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(57) Abrége/Abstract:
Procede pour la surgelation de produits alimentaires a l'aide d'un tunnel de surgelation (1) comprenant un tapis sans fin (3)
presentant une structure helicoidale (3,), les produits (4) a surgeler etant deposes en appul, par leur face inferieure, sur le tapis

sans fin a hauteur d'un orifice (2,) dintroduction des produits dans le tunnel, procede caracterise en ce que les produits a
surgeler sont deposes sur le tapis sans fin (3) a |'état refroidi, ces produits étant refroidis par un ensemble de refrigeration (5)
dispose a proximite de |'orifice d'introduction du tunnel et comportant au moins une plague refrigerante (6) sur laguelle défile en
appul un matéeriau souple, rectiligne, en feuille, supportant le produit a refroidir.
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"procédé et installation pour la surgélation de pro-

duits alimentaires ainsi que les prodults surgelés ob-
tenus".

_.-—.—#_—_—ﬂ_

Procédé pour la surgélation de produits ali-
mentaires & l'aide d'un tunnel de surgélation (1) com-
prenant un tapis sans fin (3) présentant une structure
hélicoidale (3,), les produits (4) a surgeler étant
déposés en appui, par leur face inférieure, sur le ta-
pis sans fin a hauteur d'un orifice (2,) d'introduc-
tion des produits dans le tunnel, procédé caractérisé
en ce que les produits a surgeler sont déposés sur le
tapis sans fin (3) a 1l'état refroidi, ces produits
étant refroidis par un ensemble de réfrigération (5)
disposé & proximité de 1l'orifice d'introduction du
tunnel et comportant au moins une plaque réfrigérante
(6) sur laguelle défile en appul un matériau souple,

rectiligne, en feuille, supportant le produit a re-
froidir.

- Figure unique jointe -
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suivant le procédé de 1l'invention, la surgé-
lation est obtenue a l'aide d'un tunnel de surgélation
comprenant un tapis sans fin présentant une structure
hélicoidale, 1les produits a surgeler étant déposés en
appui, par leur face inférieure, sur le tapis sans fin
3  hauteur d'un orifice d'introduction des produlits
dans le tunnel pour en &tre évacués, a l'etat surgele,
Y hauteur d'un orifice de sortie, procédé caractérise
en ce que les produits a surgeler sont déposés sur le
tapis sans fin a l'état refroidi au moins sur leur
face inférieure, ces produits étant refroidis par un
ensemble de réfrigération disposé a proximité de
1'orifice 4d'introduction du tunnel et comportant au
moins une plaque réfrigérante sur laquelle défile en
appui un matériau souple, rectiligne, en feuille,
supportant le produit a refroidir.

Le procédé de l'invention est illustre sur
1'unique dessin ci-joint gui représente, en Vue laté-

rale schématique, un mode de réalisation de l'instal-

aliser avec une hygiéne irréprochable la surgélation
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de produits alimentaires dans un tunnel de surgélation
a tapis sans fin hélicoidal, tout en dvitant la défor-
mation du produit en cours de surgélation.

La présente invention permet également d'e-
viter les pertes de poids du prodult par déshydrata-
tion ainsi que de réduire considérablement 1l'accumula-
tion de givre sur les évaporateurs du tunnel.

suivant 1'invention, il est ainsi prévu de
combiner un ensemble rectiligne de refroidissement,
dans lequel les produits a refroidir sont disposés sur
un support rectiligne de préférence non réutilisé, a
un tunnel de surgélation a tapils sans fin hélicoidal
gqui défile en continu pour surgeler les produits.
I.'ensemble de réfrigération a essentiellement pour but
de glacer le produit a surgeler, au moins sur sa face
inférieure, afin de réaliser un croutage de cette face
dans des conditions d'hygiéene optimum et sans déforma-
tion du produit, ce produit étant ensuite déposé sur
le tapis & structure hélicoldale d'un tunnel de surgeée-
lation.

Ainsi, étant donné que le produilt déposé sur
le tapis sans fin hélicoidal est déja "croité'" sur sa
face inférieure, il n'est pas susceptible de coller au
tapis sans fin lors de la surgelation et donc il peut
se déplacer par rapport au tapis sans fin sans S€ dé-
former lorsque celui-ci prend sa forme hélicoidale.

Egalement, du fait que le produit alimentai-
re est déjad '"crolité" lors de son introduction dans le
tunnel de surgélation, on supprime, dans ce tunnel,
les phénoménes d'évaporation de l'eau contenue dans le
produit & surgeler en reduisant donc considérablement

1'accumulation de givre sur les évaporateurs de ce
tunnel.

Enfin, étant donné que les prodults a surge-

ler sont préalablement '"croQtés" dans un ensemble de
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refroidissement alors gqu'ils reposent surl uUne feuille
de matériau non réutilisée, on garantit non seulement
une hygiéne optimum du produit dans toute la chalne de
surgélation mais on évite également la perte de poids
de ce produit par déshydratation Sur la surface en
contact avec le support.

suivant le dessin ci-joint, 1'installation
comprend ainsi un tunnel de surgélation 1 comportant,
3 1'intérieur d'une enceinte 2, un tapls sans fin 3
présentant une structure hélicoidale 3, destinée a
supporter les produits lors de leur surgélation.

Cette enceinte 2 comporte également les C1r-
cuits de refroidissement connus en eux-mémes et non
représentés sur les dessins.

Les produits & surgeler 4 sont disposés sur
le tapis sans fin 3 a hauteur d'un orifice 24 d'intro-
duction des produits dans le tunnel 1 et sont évacués
de ce tapis sans fin & hauteur d'un orifice 2, de sor-
tie des produits surgelés.

Les produits 4 qui sont déposés sur le tapis
sans fin 3 & hauteur de 1l'orifice d'introduction 21
sont issus de 1l'ensemble de refroidissement 5 gqui est
disposé a proximité de cet orifice 2; afin de déposer
directement les produits refroidis sur le tapis sans
fin 3.

Cet ensemble de refroidissement 5 comprend
une plaque de refroidissement 6 3 1'intérieur de la-
quelle sont, par exemple, prévues des tubulures de
circulation d'un fluide de refroidissement. sur la
face supérieure de cette plaque b, défile un matériau
souple rectiligne en feuille 7 passant par ailleurs
sur des rouleaux de guidage 8 et issu d'une bobine de
feuille 9.

Ce matériau en feuille peut étre en papier,

en matiere plastique, par exemple du polyéthylene, en
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métal tel gque de 1l'aluminium Ou une combinaison de
plusieurs de ces materiaux.

Le produit a refroidir est déposé en 11 sur
le Dbrin rectiligne de cette feuille 7/ lui-méme en ap-
pui sur la plaque 6 et est donc déplacé simultanéement
3 1'avancement de la feuille 7 afin d'obtenir un croi-
tage d'au moins la face inférieure du produit 4 par
contact de cette face avec la plaque de refroidisse-
ment 6 avec, comme élément intermediaire, le brin rec-
tiligne de la feuille 7 en appui Sur cette plaque 6.

Dans 1'exemple représenté, cette feuille 7
sjssue de la bobine 9, est récupérée sur une bobine 10.

ce matériau en feuille 7 n'est donc pas de
préférence réutilisé, ce qui garantit une hygiene op-

“

timum dans toute la chaine de froid et notamment a
hauteur du tapis sans £in 3 puisque les produits a
surgeler sont préalablement "croités" sur une surface
non réutilisée.

Dans 1'exemple représenté, les prodults re-
froidis sont déposés directement par le matériau en
feuille 7 sur le tapis sans fin 3 mais, bien entendu,
si cela est jugé souhaitable pour des questions de fa-
brication, un mécanisme de transfert intermédiaire
pourra &tre prévu entre l'ensemble de refroidissement
5 ot le tunnel 1 s'il apparait nécessaire pour des
raisons d'implantation des ensembles combinés, eétant
entendu que le produit a surgeler déposé devra etre
dans des conditions de température telles qu'il ne
"colle" pas au tapis hélicoidal lors de Sa surgéla-
tion.

Egalement, si désiré, une seconde plaque de
refroidissement 6, pourra étre prévue au-dessus de 1la
plaque 6 afin de completer le croiitage de la face in-
férieure des produits 4 et afin également de réduire

encore les pertes de poids par déshydratation du pro-
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duit ainsi que l'accumulation de givre sur les évapo-
rateurs du tunnel 1. Si cette plaque 6; doit étre en
contact de la face inférieure du produit 4, dans ce
cas bien entendu une feuille 7 sera également prévue

sur sa face supérieure.

Dans la mesure ou cette plaque de refroidis-
sement supérieure 6; n'agit pas par contact et ne sup-
porte pas les produits 4, elle pourra étre remplacée
par un autre moyen de réfrigération et, par exemple,
un evaporateur avec ailettes et ventilateurs.

Bien entendu, la vitesse de défilement du
matériau en feuille 7 sera réglable et afin de 1l'adap-

~

ter a la vitesse d'avancement du tapis sans fin 3.
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REVENDICATIONS

1) Procédé pour la surgélation de produits
alimentaires a l'aide d'un tunnel de surgélation (1)
comprenant un tapis sans fin (3) présentant une struc-
ture hélicoidale (3,), les produits (4) a surgeler
étant déposés en appui, par leur face inférieure, sur
le tapis sans fin a hauteur d'un orifice (2,) d'intro-
duction des produits dans le tunnel pour en étre éva-
cués, a l'état surgelé, a hauteur d'un orifice de sor-
tie (2;), procédé caractérisé en ce que les produits a
surgeler sont déposés sur le tapis sans fin (3) a 1'é-
tat refroidi au moins sur leur face inférieure, ces
produits éetant refroidis par un ensemble de réfrigéra-
tion (5) disposé a proximité de l'orifice d'introduc-
tion du tunnel et comportant au moins une plaque ré-
frigérante (6) sur lagquelle défile en appui un maté-
riau souple, rectiligne, en feuille, supportant Ile

[

produit a refroidir.

2) L'installation pour la mise en oeuvre du

™

procédé conforme a la revendication 1.

3) Installation conforme a la revendication
2, caractérisée en ce que la feuille de matériau sou-
ple (7) dépose directement les produits refroidis (4)

sur le tapis sans fin (3).
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