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Description

Titre de I'invention : Procédé de conditionnement de viande hachée
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et installation de mise en ceuvre du procédé

La présente invention se rapporte a un procédé de conditionnement de viande hachée
et a une installation de mise en ceuvre du procédé.

Il est connu de conditionner des préparations a base de viande hachée sous forme de
portion aplatie en galette épaisse d’un poids compris généralement entre 50 g et 150 g.
Pour ce faire, la préparation de viande hachée est fractionnée, et les fractions sont
comprimées dans un moule leur conférant leur forme unitaire définitive. Ces portions
aplaties sont ensuite destinées a €tre cuites pour la consommation. La production in-
dustrielle de ces portions aplaties, usuellement dénommées « steak haché », permettait
originellement de pouvoir consommer les parties moins nobles des animaux, par
exemple des bovins.

Au cours du temps, le steak haché s’est imposé notamment avec le développement de
la restauration rapide, et plus précisément du hamburger, constitué de deux pains ronds
superposés, entre lesquels on insere notamment un steak haché cuit.

Aussi, les exigences des consommateurs se sont accrues et des réglementations sa-
nitaires se sont imposées afin de garantir des qualités nutritionnelles et organoleptiques
aux steaks hachés. Par exemple, dans certains pays, le rapport en poids des tissus
conjonctifs et des protéines dans le steak doit étre de 15 % et la proportion de sel ne
doit pas dépasser 1 %. En outre, le pourcentage en poids de matiere grasse est ré-
glementé€ et il est par exemple compris entre 5 % et 20 % selon les qualités de steak et
les pays. Il est en effet tentant pour les industriels d’ajouter de la matiere grasse pour
diminuer le colt unitaire des steaks hachés.

De plus, dans un environnement concurrentiel, les industriels ont dii imaginer de
nouvelles préparations de viande hachée présentant des propriétés organoleptiques
nouvelles pour pouvoir se différencier sur leurs marchés, tant pour les steaks hachés
dédiés a la restauration rapide que ceux destin€s a une consommation classique.

Aussi, un probleme qui se pose et que vise a résoudre la présente invention est de
fournir un procédé et une installation pour le mettre en ceuvre, qui permettent de
produire des portions de viande hachée présentant de nouvelles propriétés organo-
leptiques.

Dans ce but, et selon un premier objet, il est proposé un procédé de conditionnement
de viande hachée comprenant les €tapes suivantes : a) on fournit une préparation a base
de viande hachée ; b) on conditionne au moins une fraction de ladite préparation de

viande hachée en formant une portion de viande hachée aplatie présentant deux
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surfaces opposées et un bord ; et a I’étape b), on moule au moins I’une desdites
surfaces pour former des premicres portions de surface et des secondes portions de
surface étendues en saillies autour de chacune desdites premicres portions de surface.

Ainsi, une caractéristique de 1’invention réside dans le moulage particulier d’au
moins une des surfaces de la portion de viande hachée lui conférant des portions
locales en saillie. Autrement dit, on vient fragmenter la surface de la portion de viande
hachée aplatie ce qui, aprés cuisson, provoque dans la bouche des stimuli mécaniques
venant modifier la perception gustative et confere une meilleure sensation du gofit
comme on I’expliquera ci-apres dans la description détaillée. De plus, 1’épaisseur
apparente de la portion de viande hachée est plus importante pour une méme quantité
en poids de viande hachée, ce qui présente un avantage lorsqu’elle est mise en ceuvre
dans un hamburger.

Aussi, grace au moulage particulier de 1’une des surfaces de la portion de viande
hachée, on augmente précisément sa surface globale a I’air libre, de telle sorte que la
cuisson ultérieure de cette surface augmentée génere une plus grande quantité de
composés olfactifs par unité de poids, notamment ceux issus des réactions de Maillard,
ce qui accroit les stimuli chimiques des récepteurs olfactifs et gustatifs en bouche.

En outre, selon une premicre variante d’exécution de I’'invention, a I’étape b), on
moule ladite au moins une desdites surfaces en formant des protubérances autour de
chacune desdites premieres portions de surface. Ainsi, les protubérances définissent les
portions de surface en saillie par rapport aux autres portions de surface. La surface est
moulée en formant des protubérances préférentiellement de forme générale
tronconique, et a base circulaire. De la sorte, le démoulage est rendu plus ais€ comme
on I’expliquera ci-apres. L’ extrémité libre des protubérances est avantageusement
arrondie ce qui facilite de la méme fagon le démoulage.

Préférentiellement, on moule la surface en formant des protubérances de différents
volumes en conservant une méme hauteur. On obtient de la sorte une portion de viande
hachée présentant des hétérogénéités mécaniques de surface. Ainsi, de telles portions
de viande hachée conferent en bouche différentes sensations locales.

Selon une seconde variante d’exécution de I’invention, a I’étape b), on moule ladite
au moins une desdites surfaces en formant des nervures autour de chacune desdites
premieres portions de surface. En outre, les nervures sont avantageusement reli€es
ensemble autour de chacune desdites premicres portions de fagon a isoler les unes des
autres chacune desdites premicres portions de surface. Ainsi, par exemple les nervures
définissent des espaces sensiblement carrés autour de chacune des premieres portions.
Les nervures peuvent étre ménagées en croix selon deux directions perpendiculaires
I’une a I’autre et espacées régulicrement les unes des autres. La surface des portions de

viande hachée présente alors des alvéoles permettant notamment de retenir le fromage
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fondu dans les hamburgers comme on I’expliquera ci-apres.

En outre, on moule préférentiellement ladite au moins une desdites surfaces en
formant lesdites secondes portions de surface en saillies régulierement réparties sur
ladite au moins une desdites surfaces.

Par ailleurs, et selon un autre mode de mise en ceuvre particulierement avantageux,
aussi bien dans la premicre variante d’exécution de I’invention que dans la seconde, a
I’étape b), on moule ladite au moins une desdites surfaces en formant une bordure en
saillie le long dudit bord de ladite portion de viande hachée. De la sorte, les portions de
viande hachée sont cuites a I’horizontale et les jus qui exsudent en surface durant la
cuisson, demeurent a la surface, contenus qu’ils sont par la bordure en saillie. Consé-
quemment, on obtient des portions de viande hachée cuites plus moelleuses en bouche.

Selon un deuxieme objet, la présente invention propose une portion de viande hachée
aplatie conditionnée conformément au procédé décrit ci-dessus. Ladite portion de
viande hachée aplatie présentant deux surfaces opposées et un bord, et au moins 1’une
desdites surfaces présente des premieres portions de surface et des secondes portions
de surface étendues en saillies autour de chacune desdites premieres portions de
surface. Aussi, la portion de viande hachée aplatie présente tous les avantages décrits
ci-dessus, apres qu’elle a été cuite, durant sa dégustation.

Selon un troisieme objet, la présente invention propose une installation pour la mise
en ceuvre du procédé de conditionnement de viande hachée tel que décrit ci-dessus.
Ladite installation comprenant : un dispositif pour fournir une préparation a base de
viande hachée ; un dispositif de conditionnement pour conditionner au moins une
fraction de ladite préparation de viande hachée en formant une portion de viande
hachée aplatie présentant deux surfaces opposées et un bord. Et ledit dispositif de
conditionnement comprend une cavité de moulage ouverte comportant un fond
présentant une empreinte prédéterminée pour mouler au moins 1’une desdites surfaces
de ladite portion de viande hachée de fagon a former des premieres portions de surface
et des secondes portions de surface étendues en saillie autour de chacune desdites
premieres portions de surface.

L’installation objet de I’invention permet ainsi de mettre en ceuvre le procédé
conforme a I’invention, et elle vise a I’industrialiser. Aussi, le dispositif pour fournir la
préparation de viande hachée peut comprendre, selon une variante de réalisation, un
organe de coupe et d’amenée permettant de hacher la viande et de la transférer di-
rectement jusqu’au dispositif de conditionnement lequel comporte, selon un mode de
mise en ceuvre particulicrement avantageux au moins une cavité de moulage ménagée
a la surface d’un support cylindrique. Le support cylindrique est entrainé en rotation en
continu, et il vient transférer les portions de viande hachée recues dans la cavité sur

une bande transporteuse. La cavité de moulage présente alors un fond dans lequel est
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ménagée une empreinte correspondant a la conformation que I’on souhaite donner a
’une des surfaces de la portion de viande hachée. Ainsi, la préparation de viande
hachée déversée dans la cavité y est tassée de maniere a y tre moulée pour pouvoir
épouser les reliefs de ladite empreinte. On obtient de la sorte a la surface de la portion
de viande hachée en contact avec le fond des premieres portions de surface et des
secondes portions de surface étendues en saillie autour de chacune desdites premicres
portions de surface.

Aussi, ladite empreinte présente avantageusement des portions en creux pour former
lesdites secondes portions de surface.

Selon une autre variante de réalisation, le dispositif pour fournir la préparation de
viande hachée comporte une trémie a I’intérieur de laquelle est stockée la viande préa-
lablement hachée, et un dispositif pour I’acheminer jusqu’au dispositif de condi-
tionnement, comme on I’expliquera plus en détail dans la suite de la description.

D’autres particularités et avantages de 1’invention ressortiront a la lecture de la des-
cription faite ci-apres de modes de réalisation particuliers de I’'invention, donnés a titre
indicatif mais non limitatif, en référence aux dessins annexés sur lesquels :

[fig.1] est une vue schématique d’une installation de conditionnement conforme a
I’invention ;

[fig.2] est une vue schématique de détail d’un élément de I'installation représenté sur
la figure [Fig. 1] et selon une premicre variante d’exécution ;

[fig.3] est une vue schématique de dessus du produit obtenu grace a I’installation re-
présentée sur la figure [Fig. 1] et a I’élément de détail représenté sur la figure [Fig. 2] ;

[Fig. 4] est une vue schématique partielle de dessus d’un produit obtenu
conformément a I’invention selon une deuxiéme variante d’exécution ;

[fig.5] est une vue schématique de dessus d’un produit obtenu conformément a
I’invention selon une troisiéme variante d’exécution ; et,

[fig.6] est un organigramme des étapes de mise en ceuvre du procédé de condi-
tionnement selon I’invention.

La Figure 1 montre schématiquement une installation 10 de conditionnement de
viande hachée conforme a I’invention, selon une premiere variante de réalisation.
Ainsi, installation 10 comprend, en amont, une trémie 12 dans laquelle est déversée la
viande et les additifs usuels tel du sel par exemple. La trémie 12 débouche dans un
conduit de réception 14 sensiblement horizontal et situ€ a I’aplomb de la trémie 12. Le
conduit de réception 14 comporte a I’intérieur, une vis sans fin 16, et il présente une
premiere extrémité 18 équipée d’une motorisation 20 pour entrainer en rotation la vis
sans fin 16, et a I’opposé, une seconde extrémité 22 débouchant dans une tubulure de
distribution 24. Avantageusement, la seconde extrémité 22 est équipée d’une grille et

d’une lame de coupe solidaire en rotation de la vis sans fin 16 et non représentées sur
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la figure [Fig. 1]. De la sorte, la double action de la vis sans fin 16 et de la lame de
coupe permet de hacher la viande et de ’entrainer a force a travers la grille. De la
sorte, en aval de la grille, on obtient une préparation de viande hachée qui va pouvoir
étre entrainée a travers la tubulure de distribution 24 comme on I’expliquera ci-apres.
Cette tubulure de distribution se prolonge par une rampe de distribution 26 appuyée
contre un tambour 28. Ce dernier présente une surface externe cylindrique 30 dans
laquelle sont ménagés des logements circulaires 32. Le tambour 28 est adapté a étre
entrainé en rotation dans le sens horaire H au-dessus d’une bande transporteuse de
réception 34.

La rampe de distribution 26 se termine par un bec d’injection 36 destiné a venir au
droit des logements circulaires 32. Et elle présente une garniture 38 s’étendant autour
du bec d’injection 36 et coopérant avec la surface externe cylindrique 30 du tambour
28 pour assurer I’étanchéité entre la rampe de distribution 36 et le tambour 28. Aussi,
la garniture 38 présente une surface cylindrique interne 40 de méme courbure que celle
de la surface externe cylindrique 30 du tambour 28 de maniere a s’appliquer par-
faitement et de maniere €étanche sur la surface externe cylindrique 30 et en particulier
lorsque le tambour 28 est entrainé en rotation comme on 1’expliquera ci-apres.

Les logements circulaires 32 sont adaptés a recevoir des moules du type représenté
sur la figure [fig.2]. Ainsi, cette derniere figure illustre un moule circulaire 42, vu de
dessous, et présentant une cavité de moulage 44 de forme circulaire. Cette derniere
présente une paroi de fond 46 dans laquelle est ménagée une empreinte comportant une
pluralité de portions en creux 48 de forme générale sensiblement tronconique.

Au surplus, la cavité de moulage 44 présente une rainure circulaire 50 entourant la
pluralité de portions en creux 48 et sensiblement d’une méme profondeur.

Les portions en creux 48, sont de forme générale tronconique a base circulaire, mais
elles n’ont toutefois pas toutes les mémes dimensions excepté la profondeur. Ainsi,
leur conicité est plus ou moins prononcée, et le diametre au niveau de la paroi de fond
46 varie de plus ou moins 5 %. Par ailleurs, les portions en creux 48 présentent des
fonds arrondis dont les courbures sont non identiques.

Par ailleurs, on observera que la distribution des portions en creux 48 dans la paroi de
fond 46 est non uniforme. Autrement dit, les portions en creux 48 ne sont pas alignées
selon des directions particulieres.

Ainsi, les logements circulaires 32 illustrés sur la figure [fig.1] recoivent chacun un
moule circulaire 42 du type illustré sur la figure [Fig. 2], et il y est solidarisé par des
moyens appropriés, par exemple des moyens de vissage non représentés. On observera
que le diametre des logements circulaires 32 correspond précis€ément au diametre
extérieur des moules circulaires 42 de manicre a ce que ces derniers puissent y étre

ajustés tres précisément sans jeu.
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On se référera a présent, non seulement a 1I’organigramme représenté sur la figure
[fig.6], mais aussi a la figure [Fig. 1], montrant I’installation pour décrire le procédé de
conditionnement conforme a I’invention et selon cette premiere variante de réalisation.

Ainsi, conformément a une premiere étape 52, on fournit une préparation a base de
viande hachée, dans le conduit de réception 14 grace a la vis sans fin 16 et a la lame de
coupe mobile en rotation contre la grille. De la sorte la préparation de viande hachée
s’écoule en aval de la grille dans la tubulure de distribution 24, sous la forme d’une
masse de viande cohésive jusqu’au bec d’injection 36.

De la sorte, telle que représentée sur la figure [fig.1], la préparation de viande hachée
sous pression au niveau du bec d’injection 36, se déverse a I’intérieur de la cavité de
moulage 44 du moule 42 installé dans le logement 32 en regard du bec d’injection 36.
Le remplissage de la cavité de moulage 44 a lieu a mesure que le tambour 28 est
entrainé en rotation dans le sens horaire. Ainsi selon une deuxieme €tape 54, on moule
une fraction de préparation de viande hachée a I’intérieur de la cavité de moulage 44.
La préparation de viande hachée est alors forcée sous pression a I’intérieur de la cavité
de moulage 44 et elle pénetre a la fois dans les portions en creux 48 de la pluralité de
portions en creux ainsi que dans la rainure circulaire 50 qui les entoure.

A mesure que la cavité de moulage 44 se remplit, le moule 42 est entrainé en
rotation, et la surface cylindrique interne 40 de la garniture 38 vient alors refermer la
cavité de moulage 44 en conformant une premiere surface sensiblement lisse de la
portion de viande hachée logée dans la cavité de moulage 44, tandis qu’une seconde
surface opposée est moulée dans les portions en creux 48 et la rainure circulaire 50.

Le tambour 28 poursuit sa rotation et tandis qu’une portion de viande hachée aplatie
56 moulée dans la cavité de moulage 44 se démoule et échoue, dans une troisieme
étape 58, sur la bande transporteuse de réception 34, les cavités des autres moules se
remplissent de la méme fagon.

Le débit de préparation de viande hachée dans la tubulure de distribution 24 est
ajusté en fonction de la vitesse de rotation du tambour 28, de maniere a ce que la
quantité de préparation de viande hachée transformée en portions de viande hachée 56
par unité de temps, soit égale a la quantité de viande hachée produite en amont de la
tubulure de distribution 24.

Selon une deuxi¢me variante de réalisation de 1’invention, non représentée, la viande
hachée est préparée en amont indépendamment du cycle de moulage des portions de
viande hachée. Par conséquent, I’installation de conditionnement est sensiblement
adaptée et on s’affranchit d’une vis sans fin couplée a une lame de coupe et a une grille
pour hacher la viande in situ. La préparation de viande hachée est alors stockée dans
une trémie situé€e au droit de la rampe de distribution. Aussi, la rampe de distribution

est alimentée avec la préparation de viande hachée au moyen de deux canaux ajustés
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en V et dans lesquels la préparation se déverse depuis la trémie. La préparation de
viande hachée qui se déverse dans les canaux est alors entrainée alternativement vers la
rampe de distribution au moyen de deux pistons respectivement installées dans les
canaux. Et ainsi, la préparation de viande hachée vient garnir les moules depuis la
rampe de distribution appuyée contre le tambour. Grice a une telle mise en ceuvre, de
moindre contraintes s’exercent sur la préparation de viande hachée pour garnir les
moules, et cons€quemment, lui conserve autant que faire se peut sa texture.

Ainsi, dans ’une ou I’autre des variantes de réalisation, la portion de viande hachée
56 échoue sur la bande transporteuse de réception 34, de fagon que sa premicre surface
sensiblement lisse vienne s’appliquer contre la bande transporteuse de réception 34,
tandis qu’une seconde surface opposée 60 libre, présente les empreintes de la cavité de
moulage 44 comme on va I’expliquer ci-apres en référence a la figure [fig.3]. La
portion de viande hachée 56 peut par exemple, €tre surgelée dans une quatrieme €tape
61, puis emballée dans une cinquieme €tape 63. Ces dernicres €tapes ne sont pas néces-
sairement mises en ceuvre dans la méme unité de temps que celle de la production des
portions de viande hachée. Ces dernieres peuvent par exemple €tre stockées avant
d’étre emballées.

La figure [fig.3] illustre vu de dessus, la portion de viande hachée 56 obtenue selon
le procédé décrit ci-dessus et conforme a I’invention. Ainsi, apparait la seconde surface
60 entourée d’un bord 62. Grice a la rainure 50 du moule 42, la seconde surface 60
présente une bordure en saillie 64, s’étendant le long dudit bord 62 et formant un
rebord. En outre, grace aux portions en creux 48 de I’empreinte 44 ménagée dans la
paroi de fond 46 du moule 42, la seconde surface 60 présente des premicres portions de
surface 66 définissant un premier plan moyen P1m et des secondes portions de surface
68 s’étendant en saillie autour des premieres portions de surface 66, en formant des
protubérances 70. Ces protubérances 70 présentent une forme complémentaire de celle
des portions en creux 48 de I’empreinte 44.

Partant, les protubérances 70 présentent une hauteur voisine de la hauteur de la
bordure en saillie 64. Au surplus, elles sont implantées de maniere non réguliere sur la
seconde surface 60. On expliquera dans la suite de la description comment elles
contribuent aux propriétés organoleptiques de la portion de viande hachée 56 apres
préparation.

Selon une deuxiéme variante d’exécution de 1I’invention, on met en ceuvre des
moules dont I’empreinte comporte des portions en creux de forme analogue a celles
des portions en creux du moule 42 illustré sur la figure [fig.2] mais dont la répartition
est réguliere. Les protubérances 70° alors obtenues sur la portion de viande hachée 56’
illustrée sur la figure [Fig. 4] sont alors alignées selon deux directions sensiblement

perpendiculaires D1, D2.
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Aussi, selon une troisiéme variante d’exécution de I’invention, on met en ceuvre des
moules dont I’empreinte comporte des portions en creux sous forme de rainures
croisées. De la sorte, on obtient une portion de viande hachée 56’ telle que représentée
sur la figure [fig.5] dont la seconde surface 60" présente des premieres portions de
surface 66’ définissant un second plan moyen P2m et des secondes portions de surface
68>’ formant nervures et s’étendant en saillie autour des premieres portions de surface
66",

Les portions de viande hachée 56, 56°, 56° obtenues selon les variantes d’exécution
précitées sont destinées a étre exposées a la chaleur pour subir une cuisson alimentaire.
Leurs propriétés de surface dues au procédé de conditionnement objet de 1’invention,
leur confere des propriétés organoleptiques clairement établies par des tests de dé-
gustation que I’on décrira ci-apres. Ces propriétés organoleptiques particulieres
provoquent des stimuli dans la sphere sensorielle, tant chimiques que mécaniques. Pré-
cisément, grice au procédé¢ de conditionnement selon 1’invention, la densité moyenne
de la surface des portions de viande hachée est de I’ordre de 0,6, tandis que la densité
moyenne a cceur est de 1,1. Partant, la différence de densité entre la surface et le coeur
des portions de viande hachée provoque un stimuli d’ordre mécanique particulierement
distinctif et avantageux.

Ainsi, les tests de dégustation ont été réalisés aupres d’un panel de quatre-vingts
adultes, acheteur et consommateurs réguliers de « cheeseburger » frais, soit de
hamburgers dans lesquels une tranche de fromage est déposée sur la portion de viande
hachée. Parmi le panel des quatre-vingts adultes, 18 % avaient moins de 35 ans, 37 %
avaient un age compris entre 35 et 49 ans, 35 % avaient un age compris entre 50 et 64
ans et 10 % avaient un age supérieur a 65 ans. De surcroit, 51 % vivaient dans un foyer
avec enfants, tandis que 49 % vivaient seuls ou en couple sans enfant.

Les acteurs du panel devaient déguster ainsi, un « cheeseburger » témoin, dénommé
«témoin» dans la suite de la description, dont la portion de viande hachée présentait
deux surfaces opposées lisses, et un « cheeseburger » d’essai, dénommé «essai», dont
la portion de viande hachée est I’objet de 1’invention conformément a la premiére
variante de réalisation. On observera que le « cheeseburger » est maintenu durant tout
son processus d’élaboration, de maniere a ce que la surface moulée de la portion de
viande hachée soit situ€e au-dessus et accueille la tranche de fromage. Aussi, la portion
de viande hachée est cuite par conduction avant le montage du « cheeseburger », la
tranche de fromage étant amenée a fondre ensuite sur la surface de la portion de viande
hachée.

Tout d’abord, il a été demandé a tous les acteurs du panel quelle était leur préférence
entre le témoin et I’essai, quel était celui qui était le plus généreux en viande et si la

couleur de la viande correspondait a 1’idée que I’acteur du panel se faisait d’une viande
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de beeuf. Ainsi, 64 % des acteurs ont préféré 1’essai, 74 % d’entre eux ont considéré
qu’il était généreux en viande et 78 %, que la couleur de la viande correspondait a
I’idée qu’ils se faisaient une viande de beeuf.

Ensuite, concernant précisément la viande, quatre criteres ont été choisis concernant
la texture de la viande, la cuisson de la viande, le gofit global de la viande et le gofit
grillé de la viande. Et sur ces quatre criteres, respectivement trois appréciations
devaient étre faites, entre, trop ferme, juste bien, ou trop moelleuse pour la texture de
la viande ; entre pas assez cuite, juste bien ou trop cuite pour la cuisson de la viande ;
entre pas assez prononcé, juste bien ou trop prononcé s’agissant du goft global de la
viande ; et entre pas assez prononcé, juste bien ou trop prononcé quant au gotit grillé
de la viande.

Ainsi, s’agissant du premier critere, la texture de la viande, parmi les acteurs du
panel, et en regard du témoin, 55 % 1’ont jugée juste bien, tandis que 31 % ’ont jugée
trop ferme et 14 % trop moelleuse. En revanche, en regard de 1’essai, 68 % 1’ont jugée
juste bien, tandis que 10 % 1’ont jugée trop ferme et 23 % trop moelleuse.

S’agissant du deuxie¢me critere, la cuisson de la viande, parmi les acteurs du panel et
en regard du témoin, 56 % 1’ont jugée juste bien, tandis que 8 % I’ont jugée pas assez
cuit et 36 % trop cuite. En regard de 1’essai, 68 % 1’ont jugée juste bien, tandis que 14
% 1’ont jugée pas assez cuite et 19 % trop cuite.

Concernant le troisieme critere, le gofit global de la viande, parmi les acteurs du
panel et en regard du témoin, 53 % 1’ont jugé juste bien, tandis que 45 % 1’ont jugé pas
assez prononcé et 3 % trop prononcé. En regard de I’essai, 64 % I’ont jugé juste bien,
tandis que 29 % 1’ont jugé pas assez prononc€ et 8§ % trop prononce€.

Quant au quatricme critere, le gofit grillé de la viande, en regard du témoin, 35 %
’ont jugé juste bien, tandis que 64 % 1’on jugé pas assez prononcé et 1 % trop
prononcé. En regard de 1’essai, 43 % 1’ont jugé juste bien, tandis que 53% 1’ont jugé
pas assez prononcé et 5 % trop prononcé.

Ainsi, le « cheeseburger » d’essai est tres significativement préféré au
« cheeseburger » témoin. En effet, la portion de viande hachée objet de I’invention
retient bien mieux les jus de viande que les portions de viande classique. La retenue
des jus de viande est plus encore améliorée griace au rebord qui s’étend dans la bordure
de la portion de viande hachée. Et aussi, le fromage vient s’écouler entre les protu-
bérances et y demeure sans s’écouler lui non plus au-dela de la portion de viande. Dans
cette alliance entre le jus de viande et le fromage fondu naissent de nouvelles saveurs
qui améliorent le gofit. Ensuite, grace a I’augmentation de la surface spécifique de la
portion de viande hachée, la cuisson génere une plus grande quantité de composés
olfactifs issus notamment des réactions de Maillard. Partant, le gofit grillé€ est plus per-

ceptible. De surcroit, grice a sa surface plus aérée, une quantité de viande hachée
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équivalente confere une générosité de produit plus élevée a la portion de viande
hachée. Enfin, il s’avere que la nouvelle texture de la viande conférée par cette
nouvelle surface est appréciée des acteurs du panel.

Aussi, on obtient des résultats comparables quant au test de dégustation, avec les

portions de viande hachée 56°, 56’ selon les autres variantes de réalisation.
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Revendications

Procédé de conditionnement de viande hachée comprenant les étapes
suivantes :

- a) on fournit une préparation a base de viande hachée ;

- b) on conditionne au moins une fraction de ladite préparation de
viande hachée en formant une portion de viande hachée (56 ; 56’ ; 56°”)
aplatie présentant deux surfaces opposées et un bord ;

caractérisé en ce qu’a I’étape b), on moule au moins I’une desdites
surfaces (60 ; 60’ ; 60°”) pour former des premieres portions de surface
(66) et des secondes portions de surface (68) ¢tendues en saillies autour
de chacune desdites premieres portions de surface (66) et pour former
une bordure en saillie (64) le long dudit bord (62) de ladite portion de
viande hachée.

Procédé de conditionnement selon la revendication 1, caractérisé en ce
qu’a l’étape b) on moule ladite au moins une desdites surfaces (60) en
formant des protubérances (70) autour de chacune desdites premicres
portions de surface (66).

Procédé de conditionnement selon la revendication 2, caractérisé en ce
qu’a I’étape b) on moule ladite au moins une desdites surfaces (60 ; 60’)
en formant des protubérances sensiblement tronconiques a base
circulaire (70 ; 70°).

Procédé de conditionnement selon la revendication 1, caractérisé en ce
qu’a I’étape b) on moule ladite au moins une desdites surfaces (60°’) en
formant des nervures (68°") autour de chacune desdites premieres
portions de surface (66°”).

Procédé de conditionnement selon la revendication 4, caractérisé en ce
qu’a I’étape b) on moule ladite au moins une desdites surfaces (60°’) en
formant des nervures (68°’) reliées ensemble autour de chacune desdites
premieres portions (66°”) de fagon a isoler les unes des autres chacune
desdites premieres portions de surface (66°’).

Procédé de conditionnement selon 1’une quelconque des revendications
1 a5, caractérisé en ce qu’a I’étape b) on moule ladite au moins une
desdites surfaces (60’) en formant lesdites secondes portions de surface
(70’) en saillies réguliecrement réparties sur ladite au moins une desdites
surfaces.

Portion de viande hachée (56 ; 56° ; 56°°) aplatie conditionnée

conformément au procédé selon I’une des revendications 1 a 6, ladite
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portion de viande hachée (56 ; 56’ ; 56°") aplatie présentant deux
surfaces opposées et un bord, caractérisée en ce qu’au moins 1’une
desdites surfaces (60 ; 60’ ; 60°”) présente des premicres portions de
surface (66 ; 66° ; 66°°) et des secondes portions de surface (68 ; 68’ ;
68°”) étendues en saillies autour de chacune desdites premieres portions
de surface (66 ; 66’ ; 66’).

Installation pour la mise en ceuvre du procédé de conditionnement de
viande hachée selon I’une quelconque des revendications 1 a 6, ladite
installation comprenant :

- un dispositif pour fournir une préparation a base de viande hachée ;

- un dispositif de conditionnement pour conditionner au moins une
fraction de ladite préparation de viande hachée en formant une portion
de viande hachée (56) aplatie présentant deux surfaces opposées et un
bord ;

caractérisée en ce que ledit dispositif de conditionnement comprend une
cavité de moulage (44) ouverte comportant un fond (46) présentant une
empreinte prédéterminée pour mouler au moins I’une desdites surfaces
(60) de ladite portion de viande hachée (56) de facon a former des
premieres portions de surface (66) et des secondes portions de surface
(68) étendues en saillie autour de chacune desdites premieres portions
de surface (66).

Installation selon la revendication 8, caractérisée en ce que ladite
empreinte présente des portions en creux (48) pour former lesdites

secondes portions de surface (68).
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