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Procédé de traitement et de conservation de denrédes telles

que les champignons et installation de mise en oeuvre d'un
tel procédé.

La présente invention concerne les procédés de
traitement et de conservation de denrées périssables présentant
des vides ou pores, telles que les champignons, notamment les
champignons de couche ou champignons de Paris, du type consis-
tant d imprégner les champignons par un liquide de traitement

-~

contenant une substance alimentaire susceptible de coaguler 3
la chaleur, avec mise sous vide préalable ou'simultanée, a les
soumettre ensuite & un blanchiment, puis 3 remplir & l'aide de
ces champignons imprégnés et bianchis une capacité de conserva-
tion que 1l'on ferme, et enfin & les soumettre 3 un traitement
de conservétion par exemple thermique. L'impr&conation permet
d'accroitre le poids des champignons et surtout, sous l'effet
de la coagulation due au traitement thermique qui suit, d'ob~
turer leurs pores et d'y conserver tous les constituants. La
mise sous vide permet d'évacuer au moins une partie de 1'air
ou autre gaz contenu dans les vides et favorise donc 1'impré-~
gnation par ledit liquide. La substance coagulante utilisée
est avantageusement du blanc d'oceuf, frais ou .en poudre, mé~
langé & un liquide porteur tel que de l'eau ou du jus de cham—
pignons. Le blanchiment permet de détruire les diastases oxy-
dantes et d'éviter des changements de couleur durant la con-~
servation. Le traitement thermique (stérilisation, pasteurisa-
tion ou saumurage), permet l'arrét du développement ou la
destruction des ferments ou spores.

Ces procédés permettent avantageusement, grice
a la coagulation de la substance coagulante, tout d'abord de
supprimer partiellement la perte de volume ou de poids qui
résulte habituellement du blanchiment, par ailleurs de conser-
ver les ardmes, parfums et sucs contenus dans les champignons,
et donc leur golt, et enfin d'éviter un noircissement apras
l'ouverture des conserves. A titre d'exemple, le gain de poids
aprés traitement peut &tre de l'ordre de 15 % pour ces procé-
dés connus.
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On connait déja des procédés de ce type, par
exemple par les brevets frangais n° 72 31 308 du 4 septembre
1972, ou n° 80 18 974 du 3 septembre 1980.

L'invention a pour but d'assurer une coagulation
la plus régulidre pcssible au cours du blanchiment et rlus par-
ticuliérement d'éliminer une perte de la substance coagulante ,
liquide ou non encore coagulée qui se trouve au milieu des cham-
pignons en évitant une rétraction trop rapide de ces derniers
qui améne cette substanée d s'échapper sous un effet de presse
analogue & celui d'une &ponge.

A cet effet, i'invention a pour objet un procéds
du type pré&cité, caractérisé en ce que le blanchiment effectuéd
aprés imprégnation sous vide consiste 3 mettre les champignons
au contact d'eau bouillante pendant un intervalle extrémement
court permettant la seule coagulation en surface de la substance
coagulante qui impré&gne les champignons, puis 3 les soumettre i
un refroidissement brusque, et enfin 3 les mettre au contact
d'eau chaude pendant 1'intervalle de temps nécessaire pour que
leur température 3 coeur se soit stabilisée 3 une valeur supé-
rieure & la température de coagulation de la substance coagu-
lante.

Ainsi, la coagulation initiale en surface, qui
coagule d'ailleurs non seulement la substance coagulante mais
également les proté&ines naturelles des champignons, réduit les
pertes de cette substance coagulante, tandis gque la stabilisa-
tion finale assure une coagulation i coeut. De préférence, dans
le cas oli la substance coagulante est de lfalbumine {(blanc
d'oeuf) dont la température de coagulation est de 65°C, la tem-
pérature de l'eau chaude est d'environ 85°C, ce qui correspond
d une température de stabilisation des champignons 3 coeur
d'environ 80 & 85°C, cette température &tant fonction de la
taille des champignons et bien entendu inversement proportion-
nelle & celle-ci. Avantageusement, la durée du contact initial
avec l'eau bouillante, 3 environ 99°C, peut é&tre comprise entre
30 secondes et 1 minute, cette durée &tant fonction du poids

=~

des champignons et bien entendu proportionnelle 3 celui-ci.
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Avantageusement &galement, la durée de la stabilisation en tem—=
pPérature peut &tre comprise entre 10 et 20 minutes et de préfé-
rence de 14 minutes. Quant au refroidissement brusque, il peut
s'obtenir avantageusement 3 l'aide d'un rideau d'eau froide,
par exemple a 20°C, qui fait tomber la température de l'eau 3
70°C avant que le traitement de stabilisation ne raméne . progres-—
sivement cette température 3 environ 85°C. La durée de ce re-
froidissement peut, de préférence, &tre d'environ une minute.

De maniére particuliérement avantageuse, le con~
tact initial et le contact de stabilisation peuvent s'obtenir
en plagant les champignons dans des bains d'eau chaude dans
laguelle on injecte de la vapeur dont le débit est régulé'de
maniére 3 assurer les deux températures voulues pour les mé-
langes d'eau et de vapeur obtenus. '

L'expérience prouve que si 1l'on omet de procéder
a la coagulation initiale rapide en surface a température éle-
vée, le rendement obtenu s'avdre &tre nettement moins favorable
que lorsqu'on respecte cette premi&re phase du blanchiment.

L'invention a également pour objet une installa-
tion pour la mise en oeuvre du procédé considéré, caractérissde
en ce qu'elle comprend une enceinte de blanchiment pouvant con-
tenir de l'eau et comportant des moyens de transfert des cham~
pignons suivant un trajet donné et des moyens d'alimentation
en vapeur raccordés a plusieurs trongons successifs dudit tra-
jet. De préférence, chacun des différents raccordements des
moyens d'alimentation en vapeur comporte une vanne commandée
par un thermostat associé disposé sur le trongon de trajet cor-
respondant, ce qui permet d'assurer une régulation précise de
la température sur chacun des trongons.

D'autres caractéristiques et avantages de 1'in-
vention ressortiront de la description qui va suivre, i titre
d'exemple non limitatif, et en regard des dessins annexés sur
lesquels :

- La Fig. 1 représente un sché&ma par hleS(Tune

installation de traitement conforme & 1l'invention et permet-

tant la mise en oeuvre d'un procédé conforme i 1l'invention.
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- Les Fig. I ai 7 raprisentent ‘des vues, respec-
tivement en &lévation et de dessus, de 1'appareillage de blan-
chiment de cette installation.

L'installation schématisée 3 la Fig. 1, comprend
une chaine continue d‘appareillages respectivement constitués
par : .
= un laveur 1 de champigndns,
~ un appareillage de mise sous vide et imprégnation 2,
~ un appareil de blanchiment 3,

— un appareil d'é&mingage 4a et.un laveur associé 4b,

=~ un appareillage de remplissage de boites de conserve en
champignons 5,

— un appareil de jutage 6,

- un obturateur de Boites de conserve 7,

= un appareillage de pasteurisation 8.

Comme le montrent plus précisément les Fig. 2 et
3, l'appareillage de blanchiment 3 est essentlellement consti-
tué par une cuve trés allongée qui est recouverte par un carter
3a, a& peu prés symétrique de cette cuve par rapport au plan de
joint.

Légérement au-dessus de ce plan et aux deux ex-
trémités de la cuves, se tfouvent disposés des tambours de ren-
voi 9,dont 1'un est entrainé par un groupe motoré&ducteur 9a,
et sur lesquels Sont enroulées des chaines sans fin 10, qui
portent, suivant un pas ré&gulier p, des grilles transversales
verticales 11 qui, dans leur parcours inférieur, viennent au
voisinage du fond de la cuve 3. L'ensemble de la cuve, de son
carter et des organes précités est monté sur~une'infrastructure
métallique 12. o , '

A 1'une des extrémités de la cuve, ou extrémité

d'entrée, se trouve disposé extérieurement i cette cuve un

€lévateur & chaines et 3 palettes 13 qui est disposé dans un
bac d'eau froide d'entrée 14 et est entrainé par un autre groupe
motoréducteur 13a. Cet é&lévateur est incliné de manidre que son

extrémité supérieure soit disposée au-dessus du bord de la cuve

"3 a 1l'extrémité d'entrée de celle-~ci.
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Le long du trajet inférieur des grilles 11 dans
la cuve 3, entre son extrémité d'entrée 3b et son extrémité de
sortie 3¢, se trouve disposé un premier trongon de cuve trés
court 3d dont la longueur correspond & psu prés au pas p des
grilles, puis deux trongons se partageant le reste de la lon-—
gueur de la cuve 3e et 3f. La longueur totale de la cuve est
par exemple prévue de maniére que l'intervalle entre les axes
des tambours 9 corresponde approximativement & une vingtaine
de fois le pas p.

Sous le trongon 3d de la cuve, se trouvent
fixés trois tubes transversaux d'alimentation de vapeur 154,
qui sont reliés par un c6té de la cuve par un trongon 164 d'un
collecteur longitudinal 16. Sous chacun des trongons 3e et 3f
de la cuve, sont fixés deux tuyaux d'alimentation de vapeur,
respectivement 15e et 15f, chaque paire de trongons étant re-
liée 3@ un collecteur transversal intermédiaire 17e, 17f, ces
deux collecteurs transversaux &tant reliés au collecteur lon-
gitudinal principal 16 par l'intermédiaire de deux électro-
vannes 18e et 18f. Une troisidme &lectrovanne 184 sépare le
collecteur 16 de son trongon d'extrémité avant 16d.A son autre
extrémité, ou extrémité arriére, le collecteur présente une
entrée de vapeur 19 reliée a une source d'alimentation de va-
peur non représentée. Sur toute leur longueur, chacun des
tuyaux, transversaux 15d ou longitudinaux 15e et 15f, présen-—
tent des piquages verticaux qui débouchent dans le fond de
la cuve par des orifices d'alimentation de vapeur régulidre-
ment répartis. Il est enfin prévu une rampe d'arrosage d'eau
froide 3h, disposée transversalement au~dessus du plan de joint
de la cuve, entre ses trongons 3d et 3e, ainsi que, sur le
carter 3a, une cheminée d'échappement de vapeur 3g.

Il est par ailleurs prévu, dans l'une des deux
parois latérales de la cuve 3, trois thermostats 204, 20e, 20£,
respectivement disposés au milieu des trongons 3d, 3e et 3f de
cuve, ces thermostats étant iespectivement raccordés au cir-
cuit de commande des électrovannes 18d, 18e et 18f.
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Le fonctionnement de 1'appareillage de blanchi-
ment ainsi décrit est le suivant :

' Le bac d'entrée 14 est rempli d'eau froide i 20°C
environ et la cuve 3 est également remplie d'eau qui sera
portée d une température convenable pour la mise en service de
l'installation, le niveau de l'eau dans la cuve étant situé
en-dessous du brin inférieur des chafnes 10. La hauteur de ce
dernier bain est par exemple de 1l'ordre de 25 centimétres.

Le groupé 13é d’entrainement de 1l'élévateur 13
est réglé de maniéré d déplacer cet élévateur suivant un mouve-
ment p&riodique, avec un arrét de 1'ordre de 10 secondes 3
chaque fois que 1l'une des palettes arrive & 1'extrémité supé-
rieure de 1'élévateur et au-dessus de la cuve 3.

Les champignons qui ont été imprégnés de sub-
stance coagulante (blanc d'oeuf dans 1l'appareillage de mise
sous vide et imprégnation 2 de 1l'installation) sont déposés de
manidre continue dans le bac d'entrée 14, puis amen&s par
1'élévateur 13 dans la cuve 3. Dans cette derni&re, les cham-
pignons sont déplacés de l'extrémité d'entrée 3b vers 1'extré-
mité de sortie 3c par les grilles 11, 1la masse des champignons
s'élevant & un niveau inférieur 3 la surface libre du bain,
par exemple & un niveau de 15 3§ 20 centimdtres.

Le groupe motoré&éducteur 9a d'entrafnement des
grilles est ré&glé de manidre qu'un pas p soit franchi en une
période de l'ordre de 40 secondes, de sorte que les champignons
introduits par 1'élévateur 13 vont s&journer tout 4'abord en-
viron une minute dans le trongon 3d de la cuve, puis ensuite
environ 14 minutes dans les trongons 3e et 3f avant d'atteindre
la sortie 3c ol ils sont &vacués 3 l'aide d'un dispositif conve-
nable.

Pendant cette alimentation et ce déplacement
en continu des champignons dans la cuve, de la vapeur est four-
nie en permanence 3 partir de la source 19, au niveau des trois
trongons 3d,3e et 3f, mais les débits respectifs dans ces trois

~

trongons sont réglés 3 l'aide des vannes 184, 18e et 18f,
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elles-mémes commandées par les thermostats 20d, 20e et 20£, de
maniére que la température de l'eau contenue dans la cuve soit
maintenue en permanence i 99°C dans le premier trongon 3d, et
d& 85°C dans les deux autres trongons 3e et 3f. L'eau fournie
€n permanence par la rampe 3h est par exemple & 20°C.

Grdce a cet agencement et i cette régulation,
les champignons introduits a l'entrée, qui prééentent 1*albu-
mine coagulée en surface, mais liquide & 1'intérieur, se trou-
vent soumis péndant une minute & un'chauffage dans l'eau & 99°C
dans le trongon 3d, puis ensuite soumis 3 une chute brusque de
température dans l'eau qui améhe la température de céile—ci a
environ 70°C, pour ensuite &tre soumis & une stabilisation en
température tout au long des troncgons 3e et 3f, sur une pé-
riode d'environ 14 minutes, et jusqu'd atteindre une tempdra-
ture de stabilisation d'environ 85°C.

Grice & ce triple réglage de température (chauf-
fage rapide a 99°C, chute i 1l'eau froide, puis stabilisation
prolongée a 85°C), on &vite l'effet de presse analogue 3 celui
d'une éponge qui normalement se produirait,du fait de la contrac-
tion du champignon et qui créerait une &jection de l'albumine
liquide intérieure. Bien au contraire, avec le présent réglage,
1l'albumine dont la température de coagulation est d'environ
65°C, se trouve coagulée normalement jusqu'au coeur des cham—
pignons. Les essais effectués prouvent de manidre claire gu'il
est hautement souhaitable de respecter cet enchainement de
température pour obtenir un rendement convenable.

On notera que, par la suite du traitement, on
procéde, au niveau du poste 6, & un jutage des boites de con-
serves d l'aide d'un bain acide ayant un pPH de 2,3 (3 base
d'acides citrique et ascorbique, par exemple). Enfin, dans
1l'appareillage de pasteurisation 8, il est é&galement prévu une
stabilisation en température amenant cette dernisre 3 la sor-
tie & 92°C, étant entendu que le processus d'acidification est
d'autant plus rapide que la température est éievée.

En ce qui concerne 1l'évolution du rendement,

lors du développement de 1l'ensemble du processus, oh notera
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encore que, en partant de champignons éqﬁeutés correspondant

4 80 points, on obtient aprés ie blanchiment en deux temps
effectué dans 1'appareillage 3, environ 110 points. A la

suite de ce blanchiment, 1'émingage et le lavage effectués

aux postes 4a et 4b entrainent une perte de S 4 6 %, ramenant
d ce niveau le rendement 3 environ 100 a4 105 points. Il en
résulte Qu‘é la suite de 1la pasteurisation, le rendement moyen
obtenu diminue encore -pour finir 3 environ 90 points, ce qui
ramené aux 80 points prévus pour les champignons équeutés uti-
lisés au départ, fourni un pourcentage de rendement d'environ
112 %.
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REVENDICATIONS

1°) - Procédé de traitement et de conservation
de denrées périssables présentant des vides ou pores, du type
consistant 34 imprégner les champignons par un liquide de trai-
tement contenant une substance alimentaire susceptible de coa-

=

guler & la chaleur, avec mise sous vide préalable ou simulta-
née, d les soumettre ensuite 3 un blanchiment, puis & remplir
d l'aide de ces champignons imprégnés et blanchis une capa—
cité de conservation que l'on ferme, et enfin i les soumettre
d un traitement de conservation, caractérisé en ce que le
blanchiment (3) effectué aprés imprégnation sous vide (2) con-
siste & mettre les champignons au contact d'eau bouillante
pendant un intervalle extrémement court (3d) permettant la
seule coagulation en surface de la substance coagulante qui
imprégne les champignons, puis 3 les soumettre & un refroidis-
sement brusque (3h), et enfin 4 les mettre en contact d'eau
chaude (3e~3f) pendant l'intervalle de temps nécessaire pour
que leur température 3 coeur se soit stabilisée & une valeur
supérieure 3 la température de coagulation de-la substancer

coagulante.

2°) ~ Procédé selon la revendication‘l, carac—
térisé en ce que, dans le cas ol la substance coagulante est
de l'albumine, dont la tempé&rature de coagulation est de 65°C,
la température de l'eau chaude est d'environ 85°C.

3°) ~ Procédé selon 1l'une quelconque des reven-
dications 1 et 2, caractérisé@ en ce que la durée du contact

initial (3d) avec 1l'eau bouillénte, a enviroﬁ 99°C, est com-

prise entre 30 secondes et une minute.

4°) - Procédé selon 1l'une quelconque des reven-
dications 1 &8 3, caractérisé& en ce que la durée du refroidis-
sement brusque (3h) est d'environ une minute.
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5°) ~ Procédé selon 1l'une quelconque des reven-
dications 1 & 4, caractérisd en ce que la durée de stabilisa-
tion en température (3e-3f) est comprise entre 10 et 20 minutes.

6°) - Procédé selon l'une quelconque des reven-
dications 1 & 5, caractérisé en ce que le contact initial et
le contact de stabilisation s'obtiennent en plagant les cham—
pignons dans des bains d'eau chaude (3d, 3e-3f) dans laquelle
on injecte de la vapeut (15d-15e-15f) dont le débit est régulé

de maniére 3 assurer les deux températures voulues pour les

mélanges d'eau et de Vapeur obtenus.

7°) - Installation pour la mise en oeuvre d'un
procédé selon l'une quelconque des revendications 1 a 6, carac-
térisée en ce qu'elle comprend une enceinte de blanchiment (3)
pouvant contenir de l'eau et comportant des moyens (9-9a-10-11)
de transfert des champignons suivant un trajet donné et des
moyens d'alimentation en vapeur (15d-15e-15f) raccordés & plu-
sieurs trongons successifs (3d, 3e, 3f) dudit trajet.

8°) - Installation selon la revendication 7,
caractéris@e en ce que chacun des différents raccordements des
moyens d'alimentation en vapeur comporte une vanne (18d, 18e,
18f) commandée par un thermostat associé (20d, 20e, 20f) dis-
pPosé sur le trongon de trajet correspondant (3d, 3e, 3f).
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