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PROCEDE ET DISPOSITIFS POUR LE TRAITEMENT D'ALIMENTS
Objet de 1'invention

La présente invention concerne un procédé pour le
traitement d'aliments en grandes quantités tels que des
fruits et des légumes mais également d'autres types d'ali-
ments tels que des pates, du poisson, de la viande, etc. afin
d'assurer leur conservabilité pour une plus longue période
tout en maintenant leurs caractéristiques organoleptiques.
L'invention s'étend aussi aux dispositifs pour la mise en
oeuvre de ce procédé.

Arriére-plan technologique

Les techniques habituelles de conservation par
pasteurisation ou stérilisation visent & rendre conservables
des produits sur une longue période tout en maintenant leur
golit et leur aspect.

La difficulté principale est due au fait que les
produits sont habituellement chauffés par contact direct,
c'est-a-dire par conduction ou convection, le plus souvent
a des températures élevées et pendant des périodes relative
ment longues. Ceci se produit également en présence d'oxygéne
qui se s'échappe du produit lors de 1'échauffement (par
exemple provenant des tissus des fruits) et de ce fait, le
produit perd une partie de ses propriétés organoleptiques et
physico-chimiques.

A titre d'exemple, citons en particulier les tech-
niques de conservation des fruits. Pour la plupart des procé-
dés connus s'appliquant a la conservation de fruits, on ob-
tient aprés le traitement de morceaux de fruits, une purée

ou compote de fruits qui ne convient pas & la plupart des
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utilisations industrielles ou ménagdres courantes, par exem-
ple en patisserie.
Buts de 1'invention

L'invention vise a4 proposer un procédé qui évite
les inconvénients des solutions de 1'état de la technique et
vise en particulier & développer une méthode qui offre les
meilleures garanties de conserver les caractéristiques organ-
oleptiques et physico-chimiques du produit traité.

En particulier, on souhaite obtenir un procédé qui
permet ensuite d'emballer les morceaux de fruits sans que
ceux-ci ne perdent leurs propriétés physiques, en d'autres
termes sans qu'ils ne se transforment en une purée.

Le procédé selon l'invention est destiné plus
précisément & ce qu'on appelle des techniques de "aseptic
filler" ou de "hot filler" que l'on peut traduire en frangais
par techniques de remplissage aseptique ou d'auto-
pasteurisation.

L'invention porte en outre sur des dispositifs
(installations) pour la mise en oeuvre dudit procédé.

Bréve description des fiqures

~ La figure 1 représente une vue schématique du dispositif
selon l'invention, permettant la mise en
ceuvre du procédé.

La figure 2 représente une vue détaillée de la cuve & vide

selon la figure 1.

La figure 3 représente une vue schématique d'un autre dis-
positif préféré de 1'invention correspondant
a une variante d'exécution du procédsé.

La fiqure 4 représente une vue schématique d'un autre dis~

positif préféré de l'invention correspondant

& une autre variante d'exécution du procédé.

On utilise les mémes repéres numériques dans les

différentes figures pour représenter des &léments identiques
ou similaires.

Eléments caractéristiques principaux de 1'invention

L'invention concerne un procédé pour la conserva-
tion d'aliments a l'aide d'un traitement par la chaleur

caractérisé en ce qu'au moins une partie de la chaleur qui
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est nécessaire a 1l'échauffement des aliments est transmise
a ceux-ci sous forme de condensation de vapeur auto-générée.

Selon la présente invention la chaleur peut de
cette maniére é&tre transmise au produit dans sa masse, c'est-
ad-dire sans que le produit ne doive beaucoup se déplacer et
donc sans qu'il soit dégradé.

Le dispositif pour la mise en oeuvre du procédé
selon l'invention comprend essentiellement une cuve sous vide
dans laquelle l'aliment, sous forme de morceaux, est chauffé
par la condensation de vapeur.

Le traitement des aliments selon 1l'invention peut
étre exécuté selon un procédé semi-continu mais également
selon un procédé continu et ceci en un laps de temps trés
court (par ex. 5 a 6 minutes).

Le procédé peut étre exécuté sans qu'il y ait aucun
apport extérieur de vapeur en contact avec 1l'aliment a
traiter.

De préférence, la vapeur nécessaire provient du jus
que l'on ajoute pour le remplissage aseptique ou de l'eau
libérée des aliments.

Description détaillée d'un mode d'exécution préféré de 1'in
vention

Ainsi que cela apparait dans les figures, le pro-
duit est introduit dans une cuve sous vide portant le fepére
général 2 par l'intermédiaire d'un sas 1 qui fonctionne par
compartimentage.

De préférence, le sas 1 destiné & introduire le
produit dans la cuve sous vide 2 est équipé d'un moto-
variateur et d'un transformateur de fréquence qui sont accou-
plés & une pompe volumétrique 5.

La cuve sous vide 2 est constituée d'une enceinte
3 dans laquelle ré&gne une pression constante P, lors du
fonctionnement de l'appareil et d'un logement 4 (décrit ci-
apres).

L'enceinte 3 est reliée via un condensateur 11 &
une pompe a vide 9.

Le condensateur 11 peut fonctionner de différentes
maniéres. Par exemple on peut obtenir la condensation en
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aspergeant de préférence de l'eau dans le condensateur ou
bien on peut directement adapter une canalisation d'eau
froide dans le condensateur, relié & une pompe & vide qui est
de préférence une pompe a eau annulaire construite en inox.

Lorsque le sas 1 est en fonctionnement, il y a
toujours une perte de pression par le sas lui-méme. La pompe
doit donc étre en mesure de compenser cette perte de pression
et permettre d'obtenir une pression constante P, dans
l'enceinte 3 lorsque l'appareil est en fonctionnement.

A chaque produit correspond une température idéale
de stérilisation ou de pasteurisation qui est fonction des
caractéristiques physiques déterminées de ce produit. Cette
température qui est elle-méme fonction de la pression (donc
du vide) régnant dans la cuve sous vide 2 peut étre réglée
en agissant directement sur la pompe a vide 9.

Dans le fond de la cuve sous vide 2 on a prévu une
plaque perforée 7 qui délimite un logement 4 dans lequel
régne une pression P, qui est plus élevée que P,, c'est-a-dire
que le vide régnant dans le logement 4 est moins important
que celui de l'enceinte 3.

Du jus destiné au remplissage des récipients de
conservation (boites ou sachets par exemple) lors du jutage
est introduit dans le logement 4 entre le fond de la cuve
sous vide 2 et la plaque perforée 7 et est chauffé via une
double paroi 13 & l'aide d'une circulation de vapeur prove-
nant d'un circuit 14.

D'autres possibilités de chauffage ne sont bien
entendu pas exclues.

Le jus qui provient d'un réservoir 15 est introduit
dans la cuve sous vide 2 via un débitmétre 17 qui réqule
l'arrivée du jus & l'aide d'une vanne différentielle 19.

De ce fait, il existe un mouvement de vapeur qui
est constamment formée & partir du jus provenant du logement
4 vers l'enceinte 3 a travers la plaque perforée 7 et qui
subit ensuite la condensation en produisant 1'apport de
chaleur nécessaire & la stérilisation de l'aliment.

L'aliment qui se trouve dans les couches les plus
élevées de l'enceinte 3 sera débarrassé de son oxygéne
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présent dans ses tissus du fait de la dépression P, régnant
dans cette enceinte 3.

A mesure de la descente du produit dans la cuve
sous vide, celui-ci est chauffé de maniére constante couche
par couche.

Lorsque le produit atteint un niveau déterminé, il
arrive alors en contact avec le jus et est aspiré par la
pompe volumétrique 5 et quitte la cuve 2. On évite ainsi le
"floating" lors de l'aspiration du produit avec le jus, et
de cette maniére on obtient un mélange parfait des morceaux
d'aliments, par exemple de fruits, avec le jus.

Le produit est alors pompé a l'aide de la pompe
volumétrique 5 vers un échangeur & surface raclée 35, avant
d'atteindre 1l'unité de traitement "holding" 37 ot s'effectue
la stérilisation et une unité de refroidissement (non repré-
sentée) avant le remplissage aseptique de sachets par
exemple.

Au lieu d'un échangeur & surface raclée, on peut
également utiliser un autre échangeur de chaleur plus
classique.

Le dispositif comprend également plusieurs senseurs
ou capteurs qui sont destinés & contrdler son fonctionnement.
Au-dessus de la cuve sous vide 2, on a disposé un capteur de
pression électronique 23 et une vanne de sécurité 21 qui
permet d'évacuer la vapeur en excés lorsque l'on atteint un
pic de surpression trop élevé.

Le dispositif peut également &tre commandé par des
capteurs de température 25 (figure 2).

De préférence, le capteur 23 va directement com-
mander 1'arrivée de vapeur dans le circuit 14 qui permet de
chauffer la double paroi 13, en fonction des données fournies
par le capteur 25.

On a également prévu un capteur de sécurité 20 qui
contrdle la présence de jus sur la double paroi 13.

Dans une autre forme d'exécution préférée de
1'invention, des produits présentant un pH plus élevé que 4
et des produits tels que la viande, les légumes, le poisson,

etc. peuvent &tre traités dans un dispositif décrit aux fiqu-
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Ainsi que représenté & la figure 3, le produit est
introduit par la pompe volumétrique 5 dans une enceinte sous
pression 27 dans laquelle la pression est plus élevée dans
le bas de celle-ci que dans le haut de celle-ci. L'énergie
est amenée grdce a la double paroi 24 qui est de préférence
chauffée & l'aide de vapeur provenant du circuit de vapeur
14.

La vapeur ainsi formée dans l'enceinte sous pres-
sion 27 pénétre le produit et on élimine dans ce cas la
vapeur excédentaire par une vanne de réglage 29.

Ensuite, le produit est aspiré par une pompe &
barrié&re de vapeur 33 située en dessous de l'enceinte sous
pression 27 et il est envoyé vers l'unité de traitement 37
et l'étage de refroidissement 39 pour un remplissage asepti-
que (figure 3).

Ce systéme peut étre utilisé pour des produits pour
lesquels une température de stérilisation de 1l'ordre de 100

-~

a 115°C est nécessaire.

Pour des produits exigeant une température plus
élevée (supérieure & 115°C) et donc dans le cas ot une
pression plus élevée est requise, on placera la pompe 33
entre différents étages de refroidissement 39, 1a ot la
température a atteint environ les 100°C (figure 4).

L'avantage principal de cette disposition est que
le produit n'est plus aussi décomposable et donc vulnérable
lors du pompage par la pompe 33. Dans ce cas, il n'est pas
nécessaire que la pompe 33 fonctionne en synchronisation avec
la pompe volumétrique 5.
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REVENDICATIONS

1. Procédé pour la conservation d'aliments a 1l'aide

d'un traitement par la chaleur caractérisé en ce qu'au moins
une partie de la chaleur qui est nécessaire & 1'échauffement
des aliments est transmise & ceux-ci sous forme de condensa-
tion de vapeur auto-générée.

2. Procédé selon la revendication 1 caractérisé en
ce qu'il se présente sous forme d'un procédé semi-continu ou
continu.

3. Procédé selon l'une quelconque des revendica-
tions 1 ou 2 caractérisé en ce que le procédé est exécuté
sans apport extérieur de vapeur en contact avec l'aliment a
traiter.

4. Dispositif pour la conservation d'aliments selon
le procédé de 1l'une quelconque des revendications 1 & 3
caractérisé en ce qu'il comprend une cuve sous vide (2) dans
laquelle les aliments sont chauffés par condensation de
vapeur.

5. Dispositif selon la revendication 4 caractérisé
en ce que la cuve sous vide (2) est constituée d'une enceinte
(3) dans lagquelle les aliments sont introduits par un sas (1)
et qui est chauffée via une double paroi (13) & l'aide d'un
circuit de vapeur (14).

6. Dispositif selon la revendication 5 caractérisé
en ce que l'enceinte (3) est reliée & une pompe & vide (9)
via un condensateur (11).

7. Dispositif selon l'une quelconque des revendica-
tions 4 & 6 caractérisé en ce que le dispositif comprend une
pompe volumétrique (5) qui aspire les aliments de la cuve
sous vide (2) vers une unité de traitement (37) et un étage
de refroidissement (39) o les aliments sont refroidis en vue
de subir ultérieurement un remplissage aseptique.

8. Dispositif selon l'une quelconque des revendica-
tions 4 & 7 caractérisé en ce que est prévue, dans le fond
de la cuve sous vide (2) une plaque perforée (7) qui délimite
un logement (4) dans lequel est introduit du jus.

9. Dispositif selon la revendication 8 caractérisé
en ce que le jus introduit dans le logement (4) qui provient
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d'un réservoir (15) et est chauffé par la double paroi (13)
a l'aide du circuit de vapeur (14).

10. Dispositif selon l'une quelconque des revendi-
cations 4 a 9 caractérisé en ce que le dispositif comprend
également des capteurs ou senseurs (20, 21, 23 et 29) qui
contrdlent le fonctionnement du systéme.

11. Dispositif selon 1l'une quelconque des revendi-
cations 4 & 10 caractérisé en ce que le dispositif comprend
également une enceinte sous pression dans laquelle la pres-
sion est plus élevée dans le bas de celle-ci que dans le haut
et qui est chauffée, cette enceinte sous pression é&tant
disposée entre la pompe volumétrique (5) et l'unité de
refroidissement (39).

12. Dispositif selon la revendication 11 caractéri-
sé en ce qu'il comprend une seconde pompe (33) qui aspire le
produit hors de l'enceinte sous pression (27).

13. Dispositif selon la revendication 12 caractéri-
sé en ce que la pompe (33) est disposée entre deux étages de
refroidissement de l'unité de refroidissement (39) en un
point oli la température atteint des valeurs de 1'ordre de
i100°C.

14. Dispositif selon la revendication 12 caractéri-
sé en ce que la pompe (33) est située entre 1'enceinte sous
pression (27) et l'unité de refroidissement (39).
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