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PROCEDE DE PRODUCTION D’'UN BEURRE TECHNOLOGIQUE

La présente invention se rapporte & un procédé de

production d'un beurre technologique.

La présente invention concerne en outre un beurre

technologique obtenu par le procédé selon I'invention.

Le beurre comme produit alimentaire frouve son origine avec
la domestication et I'élevage des animaux laitiers, et plus particulierement
sa fabrication viendrait de ['ufilisation d'une jarre qui aurait servi de

baratte afin de battre la creme du lait pour la fransformer en beurre.

Des lors, autant le beurre que son procédé de fabrication
n'ont cessé d'étre améliorés, notamment pour augmenter sa durée de
vie, sa conservation, son fransport, son go0t mais également ses propriétés
nutritionnelles. Par exemple, la découverte de la pasteurisation et son
application au beurre a permis d'offrir une nouvelle méthode de
conservation du lait et de la creme garantissant salubrité, qualité et
saveur, de méme que [I'écrémeuse cenfrifugeuse a permis de
considérablement réduire la durée d'écrémage, enfrainant une
production de beurre plus rapide et de meilleure qualité notamment au

vu de la fraicheur du produit.

La production industrielle de beurre s’'étant fres largement
développée avec le développement du butyrateur qui transforme la

creme en beurre par un barattage en continu.

De nos jours, les consommateurs ne sont plus nécessairement
demandeurs seulement de beurre « fraditionnel » mais recherchent aqu

contraire toujours plus de solutions alternatives.

Ainsi, I'industrie agro-alimentaire, en plus d'améliorer les

procédés de production de beurre «traditionnely, ont également
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développé des procédés de fabrication de nouveaux produits comme

par exemple :

le beurre cru ou de baratte obtenu & partir de creme crue
non pasteurisée,

le beurre fin ou extra-fin contenant 82% de matiere grasse
d partir de creme pasteurisée et dont la fabrication doit
avoir lieu dans les 72 heures apres la collecte du lait,

le beurre tartinable qui confient également 82% de
matiere grasse et fabriqué & partir d'une creme
pasteurisée mais pour lequel le procédé de fabrication a
été adapté afin de gagner en souplesse et tendreté (fonte
et refroidissement lent et contrdlé),

le beurre allégé, le demi beurre et le beurre a faible teneur
en matiere grasse qui sont obtenus & partir de creme
allégée et pasteurisée et qui comprennent
respectivement entre 60 et 65%, entre 41 et 60% et enfin
entre 39 et 41% de matiere grasse,

le beurre salé ou demi-sel qui contiennent respectivement
plus de 3g de sel/100g ou entre 0,8 et 3g de sel/100g de
beurre,

le beurre fouetté pour lequel de I'air est infroduit au
moment du barattage afin de donner plus de volume au
produit fini,

le beurre aromatisé pour lequel des additifs sont ajoutés
(ail, herbes, épices),

le beurre de culture fabriqué a partir de creme dans
laguelle une culture bactérienne a été ajoutée avant le
barattage,

le beurre technologigue.
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On comprend donc aisément que l'industrie agro-
alimentaire, afin de répondre aux exigences et aftentes des
consommateurs, doit constamment améliorer le procedé de fabrication

historique du beurre.

En revanche, bien que ce procedé de fabrication historique
du beurre s'est considérablement accéléré et modernisé au cours du
temps, la base de ce procedé reste globalement inchangée depuis de

nombreuses années, A savoir cing etapes essentielles qui sont :

une étape de collecte du lait et une éventuelle

pasteurisation.

- une étape d’'écrémage au cours de laguelle la creme est
recuelllie,

- une étape de maturation, physique ou biologique, de Ia
creme qui donnera son golt au beurre,

- une étape de barattage qui permet de transformer la
creme en beurre et enfin,

- une étape de malaxage ou de mise en forme pour donner

sa forme et sa texture au beurre.

A l'issu de la fabrication, un beurre est obtenu avec une
appellation qui differe en fonction du type de creme de départ, de son

taux de matiere grasse ou encore de la présence de sel.

En outre, la durée enfre |'étape de collecte du lait et I'étape
d'écrémage doit éfre généralement inférieure & 3 jours, de préférence
inférieure a 2 jours et de maniere encore plus préférée la fabrication du

beurre doit avoir lieu le méme jour que la traite.

L'étape de pasteurisation, quant a elle, est généralement

effectuée a minimum 72°C pendant minimum 15 secondes, avant que le
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lait soit immédiatement refroidi pour tuer les bactéries et germes nuisibles

au go(t et a la conservation du beurre.

Lors du barattage, la creme est agitée afin de libérer ef
d'agglomeérer les matieres grasses, permettant d’obtenir des grains de
beurre qui seront ensuite & nouveau malaxés pour accroifre leur

agglomération puis mise en forme pour obtenir le beurre.

On comprend bien que, bien qu'il soit un produit largement
présent sur le marché, le beurre fait toujours I'objet d'améliorations, de

développements et d'innovations.

Cela est d'autant plus vrai lorsqu’on considere le beurre

technologique.

En effet, pour les artisans et industrielles dans le secteur de la
viennoiserie, le beurre est un ingrédient clé. Pour les recettes de pdates
feuilletées levées servant 4 la fabrication par exemple des croissants,
pains au chocolats ou autre pains aux raising, la teneur en beurre se situe

généralement entre 20 et 35%.

La préparation de telles pdates feuilletées consiste
globalement & préparer une pdte dans laquelle s'alternent des couches
de pate boulangere séparées par des couches de beurre, cette structure
est pliee de nombreuses fois puis laminee. Cela permettant d'obtenir

apres cuisson une structure feuilletée bien alvéolée et développée.

Pour ce faire, il est important que le beurre se maintienne en
couches continues et homogenes, et qu'il ne se mélange pas a la pate
boulangere. Ces couches de beurre, continues et homogenes
permettent d'effectuer une barriere vis-a-vis des gaz au cours de la
pousse et de la cuisson du produit, permettant au produit de gonfler et

de lui donner la structure, texture, feuilletage et aspect souhaité.
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Malheureusement, les beurres considéres comme
traditionnels présentent généralement des défauts d'exsudation de
phase agueuse lors des opérations d'extrusion et présentent une plasticité
qui n'est pas optimale pouvant conduire & des rétractations des pdtes
feuilletées, ce qui n'est évidemment pas souhaitable. En outre, les blocs
de beurre peuvent également se rompre ou encore présenter des

déchirures qui rendent le produit final non homogene.

La préparation de beurre appelé technologique a permis
d'apporter des solutions aux difficultés du feuilletage, en facilitant la
préparafion de telles pdtes, en améliorant le développement du
fevilletage au cours de la cuisson et en renforcant la sensation et le goUt

de gras recherché a la dégustation par les consommateurs.

le beure technologique conserve la composition
conventionnelle du beurre, en revanche le procédé de préparation d'un
tel beurre permet de modifier la cristallisation des triglycérides et de
modifier la répartition de la phase agueuse au sein du beurre cristallisé,
ce qui permet de donner au beurre technologique une dureté, plasticité,

stabilité et texture particulieres et recherchées.

Ainsi, pour la cristallisation du beurre technologique, une
étape de refroidissement a lieu dans des échangeurs & surface raclée, en
plusieurs étapes, permettant de contrbler la température de
refroidissement, via |'action mécanique de brassage aqinsi que le
cisaillement. Cela permettant de géenérer un beurre technologique dans
lequel la taille des cristaux de matiere grasse est contrblée et qui sont
répartis de maniere homogene dans la masse du beurre, pour qu'apres
lamination, la pdate feuilletée soit elle-méme homogene et gu'elle

présente un bon développement en cours de cuisson.

On connait de I'art antérieur le document RU2226058 qui

divulgue une méthode de production de beurre & partir d'une creme a
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haute teneur en matiere grasse, mettant en ceuvre une pasteurisation
entre 85°C et 90°C puis une mise sous vide, ce qui permet d'avoir un
refroidissement uniforme des gouttelettes de creme, entrainant une
diminution de la teneur en eau du produit fini (8 — 11%) et donc selon ce
document une amélioration des qualités du beurre, a savoir une teneur
en matiere grasse de 89 a 92% avec une durée de conservation

augmentée.

On connadit également le document EPO385542 qui quant &
lui décrit un procédé de production de beurre dans lequel le lait est
stocké dans un réservoir de stockage a 5°C, qui alimente une écrémeuse
a cenfrifugation en passant par un échangeur a plaque a 55°C, la creme
est ensuite infroduite dans un pasteurisateur & 85°C puis refroidie a 25°C
pour éfre chargée dans un récipient & fermentation. La creme est
inoculée avec une culture pour une etape de fermentation pendant 16
a 18 heures, pour ensuite étre melangée avec une phase aqueuse, subir
une deuxieme étape de pasteurisation a 85°C et de refroidissement G
13°C, le mélange final passe par deux unités refroidissantes
respectivement a des températures de sortie de 21°C et 14°C pour ensuite

étre conditionné.

Bien que les procédés de production de beurre divulgués
dans ces documents présentent certains avantages, ils gagneraient a

étre ameliorés.

En effet, il s’avere que les procédés de production de beurre
selon I'état de la technigque ne sont pas réellement adaptés et optimisés
pour la production de beurre technologique. D'autant plus lorsqu’on sait
que la nourriture des animaux influence fortement la composition en
acides gras du lait et donc les beurres produits ultérieurement n'ont pas la
méme texture s'il s'agit de beurre de printemps ou de beurre d'hiver qui

ont des points de fusion différents.
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En outre, on comprend également que I'augmentation
constante des colts des matieres premieres et des coUts de I'énergie fait
perdre en rendement pour le producteur. De plus, I'empreinte carbone
et les considérations écologiques sont aujourd’hui des points d'aftention
autant pour les consommateurs que pour les industriels qui recherchent
de nouvelles solutions les plus neutres possible ou & fout le moins & réduire

leur empreinte environnementale.

II existe donc un réel besoin de fournir un procédé de
production de beurre qui soit adapté, optimisé et uniformisé a la
production de beurre technologique, qui gagne en productivité et en
rendement, tout en prenant en compte l'impact carbone et

environnemental.

La présente invention a pour but de pallier les inconvénients
de I'état de la technique en procurant un procédé de production d'un

beurre technologique comprenant :

- une étape de barattage contfinu d'une creme maturée dans un

butyrateur pour former de la pate de beurre de baratte,

caractérisé en ce que le procédé comprend une étape de fonte
progressive de la pdte de beurre de baratte dans un échangeur a
plagues jusqu’'a une cuve de conservation recueillant le beurre de
baratte fondu ou une étape d’'alimentation de la cuve de
conservation avec un mélange de beurre et/ou de stéarines et/ou

d’eau,

- une étfape de pasteurisation du beurre de baratte fondu ou du
mélange de beurre et/ou de stéarines et/ou d'eau, a une

température supérieure a 72°C,
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- Une étape de refroidissement du beurre pasteurisé par un passage
dans une série de cylindres comprenant des racleurs pour former
un beurre cristallisé,

- une étape de passage du beurre cristallisé dans un fube de repos
comprenant un filtre pour former un beurre technologique
presentant une composition en matiere grasse comprise entre 82 et
89%, en eau comprise enfre 9 et 16%, et eéventuellement en
stéarines comprise entre 0 et 70%,

- une étape de mise en forme du beurre technologique,

- Une étfape de conditionnement du beurre technologique.

Il est apparu de maniere particulierement avantageuse que
fournir un procédé de production de beurre technologique dans lequel
la matiere de départ est un beurre de baratte formé & partir d'une creme
maturée permettait de réduire considérablement I'empreinte carbone et
écologique de I'étape de récolte du lait entier aupres des agriculteurs. En
effet, bien qu’'il soit conseillé de récolter le lait le jour de traite, ce qui
revient & effectuer une étape de récolte tous les jours, il est apparu qu'il
était possible, selon la présente invention, d'utiliser une creme maturée et
donc de repousser ce deélai de récolte afin de limiter considérablement
les trajets des camions citerne. Ainsi, la présente invention permet de
diminuer I'empreinte carbone ainsi que les considérations écologiques en

mettant en ceuvre moins d'étapes de transport.

De maniere avantageuse, la creme maturée utilisée pour la
préparation du beurre de baratte subit une étape de pasteurisation a une
température supérieure a 72°C, ce qui permet de pouvoir utiliser du lait
enfier maturé, en évitant les étapes de récolte quotidiennes tout en
conservant sa durée de vie conventionnelle et n'entrainant pas de perte

de qualité.
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En outre, il est apparu de maniere particulierement
avantageuse que le procédé selon la présente invention comprenait une
étape de fonte progressive de la pate de beurre de baratte dans un
échangeur 4 plagues jusqu’'a une cuve de conservation recueillant le
beurre de baratte fondu. Cela permettant de maniere avantageuse
d'effacer le profil thermique de la matiere de départ utilisée pour la

fabrication du beurre technologique selon I'invention.

Selon la présente invention, la combinaison de I'étape de
fonte du beurre, avantageusement a une température comprise entre 40
et 55°C, et I'étape de pasteurisation & une température supérieure G
72°C, permet de s'affranchir de la qualité du beurre qui enfre dans le
procedé selon la présente invention, par exemple la présence de germes,
ou une qualité moindre, ou une texture non adéquate, car la
combinaison de ces deux étapes permet d’effacer le passé thermique du

beurre et de fournir une matiere premiere uniforme et standardisée.

En effet, il s'avere que, tel gu'expliqué ci-avant et selon I'art
antérieur, le beurre fechnologique puisse étre obtenu directement & partir
de créeme, sans passage par une étape de beurre, ou bien a partir de
beurre qui va ensuite subir une texturation. Malheureusement, ftel
qu'également expliqué ci-avant, la creme ou le beurre utilisé présentent
des nombreuses différences de composition (en fonction de la
composition en acides gras), de texture, de structure, de dureté, en
fonction du moment derécolte, du lieu de récolte, de la nourriture servant

d’'alimentation ou encore de la saison.

Le procédé selon la présente invention, en metftant en ceuvre
une étape de fonte et en effacant le profil thermique de I'ingrédient de
départ, permet d'utiliser aussi bien du beurre sortant d’un butyrateur ou
un beurre déconditionné, ou encore un mélange de beurre et/ou de

stéarines et/ou d'eau, quelgue que soif I'ingrédient de départ et sa
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qualité, par exemple un beurre de baratte ayant une qualité moindre ou
bien un beurre de baratte ayant une bonne qualité pourront tous deux
étre utilisés pour fabriquer un beurre technologique selon la présente
invention. En outre, I'étape de fonte selon la présente invention permet
de maniere particulierement avantageuse d'effacer les éventuels

problemes de qualité de I'ingrédient de départ.

Enfin, I'utilisation d’une étape de fonte dans le procédé de Ia
présente invention, permet de standardiser, d’'uniformiser I'ingrédient de
départ, d'avoir une qualité constante tout au long de I'année, et ainsi de
maniere avantageuse d’'éviter les différences de composition, de texture,
de structure, de dureté du matériau de départ (en fonction de la

composition en acides gras).

En outre, I'étape de fonte selon la présente invention permet
également, et de maniere plus €conomique, une alimentation en continu

du procédé selon l'invention en ingrédient de départ.

On comprend donc aisément que le procédé selon la
présente invention permet la préparation de beurre technologique en
continu, quel que soit le moment de la journée ou de I'année, sans avoir
d adapter continuellement une installation industrielle en fonction du
moment de la récolte, du lieu de la récolte pour s'adapter & chaque lait,
ce qui est évidemment non souhaitable, contraignant et enfraine une
perte de rendement, ces inconvénients étant palier par le procédée de

I'invention.

Le procédé selon la présente invention met également en
ceuvre une étape de pasteurisation du beurre de baratte fondu, & une
température supérieure a 72°C, permettant d’éliminer les bactéries

pathogéenes sans entrainer une perte de qualité du produit.
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L'étape de refroidissement quant a elle, mise en ceuvre dans
un texturateur, c'est-a-dire un échangeur de chaleur & surface raclée,
permet de fransformer du beurre sous forme liquide en beurre solide, en
cristallisant la matiere grasse de maniere conirblée et mailrisée par
I'apport de froid et le travail mécanique. Le beurre de baratte fondu
passe donc d'un sfructure en état désordonné liquide & une structure en

état ordonné solide.

Le procédé selon la présente invention comprend €galement
une étape de passage du beurre cristallisé obtenu, dans un tube de repos
comprenant un filtre pour former un beurre technologique. Cela permet
d'obtenir un beurre technologique avec une tfexture homogene et
uniforme en finalisant I'étape de cristallisation dans le tube de repos. En
effet, bien que le beurre cristallisé soit obtenu en sortie du texturateur, |l
s'avere que sa structure ne soit pas totalement figée, et le passage par
un tube de repos permet de finaliser la cristallisation de maniere
homogene en évitant que celle-ci se fasse de maniere désordonnée dans
un frigo de stockage. En outre, le passage dans un tube de repos permet
également un post-durcissement du beurre technologique afin de
permettre une mise en forme et un conditionnement aisé en évitant que

le beurre technologique ne soit frop mou sur les cotés.

Le procédé selon la présente invention permet donc une
mise en forme et un conditionnement du beurre technologique obtenu,

de maniere facilité et aisée.

Ainsi, il est en effet apparu de maniere particulierement
avantageuse que le procédé de production de beurre technologique
selon la présente invention permet de fournir un procédé qui soit adapté,
optimisé et uniformisé & la production de beurre technologique, tout en

diminuant I'impact que peut avorir le lait, la creme ou encore le beurre de
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départ sur le produit fini, cela entrainant un gain de productivité, de

rendement et une diminution de I'impact environnemental.

En outre, le procédé de production de beurre technologique
selon la présente invention permet de standardiser et d’'uniformiser Ia
fabrication de beurre technologique, ce qui lui permet avantageusement

d'avoir une qualité constante tout au long de I'année.

De préférence, le procédé selon I'invention comprend en
oufre une étape de conservation du beure de baratte fondu ou du
mélange de beurre et/ou de stéarines et/ou d’'eau, dans une cuve de
conservation sous agitation, de préférence a une température comprise
entre 40 et 55°C.

L'étape de conservation du beurre de baratte fondu dans la
cuve de conservation sous agitation permet avantageusement de
pouvoir standardiser le profil de fusion du beurre, d'effectuer des analyser
sur le beure fondu, sa composition et détecter des potentielles

imperfections.

Avantageusement, le procédée selon l'invention comprend
une étape d’'gjout d’au moins un ingrédient additionnel dans la cuve de

conservation.

Par exemple, le au moins un ingrédient additionnel du
proceédé selon l'invention est choisi dans le groupe comprenant les

stearines, de I'eau, et leurs mélanges.

En effet, en fonction de I'ingrédient de départ, qui peut étre
de bonne voire de moins bonne qualité, | peut étre nécessaire
d'effectuer un gjout de stéarines pour augmenter la quantité en matieres
grasses du beurre fondu et/ou d’'gjouter de I'eau afin de rectfifier la teneur
en eau ef respecter la réglementation du beurre qui doit comprendre au

maximum 16% d’'eau avec 82% de matieres grasses.
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Les stéarines peuvent étre préalablement fondues avant

I'injection dans la cuve de conservation, au moyen d’'un fondoir.

Cela permettant de maniere avantageuse de recevoir le
beurre de baratte fondu, éventuellement les stéarines et/ou de I'eau dans
la cuve de conservation et de mélanger ces ingrédients pour obtenir un
mélange homogene de composition contrélée et standardisée, ce qui
permet in fine au beurre technologique fabriqué d'avoir une qualité

constante au cours du tfemps.

De maniere préférée, la série de cylindres comprenant des
racleurs du procédé selon l'invention comprend un premier cylindre
presentant un gradient de température allant de 45°C & 12°C enfre une
partie en amont du premier cylindre et une partie en aval du premier

cylindre.

De maniere plus préférée, la série de cylindres comprenant
des racleurs du procédé selon la présente invention comprend,
successivement au premier cylindre, un deuxieme cylindre présentant un
gradient de température allant de 15°C a 8°C entre une partie en amont

du deuxieme cylindre et une partie en aval du deuxieme cylindre.

De maniere encore plus préférentielle, la série de cylindres
comprenant des racleurs du procédé selon la présente invention
comprend, successivement au deuxieme cylindre, un troisieme cylindre
préesentant un gradient de température allant de 12°C a 6°C entre une
partie en amont du froisieme cylindre et une partie en aval du tfroisieme

cylindre.

En effet, il est apparu que la premier cylindre, le deuxieme
cylindre et le froisieme cylindre, présentant chacun un gradient de
température specifique a savoir respectivement allant environ de 45°C &

12°C, environ de 15°C a 8°C et environ de 12°C a 6°C, permefttait de
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contréler I'étape de cristallisation pour former du beurre cristallisé

présentant les qualités recherchées pour le beurre fechnologique.

De préférence, le procédé selon I'invention comprend en
oufre une étape de pré refroidissement du beurre pasteurisé, avant
I'étape de refroidissement, ce qui permet de refroidir le beurre pasteurisé
avant son entrée dans les tubes de cristallisation/texturateur, afin d'éviter
un choc thermique brutal, ce qui permet avantageusement d'obtenir

une meilleure cristallisation et plus homogene.

Préférentiellement, le filtre du procédé selon la présente
invention est un tamis de taille de maille comprise entre 0,5 mm et 5 mm,
preférentiellement entre 0,5 mm et 4 mm, avantageusement entre 0,5 mm
et 3 mm, plus particulierement entre 0,5 mm et 2 mm, de maniere préférée
entre 1 mm et 2 mm. Cela permettant d'obtenir une texture encore plus
homogene avec le passage dans un filtre au début du tulbe de repos,

ainsi qu'une mise en forme et un conditionnement aisé.

Avantageusement, le procédé selon la présente invention
comprend en outre une étape de recyclage d'un beurre cristallisé non
conforme par une fonte et une réinjection du beurre cristallisé non

conforme dans la cuve de conservation.

De maniere avantageuse, le procédé selon I'invention
comprend en outre une étape de pré refroidissement du beurre cristallisé

non conforme fondu avant la réinjection dans la cuve de conservation.

Cela permettant de recycler le beurre technologique obtenu
selon la présente invention qui serait non conforme ou qui présenterait
certains défauts, en le faisant fondre et en le réinjectant directement dans
la cuve de conservation, ce dernier pourra étre mélangé a nouveau,
uniformisé et standardisé avec le reste du beurre de baratte fondu pour

d nouveau former un beurre technologique.
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D’autres formes de réalisation du procédé de production de
beurre technologique selon la présente invention sont indiquées dans les

revendications annexées.

L'invention a aussi pour objet un beurre tfechnologique

obtenu par le procédé selon la présente invention.

De préférence, le beurre technologique selon I'invention

présente un poids compris entre 1 kg et 20 kg.

Préférentiellement, le beurre technologique selon I'invention
présente une composition en matiere grasse comprise entre 82 et 89%, en
eau comprise entre 9 et 16%, et éventuellement en stéarines comprise
entre 0 et 70%.

D'autres formes de réalisation du beurre technologique selon

la présente invention sont indiquées dans les revendications annexées.

Breve description des dessins

D'autres caractéristiques, détails et avantages de I'invention
ressortiront de la description donnée ci-apres, a fitre non limitatif et en

faisant référence aux dessins et aux exemples.

La figure 1 est un diagramme simplifié du procédé de

production d'un beurre technologique selon la présente invention.

Sur les figures, les éléments identiques ou analogues portent

les mémes références.

La figure 1 illustre une représentation avantageuse d’'un
procédé de préparation de beurre technologique selon la présente

invention.

Lle procédé selon linvention comprend une étape de
barattage continu 1 d'une creme maturée dans un butyrateur afin de

former de la pdte de beurre de baratte.
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La pdte de beurre de baratte produite a I'étape 1 est
envoye, a l'aide d'une pompe de circulation, vers un échangeur a
plagque 2 pour fondre progressivement la pate de beurre de baratte qui
vient du butyrateur jusqu'a une cuve de conservation é recueillant le

beurre de baratte fondu.

Il est également envisagé de procéder a une étftape
d’'alimentation de la cuve de conservation 6 avec du beurre et/ou de

stéarines.

La cuve de conservation 6 permet de recevoir le beurre de
baratte fondu ou du beurre et/ou de stéarines et/ou d'eau, et mélanger
les ingrédients afin d'obtenir une répartition homogene, de préférence a

une température comprise entre 40 et 55°C.

En effet, il est envisagé selon le procédé de I'invention de
pouvoir standardiser le profil de fusion du beurre afin de maitriser
parfaitement sa composition (qui differe selon la saison) et d'avoir une
qualité constante du beurre technologique selon I'invention tout au long

de l'année.

Pour ce faire, il est prévu d'ajouter au moins un ingrédient
addifionnel dans la cuve de conservation 6. Par exemple, des stéarines 3
sont fondues lors d'une étape de fonte 4 avec un fondoir. Les stéarines
fondues sont ensuite ajoutées au beurre de baratte fondu dans la cuve

de conservation 6.

Il est également envisagé de procéder & une étape d’'ajout
d'eau 5, a la cuve de conservation é afin de rectifier la teneur en eau du
mélange pour respecter la réglementation du beurre technologique

selon l'invention.

Le beurre de baratte fondu et/ou le deuxieme mélange de

beurre de baratte fondu avec des stéarines et éventuellement de I'eau,

BE2022/6098



10

15

20

25

17

est mélangé sous agitation dans la cuve de conservation 6, idéalement
enfre 40 et 55°C, puis subit une étape de pasteurisation 7, a une
température comprise enfre 70°C et 75°C afin d'éliminer les bactéries

pathogenes tout en conservant les qualités du beurre de I'invention.

Le beurre de baratte fondu et pasteurisé et/ou le mélange
pasteurisé subit une étape de pré refroidissement 8, afin d'abaisser sa
température et d'éviter un choc thermique brutal avant I'entrée dans les
tubes du texturateur 9, permettant une meilleure cristallisation et
homogénéité. De préféerence, la section de pré refroidissement 8 est

située a la fin du pasteurisateur 7.

En effet, le texturateur selon l'invention 9 a pour effet de
transformer le beurre de baratte fondu et pasteurisé et/ou le mélange

pasteurisé, d I'état liquide, en beurre solide.

Il s’agit d'une étape de refroidissement 9 du beurre fondu par
un passage dans une série de cylindres comprenant des racleurs,
également appelé échangeur de chaleur a surface raclée, pour former

un beurre cristallisé.

Plus précisément, le texturateur selon I'invention 9, comprend
un premier cylindre présentant un gradient de température allant
d’environ 45°C a 12°C entre une partie en amont et une partie en aval du
premier cylindre. Le texturateur 9 comprend avantageusement un
deuxieme cylindre a la suite du premier cylindre, qui présente un gradient
de tempeérature allant d’environ 15°C a 8°C entre une partie en amont et
une partie en aval du deuxieme cylindre. Le texturateur 9 comprend plus
avantageusement un troisieme cylindre, a la suite du deuxieme cylindre,
qui présente un gradient de fempérature allant d'environ 12°C a 6°C
enfre une partie en amont et une partie en aval du troisieme cylindre, en

sorfie de texturateur 9.

BE2022/6098



10

15

20

25

18

En effet, cela va permettre de cristalliser la matiere grasse du
beurre, de maniere conirélée et maitrisée par I'apport de froid et le fravail
mécanique desracleurs. Le beurre fondu va donc passer d’'un état liquide

désordonné, a un état solide ordonné et homogene.

Différents contréles du beurre et de la qualité du beurre sont

effectués au cours du procédé selon I'invention.

De maniere avantageuse, le beurre cristallisé formé dans le
texturateur 9 subit un contrble de qualité, s'il s'avere que le beurre
cristallis€ n'est pas conforme, ou lorsqu’il n'est pas possible de le
conditionner, ce dernier est infroduit dans un nouvel échangeur a plague
10 afin d'étre fondu puis pré refroidit avant d'étre réinjecté en amont du
procéde selon l'invention, dans la cuve de conservation 6. Il s'agit donc
d'une étape de recyclage 10 du beurre cristallisé non conforme par une
fonte, pré refroidissement et un réinjection dans la cuve de conservation
6.

Le beurre cristalliseé formé dans le texturateur 9 et conforme
du point de vue quadlité, va ensuite passer au travers de tube de repos 11
comprenant un filire au début de ce tube de repos. Cela va permettre
au beurre cristallisé de subir une étape d'amélioration de sa texture en
finalisant la cristallisation de maniere homogene et ordonnée, afin
d'éviter que la cristallisation ne se termine de maniere désordonnée au
réfrigérateur, pour former un beurre technologique. En outre, le passage
dans le tube derepos 11 permet d'effectuer un post-durcissement afin de

durcir les cbtés du beurre et de faciliter le conditionnement.

Enfin, le beurre technologique conforme formé est extrudé et
mis en forme 12 sous forme de plague ou de bloc de beurre

technologique.
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Le beurre technologique mis en forme lors de I'étape 12, est
dépose sur une feuille d'emballage pour le conditionnement 13. Cette
étape de conditionnement est particulierement avantageuse en ce
gu'elle comprend lI'utilisation de deux pdles commandées par une
détection optique permettant d’automatiser la fermeture de I'emballage
du beurre technologique selon l'invention par repliement de la feuille

d'emballage.

Ainsi le beurre technologique selon linvention et/ou formé
selon le procédé de la présente invention présente un poids compris entre
1 kg et 5 kg sous forme de plaque, plus précisement compris entre 1 kg et

3 kg, par exemple 2 kg sous forme de plague de beurre technologique.

Le beurre technologique selon I'invention et/ou formé selon
le procedée de la présente invention présente un poids compris entre 5 kg
et 20 kg sous forme de bloc, par exemple sous forme de bloc de beurre

technologique de 5 kg, de 10 kg, de 15 kg, de 20 kg.

Le beurre technologique selon I'invention et/ou formé selon
le procédé de la présente invention présente une composition en matiere
grasse comprise entre 82 et 89%, en eau comprise entre 9 et 16% et

éventuellement en stéarines comprise entre 0 et 70%.

Il est bien entendu que la présente invention n'est en aucune
facon limitée aux formes de réalisations décrites ci-dessus et que bien des
modifications peuvent y étre apportées sans sortir du cadre des

revendications annexées.
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REVENDICATIONS

1. Procédé de production d'un beurre technologique

comprenant :

une étape de barattage continu (1) d'une creme maturée dans un

butyrateur pour former de la pate de beurre de baratte,

caractérisé en ce que ledit procédé comprend une étape de fonte

progressive (2) de la pdte de beurre de baratte dans un échangeur a

plaques jusqu’'d une cuve de conservation (6) recueillant le beurre de

baratte fondu ou une étape d'alimentation de la cuve de

conservation (6) avec un mélange de beurre et/ou de stéarines et/ou

d’eau,

une étape de pasteurisation (7) du beurre de baratte fondu ou du
mélange de beurre et/ou de stéarines et/ou d'eau, a une
température supérieure a 72°C,

une étape de de refroidissement (9) du beurre pasteurisé par un
passage dans une série de cylindres comprenant des racleurs pour
former un beurre cristallise,

une étape de passage du beurre cristallisé dans un tube de repos
(11) comprenant un filire pour former un beurre technologique
presentant une composition en matiere grasse comprise entre 82 et
89%, en eau comprise enfre 9 et 16%, et eéventuellement en
stéarines comprise entre 0 et 70%,

une étape de mise en forme (12) du beurre technologique,

une étape de conditionnement (13) du beurre technologique.

2. Procéde selon larevendication 1, comprenant en outre

une étape de conservation du beurre de baratte fondu ou du mélange

de beurre et/ou de stéarines et/ou d'eau, dans une cuve de conservation
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(6) sous agitation, de préférence a une température comprise entre 40 et
55°C.

3. Procédé selon la revendication 1 ou 2, comprenant
une étape d'gjout (4, 5) d’'au moins un ingrédient additionnel dans la
cuve de conservation (6).

4. Procéde selon la revendication 3, dans lequel ledit au
moins un ingrédient additionnel est choisi dans le groupe comprenant les
stearines (3), de I'eau (5), et leurs meélanges.

5. Procédeé selon I'une quelconque des revendications 1
a 4, dans lequel la série de cylindres comprenant des racleurs comprend
un premier cylindre présentant un gradient de température allant de 45°C
a 12°C entre une partie en amont du premier cylindre et une partie en
aval du premier cylindre.

6. Procéde selon la revendication 5, dans lequel la série
de cylindres comprenant des racleurs comprend, successivement Au
premier cylindre, un deuxieme cylindre présentant un gradient de
température allant de 15°C & 8°C entre une partie en amont du deuxieme
cylindre et une partie en aval du deuxieme cylindre.

7. Procéde selon la revendication 6, dans lequel la série
de cylindres comprenant des racleurs comprend, successivement Au
deuxieme cylindre, un froisieme cylindre présentant un gradient de
température allant de 12°C & 6°C entre une partie en amont du troisieme
cylindre et une partie en aval du troisieme cylindre.

8. Procédeé selon I'une quelconque des revendications 1
a 7, comprenant en outre une étape de prée refroidissement (8) du beurre
pasteurisé, avant I'étape de refroidissement (9).

9. Procédeé selon I'une quelconque des revendications 1
a 8, dans lequel le filtre est un tamis de taille de maille comprise entre 0,5

mm et 5 mm, préférentiellement entre 0,5 mm et 4 mm, avantageusement
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entre 0,5 mm et 3 mm, plus particulierement entre 0,5 mm et 2 mm, de
maniere préférée entre 1 mm et 2 mm.

10. Procédé selon I'une quelconque des revendications
precédentes, comprenant en outre une étape de recyclage (10) d'un
beurre cristallisé non conforme par une fonte et une réinjection du beurre
cristallisé non conforme dans la cuve de conservation (6).

11.  Procédé selon la revendication 10, comprenant en
oufre une étape de pré refroidissement du beurre cristallisé non conforme
fondu avant la réinjection dans la cuve de conservation.

12. Beurre technologique obtenu par le procédé selon
I'une gquelconque des revendications 1 & 11.

13. Beurre ftechnologique selon la revendicatfion 12
presentant un poids compris enfre 1 kg et 20 kg.

14.  Beurre technologique selon la revendication 12 ou 13,
présentant une composition en matiere grasse comprise entre 82 et 89%,
en eau comprise entre 9 et 16%, et éventuellement en stéarines comprise

entre 0 et 70%.

BE2022/6098



\V4

1/1

FIG. 1

BE2022/6098



TRAITE DE COOPERATION EN MATIERE DE BREVETS

RAPPORT DE RECHERCHE DE TYPE INTERNATIONAL ETABLI EN VERTU
DE L’ARTICLE XI1.23., §10 DU CODE DE DROIT ECONOMIQUE BELGE

IDENTIFICATION DE LA DEMANDE INTERNATIONALE | REFERENCE DU DEPOSANT OU DU MANDATAIRE

PAT-20407-BE0QO

Demande nationale belge n° Date du dépdt

202206098 28-12-2022

Date de priorité revendiquée

Déposant (Nom)

SOLAREC
Date de la requéte d'une recherche de type Numéro attribué par I'administration chargée de la recherche
international internationale a la requéte d'une recherche de type international
14-01-2023 SN83008

I. CLASSEMENT DE L'OBJET DE LA DEMANDE (en cas de plusieurs symboles de la classification, les indiquer tous)

Selon la classification internationale des brevets (CIB) ou a la fois selon la classification nationale et la CIB

Voir rapport de recherche

Il. DOMAINES RECHERCHES

Documentation minimale consuliée

Systéme de classification | Symboles de la classification

IPC Voir rapport de recherche

Documentation consultée autre que la documentation minimale dans la mesure ou ces

documents fort partie des domaines consultés

1. |:| IL A ETE ESTIME QUE CERTAINES REVENDICATIONS

NE POUVAIENT FAIRE L'OBJET D'UNE RECHERCHE (Observations sur la feuille supplémentaire)
IV.D ABSENCE D'UNITE DE L'INVENTION ET/OU CONSTATATION
RELATIVE A L'ETENDUE DE LA RECHERCHE (Observations sur la feuille supplémentaire)

Form PCT/ISA 201 A (11/2017)




RAPPORT DE RECHERCHE DE TYPE INTERNATIONAL

Demande de recherche No

BE 202206098

A. CLASSEMENT DE L'OBJET DE LA DEMANDE

ADD.

INV. A01J15/00 A23C15/00 A23C15/02

A23D7/00

Selon la classification internationale des brevets (CIB) ou a la fois selon la classification nationale et la CIB

B. DOMAINES SUR LESQUELS LA RECHERCHE A PORTE

A01J Cl1Cc A23C A23D

Documentation minimale consultée (systéme de classification suivi des symboles de classement)

Documentation consultée autre que la documentation minimale dans la mesure ou ces documents relévent des domaines sur lesquels a porté la recherche

EPO-Internal, WPI Data

Base de données électronique consultée au cours de la recherche internationale (nom de la base de données, et si réalisable, termes de recherche utilisés)

C. DOCUMENTS CONSIDERES COMME PERTINENTS

Catégorie °| Documents cités, avec, le cas échéant, l'indication des passages pertinents no. des revendications visées

X US 4 447 463 A (ANTENORE DONALD E [US] ET 12-14
AL) 8 mai 1984 (1984-05-08)

Y * colonne 1, lignes 11-21; colonne 3, 1-11
lignes 38-52; revendications 1-8 *

X GB 676 092 A (CHERRY BURRELL CORP; SUGAR 12-14
CREEK CREAMERY COMPANY)
23 juillet 1952 (1952-07-23)

Y * revendications 1-16 * 1-11

X GB 676 095 A (CHERRY BURRELL CORP; SUGAR 12-14
CREEK CREAMERY COMPANY)
23 juillet 1952 (1952-07-23)

Y * page 3, ligne 10 - page 4, ligne 95; 1-11
figure 1 *

X US 2 407 612 A (LUNDAL INGIE J ET AL) 12-14
10 septembre 1946 (1946-09-10)

Y * le document en entier * 1-11

I:‘ Voir la suite du cadre C pour la fin de la liste des documents

‘;_‘ Les documents de familles de brevets sont indiqués en annexe

° Catégories spéciales de documents cités:

"A" document définissant I'état général de la technique, non
considéré comme particulierement pertinent

"E" document antérieur, mais publié a la date de dép6t ou
apres cette date

"L" document pouvant jeter un doute sur une revendication de
priorité ou cité pour déterminer la date de publication d'une
autre citation ou pour une raison spéciale (telle gu'indiguée)

"O" document se référant a une divulgation orale, a un usage, a
une exposition ou tous autres moyens

"P" document publié avant la date de dép6t, mais
postérieurement a la date de priorité revendiquée

W

e

wyn

g

document ultérieur publié apres la date de dépét ou la
date de priorité et n'appartenenant pas a I'état de la
technique pertinent, mais cité pour comprendre le principe
ou la théorie constituant la base de linvention

document particulierement pertinent;; l'invention revendiquée ne peut
étre considérée comme nouvelle ou comme impliquant une activité
inventive par rapport au document considéré isolément

document particuliérement pertinent;; l'invention revendiquée
ne peut étre considérée comme impliguant une activité inventive
lorsque le document est associé a un ou plusieurs autres
documents de méme nature, cette combinaison étant évidente
pour une personne du métier

document qui fait partie de la méme famille de brevets

Date a laquelle la recherche de type international a été effectivement achevée

13 juin 2023

Date d'expédition du rapport de recherche de type international

Office Européen des Brevets, P.B. 5818 Patentlaan 2
NL - 2280 HV Rijswijk

Tel. (+31-70) 340-2040,

Fax: (+31-70) 340-3016

Nom et adresse postale de I'administration chargée de la recherche internationale

Fonctionnaire autorisé

Georgopoulos, N

Formulaire PCT/ISA/201 (deuxiéme feuille) (Janvier 2004)




RAPPORT DE RECHERCHE DE TYPE INTERNATIONAL

Renseignements relatifs aux membres de familles de brevets

Demande de recherche n

BE 202206098

Document brevet cité Date de Membre(s) de la Date de
au rapport de recherche publication famille de brevet(s) publication
US 4447463 A 08-05-1984 ca 1205320 a 03-06-1986
GB 2130232 A 31-05-1984
IL 70257 A 30-11-1986
Us 4447463 A 08-05-1984
GB 676092 A 23-07-1952 AUCUN
GB 676095 A 23-07-1952 AUCUN
US 2407612 A 10-09-1946 AUCUN

Formulaire PCT/ISA/201 (annexe - familles de brevets) (Janvier 2004)




OPINION ECRITE

Dossier N°

SN83008

Date du dépot(jourimois/année) Date de priorité (jour/imois/année) Demande n°

28.12.2022 BE202206098

Classification internationale des brevets (CIB)

INV. A01J1500 A23C1500 A23C1502 A23D7/00

Déposant

SOLAREC

La présente opinion contient des indications et les pages correspondantes relatives aux points suivants :

Cadre n° |
Cadre n° Il
Cadre n° Il
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Cadre n° VI
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OO0 XKO OOK
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Priorité

Absence de formulation d'opinion quant a la nouveauté, I'activité inventive et la possibilité
d'application industrielle

Absence d'unité de l'invention

Déclaration motivée quant a la nouveauté, l'activité inventive et la possibilité d'application
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Irrégularités dans la demande
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Demande n°

OPINION ECRITE BE202206098

Cadre n°l Base de I'opinion

. Cette opinion a été établie sur la base des revendications déposées avant le commencement de la recherche.

. En ce qui concerne la ou les séquences de nucléotides ou d'acides aminés divulguées dans la demande, la
présente opinion a été effectuée sur la base d'un listage des séquences

a. 1 faisant partie de la demande telle que déposée.
b. O remis postérieurement a la date du dépdt aux fins de la recherche,

L1 accompagné d'une déclaration selon laquelle le listage des séquences ne va pas au-dela de la
divulgation faite dans la demande telle que déposée.

. O Ence qui concerne la ou les ségquences de nucléotides ou d'acides aminés divulguées dans la demande, la
présente opinion a été effectuée dans la mesure ou une opinion valable pouvait étre formulée en l'absence
d'un listage des séquences conforme a la norme ST.26 de 'OMPI.

. Commentaires complémentaires :

Cadre n°V  Opinion motivée quant a la nouveauté, I'activité inventive et la possibilité d’'application
industrielle; citations et explications a I'appui de cette déclaration

. Déclaration

Nouveauté Oui : Revendications 1-11,13, 14
Non : Revendications 12

Activité inventive Oui : Revendications
Non : Revendications 1-14

Possibilité d'application industrielle Oui: Revendications 1-14
Non : Revendications

. Citations et explications

voir feuille séparée

Formulaire BE237B (Juillet 2022)



OPINION ECRITE N° d'enregistrement national
(FEUILLE SEPAREE) BE202206098

Ad point V

Déclaration motivée quant a la nouveauté, l'activité inventive et la possibilité
d'application industrielle ; citations et explications a I'appui de cette déclaration

1 Il est fait référence aux documents suivants :

D1 US 4 447 463 A (ANTENORE DONALD E [US] ET AL) 8 mai 1984
(1984-05-08)

D2 GB 676 092 A (CHERRY BURRELL CORP; SUGAR CREEK CREAMERY
COMPANY) 23 juillet 1952 (1952-07-23)

D3 GB 676 095 A (CHERRY BURRELL CORP; SUGAR CREEK CREAMERY
COMPANY) 23 juillet 1952 (1952-07-23)

D4 US 2 407 612 A (LUNDAL INGIE J ET AL) 10 septembre 1946
(1946-09-10)

2 Interprétation du terme "beurre technologique”

Comme ledit terme n'a pas de définition technique spécifique, il est interprété comme
"beurre".

3 Interprétation de la formulation "caractérisé en ce que ledit procédé
comprend ... et/ ou d'eau” dans la présente revendication 1

Ladite formulation a été formulée de telle maniere qu'elle est interprétée comme suit :
Ledit procédé comprend :
i/ une étape de fonte progressive de la pate de beurre de baratte ; ou

i/ une étape d'alimentation avec un mélange de beurre et/ou de stéarines et/ou d'eau.

4 Nouveauté

Formulaire BE237-3 (feuille séparée) (janvier 2007} (feuille 1)
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(FEUILLE SEPAREE) BE202206098

4.1 L'objet de la présente revendication indépendante 12, n'est pas nouveau.Par
contre, l'objet de la présente revendication indépendante 1, est nouveau.

4.2 Document D1

D1 divulgue (voir colonne 1, lignes 11-21; colonne 3, lignes 38-52; et revendications
1-8) :

Procédé de production d'une pate a tartiner margarine/beurre comprenant: la
concentration d'une créme laitiere a environ au moins une teneur en matiere grasse de
beurre de 80 % ; traiter la creme laitiere a travers un homogénéisateur a une pression et
a une température de 169°F (76.1°C) telles que la créme laitiere est inversée d'une
émulsion huile-dans-eau a une émulsion eau-dans-huile ; mélanger la creme inversée
avec une huile végétale pour former un mélange creme/huile; et refroidir le mélange
creme/huile a une température efficace pour produire un produit visqueux de type pate
a tartiner.

Comme D1 ne divulgue pas d'étape de barattage, de tube de repos ou une série de
cylindres comprenant des racleurs, D1 n'anticipe pas l'objet de la présente
revendication indépendante 1.

Par contre, D1 anticipe l'objet de la présente revendication indépendante 12, comme le
procédé de la présente revendication 1 n'apporte aucune caractéristique technique au
beurre de la présente revendication 12 ('lhomogénéité du beurre est également obtenue
en D1, méme sans étape de barattage; de plus, tous les beurres commerciaux sont de
nature homogeéne).

4.3 Document D2

D2 divulgue (voir revendications 1-16) :

Une méthode de barattage et de travail du beurre a partir de creme contenant environ
30% - 40% matiere grasse de beurre ou de matiere grasse de lait et qu'il s'agisse de
creme aigre ou douce consiste a soumettre cette créme, qui a de préférence été
pasteurisée et, lorsqu'elle est acide, neutralisée, a une opération de barattage par lots
habituellement effectuée dans une baratte et beurrier de type tambour classique (le
produit concentré de matiere grasse laitiere est chauffé a 170°F [76.7°C]).

Comme D2 ne divulgue pas de tube de repos ou une série de cylindres comprenant des
racleurs, D2 n'anticipe pas l'objet de la présente revendication indépendante 1.
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Par contre, D2 anticipe I'objet de la présente revendication indépendante 12.

4.4 Document D3

D3 divulgue (voir page 3, ligne 10 - page 4, ligne 95 ; et figure 1) un appareil pour la
production du beurre. L'appareil préféré comprend un réservoir de stockage 10, équipé
de moyens d'agitation et d'échange de chaleur, une cuve de neutralisation 17, un filtre
24, un pré-barattage 26, un réchauffeur 30, un séparateur centrifuge 33, un
pasteurisateur 38, de préférence du type a pression subatmosphérique, normalisant
cuves 42, 43 et 44, baratte 64, chambre de cristallisation 68 et un dispositif de
texturation 72.

Comme D3 ne divulgue pas de tube de repos avec un filtre (mais seulement un filtre) ou
de température de pasteurisation supérieure a 72°C, D3 n'anticipe pas l'objet de la
présente revendication indépendante 1.

Par contre, D3 anticipe I'objet de la présente revendication indépendante 12.

4.5 Document D4

D4 divulgue un procédé de production de beurre a partir de creme qui comprend les
étapes consistant a soumettre la créeme a une agitation suffisante pour garantir I'union
d'une partie substantielle des globules de matiére grasse du lait dans la creme, chauffer
le produit agité a une température de séparation appropriée, séparer le produit agité
pour produire un produit de séparation.

Comme D4 ne divulgue pas de tube de repos ou de température de pasteurisation
supérieure a 72°C, D4 n'anticipe pas l'objet de la présente revendication indépendante
1.

Par contre, D4 anticipe I'objet de la présente revendication indépendante 12.

5 Activité inventive

5.1 Présente revendication indépendante 1

Etat de la technique le plus proche
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D2 est considéré comme l'art antérieur le plus proche, car il concerne une méthode de
barattage et de travail du beurre a partir de creme contenant environ 30% - 40% matiere
grasse de beurre ou de matiere grasse de lait et qu'il s'agisse de créme aigre ou douce
consiste a soumettre cette creme, qui a de préférence été pasteurisée et, lorsqu'elle est
acide, neutralisée, a une opération de barattage par lots habituellement effectuée dans
une baratte et beurrier de type tambour classique (le produit concentré de matiere
grasse laitiere est chauffé a 170°F [76.7°C]).

Caractéristiques techniques distinctives et leur contribution technique par rapport a I'état
de la technique

D2 ne divulgue pas de tube de repos ou une série de cylindres comprenant des
racleurs.

Lesdites caractéristiques techniques contribuent a I'homogénéité du beurre et au
contrdle de la taille des cristaux de la matiéere grasse (voir page 5, lignes 19-27 et page
11, lignes 3-15 de la présente description).

Effet technique et probléme technigue a résoudre

Effet technique : homogénéité et stabilité microbiologique du beurre (voir page 4, lignes
3-6; page 3, ligne 26 - page 4, ligne 2; page 5, lignes 19-27 et page 11, lignes 3-15de la
présente description).

Pourtant, ledit effet technique est divulgué (entre autres) aussi dans le document D1 :
ledit document divulgue un procédé par lequel le produit ou les produits, c'est-a-dire le
beurre, lorsqu'il est fabriqué en continu, peut étre fabriqué de maniére a posséder
diverses propriétés chimiques et physiques souhaitables qui déterminent et améliorent
la saveur, la stabilité, 'uniformité, qualités de conservation, texture et composition du
produit (voir page 2, lignes 75-87 de D2).

Probléme technique a résoudre selon la présente invention : comment fournir une
alternative au procédé de fabrication du beurre de D1.

Solution

La solution est I'étape de barattage, I'étape de pasteurisation et I'étape de
refroidissement par un passage dans une série de cylindres comprenant des racleurs
(voir page 4, lignes 3-6; page 3, ligne 26 - page 4, ligne 2; page 5, lignes 19-27 et page
8, lignes 20-25 de la présente description).
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Pourquoi la solution serait évidente a I'homme du métier

D2 ne divulgue pas de tube de repos comprenant un filtre ou une série de cylindres
comprenant des racleurs.

Le tube de repos avec filtre apparait comme une simple possibilité de conception
connue de I'homme du métier. Ici, il convient de souligner que:

i/ 'hnomogénéité du beurre obtenu est également obtenue dans le document D2 avec
une chambre simple, et 'homme du métier appliquerait une stratégie «d'essais et
d'erreurs » pour obtenir un tube de repos avec un filtre; et

i/ D3 divulgue un filtre dans un procédé de production de beurre.

Comme on a déja dit, D3 divulgue un filtre. De plus, D3 divulgue aussi la présence des
racleurs pour la production de beurre.

Par conséquent, 'homme du métier serait incité a commencer par la divulgation du
document D2, la modifier en utilisant I'enseignement technique du document D3 et
s'aboutir a la présente revendication 1.

Comme l'objet de la présente revendication indépendante 1 serait évident a 'homme du
métier vis-a-vis de la combinaison [D2 (état de la technique le plus proche) + D3], ledit
objet n'implique pas d'activité inventive vis-a-vis de ladite combinaison.

5.2 Présentes revendications dépendantes 2-11

Les présentes revendications dépendantes 2-11 ne contiennent pas de caractéristiques
qui satisfassent aux exigences d'activité inventive en étant combinées aux
caractéristiques de I'une quelconque des revendications auxquelles lesdites
revendications dépendantes sont liées.

En effet, aucune des caractéristiques techniques suivantes :

1/ la présence d'une étape de conservation du beurre de baratte fondu ou du mélange
de beurre et/ou de stéarines et/ou d'eau (voir revendication 2) ;

2/ la présence d'une étape d'ajout d'au moins un ingrédient additionnel dans la cuve de
conservation (voir revendication 3) ;

3/ le choix d'un ingrédient additionnel selon la revendication 4 ;

4/ les détails techniques de la série de cylindres comprenant des racleurs selon les
revendications 5-7 ;

5/ la présence dune étape de pré-refroidissement du beurre pasteurisé (voir
revendication 8) ;
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6/ les détails techniques concernant le filtre (voir revendication 9) ;

7/ la présence d'une étape de recyclage d'un beurre cristallisé non conforme (voir
revendication 10) ; et

8/ la présence d'une étape de pré-refroidissement du beurre cristallisé non conforme
(voir revendication 11),

n'est liée a un avantage ou effet technique inattendu.

5.3 Présentes revendications dépendantes 13-14

Les présentes revendications dépendantes 13-14 ne contiennent pas de
caractéristiques qui satisfassent aux exigences d'activité inventive en étant combinées
aux caractéristiques de l'une quelconque des revendications auxquelles lesdites
revendications dépendantes sont liées.

En effet, aucune des caractéristiques techniques suivantes :
1/ un poids du beurre compris entre 1 kg et 20 kg (voir revendication 13) ; et

2/ une composition en matiére grasse comprise entre 82 et 89%, en eau comprise entre
9 et 16%, et éventuellement en stéarines comprise entre 0 et 70% (voir revendication
14),

n'est liée a un avantage ou effet technique inattendu.

6 Possibilité d'application industrielle

6.1 L'objet des présentes revendications 1-14 est susceptible d'application industrielle
dans la domaine technique des procédés de production de beurre.

Formulaire BE237-3 (feuille séparée) (janvier 2007} (feuille 6)



	Page 1 - BIBLIOGRAPHY
	Page 2 - BIBLIOGRAPHY
	Page 3 - DESCRIPTION
	Page 4 - DESCRIPTION
	Page 5 - DESCRIPTION
	Page 6 - DESCRIPTION
	Page 7 - DESCRIPTION
	Page 8 - DESCRIPTION
	Page 9 - DESCRIPTION
	Page 10 - DESCRIPTION
	Page 11 - DESCRIPTION
	Page 12 - DESCRIPTION
	Page 13 - DESCRIPTION
	Page 14 - DESCRIPTION
	Page 15 - DESCRIPTION
	Page 16 - DESCRIPTION
	Page 17 - DESCRIPTION
	Page 18 - DESCRIPTION
	Page 19 - DESCRIPTION
	Page 20 - DESCRIPTION
	Page 21 - DESCRIPTION
	Page 22 - CLAIMS
	Page 23 - CLAIMS
	Page 24 - CLAIMS
	Page 25 - DRAWINGS
	Page 26 - SEARCH_REPORT
	Page 27 - SEARCH_REPORT
	Page 28 - SEARCH_REPORT
	Page 29 - SEARCH_REPORT
	Page 30 - SEARCH_REPORT
	Page 31 - SEARCH_REPORT
	Page 32 - SEARCH_REPORT
	Page 33 - SEARCH_REPORT
	Page 34 - SEARCH_REPORT
	Page 35 - SEARCH_REPORT
	Page 36 - SEARCH_REPORT

