus grandis 

Psidium quajava
cattleyanum

Eriobotrya japonica 
Mangifera indica 
Crataegus aestivalis 
Tous champignons comestibles de

l'ordre des Agaricales, Lyco­
perdales, particuli rement Aga­
ricus campestris 

Abelmoschus esculentus 
( sinensis ) 

Citrus aurantium(bergamia } 
Carica papaya
Pastinaca sativa 
Amygdalus persica 

Pyrus serotina 

Pisum arvense 
Pisum sativum 
Ananas sativa 

( munsoniana 
Prunus domestica

( americana ) 
Solanum tuberosum 

CONSERVE 

Aptitude pour la 
tranformation en 

Conserves Jus 

Bonne Excellente 
Excellente 
Excellente 
Bonne 
Excellente 
Bonne 
Excellente Excellente 
Bonne 
Bonne 
Bonne 
Bonne 
Bonne 
Moyenne 

Exceilente 
Excellente 

Bonne 
Moyenne 
Excellente 

Moyenne Excellente 

Moyenne Moyenne 

Bonne 
o 

Bonne 
Moyenne 
Mediocre 

Excellente 
Moyenne 

M6diocre Mddiocre 

Moyenne 
Bonne 
Excellente 

Excellente 

Excellente 
Excellente 
Excellente Excellente 

Bonne 

Bonne 
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Qualiti pour 
Prodult Nomenclature latine 

Conserves Jus 

Patate lpornoea batatas Exceilente 
Potiron Cucurbita pepo Bonne 
Coing Cydonia ob!onga Midiocre 
Framboise Rubus strigosus Excellente 
Rhubarbe Rheum rhaponticum Bonne 
Ketmie rose Hibiscus sabdariffa Moyenne 
Epinard Spinacea oleracea Bonne 
Courge d'it6 Cucurbita pepo Bonne 

mo!nschata t on
Courge d'hiver Cucurbita maxima Bonne 

Fraise Fragaria Virginiana Mddiocre 
Tomate Lycopersicum esculentum Excellente Excellente 

TABLEAU XLIV
 

QUANTITI9 DE CONSERVES OBTENUES
 
PAR HECTOLITRE DE MATIIRES PREMi1RES
 

Polds Boites . l Boites 
Produit par hectolitre AIlitre 1 litre 

N0
(kg) N* 2 10 

Pommes ...................... 62 80 102 50 17
 
Abricots ...................... 62 - 120 56
 
Asperges ...................... .58 34 62 31 -


Haricots verts et haricots beurre . 38 80 100 50 17 
Flageolets verts (en gousses) ..... 41 31 40 20 6 
Betteraves (sans fanes) .......... 67 83 105 50 17 
Baies ........................ 68 clayettes 68 85 42 14 
Carottes (sans fanes) ............ 65 83 102 50 17 
Cerises ........................ 72 102 150 75 20
 
Mals (en cosse) ................ 45 43 48 24 6
 
Aubeigines .................... 34 moyennes 28 40 20 -


Figues ........................ 18 34 50 25
 
Pamplemousse ................ . - 28 48 24
 
Raisin ........................ . - 85 100 50 -

L6gumes verts feuillus .......... 23 34 40 20 6
 
Goyaves ...................... - - 90 45
 
Nifles ........................ - - 96 48
 
Mangues ...................... .- - 90 45
 
Gombo ...................... 34 77 96 48 14
 
Paches ........................ 62 100 123 61 20
 
Poires ........................ 65 102 124 62 20
 
Pois des champs (en gousses) .... 38 28 37 17 6
 
Pois maraicher (en gousses) 38 31 40 20 6 
Prunes ...................... . 72 100 142 71 20 
Potiron ...................... 36 80 96 48 14
 
Rhubarbe .................... 13 34 48 24
 
Courge d'hiver ............ 52 83 100 50 17
 
Patates ....................... 70 90 114 57 17
 
Tomates ...................... 72 83 108 54 17
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TABLEAU XLV
 

PREPARATION DES SIROPS 

Eau Sucre 
(Nombre de parts) (Nombre de pwbl.) 

Liger ........... 31
 

Moyen .......... 2 1
 

Epais ........... I
 

TABLEAU XLVI 

QUANTITE DE SEL REQUISE POUR DIVERSES CONSERVES DE LEGUMES 

Grammes de sel ajoute 
Format des boiles 

Produit 
No 2 N° 2. N" 3 N' 10 

Asperges .................. 3,9-5,8 6,5-9,8 9,8-13,0 29
 
Haricots verts ............ 3,3-4,9 4,9-5,8 5,8-6,5 16,2-19,4
 
Flageolets verts ........... 3,3-4,9 4,9-5,8 5,8-6,5 16,2-19,4
 
Betteraves ................ 3,3-4,9 4,9-5,8 5,8-6,5 16,2-19,4
 
Carottes .................. 3,3-4,9 4,9-5,8 4,8-6,5 16.2-19,4
 

--AMNs .................... 3,3-4,9 -

Legumes verts feuillus .... 3,9-5,8 6,5-9,8 9,8-13,0 29
 
Gombo ................... 3,3-4,9 

Pois .................... 3,3-4,9 4,9-5,8 5,8-6,5 16,2-19,4
 
Courge d'Wt ............. . 3,3-4,9 ....
 



267 PETITES CONSERVERIES 

p' 

3.0 , 
Rhubarbe 
Pamplemousse 
Prunes 
Pommes, Cerises 
Choucroute 

Piches 
Abricots 

4.0--


Polres 

5.0 .Figues 
Gombo 
Carottes 
Haricots en grains. haricots verts, potiron 
Betteraves
 
Asperges, potames de terre 
Choux broccoli 

-Harcots de Lima (genre flageolets), Corned beef 
6.0 .. Pols 

Mais 
Poulet 
Champignons 
Saumon 

Crabe 

7.0 Crevettes (emboilees 6 leau) 

Semoule de mats en boulllie 

FIG. 113. - Echelle indiquant le pH naturel moyen des principaux produits 
mis en conserve. 



TABLEAU XLVII
 

QUANTITE D'UNE SUBSTANCE A 'OUTER A DE L7EAU
 
POUR OBTENIR UNE CONCENTIRL-JON DITERMINgE
 

Pourcentage Grammes 
disiri par HItre 

1 10,0
1-1/4 12,5
1-1/2 15,0
1-3/4 17,5

2 20,0
2-1/4 22,5
2-1/2 25,0
2-3/4 27,5 

3 30,0
3-1/4 32,5
3-1/2 35,0
3-1/4 37,5

4 40,0
4-1/4 42,5
4-1/2 45,0
4-3/4 47,5

5 50,0
6 60,0
8 80,0

10 100,0
12 120,0 

TABLEAU XLVIII 
PRESSIONS RELATIVES EN MILLIBARS EN FONCTION

DES TEMPERATURES AUX DIVERSES ALTITUDES (chlffres arrondis) 

Temp6- Elivation au-dessus du niveau de [a mer (mitres)ratures -s 
 o o o zo 1o(00a 0 He 300 6HO 900 1200 1500 

93 
 _ ­ - -
96 -- - - - 0,5
99 -. - 0,4 0,9 1,4 1,8100 0,0 0,2 0,5 1,0 i's 2,0 2,4102 0,9 1,1 1,4 1,9 2;92,4 3,3105 2,5 2,7 3,0 3,4 3,9 4,4 4,9107 4,2 4,5 4,7 5,2 6,25,7 6,6110 6,1 6,3 6,6 7,1 7,6 8,0 8,5113 8,1 

115 
8,3 8,6 9,1 9,6 10,0 10,510,3 10,5 10,8 11,3 11,7 12,2 12,7116 11,2 11,4 11,7 12,2 12,7 13,1 13,6

118 12,6 12.9 13,1 13,6 14;I 14,6 15,0120 14,1 14,3 14,6 15,1 15,6 16,0 16,5
121 15,1 15,4 15,6 16,1 16,6 17,1 17,5122 16,2 16,4 16,7 17,2 17,7 18,1 18,6124 17,8 18,1 18,3 18,8 19,3 19,8 20,2126 20,7 21,0 21,2 21,7 22,722,2 23,1 
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TABLEAU XLIX 

TABLE D'TQUIVALENCE DES MESURES CULINAIRES MIRNAGERES 

Fluid Cuillires Cuillres Millilitres 
Litres litre Tasses Ounces bouche i cafe (cm3) 

1,0 2,0 4,0 32,0 64,0 192,0 946,4 
0,5 
0,25 
0,125 

1,0 
0,5 
0,25 
0,125 

2,0 
1,0 
0,5 
0,25 

16,0 
8,0 
4,0 
2,0 

32,0 
16,0 
8,0 
4,0 

96,0 
48,0 
24,0 
12,0 

473,2 
236,6 
118,3 
59,2 

0,125 1,0 2,0 6,0 29,6 
0,5 1,0 3,0 14,8 

0,33 1,0 
0,2 

4,9 
1,0 

TABLEAU L
 

PRINCIPAUX FORMATS DE BOITES A CONSERVES RONDES, 
NORMALISIES OU D'USAGE COURANT EN 

Designation 
du 


format 

1/4 haute 
1/4 moyenne 
1/4 basse 
1/3 

1/2 haute 
1/2 moyenne 
1/2 basse 
N" 2 
1/1 

i/1 basse 
2"1 

2/1 basse 
N" 10 
5/1 


Dimensions en mm[ 

Contenance 
(th6oriqu.) 

Diametre Hauteur en cm3 

(intfrleur (hors-tout) 

55 97,5 212 
71,5 62 212 
86 44,5 212 
86 57 283 
71,5 115,5 425 
86 82,5 425 
100 64 425 
86 108,5 580 
100 118,5 850 
125 80 850 
100 225 1700 
125 150 1700 
153 180 3025 
153 246 4250 

FRANCE 

Principales 

utilisations 

Tous produits 
a 
a,
 

a 
a 
a 

a 
Jus de fruits 

Tous produits 
a 
a,
 

a 
Jis de fruits 
Tots produits 
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Degr~s Degr6s Dcgr~s Degr6s
Fahrenheit centisimaux Fahrenheit cent~simaux 

80 

170. 170.150 300 -IS 

160- 70 290­
140
 

150. 
 200
 

140 60 270. 130
 

130-
 260
 

120. so .120250 

110 
 240
 

.40
 
100 230 110 

90. 
 220.
.30
 

210
80. 


70 .20 200
 
90 

60. 
 190 

50 10 180 
80 

40, 170
 

30 0 160 60 

FIG. 114.- Table de conversion des templratures.
 
Echelle Fahrenheit ('F) et Celsius (cent6simale) (°C).
 



APPENDICE D 

FOURNISSEURS 

D'EQUIPEMENTS 

Pour plus de commoditY, l'quipement pris en consideration dans ce manuel a 6 
class6 comme suit : 

A. Mat6riel pour la preparation des produits 
1. A commande manuelle 
2. m~canique 

B. Prdchauffeurs 
1. discontinus (par lots successifs) 
2. continus 

C. Sertisseuses 
1. ALcommande manuelle 
2. m~canique 

D. Bassines, cuiseurs et autoclaves 
E. Equipement de manutention et de transport 
F. Instrument de contr6le et de regulation (thermom~tres, manom~tres, etc.) 
G. Chaudi res i vapeur 
H. Materiel d'6tiquetage, 6tiqueteuses micaniques 
I. Materiel pour la fabrication des boites 
J. Materiel pour la remise en forme des boites m~talliques 
K. Boites 
L. Rocaux et capsules 

Cette annexe donne une liste alphabttique des fournisseurs de materiel pour la 
fabrication 	 des conserves ainsi que les articles particuliers qu'ils vendent, ripertoriis 

est faite A titreselon ]a classification ci-dcssus. La mention des firmes individuelles 
de simple indication d'orientation g6nfrale et n'implique nullement une recomman­
dation particulire. Dans les annuaires et guides professionnels on peut d'ailleurs 
relever les noms d'autres fournisseurs de matfriel. 

ailleurs constam­L'iquipement m~canique pour l'industrie des conserves fait par 
mnet l'objet de d~veloppement no-!veau. Il s'ensuit que la liste ci-apr~s ne saurait 

quelques moisatre consid~r~e ni comme complite ni comme A jour, ne serait-ce que 
apr;s son 6tablissement. 



1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7 . 

8. 

9. 

10. 

11. 

12. 

13. 

FOURNISSEURS AMNRICAINS DE MATERIEL POUR L'INDUSTRIE DES CONSERVES 

CATEGORIE DE MATERIEL 
DISTRIBUTEUR 

A-1 A-2 
-

B-i B-2 
- --

C-1 C-2 
_______________
D E F G H I J K L 

Aluminium Goods Manufacturing
Company ........................ 

Manitowoc, Wisconsin 
American Can Company ......... 

i.. 
.. ... 

X 

100 East 42nd Street 
New York 17, New York

Angelus Sanitary Can Manufacturing I 
Company ...........................-­

4900 Pacific Boulevard 
Los Angeles 58, California 

Athens Boiler & Machine Works, Inc. -

Athens, Georgia
Berlin Chapman Company 

Berlin, Wisconsin 
.......... 

-_ _­

:4 
W 

E. W. 
50 

Bliss Company
Church Street 

. . 
- -New York 7, New York 

Burpee Can Sealer Company .......-
128 West Liberty Street 
Barrington, Illinois 

Burt Machine Company ...........-
Baltimore 2, Maryland

Callahan Can Machine Company.. -

-

-

-

-

-

-

-

-

x x x 

-

-

-

- - x 

x -
-

- -

Chisholm-Ryder Company, Inc. 
Niagara Falls, New York 

Continental Can Company ........... 
100 East 42nd Street 

lx 

. . 

x x 

-

x 

-

-

-

x 

-

- - - -

New York 17, New York 
Crosby Steam Gage & Valve Com­
pany .................................... 

Wrenthan, Massachusetts 
Dewey & Almy Chemical Company. 

............ 

__ 
62 Whittemore Avenue 
Cambridge 42, Massachusetts 

- - x -- -



14. Dixie Canner 
P. O. Box 

Company 
1348 

.......... X X X X X X X X X X X -

15. 
Athens, Georgia 

Federal Enameling & Stamping Com­
pany ............................ 

Box 626 
- - .- -.. . . X - - - --- - -

16. 
Pittsburgh 30, Pennsylvania

First Machinery Corporation ...... . . .. . .. X -
209 Tenth Street 

17. 
Brooklyn 15, New York 

Food Machinery and Chemical .... X X X X X X - -
Corporation 

18. 
Hoopeston, Illinois

H~irburg Boiler Works, Inc ........ -- - -..... .... X 

19. 
Hambourg, Pennsylvania

Hamilton Copper and Brass Works 
820 State Avenue 

..- -.- -- -- X ... . .. ..----­

20. 

21. 

22. 

Cincinatti 4, Ohio 
Hazel-Atlas Glass Company ......... 

Wheeling, West Virginia
Kewanee-Ross Corporation ...................... 

Kewanee, Illinois 
F. H. Langsenkamp Company ..... 

229 East South Street 

--

X X 

-.. .. 

- x X X 

. .. 

.... 

X X 

. 

X 

. 

X 

-

. 

X 

. 

-

. 

.. 

. X 

. 
mM 
eo 
0 

23. 

24. 

Indianapolis 25, Indiana 
Lee Metal Products Company, Inc ... 

Philipsburg, Pennsylvania
Legion Utensils Company ................... 

.---- ---

. 

X 

X-

X . .-.. .-.--­

40th Avenue & 21st Street 
Long Island City 1, New York 

25. Lookout 
Company 

Boiler & Manufacturing 
........................... . . . . X -.- -

26. 
Chattanooga, Tennessee

Manning, Maxwell & Moore, Inc... . .. . X - - - --­

27. 
Stratford, Connecticut 

Max Ams Machine Company ........ - X X X - X - -

28. 
Bridgeport 5, Connecticut 

Moeller Instrument Company ....... 
132nd Street and 89th Avenue 

. -- - -

Richmond Hill 18 

29. 
New York, New York 

National Pressure Cooker Company .­ ------ ----- X 
Eau Claire, Wisconsin 



30. 

31. 

32. 

33. 

34. 

35. 

36. 

37. 

38. 

39. 

40. 

CATEGORIE D'OUTILLAGE 
DETRIBUTEUR 

A-1 A-2 B-I B-2 C-IC-2 D E F G H I J K L 

Orr & Sembower, Inc.............. 
Reading, Pennsylvania 

Palmer Thermometers, Inc. ............. 

---

-. -. -

--

-- -

-
. 

-
. 

-
. 

- -
....... 

2501 Norwood Avenue 
Cincinnati 12, Ohio 

Reitz Manufacturing Company 
150 Todd Road 

..... - -

Santa Rosa, California 
A. K. Robins and Company, Inc... 

713 East Lombard Street 
x x - x x X 

Baltimore 2, Maryland 
R. & S. Machinery Company ....................... 

19 Howard Street 
X -

New York !3, New York 
Ross Machine Works, Inc.......... - . - . -.... . x- - -- -- X -

o 
r 

30 Main Street 
Brooklyn 1, New York 

Sinclair-Scott Company ........... 
6245 State Road 

1 

I 
X - --

Philadelphia 35, Pennsylvania 
Taylor Instrument Companies ....... .. .. ...... X 

A 

95 Ames Street 
Rochester 1, New York 

Vischer Products Company 
2815 West Roscoe Street 

.................-.-..... x--------

Chicag6 18, Illinois 
Vulcan Hart Manufactur;ng Company

3600 North Point Boulevard 
-. - -- -­ x-- --- - - -

Baltimore 22, Maryland 
Wisconsin Aluminum Foundry 
pany, Inc. ....................... 

Com­
- - - XX X 

Manitowoc, Wisconsin 



FOURNISSEUiS FRANCAIS DE MATERIEL POUR LES CONSERVERIES 

DISTRI]BUTEURS 
I _ CATIEGORIE 

-'1_ DE MATR __ -
L . .. 

A-I A-2 R C-1 C-2 D E FIG H I J K L 

1. Amat .......................... X X X X X X X X X­
10, rue de GuiEnne, Bordeaux, 
(Gironde) 

2. Auriol H . ...................... X X x -­
29, allies de Tourny, Marman 
(L.-et-G.) 

3. Bertaud A ...................... X X X X X X X X X 
19-21, rue Jean-Martin, Marseille 
(B.-du-Rh.) 

4. Biaugeaud (Henri) ............... X X x x >1 x x X x -

45, rue A.-Briand, Arcuei (Seine) 
5. Bolte M6talliqL-e Illustrie ......... ----- . . . . . . . .. x -

rue Alexandre-Adam, Boulogne-
sur-Mer (P.-de-C.) C 

6. Bouriaud Frres et C............ - x -

36, route de la Roche-Maurice, 
Nantes (Loire-Atlantique) 

7. Breil et Martel ................. .. -
19, rue Lasson, Paris-12' 

8. (arnaud et Forges de Basse-Indre . X- . . . . . x -
37, rue de Surine, Paris-8" 

9. 

(succursales h Alger, Oran, Philip­
peville) 

Delestaing et C " ................. 
10, rue Auvhan, Marseille 

X -- x 

10. 
(B.-du-Rh.) 

Douarnenez (St6 Mitallique de) 
route du Veret, Douarnenez
(Finist~re) 

... ------------ - X 

11 Duvivier ................ -­

112-114, rue
bes (Seine) 

Denis-Papin, Colom­



12. 

13. 

14. 

15. 

16. 

17. 

18. 

19. 

20. 

2 1. 

22. 

23. 

24. 

25. 

26. 

DISTRIDUTEURS-___________ CATIGORE DE MATAREEL 

A-1 A-2 B C-1 C-21 D E F IG H I J K L 

Fer-Embal ....................... 
125, rue de ]aFaisanderie, Paris-16 e 

-
I X 

X 
Fiora et Patrigot ................ 

152, bd de ]a Croix-Rousse, 
Lyon (Rh6ne)

Fouch (Am61iorair) ............. 
av. Dubonnet, Courbevoie (Seine)

Fulgence et Laumond .......... 
18, rue Dunyrat, Brive (Corr~ze) 

Hanau F . ...................... 

. 

.. 

. ._ 

I 
X 

I 

-

. -

×x 

x . . . 

i 

X 
. 

X - -

75, faubourg Saint-Martin, - .. 
Paris-10" 

H.E.M.A........................ 
40, rue Paul-Borosi,
(Finist~re) 

Quimper 
- X 

Hirschfeld Frres ................ 
3, rue Sarrebourg, Strasbourg 

..­
.. . . . . .- X -

(Bas-Rhin)
I.M.C.-France .................. 

31, rue de Miromesnil, Paris-8x
Jovignot Ch.................... 

15, rue de I; Vanne, Montrouge 

-

. 

X 

-.-.. 

X X X 

. 

X X X --

X X 
(Seine) 

Labarrre V................. -

61, bd Ant.-Gautier, Bordeaux . . . ..- -
(Gironde)Landais et Caillous .............. 
12, rue ]a Porte-gele, 
Nantes (L.-A.)

Lomenech (Rh6ne-Bretagne) ........ 

- X -

. . . 

X 

.. 

X--

B. P. 10, Pont-Aven (Finist~re)
Mather et Platt .................- X X X X - - X -• 

9, av. Bugeaud, Paris-16" I 
Mathieu G...................... - X 

12, rue BouiI6, Nantes (L.-A.)
Merrien et C " .................................... 

route de Pont-Aven, Quimperl6 
(Finistare) 

-

I 



27. Olier .......................... X - .. 
12, avenue George-V, Paris-8" 

28. -Richard Mayer ................. . 
7, place des Halles, Strasbourg 

29. 
(Bas-Rhin)

Roux Frres ........................... 1-- X 
La Sarretie, Brive-la-Gaillarde 
(Corr.) 

30. Saint-Gobain-Verre-Creux ......... - --- '-- -. X 
.62, bd Victor-Hugo, Neuilly 
(Seine) 

31. Sociit6 Industrielle d'Articles M~tal­
liques ............................... 
18, quai du Queyriis, Bordeaux 

X 

(Gironde) 
32. Souchon-N euvesel (Verreries) ..... - . .. .. 

l7bis, bd Haussmann, Paris-9" 
33. Sudry ...........................-

11, bd des Martyrs Nantais de la 
XX X XIX . . . . X - - -

34. 
Resistance, Nantes 

Suresnes (Micanique 
(L.-A,) 
de) -X X X . . . . . X -

35. 
58, rue Pasteur, Suresne 

Thirode ........................ -- -X 
88, rue Anatole-France, Drancy 
(Seine)

36. Thuilier et C " .................. . . --. X .X . 
14, rue Dubreuil, Nantes (L.-A.) -

37. Verreries Micaniques Champenoises 
147, rue Ernest-Renan, Reims 

. . . . . . . 

38. 
(Marne)

V inati6 ........................ -- ..... " 

16, rue Barrau, Bordeaux 
(Gironde) 

39. Vincennes (Fonderies d'AIuminium 
de) ........................... . 

24ter, rue d'Aleyrac, 
sous-Bois (Seine) 

Fontenay-
I 

40. Zalkin ......................... - - - -­
22, rue 
(Seine) 

des Pavilions, Puteaux -

i 
I ________ ____ _____ _______________ _________ 


