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Qu'est ce qu'un fruit Lyophilisé?
C’est le fruit lui-même, sans 
sucres ajoutés, saveurs ou 
produits chimiques. Il suffit de 
prendre l’eau! Savez-vous que 
plus de 75% de votre corps est de 
l’eau? La teneur en eau d’une 
pomme atteint 85 %; nous 
retirons cette eau et vous 
fournissons les 15 % qui sont de 
la « vraie pomme », sous forme 
de nutriments, de saveurs et de 
goût. Imaginez que pour 1 kg de 
pomme lyophilisée nous 
utilisons environ 7 kg de pomme 
fraîche !



Quelle est la différence entre « lyophilisation » et 
« déshydratation »?

La déshydratation est un processus de séchage simple, réalisé à haute température 
(plus de 85°C ) qui détruit les nutriments et les vitamines (ceux ci commencent à se 
détériorer à 60°C ). Les protéines commencent à se décomposer à 90°C . Après un 
processus de déshydratation, 10-20% de l’eau reste encore dans le fruit, ainsi que 
des fibres et certains des minéraux comme le calcium, le potassium et le 
magnésium.



Apparence & Texture
Puisque le lyophilisation élimine presque toute 
humidité de la nourriture, il a une texture 
beaucoup plus croustillante et plus aérée que la 
nourriture qui est simplement déshydratée. Les 
fruits déshydratés, par exemple, ont tendance à 
être moelleux et sucrés parce qu’ils contiennent 
encore environ un tiers de leur teneur en eau 
originale; certains fruits secs, comme les 
bananes, deviennent durs et cassants. Par 
contre, les fruits lyophilisés contiennent une 
petite quantité d’humidité, voire aucune. Cela 
permet aux aliments lyophilisés d’avoir une 
texture croustillante et croustillante. Vous seriez 
surpris de voir combien de fruits lyophilisés plus 
légers sont comparés aux fruits déshydratés.



DESHYDRATE LYOPHILISE



DESHYDRATE LYOPHILISE





Dans la lyophilisation – un processus moderne et de haute technologie – la 
première étape consiste à congeler les aliments, puis dans une chambre à vide 
élevé, les aliments se subliment (l’eau se transforme de glace en vapeur sans 
passer par la phase liquide). La majeure partie du processus se produit à des 
températures inférieures à 0°C. Seulement dans la phase finale, qui est appelée 
désorption, nous atteignons des températures plus élevées, mais jamais au-
dessus de 50°C. Tout cela garantit que nous prenons uniquement de l’eau, en 
gardant la nutrition originale intacte, ainsi que la saveur et le goût, vitamines, 
protéines et sels minéraux. S’il est fait avec une technologie appropriée et un 
équipement moderne, le produit final contient moins de 1 % d’eau 
(généralement de 0 % à 0,5 %) – un produit vraiment sec!



•Les premiers rapports sur la lyophilisation datent de plus de 1200 ans. 
Les peuples andins, vivant à 4000 mètres au-dessus du niveau de la 
mer (13000 pieds) ont développé des conserves de viande lyophilisée, 
en utilisant alternativement les températures glaciales de l’hiver 
nocturne et le soleil chaud de l’été tropical quotidien. A basse pression 
atmosphérique, ils ont réussi à éliminer plus de 92% de l’humidité de la 
viande et du poisson (très avancé pour l’époque !).

• les procédés industrielles datent du 20ème Siècle (1922).

Origine de cette technologie



la lyophilization est que pour les fruits?
Ce processus peut être appliqué à presque tous les aliments tels 
que la viande, les crustacés, les légumes, etc. En outre, il est 
assez commun dans la fabrication de produits pharmaceutiques



Pourquoi Lyophiliser quel est l'avantage?
Pour commencer, vous pouvez stocker des aliments pendant des années, avec 
presque une durée de conservation illimitée (si bien emballé),sans avoir à 
congeler (ou même besoin d’être froid).Il suffit d’éviter le contact avec l’air qui a
humidité.En outre, il vous permet de manipuler une très légère produit – rappelez 
vous : 7 kg de pomme, sans l'eau ne pèse que 1 kg



Pourquoi congeler un produit sec, quel est l'avantage et domaine 
d’utilisation?

Bien sûr, c'est juste la nourriture. En fait, l’utilisation de
aliments lyophilisés est une nécessité dans certains
Cas : dans l’espace, les astronautes mangent des aliments
presque exclusivement lyophilisés.
En plus des kits de survie pour les pilotes d’avion,
les missions de l’armée, ou pour les personnes appréciant
 l’escalade ou autresports et activités dans les régions 
éloignées.
Aujourd’hui, les aliments lyophilisés deviennent les 
collations de tous les jours les plus attrayantes.
sont très populaires parmi l’ensemble population. 
Ils sont particulièrement populaires parmi les jeunes qui 
rechercent une nourriture healthy.



Peut on de distinguer un aliment 
lyophilisé de celui deshydraté?

C’est possible et c’est facile. La nourriture déshydratée devient plus foncée, elle sent comme un 
bonbon (pour les fruits), le goût est différent, comme si elle était cuite et elle est douce 
puisqu’elle contient encore beaucoup d’eau. La nourriture lyophilisée est croustillante, le goût et 
l’odeur sont les mêmes que la nourriture originale (juste avec une plus grande concentration) et 
elle maintient la couleur originale. Et. si vous mettez les aliments lyophilisés dans de l’eau
ils reprennent la forme naturelle en quelques minutes



GOÛT
Bien sûr, de nombreux consommateurs se demandent quelle est la 
différence en termes de goût quand il s’agit de congeler les collations 
séchées et déshydratées. Les aliments déshydratés peuvent perdre une 
grande partie de leur saveur, principalement en raison des processus de 
séchage thermique utilisés pour éliminer l’humidité. Les aliments 
lyophilisés (y compris les fruits!) conservent la plus grande partie de leur 
saveur originale jusqu’à ce qu’ils soient prêts à être dégustés.



Nutrition
Les aliments lyophilisés conservent la totalité ou presque de leurs nutriments 
d’origine après avoir subi le processus de lyophilisation. C’est parce que, pour la 
plupart, le processus de lyophilisation ne supprime que la teneur en eau des aliments. 
La déshydratation peut enlever aux aliments une plus grande partie de leur contenu 
nutritionnel, en raison des processus de chauffage qui sont couramment utilisés pour 
évaporer une partie de l’humidité à l’intérieur des aliments.



Une des principales différences entre les collations 
lyophilisées et déshydratées est l’utilisation 
d’additifs. Comme la lyophilisation élimine la 
majeure partie de l’humidité des aliments, il n’est 
pas nécessaire d’ajouter des additifs pour 
conserver les aliments pendant de longues 
périodes. Les collations déshydratées, d’autre part, 
ont généralement besoin d’une bonne quantité de 
conservateurs pour les garder frais. Cela fait des 
fruits lyophilisés une option plus saine et Healthy.

Additifs



Durée de conservation
Comme les aliments déshydratés 
contiennent environ un tiers de leur 
humidité, leur durée de conservation est 
beaucoup plus courte que celle des aliments 
lyophilisés. L’eau qui est encore piégée à 
l’intérieur des aliments déshydratés peut 
facilement être gâtée par différents 
moisissures et bactéries. En revanche, les 
aliments lyophilisés peuvent durer des 
années dans leur emballage à température 
ambiante et conserver leur saveur originale 
et leur croustillance!



LES ALIMENTS LYOPHILISE SONT ILS SAINS?

Les diabetics peuvent manger de la nourriture lyophilisé?

Quel est le profil du consommateur pour ce produit ?

Rappelez-vous que la nourriture lyophilisée est la même que celle naturelle, juste sans eau. Donc, si la 
nourriture naturelle de départ à lyophiliser correspond a une alimentation saine, oui. Autrement, non.

Si la nourriture naturelle est dans l’alimentation de la personne, oui. En cas de doute sur les restrictions 
alimentaires, nous vous recommandons fortement de consulter votre nutritionniste.

Le profil du consommateur est toute personne qui n’a pas de restrictions dans son alimentation pour le 
produit sous sa forme naturelle. La consommation de produits est recommandée pour les enfants, les 

athlètes (en raison de la concentration plus élevée de sels de potassium pour la prévention des crampes 
musculaires), et pour les personnes âgées (en raison des concentrations élevées de calcium, aide à lutter 

contre l’ostéoporose).

En général, le lyophilisé est l’aliment du futur, devenant le produit universel le plus sain pour tous !



Calcul sur le retour sur investissement
Dépenses Revenus

Usine 993,600.00 3,892,820.00 €
Equipment 1,432,200.00
Terrain 300,000.00
Fluides/System drainage 30,000.00
Generateur 100,000.00
matériel roulant 110,000.00
Laboratoire 35,000.00
système Video surveillance 10,000.00

Total: 3,010,800.00 €

Exemple:



Le tableau ci-dessus présente les postes de dépenses 
(Pour la rubrique ammortissement comme il  différe pour tous les articles, nous prendrons en moyenne 10%).

Les charges qui ne sont pas soumises à amortissement sont présentées dans le tableau ci-dessous :

Salaire 105,336.00
Achat Fruit 1.725.357,30
Electricité 119,354.00
Packaging 50,000.00
Transport 5,000.00
Coût Publicitaire 3,000,00
Autres dépenses 5,000.00
Ammortissement
(moyenne de 10%)

301,080.00

2,314,127.30 €



Prix des fruits frais selon le marché de vente Serbie 2019 (moyenne)

Fruit Prix/kg
framboise 1.2 €
Myrtille 1.7 €
Fraise 1.0 €
Cerise 0.5 €

Price/kg
50 €
50 €
45 €
40 €

Prix  fruit Lyophilisé

Fruit
framboise
Myrtille
Fraise
Cerise



ANNEE
2022 2023 2024

Chiffres d'affaire 4,131,091.73 4,213,713.56 4,297,987.83
Dépenses 2,074,044.65 2,094,785.09 2,115,732.94
TOTAL 2,057,047.08 2,118,928.47 2,182,254.89
TOTAL (aprés impôts) 1,748,490.02 € 1,783,459.82 € 1,819,129.02 €

Bénéfice total = Revenus - Charges qui ne sont pas assujetties à l’amortissement 
Bénéfice total = 3 892 820,00 – 2 314 127,30
Bénéfice total = 1,578,693.00 
C’est le montant sur lequel est nécessaire pour payer l’impôt(qui est différent dans chaque 
pays)
Par exemple, l’impôt sur le revenu en Serbie est de 15%, ce qui signifie:
1 578 693,00 – (1 578 693,00 x 0,15) = 1 341 889,00 €
Période de remboursement de l’investissement = Recettes/Résultat total
3 892 820,00 / 1 341 889,00 = 2,9 ans (34,8 mois)
Puisque cet investissement total sera remboursé après 34,8 mois, dans le prochain graphique, 
le bénéfice total après la troisième année opérationnelle se présente comme suit :



QUELQUES DÉTAILS IMPORTANTS POUR BIEN CHOISIR VOTRE LYOPHILISATEUR

POSSIBILITÉ D’OBTENIR UN SÉCHAGE PLUS RAPIDE AVEC MOINS D’ÉNERGIE
FONCTIONNEMENT À BASSE TEMPÉRATURE - cycles de fonctionnement à basse 
température qui sont crucialement importants pour préserver l’intégrité naturelle de 
votre produit.

LISTERIA ET OPÉRATION SANS AGENT PATHOGÈNE - Le « must » d’aujourd’hui pour la 
salubrité des aliments, fourni par la conception ouverte qui facilite l'accès et le nettoyage de 
chaque composant. 

CONVIVIALITÉ POUR L'OPÉRATEUR-Toutes les étapes du processus de séchage sont 
conçues pour faciliter un fonctionnement et une maintenance simple, rapide et 
efficace. 
SYSTEME COMPATIBLE INDUSTRIE 4.0  – “USINE INTELLIGENTE”

SALUBRITÉ DES ALIMENTS - Le système doit être conçu pour permettre un accès facile à 
chaque point ou composant pour le nettoyage, en veillant à ce que les bactéries ou les résidus 
ne soient pas emprisonnés sur tout équipement ou toute surface alimentaire.





Quelques données techniques qui définissant la capacité et
efficacité énergétique de tout système de lyophilisation:
*Surface du plateau (m2) – définit  la quantité de produit pouvant être chargée.
*Taille de l’évaporateur – « collecteur de glace » (m2) – illustrant la capacité de 
stockage de glace sublimée capturée.
*Réfrigération requise (kW) - en fonction de la surface du plateau – illustre 
directement l’efficacité énergétique du système.
*Chauffage requis (kW) - en fonction de la surface du plateau – illustre 
directement l’efficacité énergétique du système.
*Les détails de construction – distances entre le produit et le système de capture de 
glace – ont une incidence directe sur l’efficacité du système de capture de glace.
*Exécution en acier inoxydable 100 % - puisqu’aucun autre matériau n’est autorisé
utilisation dans l’industrie alimentaire maintenant.



LYOPHILISATEUR PIGO
 design et technologie unique





Prix de vente en gros – packaging :
Blueberries wild 20 lb (9 kg) is 700 $ (77 $/kg)



Framboises 25 lb (11,36 kg) à 1100 $ (95 $/kg)



Prix de vente détails pour fruits lyophilisés :
Framboises 2 oz (56,7 gr) à 8,99 $ (158 $/kg)



Fraises Lyophilisées paquet de 1 oz (28,35 gr) est de 39,17 $ (1381 $/kg)



You are welcome to visit our factories in Italy



Thank you for attention!

Our philosophy is very simple: 
“Give the best to people who expect the best”




