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@ Procédé de conditionnement de portions, emballaga et portions obtenues salon ca procéds.

Selon linvention, le fromage 3 est introduit dans des
coques 1, maintenu en contact étanche avec-les parois de”
celles-ci par un talon 2 poreux, les surfaces supérieure et
inférieure étant enrobées par des films 4, 5 poreux.

Application : automatisation du conditionnement en portions,
amélioration des conditions d'hygiéne.
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PROCEDE DE CONDITIONNEMENT DE PORTIONS ,EMBALLAGE ET PORTIONS
OBTENUES SELON CE PROCEDE

La présente invention a pour 'objet le conditionnement de -
portions ou doses de produits pateux, destiné en particulier,
mais ,ndh exclusivement au céhditionnement de. poftiOns de |
fromage, les emballages pour la mise en ceuvre du procede
ainsi que les doses obtenues selon ledlt procede.

Pour des raisons.pratiques et par suite commerciales, il est

- souvent nécessaire de distribuer des produits en portions,

by

decoupees a partir d'un volume plus 1mportant. La solution

actuelle consiste & découper le volume ensportions puis. a

emballer ces portions manuellement Cette méthode entrailne la
création de postes de travail qui outre qu'ils oberent -le
colit du prodult fini, ne présentent aucun 1nteret, et
multiplient les risques au plan‘ de . 1'hygiéne malgfé les
précautions prises. ' ’ -
Un premier objet de 1la presente invention est la reallsatlon
de la coupe et .de l'emballage de portlons unitaires.

Pour ce qui concerne plus particuliérement-ie fromage qui
doit €tre découpé en portions & partir d'une tome ou analogue
de forme générale cylindrique, en vue de sa consommation par
les ménages,rle probléme est encoré‘plus crucial. En effet,-
un fromage comporte une . crofite ehfermant une péate plus qp
moins molle. Dans le processus de conservation du fromagé, la
croite joue le r8le de barriére pour la pate, vis & vis de
l'air ambiant et notamment vis-avis de 1l'oxygéne de celui-ci.
Or, le partage d'un fromage en portions introduit des

discontinuités de la crolite de sorte que la conservation des

" portions nécessite des précautions complémentaires. On résoud

actuellement ce probléme en enveloppant les portions dansvdes
films plastiqueé thermorétractables. Malheureusement, il est
nécessaire que la crofite soit dans une. condition aérobie
alors que les flancs doivent &tre en condition anaérobie.
C'est-a-dire qu'il apparait au bout d'un' temps court des
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moisissures & la périphérie de la portion.

Un second objet de la présente invention est r;uh
conditionnement de portions permettant & la crolite d'@€tre en
contact avec l'air ambiant alors que les flancs sont isolés

de l'air.

Selon la présente invention, le procédé de conditionnement de
portions & partir d'un volume est caractérisé en ce qﬁTiI
consiste a: ‘

—~ découper le volume en portions;

- introduire 1les portions sous pression dans des coques
présentant des parois latérales étanches dont la hauteur.
est sensiblement égale a la hauteur du volume;

— envelopper les parois supérieure et inférieure de chaque

portion avec un film microporeux.

Sous la pression, les flancs des portions sont appliqués
contre les parois 1latérales étanches de maniére a #&tre

protégées du contact de 1l'air.

Selon une autre caractéristique de 1l'invention, la section
d'un ensemble de coques destinées & recevoir des portions est
sensiblement égale & la section du volume & découper, les
parties supérieures des parois latérales des coques étant
tranchantes. Ainsi, sous la pression appliquée au volume sur
un ensemble de coques, le volume est automatiquement découpé

et les portions directement introduites dans les coques.

D'autres caractéristiques et avantages de 1la présente

invention apparaitront au cours de 1la description qui va

suivre d'un mode particulier de réalisation donné uniquement

a titre d'exemple non limitatif, en regard des dessins qui

représentent:

- La Fig.l, une portion de fromage introduife dans une coque
selon l'invention; 7

- La Fig.2, la méme portion en vue par-dessus;

- La Fig.3, une vue d'une paroi latérale d'une coque;

- La Fig.4, une vue en perspective d'une coque;

- La Fig.5, un schéma montrant le principe- du procédé.
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Sur la Fig.l, oﬁ distingue une paroi latérale 10 d'une coque
1. Comme celad apparafit mieux sur les Fig.2 ét 4, la coque
détermine un secteur de cercle, dans le cas ou le volume 2
découper est de forﬁe‘cylindrique. La longueur des parois
latérales 10 et 11 est sensiblement égale au rayon du volume
a découper lorsque celui-ci est cylindrique. Les parbis 10 et
11 sont réunies par un talon 2 de blocage du fromage. Alors
que les parois 10 et 11 réalisées, par exemple en polystyréne
cristal injecté, le talon 2 peut &tre également réalisé en
polystyréne poréﬁx ou en un matériau analogue. En effet, il
est destiné & maintenir la croute périphérique du fromage 3.
Si la crolite périphérique n'était pas maintenue, la portion
aurait tendance & s'échapper. Comme celd apparait sur la
Fig.l, un film microporeux 5 'permettant 3 la crofite de
"respirer" est disposé au-dessous de la coque. De méme, un
film microporeux 4 est appliqué & la surface supérieure de la
coque 1. Le film inférieur 5 peut &tre posé avant ou aprés
1'introduction de la portion dans la coque. Le film supérieur

4 est appliqué aprés introduction de la dose de fromage.

Selon une caractéristique de 1l'invention, comme.  représenté

sur la Fig.3, la partie supérieure des parois 10 et 11 est

‘constituée par une aréte vive 6. Cette caractéristique permet

une découpe automatique par les coques elles-mémes lors de
1'introduction du fromage sous pression. De plus, les parois
présentent une dépouille de 2 & 3° environ permettant d'une
part de démouler les coques 1lors de leur fabricatidn et
d'autre part de créer une pression & 1'intérieur de la coque
qui est favorable & la constitution d'une bonne étanchéité
entre les flancs de la portion et les parois latérales 10 et
11 de la coque 1. Elle permet en coopéfation avec le talon 2
un bon positionnement du fromage. Le fromage est ainsi en
quelque sorte verrouillé entre les parois latérales 10 et 11
et le talon 2 ce qui évite son éjection accidentelle, les
films 4 et 5 n'étant pas -de nature 2a assurer une tenue
mécanique de la portion. Compte tenu de cette dépouille, la
section inférieure de la coque est plus petite que la section
supérieure, le volume déterminé étant sensiblémeht en tronc
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de pyramide.

La Fig.5 est un schéma d'un mode particuiier de mise en
oeﬁvre du procédé. Dans cette mise en oeuvre, un ensemble de
coques 1 est assemblé de maniére a former un cylindre 9 dont
la section est sensiblement égale a4 la section de la tome de
fromage. Cet assemblage peut &tre effectué sur un plateau

spécial soit encore par réunion des coques par le film

inférieur 5, l'ensemble reposant alors sur un plateau plat.

Le fromage 3 est introduit au-dessus de l'ensemble 9 par une
canalisation 8 du méme diamétre que le fromage. Lorsque le
fromage est posé sur la partie supérieure de l'ensemble 9,

un piston 7 vient porter sur la surface supérieure du
fromage. Cette pression produit deux effets: le premier
consiste en la séparation du fromage en secteurs par action

‘des arétes 6 sur la crofite, puis sur la pate, tout le fromage

étant ainsi tranché en une seule opération ; le second
consiste en une sorte de moulage de la pate a l'intérieur de
la coque. 'Aprés enrobage par le film 4, on obtient une
portion telle que celle qui est représentée sur la Fig.l.

La présente invention permet ainsi une automatisation du
conditionnement de portions ce qui entfaine un gain de
productivité et une amélioration ‘des conditions d'hygiéne.
Bien entendu, les portions peuvent &tre regroupées dans un
suremballage rigide ou souple reconstituant, par exemple,rla

forme du fromage d'origine.

La description qui vient d?étre donnée se rapporte au -cas le
plus général ou le fromage est de forme cylindrique.
Ltinvention peut également &tre mise en oeuvre avec des
modifications évidentes si 1le fromage présente une surface
carrée ou autre. Elle peut &tre également utilisée avec des

produits pAteux ne présentant pas de crofite.

I1 va de soi que de nombreuses variantes peuvent &tre
introduites, notamment par substitution de moyens

‘techniquement équivalents, sans sortir pour celd du cadre de

ltinvention.
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Procédé de conditionnement de portions & partir d'un

volume caractérisé en ce qu'il consiste a:

-~ découper le volume en portions;

~ introduire 1les portions sous pression dans des coqﬁes
présentant des parois latérales étanches dont la hauteur
est sensiblement égale & la hauteur du volume;-

-envelopper les parois supérieure et inférieure de chaque

portion avec un film microporeux.

Procédé selon la revendication 1, caractérisé en ce que
1'on regroupe un ensemble de coques destinées & recevoir
des portions, la section de l'ensemble étant sensiblement
égale & la section du volume & découper avant d'appliquer

la pression.

Emballage pour une portion caractérisé en ce qu'il
comporte une coque (1) délimitant un secteur par deux
parois latérales (10,11) convergeantes.

Emballage selon la revendication 3, caractérisé en ce que
les deux extrémités des parois (10,11) sont réunies par un
talon (2) en forme d'arc de cercle, s'étendant sur une
partie de la hauteur des parois (10,11).

Emballage selon 1l'une des revendications 3 ou 4,
caractérisé en ce que les parois latérales sont inclinées
en direction verticale d'un angle de quelques degrés de
sorte que la coque (1) présente un volume en tronc de
pyramide.

Emballage selon 1l'une des revendications 3 & 5,
caractérisé en ce que les arftes (6) des parois (10,11)
sont tranchantes.



10

i5

2568221

—6—

7° Emballage selon 1l'une des revendiéations 3 a &,

80

90

caractérisé en ce que le talon (2) présente une section en
arc de cercle et est solidarisé de la partie inférieure

des parois (10,11).

Portion intégrée dans un emballage comprenant une coque
(1) selon l'une des revendications 3 & 7, caractérisée en
ce que les flancs du produit sont pressés contre 1les
parois latérales (10,11) d'une maniére étanche, les autres
faces étant recouvertes d'un film (4,5) perméable a 1'air.

Procédé selon la revendication 2, caractérisé en ce que
les faces inférieures d'un ensemble de coques (1) sont
réunies par un film (5) avant introduction du produit dans
les coques (1)
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