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Procédé et installation d’une technique de conservation de denrées périssables en atmospheére humide et

saturée.

L’invention est relatif & une technique compléte de trai-
tément et d’entreposage de denrées perissables en atmos-
phere saturée d’humidité ou controlée avec ou sans injec-
tion de gaz a des températures comprises entre -25° et
+5°C en fonction de la température optimum de conserva-
tion des denrées. Les coquillages et crustacés font 'objet
d’une opération d’épuration avant I'entreposage, les pois-
sons peuvent étre conservés hors glace a des températu-
res de 0° & -6°C en atmosphére saturée. Les denrées sont
stockées dans une enceinte isolée thermiquement (1), un
systeme de maintien et de controle de la température, ven-
tilé, statique, échangeur sous forme de tubes au double
peau (2) en contact direct avec les parois (plafond, murs,
sol) et réfrigére I'enceinte dans les meilleures conditions.
Une solution anti gel de qualité alimentaire préalablement
réfrigérée et stérilisée (3) est vaporisée dans I'enceinte
avec adjonction de gaz ou non et pemmet de maintenir une
hygrométrie maximum ou controlée par un hygrostat (6).
La réfrigération des produits est réalisée préalablement
dans une enceinte a forte ventilation, un sas themmique per-
met de limiter les variations de température.
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DEPOT DE DEMANDE DE BREVET

LUinvention présentée ci aprés conceme une technique de conservation
de denrées périssables en atmosphére humide at saturée avec ou sans injection
injection de gaz & basse température ef fonction des denrées 3 conserver se
situant généralement entre - 25° C et +3°C

La technique de la production de roid humide est parfaitement matrisée
pour différents produits dont le seuil de température de conservation est supérieur
3 +7/8°C , notamment pour la conservation de fruits | [égumes , fleurs.....

La technique développée par l'invention est non seulement une technique
d'entreposage et transport de produits & basse température & forte hygrométrie
entre -25°C et +5°C , mais aussi et surtout une méthode compléte de traftement
et de préparation des denrées alimentaires dans des conditions de salubrité
extrémes.Des variantes et des applicaticns spécifiques sont établies pour chague
type de denrée ( température , hygrometrie | gaz ).

Pcur mettre en valeur les intérets de l'invention , il sera exposé différents

exemples de commercialisation de denrées alimentaires telles

1) Entreposage du poisson hors glace a des températures situées
entre -8°C et +0°C dans les conditions ae saiubnté maximales .

2) Maintien en vie de crustacés hors de I'eau . araignees,

3) Les coquillages : de maniére similaire aux crustacés , certains
types de coquillages trés fragiles ne peuvent 2tre fransportés sans nsques pour
le consommateur , Ia législation interdisant le retrempage des coquillages , ces

coquillages ne sont pas commercialisés er dehors des zones cofieres.

4) diverses denrées.
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-Page 2 -

A) Techniques existantes :

1) LE POISSON ¢

La meéthode traditioneile de conservaticn de poisson frais consiste & le
placer dans une chambre froide ventilée a C° et de le recouvnr d'une couche de
glace , les fonctions de !a glace sont les suivantes

* apport impertant de frigones instantaneées qui assure ie refroidissement
du poisson de maniére rapice.

* formation d 'une couche protecirice permettant d'éviter le dessechement

de la peau du poisson , ce déssechement est provoqué par la ventilaion du
systéme frigerifique .

* |La manutention

Le poisson capturé fait 'objet de nombreuses manutentions tout au long
du parcours nécéssaire a sa commercialisation dort les différentes étapes sort
les suivantes:

1) A bord du navire de péche : sitdét , sa capture le poisson est
éviscéré et placé dans la cale du navire équipé d'un systéme frigonifique | il est
stocké en glace jusqu'a la fin de la campagne péche.

2) Ala criée : Le poisscn est alors débarqué manuellement | a
I'aide de caisses ou corteneurs il est ensuite venau qux mareyeurs

3) Chez fe mareyeur : Apres achat du poisson i peut éfre placé en
chambre froide ou bien expédié a I'aide de camions frigorifiques sur des
marchés de distribution d'ou il est vendu au poissonnier.

4) Chez le poissonier : le paisson fait I'objet d'une nouvelle
manutention ou il est directement proposé & la clientéle sur des vitrines parfois
non réfrigérées.

Le nombre d'opérations de manutenton est alors important surtout si 'on
considére la durée excéssive de conservation du poisson ainsi que le nombre
d'opérations de glagage pratiqués entre la capture a bord et ia consommation .
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Le glacage :

La glace utllisée 4 chague étape est de la glace fabriquée & partir de I'eau
douce , en effet . le glagage eau de mer dont la température de fusion ( vanant
selon la salinité de 'océan ( soit environ 35 gr de sel par litre : température de
fusion de la glace eau de mer -3° C ) provoque une congeélation partielle de
certaines espéces de poissons it faut savoir que |a fusion de ia glace eau douce
a un effet de solvant sur la peau du poisson , I'eau douce dissout le mucus du
poisson et en méme temps provoque une décoloration importante de la robe qui
se ternie , ce qui a pour affet ce diminuer de maniére considérable son attrait
commercial.

1) Chaque opération de manutention fait 'objet d'une opération de
glagage et déglacage , on peut estimer qu'un poisson est glacé en moyenne 3 3
§ feis avant d'arriver dans I'assiétte du consomateur.

2) Lorsque ie navire ammve & quai , ie déglacage de la péche est
nécéssaire et impérative afin que le mareyeur puisse vérifier la qualité de la
marchandise avant I'achat ( opération réalisée par les dockers lors du
débarquement du poisson )

3 ) Le prix et le poids de la giace ransportée pénalise le cout du poisson
proposé au consommateur.

4) Certaines éspéces de poisson peuvent 8tre conservés & une
température de stockage que I'on peut qualifier d'optimum en dessous de C°
(jusqu'a -5°/-6°C pour I'espadon ) | la fusion de fa glace eau douce est de ce fait
arrétée " le lavage du poisson " et I'évacuation des exudats d'éviscération est
stoppée , ces résiduts d'exudats deviendront le trempiin de la prolifération
bactérienne dés que le poisson sera déglacé.

2) LES CRUSTACES :

Le stockage et fransport de crustacés astréalisé 3 I'aide de viviers
terrestre ou mise a bord des camions gui permettent de commercigliser les
crustacss .

D'autre crustacés tels que la langoustine et I'araignée ne supportent pas
le voyage en vivier | ils ne sort pas comercialisés en denhors des zones cofiéres .
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3) LES COQUILLAGES :

Dans le cas des coquiilages |, il n'y a carrément pas de techmiques de
stockage et de fransport étabiies. les coguillages sont péchés de maniére
artisanale . a marée basse .ef sont vendus au mareyeur qui les commercialisent
que le lendemain au plus 16t.Les expécitions loirtaines de longues durée sont mal
maitnsées .Certains types de coquillages sont particuliérement résistants teis que
les huitres et ne présentent pas de probiemes ce ransport et de conservation.
Cependant | les coques , les praires . les paiourdes posent un réel probléme | les
consommateurs sont devenus méefiants vis & vis des coquillages .

4) DIVERSES CENREES -

Certaines denrées alimentaires doivent faire 'objet d'une adaptation
particuliére de température d'hygrométrie et d'éventuelle injection d'un gaz
favorable a 1a conservation du produif . I'application de l'invention est adaptable
pour des produits saisonniers dont la production importante doit &tre stockée de
maniere a éviter I'effondrement des cours.

B ) Solutions techniques proposée par
I'invention : voir Fig1 . fig2 .fig3 ., fig4.figh
Fig6,Fig7.Fig8.Fig9.Fig10 ,Fig 11, Fig12:

Les technigues mise en ceuvre sont appliguables de différentes maniéres
et dépendent directement du contexte d'instailation :

- installations existantes ou neuves |
- installations mantimes , terrestres cu ce Tansport
- probléme d'encomtrement  de tensicr giectrique disponible. stc....

La technique utilisée permet de maintenir une température se situant
entre +5 et - 25° de maniere précise et constante dans une enceinte hygrométrie
contrdlée | pour y conserver des denrées nérnssarles.
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Les différentes vanantes permettant d'cbtenir ces résultats sont les -
suivantes :

o

Technique " ventilation”

Technique " statique "

Technique " double peau”

Technique " échangeur noyé ou irtégre
Technique " sas thermique ”

Technique " réfrigération rapide .
Technique " traitement des coquillages et crustacés *
Technique " purification et fraitement "

) Technigue " production de vapeur refrigéree”

0 °) Technique " chaufiage "

[

o

o

o Q o

D 00 Oy N i ) R
Lro L0008

1) Technique " VENTILATION " ( voir Figure 1):

- 1 enceinte isolée

- 2 Evaporateur frigonifique et chauffage

- 3 Unité de production de vapeur

- 4 groupe frigorifique

- 5 double plafond et double paroi

-6 hygrostat

- 7 unité de traitement d'eau (dosage stérilisation et réfrigération )
- 8 verntilateur

- 9 rampe de distribution de vapeur.

Une enceinte (1) isolée en fonction des conditions climatiques locales pouvant
atre une chambre froide , une cale ce navire . un conteneur ou tout autre moyen
de transport dans laguelle est placé " un évaporateur frigorifique ventilé (2 ), cet
évaporateur doit &tre réalisé d'une matiére compatible avec les solutions anti gel
vapcrisées { dans le cas présent de 'eau de mer ) ou additifs éventuels .La
surface d'échange de I'évaporateur doit &tre judiscieusement caiculée de maniére
suffisament importante pour obtenir ia températeure d'évaporaticn du fréon ia
plus élevée possible afin de limiter le desage de produit anti ge! injecte dans la
vapeur d'humidificaton.

Le oules moteurs de ventilation (8) peuvent &tre placés a I'extérieur ou doivent
faire I'objet d'un indice de proteciion maximum .|a vitesse de ventilation doit étre
variable en fonction des apports de chaleur { vitesses de rotation du moteur de
ventilation ), en marche normale I'équipement frigorifique doit permettre de
compenser les apports calorifiques extérieurs.La sortie de ['évaporateur est
réliée directement 3 un faux plafond faisant office de gaines de ventilation
raccordé aux doubles parois verticales (§) isolées ['air est réaspiré par
'évaporateur en partie basse et par les cotés de celui ci .

Un groupe de production frigorifique * 2st placé a 'exténeur et assure la
production figorifique nécéssaire 3 la réfrigeration de f'enceinte .
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Un bloc de proaducton ce vapeur d'eau (Z) commandé par un hygrostat (6) qui
détermine le taux d'humicité & mantenir | est place & I'extérieur et alimente par la
gaine de distribution (8) . 'a guantte ce apeur de solution anti gel.

Le sol est constitué d'une pente prononcée permettant I'évacuation des exudats.

L'évaporateur peut &tre piace & 'exténeur =t assure |a ventlaton au travers de
gaines de ventilation.

Un bloc de fraitement d'zau (7 ) est ciace a 'extérieur | c2 bloc ce raitement
d'eau est equipé par :

- Une pompe doseuse d'injection de sel ou produit ant gel de gualité
alimentaire ) permet de constituer un mélange d'eau a concentration suffisante et
réglable pour que le mélange vaporisé ne gele pas sur ['‘évaporateur qui
fonctonne & une températeure d'évapcration de -8°/-3°C pour une température
de l'enceinte de -5°C.

- La robe des poissons est imperméavle 3 'eau de mer méme fortement
salée | la presence de vapeur d'eau fortement salée ( quelques lifres a I'heure
pour plusieurs fonnes de poissons ) ne peut avoir d'influence sur la qualité
gustative de la chair

La salubrité de la vapeur d'eau crocuite est de premiere importance , 1a

~ vapeur introduite a pour réle de favonser {'¢coulement des exudats du poisson , il

convient de stériliser préalablement la solution ( fittration + traitement UV ).
L'eau traverse un bloc de stérilisation (7 Jcomposé d' un filtre et d'un tube ultra
violet permet de détruire les bacténes et germes avant ia vaporisation dans
'enceinte .

Un échangeur est raccordé sur ie oloc (4 jet refroidi ou réchauffe la
solution anti gel avant vaponsation dans f'encainte.

Nota - Pour certaines appiications de linvention . pour des produits qui ne
sont pas fragiles( exempte : I'espacon ) . il est possible de vendler directement
sur les denrées entrepcsées . de mamére identaue a un équipement frigenfique
traditionnel.



n

10

15

20

25

30

35

2720233

-=3ge -

2\ Technique " STATIQUE " voir Tigure 2~

- t enceinte isolée

- 2 Evaporateur frigonifique cu &changeur

- 3 Unité de production de vapeur

- 4 groupe frigorifique et chauffage

-8 hygrostat

- 7 unité de traitement d'eau (dosage sténiisation et réfmgération )
- @ rampe de disinbution ge vapeur.

Une enceinte isolée (1)aux caracténsigues simiiaires a la technique N°1 est
équipée d'un ensemble d'échangeur (2) type statique , ces évaporateurs sont
réalisés en tubes ailettés en tubes lisses et peuvent étre places au plafond et sur
les parois de I'enceinte |, 'échange thermiaue est réalisé de maniére statique

( convection naturelle 4 la temperature scuhaltée).

Nota : pour accélérer la qescente entemperature pendant le chargement il peut
étre placé un ou plusieurs ventilateurs de brassage.

Un bloc de production frigonfique et chauffage (4) identique & ia technique N° 1
est placé a 'extérieur efrelie a 'evaporateur.

Un ensembie de cloisons amovibles peuvent étre disposées , ce qui permet de
prévoir piusieur niveaux de température et ce taux d'hygremétrie correspendant
3 des denrées dgifférentes .

Les postes de production ¢e vageur c'eau (3) , ce préparaticn de solution anti
gel et de stérilisaticn (7 } décnit aans ia tecnhmgue N° 1 restent identiques .
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3) Technique " DOUBLE PEAU "(Figure 3¢

- 1 enceinte isolée

- 2 Evaporateur frigorifigue ou échangeur

- 3 Unité de producicn de vapeur

- 4 groupe frigorifique et chauffage

- £ double paroi

-8 hygrostat

- 7 unité de traitement d'eau (dosage stériiisaticn 2t refngératon )
- S rampe de répartiticn de vapeur.

Une enceinte (1) identique aux tecnnigues c¢écntes précecemment est pourvue
d'une double peau (5) ( tecinigue utilisée qans l'incustre chimique et agro
alimentaire ) dans laguelle circuie de I'air taité par un échangeur ventilé (2) cette
doutle peau (5) doit consfituée une gaine de ventiiation et réalisé d'une matiére
conductrice thermigue et construite sur toutes ies parois de I'enceirte pour
garantir 'homogénéité et la constance ce la température.

Un ensemble de cloisons amovibles peuvent &tre dispesées , permettant de
prévoir plusieurs niveaux de température et de taux d'hygrométrie correspondant
& des denrées différentes .

Nota - Dans I'application de cette techinque il convient préalablement de tenir
compte de la spécificité de I'enceinte cu l'on désire nstaller cette solution |, en
effet les navires |, les conteneurs | ou aumes moyens de fransport tiennent
compte de normes de chargement , ia structure mécanique de I'ensemble doit
offrir des carctéristiques mécaniques suffisantes par rapport aux conditions de
chargements et de manutention exiremes.

Les postes de production de vapeur d'eau réfngerée (3 ), ce preparation de
solution antige! et de stérilisaticn ¢'eau orecuite (7) restent icentiques aux
techniques N° 1 et N°2.
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4) Technigue " ECHANGEUR NCYE O

-
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qure 4 ).

- 1 enceirtte isolée
2 Evaporateur frigonfique ou échangeur
3 Unité de production de vapeur
4 groupe frigorifigue et chauffage
hygrostat
unité de traitement d'eau (dosace stérilisation et réfngératon )
rampe de répartition de vapeur.
- 12 emtrée et sortie du fluide refrigérant
- 16 tdle exteme
- 17 tdle inteme

w ~1 o

On considére urie anceinte 1sclés (1), oninsérre dans les parcis un
échangeur (2) en contact avec la paroi irterme ( voir figure N°4 | figure N°8
figure N° 6, N°7 | N° 8, détal de fisclation ) cans lequel circule un fluide
réfrigérant qui peut étre un fluide frigorigéne , cu un fluide caloporteur ( réfrigere
ou réchauffé dans un échangeur a part ) cet échangeur peut éire un serpentin en
tubes ou autre forme directement coilé sur !a parois interme en contact avec
limtérieur de 'enceinte .Un ciment colle servant de pate thermique permet
d'optimiser 'échange .La matiére constituant I'échangeur peut éfre en cuivre | en
aluminuin piastifié , en acier , en matiére plastique , ceci en fonction des
contraintes mécanique, thermigues . 2'encombrements , de couts de fabrication
et d'exploitation.Une double peau frés fine dans laquelle circule le fluide
caloporteur peut étre envisagée | les aléas de la manutention auraient tot fait de
déteriorer I'échangeur en question.

Nota © 'ensembie de ces technigues est parfaitement adapté au mode de
transport et permet d'utiliser les cotes stancdards de chargement tout en ayantun
rendement frigorifique exeptionnel ainsi gu'une tonne homogénéité et censtance
de la température .

La figure N° 8 décnt un échangeur constiiue de deux toles scucées entre elles et
formant un circuit | 1a tole inténeure coté isolation est plus fine | on introduit une
forte pression de liquide afin ge ia gaufirer et constituer un circuit suffisant pour ia
circulation de fluide catoporteur

La Figure N°S représente un évaporateur gui peut étre installé sur une parol
existante il est nécéssaire pour cela ae réaiiser des saignées dans l'isolation
existante gour encastrer 'évaporateur gui ne réprente pas de surdimension
interne ( axepté I'épaisseur de |a téle } . et 2changeur ast constitué d'une tole
(16) principale externe et d'une fole (17 )( coté intenéur de lisolation ) , cefte tdle
(17 )est formée de fagon 2 réaliser des passages de fluide de réfmgératon
suffisant . eile est collée ou soudée sur 'a tdle (16) .chacune des exirémités est
reliée & un collecteur d'alimention de fuice refmgérant .
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un ensemble de cloisons amovibles peuvent étre disposées , permettant de
prévoir plusieurs niveaux de température et de taux d’hygrométrie correspondant
a des denrées différentes .

de préparation de

Les postes de proauction de vapeur d'eau réfrigerée (7) ,
(3 yrestent identiques aux

solution saline . le posie de stérilisation d'eau precuite
techniques N° 1 N°Z et N°3.

Technique " SAS THERMIQUE " { Figure 10 )

- 1 enceinte isolée

- 2 Echangeur figonfigue

- 3 Unité de production de vapeur

- 4 groupe frigorifique et chauffage

-8 hygrostat

-7 unité de fraitement d'eau (dosage stérilisation et réfrigération )
- 8 ventilateurs

- 8 rampe de répariition de vapeur.

-12 rideaux thermiques

Las techniques de réfrigératicn types statiques font ['objet de variations de
températures lors des opérations de manutentions et ne présentent pas une
&fficacité absolue en matiére de performance de descente et maintien en
témpérature par rapport 3 un éguipement frigorifique ventilé fradiionnel de
chambre iroide |l convient alors de placer un sas thermique dont le réle est créer
un tampon thermique entre la température intérieure de I'enceinte et 'ambiance
exterieure .

Ce sas thermigue est éguipé d'un éguipemert frigenfigue avec
évaporateur ventilé ou I'on maintien une température aussi proche que possible
de I'enceinte ce stockage , il peut &tre opportun de placer une injection de vapeur
dans le sas .L'anceinte § d'enreposage est équipé par 'une des {echniques
précédemment citées Les portes d'accés sont pourvues de rideaux de timitation
de déperditions thermiques.
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6) Tecnnique " REFRIGERATICN RAPIDE " { Figure 11)

4

- 1 enceinte isolée

- 2 Evaporateur frigonfigue

-3 Unité de production de vapeur

- 4 groupe frigorifigue

- 7 unité de traitement d'eau (cosage stérlisation et réfrigératon
- 8 rampe de répartition de vapeur.

-11 étageéres ou dispasitifs a'accrecnage.

Les différents paragraphes présentent ¢ avamt des tecnniques permettant
I'entreposage des denrées . il reste toutefols un point important a évoguer : le
refroidissement préalable de celles ¢i avarnt entreposage ou transport.

En effet certaines denrées . teiles que les poissons sont des captures de
pefites tailles jusqu'a 10 kg et sont réfrigérés de maniére assez rapide par un
froid statique ( environ 10 heures ) , certains gros poissons mettraient dans ces
conditions une durée de refroidissement op importante qui serait nuisible a
la qualité finale du produit .C'est le cas pour les éspéces & sang chaud tels que
les thonidés .Dans tous les cas durée du temps de refroidissement détermine 12
qualité et la salubrité cu procuit obtenu en finalité.Cette opération de
refroidissement rapide doit étre réalisée sur les lieux de procuction sitét la
capture.

Deux techniques sont & retenir

a) réfrigération du poisson dans une cuve d'eau ge mer ou sont
plongés les poissons |, la cuve peut afre réfrigérée par un équinement frigorifique
ou 3 l'aice de glace .

b) réfrigération a partir de la technique " ventlation " Fig 11 :
Les polssons sont placés dans une encente isclée (1) dans laquellle est placé un
évaporateur (2 ) & forte ventilation . les moteurs de ventilateurs (8) sont places de
préférence a l'extérieur , les poissorns placés sur des clayeftes ou accrochés a un
portigue (11).Une injection ce vapeur d'eau (5) 2stréalisée a la sorte de
ventilaton.

Le temps de descente en temperature 2st cirectement fonction ge ia taille
des poissons at de la température d'ertrée | il est pnmordial de descendre la
température du poiSSON & coeur ¢ans les meilieurs délais.
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7) Traitement " DES COQUILLAGES et CRUSTACES "¢

Les sources d'approvisicnnement ce cocuillages et crustacés sont diverses |
pécheurs 4 pieas . bouchots de moules ou parcs a huitres ... . les conditions de
stockage =n attente d'expéditions sort médiocres voire inexistantes et
engendrent la mefiance des consommateurs vis & vis de ces produits , il convient
pour cela de prencre les précaufions nécéssaires .

Les coquillages capturés ont &té stockes pariois toute |a jourmnee sur le pont d'un
navire ou dans le seau d'un pécneur & pied | ces coquillages suivent ensuite un
circuit de commercialisation  bien souvent parrailéie 8 ceiui du poisson ) d'une
curée de piusieurs jours , ces coquillages ont bien souvent perdus l'eau qu'ils
contiennent . au détriment de la saveur { il n'est pas rare de consemmer de
huitres ou coguillages gui soient vides d'eau )
Les crustacés sont plus généralement capturés par des navires gui ne sont pas
équipé de moyens de stcckage valables | les crustacés sont stockés dans un
vivier 4 grande circulation d'eau , ceci parfois pendant piusieurs jours et sont
débarqués & la criées dans un tat de fraicheur parfois couteux.

La gualité des coquillages est ciassée par zones A, B, C , correspondant & des
valeurs de saiubrité de 'eau de mer sur les lieux de péche |, en fonclion de cela
les coquillages doivent supir un fraitement d'épuration de garantie de
consomation.

Soluticns procosés par linventicr

Les essais pratiqués sur les coquillages font l'objet dela constatation suivante :

Lorsque I'on place les coquillages cans un milisu tel que celui decrit par le
brevet N° 8803008 donc un milieu de pulvérisation d'eau de mer refrigéré a
3° 3 5° C & gros débit . les coguillages quels qu'ils soient . s‘ouvrent pendant une
durée d'environ deux 4 frois heures , cec: pour 2ngorger le maximim d'eau .
(reflexe de survie ).A i3 suite de quoile cocuillage ne s'ouvre pas ou peu, tout
du moins de maniére visueile | cette technigue consiste a ralentir le métabolisme
ce I'animal ( état d'hybemation | et est précéde par le coguillage d'un reflexe de
survie et procéde natureilement & un engorgement d'eau. qui lul assure une survie
proiongée dans des condifions d'emreposage ooimum.

Cette pratique de fraitement en 2au percue a gros débit doit étre précédée
d'une opération d'épuration aux mémes conditions & temperature pius élevée
entre 10°C et 20°C pendant la durée nécéssaire & la puniication du coquillage
Le besoin en eau oxygénée aes coquillages , augmente avec la temperature . le
coguillage fitre de grandes guanttés d'eau a ces températures | cette eau étant
fitrée et stérlisée permet de réaiiser une opération d'épuration du coquiliage R
convient de descendre la température de 'eau pulvérisée aux conditions optimum
de mainten en vie des coquillages ou crustacés et de les placer dans une
enceinte ce stockage ou de ransgort .
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Cette pratique estnécéssaire , indispensable et complémentaire a la qualité des
crustacés et coquillages qui doivent faire I'objet d'un stockage ou d'un transport
suivant les modalités de l'invertion avant commercialisation, les animaux sont
épurés 2t gorgés d'une eau de mer fraitée et fitrée | cette opération garantie la
guaiité au proguit . .

Dans le cas des huitres cette opération permet de réaiiser un choc
thermique , qui a cour out ge faire aélaitter Ihuite | !a saveur et 1a texture de
I'huitre 2n est améliorée .

Il convient d'adapter cette technique aux crustacés , si l'on considére le cas
des tourteaux qui sont actuellement transportés et stockés en viviers du type
terrese .Lors cu rerempage & la suite cu fransport |l rejette une eau sale riche
en amoniac( qui safie ie vivier } | cu fait qu stress cumuié depuis sa capture dans
le casier en passant par les diverses manipulations cumulées au transport routier
. 'opération de fraitement et d'épuration permet de limiter le stress de 'ammal et
de proposer un crustacé domt le taux ae mortalité est faible et qui conserve toutes
ses qualités gustatives .

8) tecnnique " PURIFICATION ET TRAITEMENT " ( VGir
Fiqure 12 . Figure 13) ¢

- 1 enceinte isolée

- 2 Evaporateur frigorifique

- 2 Unité de producton de vapeur

- 4 groupe Tigorifique et chauffage

-8 hygrostat

- 7 unité de traitement d'eau (dosage stérilisation et réfngération )
- 8 rampe de distribution de vapeur.

- 11 clayeftes

- 14 grille périphérigue da la clayelte

- 15 repords d'évacuation

__s traitement des coquillages et crustacés vivants avant enreposage ou
expedition peut étre réalisé a partir ae 'eau de mer prélevée sur les lieux de
péche , V'eau sera filtree et sténiisée préalablement et pulvensée a gres débits ,

ce traitement est une purification cu oroduit et garantie la salubrité du coquillage
oour le consommateur .

Ca traitement actif doit &tre réalisé sur une période suffisament lcngue pour le
coguillage soit complétement epure . cependant il est important d'étaler les
coquillages sur un égouttoir (11)de facon a ce que le traitement soit réeitement
afficace ae mamiére uniforme sur la totafité des produits.
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On considére une anceinte isolée (1) écuipée de rails et glissiéres de
soutien de clayettes (2 ), pour cela les coquillages seront placés sur des clayettes
en inox ou ployester (11) , qui sort pourvues d'une grille péripnérique (14) de
facon & ce que les coguillages ne tompent pas lors des manipulations , les
rebords(15) sont pliés vers le bas a 45° afin 'eau puivérisée ne ségoutte pas sur
les étagéres inférieures.Un ensemble de tuses ce oulvérisation (5) est disposé
au dessus de chaque clayette | le debit d'eau ce mer pulvénsé estimportant et
nécéssaire pour traiter des coquillages . les exudats de vaporisation seront
rejetés a I'extérieur par les cotés des plateaux

Un groupe de frigerifique(4 )assure la réfrigération de i'eau ., le débit d'eau etant
impartant , il n'est pas nécéssaire de prévoir une réfrigération complémentaire.

Un bloc de filtration (3}, pouvant &tre un flitre & sable ou a cartouches
démcntables , nettoyaties cu interchangeacies ou fltre cantinu.

L'eau traverse un bloc de stérilisation ultra viciet ( 7 ) gui défruit les bactéries et
germes avart pulvérisation.

Pyl
m

I}
Al
M
m
A
m
m

9) Technique " PRODUCTION DE VAPEUR

Lors des essais , il a été réalisé des contdles de température a différents
points , au niveau de linjection de vapeur . et au milieu des produits entreposés,
il 3 &té constaté des différences de température de l'ordre de 4°3 5° d'écart
entre la température d'injection de vapeur d'eau etla température optimale de
stockage des denrées , parfois d'avantage siia température exténeure est
élevée.Cet apport de vapeur tieéde est neéfaste pour la qualité des denrées.

La réussite d'un tel procédé nécéssite impéerativement une température
constante et homogene  pour cela il estimportant ae maitriser la température
de vapeur d'humidification | if convient ce réfrigérer préalablement ia vapeur
d'eau avant injection.

L3 vapeur doit &tre injectés de maniere uniforme sur les genrées | 2tan
fonction du taux de remplissage ( espace disceonible pour ia répartiion de la
vapeur ) et du volume de 'enceinte dans Ie <3as d'un remplissage maximum . |
convient de disposer les bouches ou buses d'alimentation de vapeur de maniére

homogeéne.
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A) cenrées ne necéssitant pas d'apport d'oxvgene |

* 3 solution antigel est vaporisée directement sous pression par
buse fine ou par la technique des uitra sons, i convient de placer un échangeur
frigorifique avant la buse de vaporisation . cetie tecnnique est ideale pour des
denrées telles gue le poisson, ou pius généralement des denrées dont la
conservation est optimium sans apport d'oxygéne .L'oxygeéne est néfaste ala
qualité de la conservation des cenrees .

* La solution antigei est vaponsée c¢ans ['enceinte a 'aide d'une
pression de gaz pouvant &tre de 'azote cu gaz neufre ou inerte en fonction des
denrées que i'on désire y conserver , il convient de placer deux échangeurs
frigorifiques séparés en amont , 'un pour la solution , 'autre pour le gaz
d'injection.L'application de gaz neutre ou inerte est une pratique courante dans
les techniques de conservation prenons pour exemple les barquettes sous film
pastique .

En tout état de cause |, la vapeur deit 8tre produite de maniére précise et

constante & la température de 'enceinte . il convient d'apdater les circuits
frigorifiques en conséquence.

B) Denrées nécéssitant de I'oxvgénation :

1) Crustacés et coguiilages :

Dans le cas du maintien en vie de crustacés et coquillages. la qualité de
roxygénation de |a vapeur d'eau est pnmerdiale | il est nécéssaire le mélange de
ia vapeur d'eau et de I'oxygéne soit parfait . cour cela il est impératif de realiser
les opérations suivantes :

- Réfrigérer 'eau avant vaconsaton & la température de ['enceinte .

- réfrigérer 'apport de gaz [ air cu oxygéne ..)ala température de
I'enceinte

- l'oxygénation de Ia vapeur peut étre réaiisée parla technique du
vertury aaaptée sur la buse { brevel N° 8803009 ) on sait gue le mélange de
I'oxygéne/ eau est optimum par cette technigue, dans le cas . du mairtien en vie
de langoustines | 1a qualité de l'oxygénation reste le critére de réussite de ce
procédé .

Par expérience , on sait gue le mélange vapeur d'eau/ oxygene n'est
éfficace gue si I'eau et 'oxvgéne sont réfngéres préalablement et mélangés par
un systéme d4"aspiration



10

15

20

25

30

40

45

50

2720233

m

-Sage *

Dans le cas ce certaines appiicatons | les cuses types ultra sons peuvent
aire raccordeées & une source ce gaz gquelcongue vermettant ainsi de réaliser un
mélange adapié .

Dans le cas des crustaceés 2t coguillages paruculierement fragiles , il peut
atre utilisé une source ce pressicn d 'oxygene pure . avenwellement mélangée .

Dans certaines applications ou I'air cemopnme peut &tre utlisé | il convient
d'utiliser un type de compresseurs au ype 3 pistcns sec ou § membranes | ces
compresseurs ne refoulent pas ae vaceur a'huiie . ies systémes de deshuilages
n'étant pas fiables et éfficaces a 100 °% | 2st nar contre primorcial de filtrer et
désinfecter I'air de maniére éfficace

8) Denrées nécessitant un gaz neutralisant

Denrées diverses : Certaines denrées cifficiles a conserver ou de
provenarce lointaine nécéssite une tecnmicue de stockage particuliérement
éffficace |, il sagit parfois de pouveir simplement stocker des procuits dans
I'attente de remontée des cours du marcne . ou d‘optmiser la qualité du produit
en fonction de la durée de la commercialisaton . rinverttion permet de réaliser par
linjection de vapeur , un gaz neutralisart dans la vapeur d’humidification permet
de limiter I'altération du produit .Cette injection de mélange gaz vapeur peut étre ’
intermitente ou continue en foniction ges denrées . 1a température de stockage
doit &tre adaptée a ia nature du produit .

10) Techniaue type " CHAUFFAGE "

=n saison d'hiver ies températures de stockage des denrées enweposées
doivert atre constante indépendament Ge @ lemperature exténeure , lorsque ia
température descenc au gessous Cu seuil optimum ae la température de
conservation, les denrées s'aitérent 2u congelentne serait ce gue
supeficieflement . et les crusiaces &t coguillages cénssent rapidement.

Il conviert d'intéger & 'instaliation un systeme chauffage de l'enceinte et
d'antigel de 'ensemple gu circuit afin q'utliser le réseau de refrigération comme
chauffage et maintien en température ge 'enceine et aes denrées entreposes.
Cette opérafion peut ére réalisee manuellement ou automatiguement dés que
les conditions exténeures sont modifiées.

Cat équipement de chauffage est impératf sur des systémes de transport,
les véhicules sONt ameneés a fraverser ges régions ou ies temperatures
exténeures varient rapidement.
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CONCLUSIONS :

| inveniion décqte <i avant ast une tecnnicue compléte de traitement des
produits de la mer gue 'on désire conserver en milieu humide a basse

température en avitant ies prociémes ae givrage de {'échangeur .

1) Dans le ¢as cuU poisson . cette methcce ae Tavaii bouleverse entiérementia
conception aes conditions de stockage cu poisson utiise iusqu'ici, et présente les
avantages suvants .

a) les travaux ce glacage a borc Ges navires ne seront plus nécéssaires

b) le poisson étamt entreposé dans des caisses ajourees . it n'est plus
nécéssaire de vider la glace pour vérifier 'a qualité de la marchandise ceci
supprime des opératicns fastcueuses of couteuses de déglacage etae
manutenton.

c) conservation du poisson 4 ia température de stockage et d'hygrométrie
optimium peur chaque éspéce de poisson , ceci de maniére trés précise a
+/- 0,5°C de stabilite de tempeérature.

d) écoulement des exudats d'éviscération pendant toute le durée du
stockage , du transport et de la commercialisaton.

a)Maintien de la couleur et I'aspect de ia rcbe du poisson.

f) entreposage au poisson dans un milieu non porteur de germes

3) possibilté de refroidissement rapice cu poisson avant stockage

n) mainten de ia température c'entreposage de maniére frés precise a
tous les niveaux Qu circult ce commerciaiisation . navire de péche . mareyage ,
transport . poissonnier esiaurant.

g) injecucn c'un gaz e neuralisation ce foxydation gu produit.

Sour exempie . il esT possibie ce ciassifier les températures idéales de
conservations pour les DOISSONS SUIVants .
3 0°C : poissons d'eau qouce . Doisscns plats . scle turbots |, plie etc ...
3 -1°-2°C : les poissons brilants | meriu . 3ar muiet daurade | etc......

4 _2°.3°C - 'es éspeces ce DOISSoNs tleues le thon anchois maguereau. sardine

, 21C

de -3 3 -3°C cernanes 2speces I¢ -onigés | =t a'espaaans | 2fc
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2) Dans le cas des coguillages et crustaces vivants | la techmgue de
transport nors de |'eau cans une amotance saturée doit s'accompagner d'une
opération préalaple de fraitement 2t cunfication nécéssaire du produit Cette
apération de fraitement nermet a'éviter un Tempace pour nurifier les coguillages ,
'a technigue comgrend une pnase ¢'eépuration N 2au percue stérilisee 3 gros
débit. L'applicaticn de ce procece permet gans un seconc temps par l'adaptation
des différentes techniques mentonnées <t gvant . ce realiser cu stockage et
transport de coquillages et crustaces e maniére viapie ot éfficace v comonris sur
de longues distances .

Geénéralités

Cette technique 2st utilisable également oour des rempératures négatives et
permet de réaliser une nstallaton frigonficue =t cnauffage polyvaiente pour tous
types d'utifisations.( y comeris le stockage ¢ produits congelés 3 -28°C a sec
sans vertilation ) |, ¢ans ces conditicns . 1 n'estpius nécéssaire de realiser des
dégivrages , cecipermet de simplifier les circuits figonfigues des moyens de
transports et de les rendre polyvalents , pour ‘ous types de denrées | a ventilation
est néfaste a la conservation de la guasi totalité des denrées.Lga surface
d'échange est répartie de maniere uniforme autours ces denrées |, il n'est plus
nécéssaire de prévoir un espace de passage ae la vemtilation de qui permet
d'optimiser le chargement de l'encaints d'entreposage ou de ransport.
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REVENDICATIONS

1°) procéde de fraitement | d'entreposage et de Fanspert de denrées périssables
caracténsé en ce gue ies températures sotmum de stockage se situent entre
_28° Celsuis ef +5° Ceisius et gue 'atmespnére st controlée en humidite en
teneur de gaz =t en temperature .

2°) procecé selon lequel la revenaicauion ' taraciernsise en ce que I'on vaporise
une soiuticn antiget de quaiité aiimentaire

3°) procéde selon les revenaications 1 et 2 caractérsé en ce gue la vapeur d'eau
ou soiution antigel est réfngérée préalablement puis injectee dans I'enceinte a
une température voisine de celle de 'enceinte.

4°) procédé selon ['une ou I'autre des revendicatons précédentes caractérisé en
ce que la vapeur d'eau ou la solution amtige! est préalablement filirée finement et
stérilisée par un fube ultra violet avant l'injecton dans 'enceinte.

5°) procéde selon i'une ou i'auire ces revenaications caractérisé en ce que la
vapeur d'eau est meiangé par un gaz amélicrant Ia conservation des produits

6°) procédé selon I'une ou I'autre des revenaications caractérisé en ce que
lorsgue les denrées sont des coguillages ou crustacés vivants , on leur fait subir
un traitement d'épuration et de lavage par pulvérisation a gros débits a environ
10°C 3 20°C pendant la curée nécéssaire a I'épuraton .

7°) procéde seion I'une quelconque ces revendications caractérisé en ce que la
soiution antige! est & base d'eau de mer . sclution saline ou solution antigel de
qualité atimentaire.

3°) dispositif ce Taitement . d'enrencsage 21 Cé Tanspor de denrées pérssables
selon le procadé cécrit dans les revencicztions de 138 caracténsé

an ce qu'il comporta une enceinte isolée (1) . un systéme de maintien en
température (4) permettant g'obtenir une temperatre comprise entre -28°C ef
+5°C dans i'enceinte  une unité de Taitement ce la solution (7) , une unité de
production ce vapeur (3) ainsi q'une ramee d'injection de vapeur {S)

9°) gisposiif selen ia revenaicaton caractérisé 2n ce gue l'unité de Traitement
(7) e ta soumon consiste en un gosage une sténlisatdon et réfrigération ou
chauffage avart vaponsaton a la iemoérature ge i'anceime
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10°) dispositif selon les revendications 7 et 8 caractérisé en ce que ['unité de
production de vapeur (3) est obtenue par pression du liquide a vaporiser , soit par
un systéme a ultra sons . soit par pression cifférencielle de gaz exent d'huile ,
filtré et stérilisé .

5
11°) dispositif selon I'une queiconque des revendications precédentes caracténrsé
en ce que l'unité de traitement (7) ge ia soiution ant gel est utilisé egalement pour
10 la purification et le lavage lorsque les denrees sont des coquillages ou des

crustaces.
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