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L’invention concerne les fromages frais du type
« petits suisses » ou analogues, c’est-d-dire des fro-
mages habituellement fabriqués en introduisant
une quantité déterminée d’une pate fraiche a ’inté-
rieur d’'un manchon de papier cylinrique, lui-méme
placé & Vintérieur d’un emballage de groupement.
Le manchon de papier est toujours constitué par
un rectangle, enroulé pour constituer la paroi laté-
rale d’un cylindre, et dont les deux bords se re-
couvrant légérement sont assemblés par moletage.
L’emballage de groupement peut &tre une simple
boite de carton groupant trois ou six fromages,
ou encore, dans un mode de réalisation plus per-
fectionnée, une boile de matiére plastique présen-
tant des alvéoles cylindriques distincts, comme dé-
crit dans la demande de brevet frangais déposée
le 25 février 1965, au nom de la société « Les Fer-
miers Réunis des Flandres», pour « Emballage-
présentoir pour fromages frais et autres produits
de méme nature pateuse ». Cet emballage peut éga-
lement  comporter des alvéoles incomplétement
isolés les uns des autres, comme décrit dans la
demande de brevet francais déposée le 14 octobre
1965 au nom de la demanderesse pour « Emballage
multiple pour fromages frais ». '

On sait qu'une fois le fromage formé a Vinté-
rieur du manchon de papier, il s’égoutte conti-
nuellement, 3 travers la paroi du manchon et par
les extrémités de celui-ci, d’'une maniére plus ou
moins importante selon le volume qui est offert
au liquide entre les manchons de papier et P'em-
ballage et selon la porosité éventuelle de I'embal-
lage. On sait, notamment d’aprés les deux brevets
rappelés ci-dessus, qu’il est important, pour assurer
une bonne conservation du fromage et éviter son
durcissement et son retrait, d’une part, d’utiliser
un emballage étanche pour éviter I'égouttage du
liquide et, d’autre part, de laisser le moins d’espace
possible entre le ou les manchons de papier et
’emballage.
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Pour cela, on utilise, comme décrit dans les bre-
vets rappelés ci-dessus, des emballages qui épousent
aussi exactement que possible le volume du fromage
ou des divers fromages qu’ils contiennent. Cepen-
dant, il n’est pas possible d’obtenir une précision
absolue dans le diamétre des manchons de papier,
de sorte qu’on est obligé de laisser toujours un jeu
entre le manchon et I'emballage, ce jeu étant déter-
miné par les tolérances de fabrication et par la
nécessité de pouvoir introduire le manchon sans dif-
ficulté dans P’emballage. Au contraire, si on utilise
un manchon dont le diamétre correspond exactement
a Tespace réservé & un fromage dans l'emballa-
ge, on a, au moment de la fabrication, des dif-
ficultés pour introduire ces manchons.

Le but de linvention est précisément de réaliser
des manchons qui puissent étre introduits avec
une grande facilité dans ’emballage et qui ce-
pendant épousent irds exactement la totalité de
la surface latérale du volume offert i chaque fro-
mage, quelles que soient les variations possibles
de ce volume.

La présente invention a pour objet un nouveau
procédé de fabrication de fromages frais formés
dans un manchon de papier, essentiellement caracté-
rise par le fait que l'on utilise un emballage
comportant une série de logements séparés ou par-
tiellement séparés pour chaque fromage, ces loge-
ments ayant approximativement une forme cylindri-
que ou tout au moins développable; que l'on in-
troduit & Dintérieur de chaque logement une bande
de papier dont la hauteur est égale i la hauteur
du logement et dont la longueur est trés 1égére-
ment supérieure au développement de la paroi laté-
rale réelle ou fictive du logement, cette bande
étant simplement roulée sur elle-méme pour avoir
un encombrement nettement plus petit que la di-
mension du logement afin de pouvoir &tre intro-
duite facilement & Pintérieur de celui-ci; que 1’on
introduit a lintéricur de chaque bande de papier
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roulée une quantité dosée de pate fraiche destinée
i constituer un fromage, et ceci de la maniére
habituelle, 1a bande de papier roulée se dévelop-
pant automatiquement jusqu’a Ja limite du loge-
ment, d’une part, par son élasticité propre et, d’autre
part, par la poussée de la pate fraiche introduite;
enfin, que 'on termine la fermeture de ’emballage
de la maniére habituelle.

Pour mieux faire comprendre Pobjet de I'inven-
tion, on va en décrire maintenant, i titre d’illus-
tration et sans aucun caractére limitatif, un mode
de mise en ccuvre pris comme exemple et repré-
senté sur le dessin annexé sur lequel :

La figure 1 représente schématiquement en pers-
pective un fragment d’emballage avec un logement
de fromage & Pintérieur duquel se trouve introduite
la bande de papier roulée;

La figure 2 représente ce méme fragment d’em-
ballage aprés formation du fromage.

L’emballage utilisé est de préférence du type
décrit dans 'un des deux brevets rappelés ci-dessus,
C’est-d-dire un emballage en feuille de matiére
plastique formé par thermoformage, de maniére
i réaliser, dans un cas, une série d’alvéoles cylin-
driques isolés les uns des autres et 4 parois latéra-
les cannelées et, dans le deuxiéme cas, une série de
dents situées sur les parois latérales et dirigées
vers I'intérieur, et de cheminées reliées au fond,
de maniére 3 constituer une série de logements non
complétement isolés les uns des autres mais évitant
tout volume résiduel entre ’emballage et les fro-
mages qui ont, dans ce cas, une forme sensible-
ment cylindrique avec des faces aplaties.

Sur la figure 1, on a représenté par 1 le platean
en matiére plastique alvéolé et par 2 un alvéole cy-
lindrique, étant entendu que cet alvéole peut &tre du
premier type ou deux deuxiéme type, c’est-3-dire
complétement isolé ou non complétement isolé des
alvéoles voisins.

Dans le logement désigné par 2, on introduit se-
lon Tinvention une bande de papier 3 de forme
rectangulaire dont la hauteur correspond & la hau-
teur utile du logement 2 et dont la longueur
est égale au développement de la surface limite
du logement, c’est-d-dire par conséquent du froma-
ge, avec toutefois un 1éger excés de quelques milli-
métres pour permetire le recouvrement des bords.

Cette bande de papier, conformément i I'inven-
tion, est simplement roulée sur elle-méme, comme
représenté sur la figure 1, de telle fagon que le
rouleau obtenu ait un encombrement netiement
plus petit que la section du logement 2. De cette
maniére, il est extrémement facile d’introduire ce
rouleau dans le logement.

Une fois ce rouleau introduit et 14ché dans le lo-
gement 2, la bande de papier 3 se déroule par
son élasticité propre et tend i se placer contre
la limite du Jogement ou trés prés de cetie limite.
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. On entend ici par limite soit la paroi de matidre

plastique constituant P'alvéole, soit la surface cy-
lindrique tangente 3 tous les sommets intérieurs
des cannelures dans le cas d’un alvéole cannels,
soit encore le volume limité en partie par des pa-
rois de matiére plastique et en partie par d’autres
bandes de papier correspondant & d’autres froma-
ges dans le cas des alvéoles non complétement iso-
1és.

On introduit alors, i T'aide d’une machine de
type connu, une quantité déferminée de péte frai-
che 4 & Pintérieur de chacune des bandes 3. Sous
Peffet de la poussée intérieure produite par Pin-
jection de cette pate 4, chaque bande de papier con-
tinue alors 4 se dérouler de manitre i s’étendre
jusqu’a la limite définie précédemment. Dans le cas
en particulier ol les alvéoles ne sont gu’incomplé-
tement fermés comme c’est le cas dans le brevet au
nom de Iz demanderesse rappelé plus haut, il y a
intérét a injecter la pate simultanément dans tous
les logements du méme emballage i T’aide d’une ma-
chine d’injection & plusieurs tétes, ce qui est d’ail-
leurs la maniére habituelle d’opérer.

Dans tous les cas, il est facile de comprendre
que, la bande de papier s’étendant jusqu’a la limite
permise, on obtient automatiquement le minimum
de vide interstitiel entre les fromages et ’embal-
lage, ce qui est le but recherché pour éliminer I'é-
gouttage de ces fromages, et ceci méme en cas de
légéres variations dans la dimension des loge-
ments 2.

Dans le méme ordre d’idées, il est intéressant de
signaler que, du fait de la fabrication des loge-
ments 2 par thermo-formage, il est toujours néces-
saire de prévoir une 1égére dépouille pour permet-
tre Dextraction de Pemballage de Tempreinte de
formage. Contrairement & ce qui se passe avec
un manchon de papier cylindrique fermé, Ia 18gére
conicité du logement n’a, dans le cas de I'invention,
aucun effet sur le volume interstitiel, puisque la
bande de papier 3 peut parfaitement se conformer
a cette 1égére conicité.

On voit donc que le procédé de fabrication et
d’emballage de fromages frais selon Pinvention est
3 la fois plus économique que le procédé habituel,
puisqu’il évite la formation et le moletage des
manchons de papier, et en méme temps il procure
un résultat supérieur dans la conservation des pro-
duits dans la mesure ol il réduit automatiquement
au minimum possible le volume interstitiel restant
compris entre les fromages et Pemballage, évitant
par conséquent tout égouttage des produits.

Enfin, ce procédé présente en outre un avantage
non négligeable dans le fait qu’an moment de la
consommation, il est beaucoup plus facile pour T'u-
sager de retirer la bande de papier dont les bords
ne sont pas assemblés et qui peut par conséquent
se dérouler avec une exiréme facilité, dés qu’on
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tire sur une des exirémités du recouvrement.

Il est bien entendu que le mode de réalisation
ci-dessus ne présente aucun caractére limitatif et
pourra recevoir toutes modifications désirables sans
sortir pour cela du cadre de I'invention.

En particulier, le méme procédé s’appliquerait a
n’importe quelle autre forme que la forme cylin-
drique ou dérivée, pourvu qu’elle soit développable.

RESUME

La présente invention a pour objet :

A. Un nouveau procédé de fabrication de fro-
mages frais formés dans un manchon de papier,
essentiellement caractérisé par le fait que T'on uti-
lise un emballage comportant une série de loge-
ments séparés ou partiellement séparés pour chaque
fromage, ces logements ayant approximativement
une forme cylindrique ou tout au moins développa-
ble; que P'on introduit & P'intérieur de chaque lo-
gement une bande de papier dont la hauteur est
égale & la hauteur du logement et dont la longueur
est trés légérement supérieure au développement de
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la paroi latérale réelle ou fictive du logement,
cette bande étant simplement roulée sur elle-méme
pour avoir un encombrement nettement plus petit
que la dimension du logement afin de pouvoir
étre introduite facilement a Pintérieur de celui-ci;
que Ton introduit & l'intérieur de chaque bande de
papier roulée une quantité dosée de pate fraiche
destinée & constituer un fromage, et ceci de la
maniére habituelle, la bande de papier roulée se
développant automatiquement jusqu’a la limite du
logement, d’une part, par son élasticité propre et,
d’autre part, par la poussée de la péte fraiche intro-
duite; enfin que I'on termine la fermeture de P'em-
ballage de la maniére habituelle.

B. A titre de produit industriel nouveau, des
fromages frais fabriqués et emballés selon le pro-
cédé A.

C. L’emballage et ses divers éléments destinés
a la mise en ceuvre du procédé A.
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