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Procédé de traitement de volaille

La présente invention concerne un procédé de traitement de
volaille, plus particuliérement un procédé de traitement de

canards.

Plusieurs difficultés se présentent lors du traitement de
la volaille, en particulier des canards. Un de ces
problémes particuliers associés au traitement des canards
consiste en 1l’enlévement de toutes 1les plumes. Les
dpérations classiques d’ébouillantage et le cirage
n’énlévent pas efficacement toutes les plumes ce qui
conduit a des canards traités de qualité inférieure. Il y
a également des difficultés considérables pour
convenablement réfrigérer la volaille sans augmenter son
contenu en eau de maniére significative. Il apparait de
plus dfautres difficultés lors de la manipulation des

canards traités au stade de l’emballage.

La présente invention a pour but de fournir un procédé de
traitement de la volaille, particuliérement de canards, qui
soit efficace et permette d’obtenir une volaille traitée de

premiére qualité.

Selon l’invention on propose un procédé de traitement de

volaille comprenant les étapes suivantes :

suspension de la volaille & des crochets de support

individuels;

étourdissement de la volaille;

- abattage de la volaille;

ébouillantage de la volaille pour rameollir les plumes;
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- plumaison de la volaille ébouillantée;

- trempage de la volaille dans un bain de cire chaude a une
température de 100 & 130°C;

- trempage de la volaille recouverte de cire chaude dans un

bain
de cire plus froide & une température de 50 & 80°C;

- refroidissement de la cire pour solidifier la cire sur la
volaille;

- arrachage de la cire et des plumes restantes de 1la

volaille;

- séparation des plumes et de la cire;

- récyclage de la cire;

- éviscération de la volaille;

- réfrigération de la volaille;

- pesée de la volaille et classement correspondant de la
volaille; et

- emballage de la volaille.

Selon un mode de réalisation particuliérement préféré, la
volaille est trempée dans un bain de cire chaude a une

température d/approximativement 110°C.

De préférence, la volaille est trempée dans un bain de cire

-

plus froide & une température de 60 & 65°C.

Selon un mode de réalisation préféré, la cire est de méme
composition dans le bain chaud et le bain plus froid. De
maniére caractéristique, la cire comprend un mélange de

cire paraffinique et de cire micronisée.



10

[
(811

20

25

30

09401107

Selon un arrangement préféré, la cire est recyclée en
rassemblant la cire arrachée de 1la volaille dans un
réservoir de stockage et en libérant la cire du réservoir
de stockage vers l/’un ou les deux bains de cire chaude ou

plus froid, selon le besoin.

De préférence la cire est refroidie rapidement en trempant

la volaille enveloppée de cire dans un bain d’eau froide.

Selon un mode de réalisation préféré 1la volaille est
refroidie dans un refroidisseur a air froid & une
tembérature de 3 & 7°C pour une période d’au moins 1 heure.
De préférence, 1la volaille est refroidie dans un
refroidisseur a air froid a environ 4 & 6°C pour une
période d’approximativement 1,5 heures. Selon un mode de
réalisation plus particuliérement préféré, de 1’eau

refroidie est vaporisée dans l’air froid du refroidisseur.

De préférence, la volaille est refroidie en obtenant un

contenu en eau de moins de 1% en poids.

Selon un mode de réalisation la volaille est emballée en

placant la volaille calibrée dans un sac sur un plateau

reposant sur une branche ou section d’amenée d’un

transporteur;

- évacuation de l’air du sac

- scellage du sac

- amenée du sac dans le plateau sur le transporteur vers un
congélateur a tirage

- enlévement de la volaille congelée hors du plateau; et

placement du plateau sur une section de retour du

transporteur.
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De préférence la section d’amenée du transporteur se trouve

au dessus de la section de retour du transporteur.

De préférence également le transporteur comprend une bande
sans fin qui est retournée de essentiellement 180° entre
les sections d’amenée et de retour et les sections de

retour et d’amenée.

Selon un arrangement préféré le procédé comprend les étapes
d’arrét d’un plateau plein & la fin de la section d’amenée
pouf retirer la volaille du transporteur et pour retourner

s

le plateau vide & la section de retour.

De préférence également le procédé comprend 1les étapes
d’arrét du plateau vide & la fin d’une section de retour
pour placer un plateau vide sur la section d’amenée du

transporteur.

L’invention concerne également la volaille en elle-méme

lorsqu’elle est traitée par le procédé de l’invention.

L’invention sera mieux comprise a 1la lecture de 1la
description qui suit, donnée a titre d’exemple uniquement

en se référant aux dessins en annexe, dans lesquels :

la fig. 1 est un diagramme de blocs illustrant un procédé

pour le traitement de la volaille selon 1l’invention.

la fig. 2 est une vue en plan illustrant les étapes de

cirage selon le procédé de l’invention
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la fig. 3 est une vue en perspective de diverses étapes

du cirage selon le procédé de l’/invention;

la fig. 4 est une vue du haut en plan de la pikdce de

réfrigération selon le procédé de 1l’invention;

la fig. 5 est une vue schématique en élévation de cété,

de la piéce de réfrigération de la fig. 4;

la fig. 6 est une vue en plan des étapes d’emballage

selon le procédé d 1l’invention; et

la fig. 7 est une vue de c6té d’une partie des étapes

d’emballage selon la fig. 6.

En se référant aux dessins, et d’abord & la fig. 1, selon
le procédé de 1lfinvention pour 1le traitement de 1la
volaille, de la volaille, plus particuliérement un canard,
est suspendu & 1l’étape 1 sur des crochets de supports
individuels. A 1’étape 2 le canard est étourdi avant le
refoidissement et la saignée a l’étape 3. Pour ramollir les
plumes, le canard est ébouillanté a 1l’étape 4 et aprés
ramollissement, les plumes sont retirées a l’étape 5. Plus
particuliérement dans le cas des canards, on rencontre de
considérables difficultés & enlever l’entiéreté du plumage.
Ceci est du a la tendance naturelle des plumes & résister a

un traitement & 1l’eau.

Dans une premiére étape 6 de cirage, le canard est trempé
dans un bain de cire chaude a une température de 100 a
130°C; de préférence approximativement 110°C. Dans une

seconde étape de 7 de cirage, le canard qui a été trempé
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dans un bain de cire chaude est alors trempé dans un bain
de cire plus froid qui est & une température de 50-80°C, de
préférence de 60-65°C. Aprés trempage dans la cire plus
froide, la cire est refroidie a l’étape 8 pour solidifier
la cire sur le canard. Le canard est alors recouvert avec
une peau de cire refroidie et passe dans un poste
d’arrachage-grattage 9 dans lequel la peau de cire est
enlevée. La cire enlevée dans le processus de grattage est
recyclée le long de la ligne 10 pour rejoindre la premieére
ou la seconde étape de cirage 6 et 7 comme il sera décrit
plus en détail ci-dessous.

Les cous des canards desquels tout le plumage a été enlevé
sont tranchés & 1l’étape 11. La téte est éventuellement
retirée & 1l’étape 12, la décharge est enlevée a l’étape 13
et le canard est complétement éviscéré & l’étape 14. Aprés
1/éviscération, 1l’intérieur et l’extérieur du canard est
arrosé a l’étape 15 avec de l’eau de lavage. Les pieds du
canard sont coupés a 1l’étape 16 et le canard est alors
réfrigéré a 1l’étape 17 comme décrit plus en détail
ci-dessous. Apres la réfrigération, le canard est pesé et

classé avant l’emballage a l’étape 19.

De maniére plus détaillée et en se référant aux figs. 2 et
3, le premier bain de cirage chaud est effectué dans un
premier bain de cire 20 contenant de la cire chaude dans
laquelle le canard est trempé. Le canard recouvert de cire
chaude est alors trempé dans un second bain de cire 21
contenant de la cire plus froide. Aprés trempage dans la
cire plus froide, le canard est trempé dans un bain d’eau
22 qui refroidit brusquement la cire pour faciliter sa

solidification autour du canard en formant une peau de cire
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25 comme illustré a la fig. 3(a) , peau qui est alors
arrachée au poste d’arrachage 9. La cire, contenant les
plumes restantes du canard qui est arrachée, est amenée
vers des bacs 25, les plumes restant dans les bacs 25 étant
enlevées comme requis et la cire est rassemblée dans un
réservoir 29 de recyclage de cire. La cire recyclée du
réservoir 29 peut étre recyclée soit vers le bain 20 de
cire chaude a travers un robinet-valve 30 ou le long d‘une

s

ligne a vanne 31 vers un bain de cire 21 plus froid.

En se référant aux figs. 4 et 5, les canards qui ont été
éviscérés sont réfrigérés a l’étape 17 dans une chambre de
réfrigération 50. Les canards sont mis en circulation &
travers la chambre de réfrigération le long d’un circuit
supérieur 51 et un circuit inférieur 42. Les canards
entrent dans la chambre de réfrigération 50 par une entrée
55 et ressortent par une sortie 56. A trois endroits 55
dans la chambre de réfrigération, de 1l’eau froide est
vaporisée dans 1l’air «circulant dans 1la chambre de
réfrigération pour assister la réfrigération des canards
tout en évitant une rétention d’un exceés d’eau. De
préférence, l’eau refroidie incorporée constitue moins de

1% en poids du canard.

En se référant aux figs. 6 et 7, on illustre des canards
réfrigérés qui sont automatiquement pesés et classés dans
une des quatre casiers de classement 60. Les canards
classés sont alors emballés dans 1les plateaux 61 qui
voyagent sur un transporteur 62 vers un ou deux postes 63
dans lesquels un canard est emballé dans un sac en

plastique, l’air est évacué du sac et le sac est scellé
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avant d’étre retourné vers le plateau 61. Les plateaux

passent avec le transporteur 62 vers un réfrigérateur 2

tirage 65.

Comme il sera particulidrement apparent & 1l’examen de la
fig. 7, le transporteur 62 comprend une branche ou section
supérieure d’amenée 62(a) et une section inférieure de
retour 62(b). Les plateaux emballés sont conduits le long
de la section supérieure d’amenée a travers le congélateur
65 et sont stoppés & la fin du transporteur par une barre
d’arrét 67. Aprés enlévement des canards emballés du
plaﬁeau 61, les plateaux vides sont retournés le long de la
section inférieure 62(b) du transporteur vers le poste de
classement 60. A l’extrémité de la section inférieure

62(b) du transporteur, les plateaux sont de nouveau arrétés

et transférés vers la section supérieure 62(a).

L’invention fournit une procédé intégré optimisé tres
efficace pour 1le traitement de 1la volaille, plus
particuliérement pour 1l’obtention de canard de toute

premiére qualité.

L’invention n’est pas limitée aux différents modes de mise
en oeuvre décrits ci-dessus qui peuvent donc varier dans

leurs constructions et leurs détails.



10

15

20

25

30

094044107

Revendications

1. Procédé de traitement de volaille comprenant les étapes

suivantes :

- suspension de la volaille & des crochets de support
individuels;

- étourdissement de la volaille;

- mise & mort de la volaille;

- ébouillantage de la volaille pour ramollir les plumes;

- plumaison de la volaille ébouillantée;

- trempage de la volaille dans un bain de cire chaude a une
température de 100 & 130°C;

- trempage de la volaille recouverte de cire chaude dans un

bain
-de cire plus froide & une température de 50 & 80°C;

- refroidissement de la cire pour solidifier la cire sur la
volaille;

- arrachage de la cire et des plumes restantes de 1la

volaille;

- séparation des plumes et de la cire;

- recyclage de la cire;

- éviscération de la volaille;

- réfrigération de la volaille;

- pesée de la volaille et classement correspondant de la
volaille; et

- emballage de la volaille.
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2. Procédé selon le revendication 1 dans lequel la volaille
est trempée dans un bain de cire chaude a une température

d’approximativement 110°C.

3. Procédé selon les revendications 1 ou 2 dans lesquels la
volaille est trempée dans un bain de cire plus froide & une

température de 60 a 65°C.

4. Procédé selon n’importe laquelle des revendications
précédentes dans lequel la cire est de méme composition
dans le bain chaud et dans le bain plus froid et de
préférence, la cire comprend un mélange de <cire

paraffinique et de cire micronisée.

5. Procédé selon n’importe lagquelle des revendications
précédentes dans lequel la cire est recyclée en rassemblant
la cire arrachée de la volaille dans un réservoir de
stockage et en libérant la cire du réservoir de stockage
vers 1l’un ou les deux bains de cire chaude ou plus froid,

selon le besoin.

6. Procédé selon n’importe laquelle des revendications
précédentes dans lequel la cire est refroidie rapidement en
trempant la volaille enveloppée de cire dans un bain d’eau

froide.

7. Procédé selon n’importe laquelle des revendications
précédentes dans lequel la volaille est refroidie dans un
refroidisseur & air froid & une température de 3 & 7°C pour
une période d’au moins 1 heure, de préférence la volaille

étant refroidie dans un refroidisseur a air froid a environ

4 a4 6°C pour une période d’approximativement 1,5 heures, de



10

15

20

25

30

09451107

-11-

préférence de l’eau refroidie étant vaporisée dans l’air
froid du refroidisseur, de préférence la volaille étant
refroidie en obtenant un contenu en eau de moins de 1% en

poids.

8. Procédé selon n’importe laquelle des revendications

précédentes dans lequel la volaille est emballée en placant

la volaille calibrée dans un sac sur un plateau reposant

sur une branche ou section d‘’amenée d’un transporteur;

- évacuation de l’air du sac

—.scellage du sac

- éﬁenée du sac dans le plateau sur le transporteur vers un
congélateur a tirage

- enlaévement de la volaille congelée hors du plateau; et

placement du plateau sur une section de retour du

transporteur.

9. Procédé selon la revendication 8 dans lequel la section
d’amenée du transporteur se trouve au dessus de la section
de retour du transporteur, de préférence le transporteur
comprenant une bande sans fin qui est retournée
essentiellement de 180° entre les sections d’amenée et de
retour et les sections de retour et d’amenée, de préférence
le procédé comprenant les étapes d’arrét d’un plateau plein
34 1la fin de la section d’amenée pour retirer la volaille du
transporteur et pour retourner le plateau vide a la section
de retour, de préférence le procédé comprend -les étapes
d’arrét du plateau vide a la fin d’une section de retour
pour replacer un plateau vide sur la section d’amenée du

transporteur.
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10. Volaille lorsqu’elle est traitée par le procédé selon

1’une quelconque des revendications précédentes.



09401107

_13_

I — - — /9

| o

l Pl

+5 L — /5
l T
— ] b //4_
l |
I 7 /,/5
l‘ |
B (2|

Figd



¢9401107

_14_




~—
-~

il

[t @@Méﬁlﬁ

O |

1 |

_15_




_16_

09401107

D

5% Fig¥
<
N O I
N 5/ \
N\ N

P AT S N

\ ST DT |
> é %\. - 8 _ 5_5 E
\ T EET |
N\ N
\ 7
N\ N
s 7777777l Sl Sl S S ;/ 77

fia 5



09401107

_17_

S7

z9 %



09401107

Lol

LIS L L L LLLL L LY YT IR INIINII

LSS L L L L L L LLL
77
- ___ o ] ,rilL ——
£ 7 _______ _* __ i ,,,,,,,,, €9
| ____ __ )
9 7 L




	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS
	DRAWINGS

