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(57) Abstract

A method and installation for industrially producing precooked seafood dishes in sealed packaging. Cleaned fresh sea-
food and cleaned and chopped fresh vegetables are poured into a packaging container along with a certain amount of water and
optionally some seasoning. The air in the container is removed and the container (25) is hermetically sealed in the device (16).
The sealed container undergoes a pasteurizing operation in the tunnel (30) at least at a predetermined temperature and for a
predetermined time so that the seafood opens up and is pasteurized and the vegetables are cooked through. The sealed and pas-
teurized container is then rapidly cooled in the tunnel (31) to a low temperature above 0 °C.

(57) Abrégé

Un procédé et installation de production industrielle de plats de fruits de mer précuits sous conditionnement hermétique
est décrit. Les fruits de mer frais nettoyés et des légumes frais nettoyés et coupés en morceaux sont versés dans un récipient de
conditionnement avec une quantité d’eau et, éventuellement, des aromates. L'air contenu dans le récipient est éliminé et le réci-
pient (25) est scellé hermétiquement dans le dispositif (16). Le récipient scellé est soumis & une opération de pasteurisation dans
le tunnel (30) 4 au moins une température prédéterminée pendant un laps de temps prédéterminé de maniére que les fruits de mer
s'ouvrent et soient pasteurisés et que les légumes soient cuits & point. Le récipient scellé et pasteurisé est ensuite soumis a une opé-
ration de refroidissement brusque jusqu’a une température basse restant supérieure a (0 °C dans le tunnel (31).
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PROCEDE DE PRODUCTION DE PLATS
DE FRUITS DE MER PASTEURISES

La présente invention concerne un procédé de produc-
tion industrielle de plats de fruits de mer pasteuri-

sés conditionnés pour la distribution et la conserva-

tion.

Une application particuliére du procédé concerne la
production de plats préparés de mollusques du type bi-
valve et de crustacés, et l'on peut citer notamment un
plat de moules préparées suivant la recette dite mou-
les "mariniére" ou encore moules "casserole", c'est-a-
dire des moules préparées avec différents légumes

coupés en morceaux et éventuellement aromatisés.

La préparation de moules "mariniére" nécessite des
produits frais tels que moules, légumes, beurre et
aromates, notamment, et demande un certain temps et un
savoir-faire afin que les moules soient bien ouvertes,
que leur chair reste moelleuse et conserve son arome

et que les légumes soient cuits & point.

Pour faciliter la distribution de fruits de mer, on
connait déja des moules précuites surgelées dans un
conditionnement hermétique. Si des mollusques surgelés
peuvent &tre conservés, les produits n'ont cependant
pas la saveur des mollusques frais car au cours des
opérations de cuisson et de surgélation successives,
la chair des mollusques subit déja deux fois une modi-
fication de structure. La cuisson ultérieure avant la

consommation produit une nouvelle fois une modifica-
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tion de structure qui rend finalement la chair peu

moelleuse et lui fait perdre une grande partie de son

arbme.

Résumé de l'"invention

La présente invention a pour but de remédier & cet in-

convénient des produits de mer surgelés.

Elle a donc pour objet un procédé gui permet de livrer

et de conserver des fruits de mer qui, au moment de

leur consommation, ont l'aspect, la saveur et l'ardme

des fruits de mer frais.

L'invention a également pour objet un procédé de pro-

duction de plats de fruits de mer frais déja préparés

leur accompagnement culinaire, par exemple les

"mari-

avec
ingrédients nécessaires pour servir des moules
de maniére & éviter au restaurateur ou au con-
savoir-

niére",
sommateur une préparation longue et un grand

faire culinaire.

Ces objectifs sont atteints conformément a l'invention
par un procédé de traitement de fruits de mer et de
production industrielle d'un plat de fruits de mer
précuits sous conditionnement hermétique sous vide

partiel tel que défini dans la revendication 1 et dans

les revendications dépendantes 2 al.

Conformément & un second aspect de 1'invention, il est

une installation industrielle pour la mise en
Cette

proposé
oeuvre du procédé selon la présente invention.

installation est définie dans les revendications 8 &

11.
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Grace a 1l'invention qui permet de produire des plats
de fruits de mer frais pasteurisés sous vide partiel
et tout préparés, le consommateur peut se procurer des
plats préts qu'il lui suffit de réchauffer pour é&tre
trés rapidement préts a étre consommés et qui ont
toute la saveur et tout l'ardme des produits f£frais.
Dans le cas particulier de la préparation de moules
"mariniére", le consommateur peut, aprés quelgues mi-
nutes seulement de réchauffage, consommer des moules
dont la chair est moelleuse et savoureuse accompagnées
de 1légumes cuits & point et ayant leur coloration na-

turelle conservant ainsi au plat l'ardme des produits

frais.

D'autres aspects et avantages de 1'invention ressorti-

ront de la description qui suit accompagnée de des-

sins.

Bréve description des dessins

La figure 1 est une représentation schématique d'un
exemple' de réalisation d'une installation mettant en
oeuvre le procédé selon l'invention.

La figure 2 est une vue de dessus d'une partie de

l'installation de la figure 1.

Description d'un mode de réalisation

Le procédé selon l'invention va &tre décrit dans son
application & la production de moules "marinieére" en

s

se référant & la figure 1.

Les légumes préalablement coupés et nettoyés ainsi que
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les moules Ffraiches sont placés dans des chambres

froides respectives puis les moules sont débarrasseées

du reste de leurs byssus et des balanes fixés sur

leurs coquilles. Elles sont ensuite acheminées par un

transporteur 11 vers un réservoir 12 en acier

tapis
agencé

inoxydable qui les déverse dans un doseur 13
pour délivrer une quantité prédéterminée de moules
(par exemple 750 g) qui tombent dans des récipients 20

amenés successivement sous le doseur.

Dans 1l'exemple décrit, 1les récipients sont constitués

d'une feuille de matiére plastiqgue transparente déefi-
t dans une thermoformeuse 15 agencée pour former
le doseur.

lan
des godets ou raviers et les présenter sous
Dans les raviers présentés sous le doseur a été intro-

duite une quantité donnée d'eau 21, un peu de matiére

grasse (par exemple du beurre), des aromates et des

légumes coupés en morceaux 22. L'introduction d'eau se

fait par exemple en 14. Cet apport d'eau jouera un

réle capital au cours de l'opération de chauffage ul-

térieure, comme on le verra plus loin.

les récipients sont par exemple versé 350 g de
d'eau et d'aromates ainsi
des

Dans
légumes coupés en morceaux,
que 750 g de moules; L'air est ensuite éliminé
récipients et, de préférence, un gaz neutre s'y trouve

en 16 (par exemple de 1'aligal produit par la
L'Air Liquide) avant que les récipients soient
ement a l'aide d'une feuille de matié-

injecté
firme

soudés hermétiqu
r former des sachets scellés 25, de

re plastique 24 pou
les

17x17x8 cm environ par exemple, contenant tous

ingrédients du plat produit, en 1'occurrence des

>
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moules mariniéres. L'injection de gaz est avantageuse
pour éviter que les sachets ne s'écrasent et n'entra-
vent 1le processus d'ouverture des coquilles lors de

l'opération de chauffage qui suit.

Les sachets scellés 25 sont séparés l'un de 1l'autre
par des moyens de coupe 17 puis contrdlés avant d'étre
amenés par les bandes 18 et 19 jusqu'a un tapis trans-
porteur 26 agencé pour traverser un tunnel de pasteu-
risation 30 & une vitesse réguliére contrdlée. Le
chapeau 27 du tunnel de pasteurisation est monté de
maniére & coulisser le long de colonnes verticales 28.
Le tunnel de pasteurisation 30 est par exemple agencé
pour recevoir et faire circuler de la vapeur & une
température soigneusement contrdlée par un ordinateur
de contrdle 32. Sur le tapis transporteur 26, les sa-
chets scellés 25 sont avantageusement disposés par
rangées successives avec un certain écartement entre
eux afin d'assurer une bonne circulation de la vapeur

de chauffage entre les sachets.

La production de vapeur et la température & 1'inté-
rieur du tunnel de pasteurisation 30 sont réglées par
1'ordinateur de contrdle en fonction de la vitesse de
défilement du tapisrtransporteur et de la longueur du
tunnel. Dans l'exemple décrit, le tunnel de pasteuri-
sation a une longueur de 8 m et le tapis transporteur
défile & une vitesse de 10,50 m & 1l'heure. Dans la
partie antérieure 30A du tunnel 30, la température est
avantageusement réglée a une valeur de 87°C. Le lent
déplacement du tapis dans la vapeur a cette températu-
re permet aux moules contenues dans les sachets scel-
lés 25 de s'ouvrir. La quantité de liquide contenue
dans chaque sachet scellé joue un rdle trés impor-

tant : conjointement & la température de chauffage,
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ijes coquilles des moules s'ouvrent, les moules se dé-
tachent de leurs coquilles et restent attachées uni-

quement & leur muscle adducteur tandis que le liquide

assure la réhydratation des coquilles de maniére a
éviter que la chair des moules ne colle & la nacre des
coquilles. La premlere partie du tunnel de pasteurisa-

tion est ainsi traversée par les sachets en vingt mi-

nutes environ.

Dans la seconde paftie du tunnel de pasteurisation 30,

la température est avantageusement réglée a une valeur

légérement inférieure 4 la température régnant dans la
par exemple 85°C environ.

premiére partie du tunnel,
econde partie du tunnel

Durant la traversée de cette s

de pasteurisation, le liquide contenu dans les sachets

a4 réhydrater les coquilles. A la sortie du
les moules sont bien ouver-
ont

continue
tunnel de pasteurisation,
tes tandis que les légumes sont cuits a point et

conservé leur coloration naturelle.

A leur sortie du tunnel de pasteurisation 30, 1les sa-

chets scellés sont acheminés vers un tunnel de refroi-

dissement 31 que traverse en longueur un tapis trans-

porteur 29 qui prolonge le tapis transporteur 26 du

tunnel de pasteurisation. Le tunnel de refroidissement

ir froid a
31A du

31 est agencé pour souffler un courant d'a

-12°C par exemple dans la partie antérieure

tunnel de maniére & soumettre les sachets scellés, qui

85°c, a un choc
Ce

sont & une température d'environ

thermique di & la forte différence de température.

choc thermique amé&ne rapidement les sachets scellés a

et 40°C environ, ce
lles

une température comprise entre 35°
gqui assure une stabilisation des propriétés nature

des ingrédients.

Dans la séconde partie du tunnel de refroidissement

7S
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est soufflé un courant d'air froid & une température
de -8°C environ. A la sortie du tunnel de refroidisse-
ment 31, les sachets scellés sont a une température a
coeur basse certes, mais positive de l'ordre de +7°C a
+8°C. La température dans le tunnel de refroidissement

31 est contrdlée par un ordinateur de contrdle 33.

On observe que, & la sortie du tunnel de refroidisse-
ment les légumes ont conservé leur coloration naturel-
le et que les sa-chets scellés ont repris leur forme
initiale, c'est-a-dire leur forme comme lors de la

premiére opération de fermeture avant pasteurisation.

Les sachets scellés sortant du tunnel de refroidisse-
ment sont placés dans des casiers ajourés assurant une
bonne circulation d'air et stockés dans une chambre
froide ou est maintenue une basse température positi-
ve, par exemple +1°C, avant d'é&tre emballés et expé-
diés pour la distribution. Les sachets scellés pasteu-
risés peuvent &tre conservés jusqu'a vingt jours envi-

ron sans altération aucune.

Lors de la consommation, afin de préserver le caracté-
re traditionnel de la moule "mariniére", 1l suffit de
verser le contenu du sachet dans une casserolle et le
porter a4 ébullition pendant 1 minute environ pour pou-
voir consommer, sans autre préparation, des moules
fraiches & chair moelleuse et savoureuse, accompagnées
de légumes cuits & point et ayant conservé leur colo-

ration naturelle et leur ardome naturel.

L'exemple décrit dans ce qui précéde est donné a titre
illustratif et l'invention n'est nullement limitée a
cet exemple. Toute modification, toute variante et
tout agencement équivalen doivent &tre considérés

comme compris dans le cadre de l'invention.
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REVENDICATIONS

1. Procédé de production d'un plat de,fruité de mer
pasteurisés sous conditionnement hermétique, caracté-
risé par les étapes suivantes :

- les fruits de mer frais nettoyés et des légumes
frais nettoyés et coupés en morceaux sont versés dans
un récipient de conditionnement avec une gquantité
d'eau et éventuellement des aromates,

_ 1'air contenu dans le récipient est gliminé et 1le

récipient est scellé hermétiquement,

- le récipientrscellé est soumis & une opération
4 au moins une température prédétermi-
maniére

de

pasteurisation
née pendant un laps de temps prédéterminé de

que les fruits de mer s'ouvrent et soient pasteuriseés

et que les légumes soient cuits & point,
- le récipient scellé et pasteurisé est en
n de refroidissement brusque jusqu'ad une

suite soumis

4 une opératio
température basse restant supérieure 4 0°C.

2. Procédé selon la revendication 1, caractérisé en ce

que l'air &1liminé du récipient est remplacé par un gaz

neutre.

3. Procédé selon la revendication 1 ou 2, caractérisé

en ce que l'opération de pasteurisation est effectuée

en faisant circuler le récipient scellé 3 une
n tunnel de pasteurisa-

vitesse

prédéterminée a 1'intérieur d'u
tion dans lequel la température est contrdlée.

4. Procédé selon la revendication 3, caractérisé en ce

que le chauffage dans le tunnel de pasteurisation est

effectué par une circulation de vapeur. -

5. Procédé selon la revendication 3 ou 4, caractérisé

P43

3

el
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en ce que la température dans le tunnel de pasteurisa-
tion est réglée & une premiére valeur prédéterminée
dans une premiére partie du tunnel et & une deuxiéme
valeur prédéterminée, inférieure & ladite premiére

température, dans la seconde partie du tunnel.

6. Procédé selon l'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que l'opération de re-
froidissement est effectuée en deux étapes : une pre-
miére étape de refroidissement brusque destinée a sou-
mettre le récipient scellé et pasteurisé & un choc
thermique, et une seconde étape de refroidissement au

cours de laquelle le refroidissement s'opére plus len-

tement.

7. Procédé selon 1l'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que, comme récipient,

on utilise un sachet thermoformé en matiére plastique.

8. Installation pour la mise en oeuvre du procédé se-
lon l'une quelconque des revendications 1 &4 7, carac-
térisée en ce gqu'elle comprend une chaine transporteu-
se pour faire défiler des récipients en matiére plas-
tigque sous un dispositif distributeur alimenté en
fruits de mer frais nettoyés, des moyens pour verser
des ingrédients d'accompagnement de maniére que chaque
récipient regoive recevoir une quantité prédéterminée
de fruits de mer, d'ingrédients d'accompagnement et
d'eau,

des moyens pour éliminer l'air de chaque récipient,
éventuellement vy injecter un gaz neutre et le fermer

hermétiquement,
un tapis transporteur pour recevoir les récipients

scellés,
un tunnel de pasteurisation traversé par le tapis
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transporteur précité et agencé pour Y maintenir a
1'intérieur une température contrdlée,

un tunnel de refroidissement traversé par le tapis
transporteur précité et cong¢u pour souffler & l'inté-

rieur au moins un courant d'air froid.

9. Installation selon la revendication 8, caractérisée
en ce que le tunnel de pasteurisatién est congu pour

recevoir et faire circuler de la vapeur chaude & une

température contrdlée prédéterminée.

10. Installation selon la revendication 8 ou 9, carac-

ce que le tunnel de refroidissement est
trés

térisée en
concu pour souffler un premier courant d'air
froid dans
souffler dans la seconde partie du tunnel, un

courant d'air moins froid que le premier courant

la partie antérieure du tunnel et pour
second

d'air.

11. Installation selon l'une quelconque des revendica-
tions 8 & 10, caractérisée en ce que le tapis trans-

porteur est constitué de plusieurs trongons successifs

défilant 34 une méme vitesse.

12. Plat préparé de fruits de mer pésteurisés obtenu

par le procédé suivant ies revendications 1 & 7.

13. Plat préparé de mollusques du type bivalve pasteu-

risés obtenu par le procédé suivant les revendications

1a7.

14. Plat préparé de moules mariniéres pasteurisées ob-

tenu- par le procédé suivant les revendications 1 & 7.

&
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