- REPUBLIQUE FRANCAISE @ N de publication : 2 459 185

(A n’utiliser que pour les
'NST"UT @AT'ONAL commandes de reproduction).
DE LA PROPRIETE INDUSTRIELLE

PARIS

At DEMANDE
| DE BREVET D’'INVENTION

) - N° 79 15592

Enveloppe cellulosique pour produits alimentaires contenant une protéine hydrosoluble et son procédé
de préparation. )

Classification internationale (int. CL3). B®&5 D 65/42; A 22 C 13/00.

(2]
@.
@  Dato do d6pt.......rrrvrrrrrrnrs 18 uin 1979,3 16 1 1 mn.
)

Priorité revendiquée :

_ @ Date de la mise & la disposition du
public de !a demande............ B.O.P.l. — «Listes» n° 2 du 9-1-1981.

@)  Déposant : Société dite : UNION CARBIDE CORP., résidant aux EUA.

@ Invention de :

@ Titulaire : /dem @

Mandataire : Rinuy, Santarelli,
14, av. de la Grande-Armée, 75017 Paris.

2¢ demande divisionnaire bénéficiant de la date de dépdt du 11 décembre 1978 de la
demande de brevet initiale n° 78 34806 (art. 14 de la loi du 2 janvier 1968).

D " Vente des fascicules a 'IMPRIMERIE NATIONALE, 27, rue de la Convention — 75732 PARIS CEDEX 15



10

15

20

25

30

35

2459185

1,

Lt'invention concerne une enveloppe pour prodults
alimentaires, et notamment une enveloppe cellulosique destinée
a contenir un produit alimentaire afin que ce dernier puisse
étre traité a l'intérieur de cette enveloppe, puis qu'il puisse
en &tre retiré. L'invention concerne également un procédé de
fabrication d'une telle enveloppe.

Lt'invention concerne plus particuliérement une en-
veloppe cellulosique pour produits alimentaires convenant a
des produits du type saucisse séche de faible diamétre, généra-
lement désignés dans 1l'industrie alimentaire par l'expression
"aliments a préparation rapide". Ces aliments sont actuelle-
ment traités dans des enveloppes comestibles en collagéne.

En général, les enveloppes utilisées pour le trai-
tement industriel des produits alimentaires sont des tubes a
paroi mince de différents diamétres préparés 3 partir de cel-
lulose régénérée, de dérivés de cellulose, d'alginates, de col-
lagéne, etc. Certains types d'enveloppes pour produits alimen-
taires comportent une couche fibreuse noyée dans leur paroi.
Ces enveloppes sont généralement désignées "enveloppes fibreu-
ses',

On a découvert gue des produits du type pour ali-
ments a préparation rapide peuvent &tre traités dans des enve-
loppes cellulosiques utilisées a la place d'enveloppes en col-
lagéne; ce qui entrafne une diminution de coilit tout en permet-—
tant une plus grande productivité par la mise en oeuvre d'équi-
pements automatiques travaillant & grande vitesse.

Ltutilisation d'enveloppes cellulosiques pour le
traitement d'aliments & préparation rapide souléve plusieurs
problémes que l'on ne rencontre pas avec les enveloppes en col-
lagéne comestibles. En général, une enveloppe en collagéne
comestible n'est pas retirée d'un aliment a préparation rapide
avant que ce dernier soit consommé par l'homme, alors qu'une
enveloppe cellulosique doit &tre retirée avant la consommatione.

L'enlévement ©OU pelage de l'enveloppe cellulosique
est de préférence effectué par une machine automatique de pela-
ge a grande vitesse, afin que les colts soient réduits. Lorsque
1l'enveloppe cellulosique est retirée de la masse de viande ou

de la saucisse, 1l peut apparaitre une tendance d'une certaine
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" partie de la viande 3 adhérer a l'enveloppe et, par conséquent,

3 8tre arrachée de la saucisse avec l'enveloppe. Il en résulte
une détérioration de la surface de la saucisse et une diminu-
tion de l'attrait pour le consommateurs.

Des machines classiques de pelage sont décrites
dans les brevets des Etats-Unis d'Amérique n° 2 424 346,
n°® 2 514 660, n® 2 686 972 et n°® 2 757 409. Les machines de
pelage exigent que-la résistance rencontrée pour séparer une
enveloppe de la masse de viande soit faible, afin d'éviter que
le produit ne traverse la machine sans 8tre pelé ou afin d'évi-
ter un blocage de la machine. Lorsqu'un produit sort de la ma-
chine sans &tre pelé, il doit é&tre traité & la main et il en
résulte donc un accroissement du colt de préparation.

Les brevets des Etats-Unis d'Amérique n°® 3 898 348,
n°® 2 901 358, n° 3 106 471, n° 3 158 492, n° 3 307 956,
n® 3 442 663 et n° 3 558 331 traitent de solutions apportées
au probldme soulevé pour donner une caractéristique de décol-
lement aisé aux enveloppes pour produits alimentaires.

Un autre probléme se posant avec l'utilisation
d'enveloppes cellulosiques classiques pour des aliments & pré-
paration rapide est la tendance de ces enveloppes 4 se séparer
de la masse de viande qu'elles contiennent au cours du traite-
ment de sorte que la graisse peut s'accumuler entre la viande
et l'enveloppe. L'apparition de la graisse a la surface du pro-
duit peut réduire l'attrait du consommateur pour ce dernier.

Les brevets des Etats-Unis d'Amérique n°® 3 378 379
et n° 3 743 521 décrivent des -solutions apportées au probléme
de 1lt'écoulement des graisses vers la surface ou de leur appa-
rition & la surface des enveloppes cellulosiquese.

En général, il semble que les problémes posés pour
obtenir un bon décollement et éviter l'accumulation des grais-—
ses 3 la surface d'enveloppes cellulosiques pour aliments a
préparation rapide ne peuvent &tre résolus en raison des effets
contraires des solutions apportées & ces problémes. Un bon
agent de décollement ou de pelage doit provoquer une faible
adhérence entre l'enveloppe et la masse de viande, de sorte
qu'il en résulte une tendance a l'accumulation de graisses ex-

cessives sous la surface. Pour remédier a ce défaut, il convient
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d'établir une grande adhérence entre l'enveloppe et la masse de
viandes ce qui a pour effet de géner le pelage.

Des essais ont confirmé ces prévisions.

L'invention concerne une enveloppe cellulosique
pour produits alimentaires, adhérant 3 la masse de matidre
qu'elle entoure et qui est traitée dans cette enveloppe, et
pouvant &tre ensuite enlevée aisément de la surface de la masse
traitée. L'enveloppe cellulosique selon l'invention peut étre
utilisée pour des aliments A préparation rapide et elle peut
étre plissée.

Une forme de réalisation de l'enveloppe cellulosi-
que pour produits alimentaires selon l'invention comprend un
revétement intérieur constitué d'un &ther hydrosoluble de cel-
lulose et d'une résine thermodurcissable cationique.

L'enveloppe cellulosique pour produits alimentai-
res selon l'invention est généralement de forme tubulaire et
peut étre constitude, 3 titre nullement limitatif, de cellu-
lose régénérée, avec ou sans couche fibreuse produite par‘la
mise en oeuvre de procédés connus.

En général, des éthers de cellulose hydrosolubles
convenant a l'enveloppe selon 1l'invention comprennent des
éthers hydrosolubles non ioniques d'alkyléellulose et d'hydro-
xyalkylcellulose; tels que la méthylcellulose, l1thydroxypro-
pylméthylcellulose, l'hydroxypropylcellulose, 1'éthylméthylcel-
lulose, 1'hydroxyéthylcellulose et 1'éthylhydroxyéthylcellulo-
se; et des éthers hydrosolubles anioniques de cellulose tels
que la carboxyméthylcellulose et la carboxyméthylhydroxyéthyl-
cellulose. La méthylcellulose est particulidrement avantageuse.,

La carboxyméthylcellulose et la carboxyméthyl-
hydroxyéthylcellulose sont généralement commercialisées, dans
ltindustrie, comme sel de sodium et une pratique établie dans
le commerce consiste & ne pas désigner le produit commercial
sous l'appellation de sel de sodium. Dans le présent mémoire,
les références & ces matidres englobent les sels de sodium et
d'autres de leurs sels de métaux alcalins.

D'autres éthers de cellulose convenables compren-
nent des éthers de cellulose solubles en milieu alcalin, tels

que la méthylcellulose et l'hydroxyéthylcellulose, solubles en
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milieu alcalin. Dans le présent mémoire,; le terme "hydrosolu-~

ble" concerne également les éthers de cellulose solubles dans
un milieu alcalin.

Les résines thermodurcissables cationiques con-
venant & l'invention sont, de préférence; des résines hydro-
solubles ou dispersibles dans l'eau, pouvant arriver a 1'état
insoluble par maturation. Ces résines comprennent les produits
de réaction d'une épichlorhydrine et d'un polyamide, d'une
résine mélamine et formaldéhyde modifiée, et d'une résine urée
et formaldéhyde modifiée. De plus, des polyalkyléne-polyamides
et/ou leurs sels, qui comprennent des polyamines telles que la
diéthylénetriamine, la triéthyl&netétramine, la tétraéthyléne-
pentamine et les polypropylénepolyamines correspondantessainsi
que la 4,4'-iminobisbutylamine et la 3,3',3"-nitrilotripropyl-
amine conviennent. En général, une polyalkyléne-polyamine réa-
gissant avec les aldéhydes peut &tre utilisée, pourvu que le
rapport des atomes de carbone auxatomes d'azote ne dépasse pas
environ 4:1. '

On peut également utiliser les polyalkyléne-—
polyamines supérieures comprenant la polyéthyléneimine (formée
par homopolymérisation d'éthyl&neimine) et les polyalkyléne-
polyamines 3 longue chaine formées par réaction d'une alkylé-

nediamine simple ou d'une polyalkyléne-polyamine simple avec

"dtenviron 0,6 3 environ 1,5 mole de dichlorure d‘alkyléne,

d'épichlorhydrine ou de dichlorhydrine alkylénique.

Un procédé de préparation des compositions d'épi-
chlorhydrine—polyamihe est décrit dans le brevet des Etats-Unis
d'Amérique n°® 2 926 154. Un procédé de préparation de résines
thermodurcissables cationiques mélamine-formaldéhyde est décrit
dans le brevet des Etats-Unis d'Amérique n°® 2 796 362. Un pro-
cédé de préparation d'une résine thermodurcissable urée-
formaldéhyde est décrit dans le brevet des Etats-Unis d'Améri-
gue n° 2 616 874,

Des compositions de revétement convenant a 1l'in-
vention comprennent des suspensions ou des solutlons aqueuses
homog&nes contenant généralement au moins environ 0,286 % en
poids d'un éther cellulosique hydrosoluble et au moins environ

0,029 % en poids d'une résine thermodurcissable cationique
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lorsque la composition de revétement est appliquée par pulvéri-
sation interne au cours du plissage. Les concentrations peuvent
&tre inférieures dans le cas oll 1ltapplication s'effectue par
enduction. Le rapport préféré de 1l'éther hydrosoluble de cellu-
lose & la résine thermodurcissable cationique entrant dans la
composition de revétement dépend des caractéristiques chimiques
particuliéreset il peut étre déterminé par essais directs. Dans
le cas de la méthylcellulose et d'une résine "Kymene" également
appelée "Résine 4190", cette résine étant commercialisée par

la firme Hercules, Inc., le rapport préféré, en poids, est d'en-
viron 10:1.

Des compositions convenables de revétement peu-
vent également contenir d'autres ingrédients tels que des hui-
les minédrales; des polyols tels que le propyléneglycol, le gly-
cérol, le triéthyléneglycol et le sorbitol, et des produits
hydrosolubles d'addition d'oxydes d'alkyléne sur des esters
partiels d'acides gras, par exemple des esters partiels d'aci-
des gras éthoxylés de polyols tels que des anhydrosorbitols,
du glycérol, du polyglycérol, du pentaérythritol et des gluco-
sides. Des exemplesde produitsdtaddition hydrosolubles de ce
type comprennent des matiéres disponibles dans le commerce sous
la marque "Tween" (Atlas Chemical Industries; Inc.). Ces ingré-
dients sont utilisés comme auxiliairesde traitement.

On connait un certain nombre de facteurs affec-
tant la préparation des bdtons formés par les enveloppes plis-
sées, et l'aptitude de ces bAtons a é&tre utilisés pour le trai-
tement de divers types de produits alimentaires, en particulier
lorsqu'un équipement automatique a grande vitesse est mis en
ceuvre pour le plissage et le bourrage des enveloppes. Il est
bien connu, par exemple, que dans le cas ol la teneur en humi-
dité de l'enveloppe tubulaire est trop forte, une difficulté
apparait dans la formation de plis convenables et des formes
de plissage, de sorte que les b&tons obtenus sont "cintrés et
tordus", ce qui rend les opérations de bourrage plus difficiles.
En outre, il est apparu que, lorsqu'on applique de l'eau sur
1l'enveloppe pendant l'opération de plissage; l'application d'une
quantité d'eau excessive peut provoquer un blocage de 1l'enve-
loppe sur le mandrin de plissage, ce qui rend la poursuite du



10

15

20

25

30

35

2459185
6o

traitement trés difficile, voire impossible.

Par conséquent,; lorsqu'on souhaite appliquer des
compositions de revétement telles que décrites dans le présent
mémoire, par exemple pendant le passage de l'enveloppe tubu-
laire sur un mandrin au cours de l'opération de plissage, il
est apparu que la quantité de composition de revétement appli-
quée sur la surface de l'enveloppe doit étre réglée afin que
la quantité d'eau ajoutée a l'enveloppe atteigne une valeur
souhaitée. Il est également avantageux d'éviter l'application
de la composition de revétement en quantité supérieufe a celle
pouvant é&tre retenue par l'enveloppe, afin d'empécher la perte
et le gaspillage de l'excédent de la composition, ou bien d'em-

p&cher 1'accumulation de cet excédent dans des zones localisées

des bAtons plissés, avec les effets nuisibles qui en résultent.

En général, les compositions de revétement selon l'invention
sont appliquées sur l'enveloppe a raison d'environ 0,542 mg de
composition par centimétre carré de surface intérieure d'enve-
loppe. A

La quantité d'eau et d'autres ingrédients appli-
quée sur la surface de l'enveloppe peut étre réglée par varia-
tion de la quantité de composition de revétement appliquée et/
ou de la concentration des ingrédients dans la composition de
revétement. ,

L'application de la composition de revétement sur
la surface intérieure de l'enveloppe peut &tre effectuée par
la mise en oceuvre de l'un quelcongue d'un certain nombre de
procédés bien connus. Ainsi, par exemple, la composition de re-
vétement peut étre introduite dans l'enveloppe pour y former:
une masse de liquide, puis l'enveloppe peut étre avancée au-
deld de cette masse afin que celle-ci enduise la surface inté-
rieure de l'enveloppe. Le brevet des Etats-Unis d'Amérique
n® 3 378 379 précité décrit un tel procédé classique d'enduc-
tion. En variante, la solution aqueuse de revétement peut étre
appliquée sur la surface intérieure de l'enveloppe au moyen
dtun mandrin creux sur lequel cette enveloppe est avancée, par
exemple le mandrin d'une machine de plissage, analogue a celle
décrite dans le brevet des Etats-Unis d'Amérique n°® 3 451 827
précité. Ce procédé est généralement désigné "plissage avec
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pulvérisation interne".

La forme préférée d'enveloppe selon 1l'invention
comprend au moins environ 0,0015 mg de méthylcellulose et au
moins environ 0,00015 mg de résine "Kymene", c'est-a-dire une
résine polyamide-épichlorhydrine, par centimdtre carré de sur-
face intérieure d'enveloppe.

L'enveloppe selon  1'invention peut é&tre utilisée
non seulement pour la préparation de produits alimentaires 1&-
gers ou a préparation rapide, mais également pour la prépara-
tion de produits alimentaires dont les formulations et les con-
ditions de traitement varient largement, car elle peut &tre ai-
sément retirée, d'une manidre trés efficace,; du produit alimen-
taire traité, au moyen de machines automatiques de pelage &
grande vitesse. Les produits alimentaires traités dans l'enve-
loppe selon 1l'invention ne présentent pas de quantités indési-
rables de graisses a leur surface.

Dans le présent mémoire, le coefficient de grais-
ses superficielles est une mesure subjective de la quantité de
substances grasses et/ou de graisses accumulées sur la surface
de la masse de viande aprés le pelage, la valeur "im correspon-—
dant & une surface sensiblement sans graisses,; la valeur "5n
correspondant & une surface acceptable (mais légérement grais-
seuse) et la valeur "10" correspondant & d'importants dépdts de
graisses.

Dans le présent mémoire, les valeurs assocides a
1'expression "aptitude au pelage" sont obtenues en divisant le
nombre de saucisses d'un chapelet, pelées de maniére satisfai-
sante par une machine automatique a grande vitesse, par le
nombre total de saucisses en chapelets introduites dans la ma-
chine. Une aptitude au pelage d'au moins environ 95 % est con-
sidérée comme acceptable du point de vue industriel.

Ltinvention sera décrite plus en détail en regard:
des exemples suivants, indiqués & titre nullement limitatif. De
nombreux autres exemples peuvent aisément &tre trouvés i partir
des principes essentiels de l'invention. Dans les exemples sui-
vants, ainsi que dans la partie restante du présent mémoire,
les parties et pourcentages sont indiqués en poids, sauf indi-
cation contraire.
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Des échantillons d'enveloppe cellulosiques com-
portant respectivement les compositions de revétement dans les
proportions d'ingrédients indiquées dans le tableau I ci-
dessous, sont préparés. La surface intérieure de l'enveloppe
traitée est recouverte d'un revétement uniforme constitué d'un
mélange de méthylcellulose et de résine "Kymene",

Les échantillons d'enveloppe utilisés dans cet
exemple sont préparés a partir de longueurs d'enveloppe cellu-
losique, produite industriellement, de 16,5 m de long et d'une
largeur a plat d'environ 19 mm. Les enveloppes sont plissées
au moyen d'un appareil tel que celui décrit dans le brevet des
Etats-Unis d'Amérique n° 3 110 058. Lorsque tous les échantil-
lons dtenveloppe de 16,5 m de 1ongueur sont pliséés,.la compo—

sition particuliére de revétement est appliquée 3 raison d'en-

viron 0,542 mg de composition par centimétre carré de surface

intérieure d'enveloppe; le dosage s'effectuant au moyen du man—
drin de plissage et du courant d'air de gonflage.

EXEMPLE 2

Cet exemple montre l'effet du rapport de la mé—
thylcellulose a la résine "Kymene', dans la solution de trai-
tement, sur l'aptitude au peiage et sur le coefficient de
graisses superficielles des enveloppes traitées. Les échantil-
lons d'enveloppe n° 1 & 16, préparés comme décrit dans 1'exem-
ple 1,sont remplis d'une émulsion de produit alimentaire pour
repas légers, préparée a partir d'une formulation unigquement a
base de boeuf, et les échantillons sont ligaturés au moyen d'un
appareil classique, de maniére a former des saucisses.

Une émulsion typique pour produits alimentaires
a préparation rapide contient une teneur a1gtaissesrelativement
élevée et une amorce de fermentation, par exemple du type "lac-
tacel!. L'émulsion est choisie de maniére a étre identique a
des émulsions typiques pour produits alimentaires & préparation
rapide.
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On met en oeuvre un fumoir ou un procédé typique

Les saucisses sont fumées pendant 12 minutes.

de traitemento.
mesurée au thermo-

Pendant la premiére heure; la température,
°C et celle mesurée au thermométre

Au bout d'environ

[
s

. - métre sec, est dtenviron 43
©. 5 mouillé est égale & la température ambiante.
une heure, la température indiquée au thermométre mouillé est

réglée de maniere 3 &tre égale 3 environ 40°C et l'humidité
relative est portée a environ 81 %,

n 6 3 7 heures afin de développer l'amorce
température indiquée au thermom&tre sec est
°C et celle indiquée au

°o¢, L'humidité re-

Ces conditions sont mainte-

nues pendant enviro
10 de fermentation. La
Bo " ensuite réglée 3 une valeur dtenviron 60
thermométre mouillé est réglée a environ 44,5
1ative estajustée entre enviroi 40 et environ4l% et ces conditions

sont maintenues pendant 40 heures supplémentaires. Au bout d'un
les sauclisses

{‘ 15 temps total de traitement dtenviron 48 heures,

sont soumises a une douche froide pendant environ 10 minutes,

puis elles sont emma
rature d'environ 4,5°C, avant d'étre pelées.

On pulvérise de l'eau sur les produits alimentai-
afin d'humidifier les enveloppes:

gasinées dans un réfrigérateur & une tempé—

20 res enveloppés et traités,
derniéres en faisant passer les produits dans

puis on enléve ces
dtun type

une machine automatique de pelage 4 grande vitesse,
Dans le cas considéré, la machine

disponible dans le commerce.
‘ utilisée est du type "Ranger Apollo".

ﬁa - 25 : On détermine ensuite la quantité de graisses pré-
fl - sente sur la surface des produits alimentaires pelés, a prépa~-
sultats sont indiqués dans le tableau II

r pelage

ration rapide. Les ré
ci-aprés. L'aptitude des enveloppes a étre enlevées pa
des produilts alimentaires est déterminée par division du nombre
30 de saucisses en chapelets,

1a machine du type "Rancher Apollo",

saucisses en chapelets essayéeso.

pelées de maniére satisfaisante sur
par le nombre total des
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Tous les produits alimentaires préparés dans les
échantillons d'enveloppes traités de cet exemple présentent des
niveaux de graisses superficielles acceptablese.

Les échantillons d'enveloppes n° 3309 présentent
une aptitude au pelage acceptable; mais les échantillons n°® 1,
2 et 10 & 16 présentent des aptitudes au pelage inacceptables
du point de vue industriel.

Le tableau II montre que l'aptitude au.pelage
croit avec le rapport de la méthylcellulose 3 la résine "Kymene".
Ceci montre comment le rapport préféré dtéther de cellulose a
la résine peut‘étre déterminé. Les échantillons non traités
n° 1 & 3 présentent des variations incontrdlées de caractéris-—
tiques. L'échantillon ‘non traité n° 2 montre que la graisse du
produit tend 2a fondre ou & sortir, comme indiqué par le coeffi-
cient en graisses élevé. L'aptitude au pelage de 1téchantillon
non traité n° 2 est élevée, comme prévu, en raison de la faci-
1ité de l'enveloppe & se décoller par suite de la présence des

graisses superficielles.

EXEMPLE 3

Cet exemple montre l'effet des niveaux de traite-
ment maximaux sur les caractéristiques du produit. Les échantil-
lons d'enveloppes n° 7 et n° 17 & 21, préparés comme décrit
dans l'exemple 1,sont utilisés dans cet exemple. Des échantil-
lons supplémentaires n°® 36 et 37 sont préparés de la méme ma-
nidre, avec des niveaux de traitement inférieurs. Ces échantil-
lons d'enveloppes contiennent diverses quantités de composition
de rev&tement dans laquelle le rapport de la méthylcellulose a
l1a résine "Kymene" est maintenu a peu prés constant . Les échan-

tillons d'enveloppes sont bourrds, traités et pelés comme dé-

“crit dans l'exemple 2. L'aptitude au pelage des enveloppes ain-

si que leur coefficient de graisses superficielles. sont mesu-

rés. Les résultats sont indiqués dans le tableau IIX suivant.
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Toutes les enveloppes utilisées dans cet exémple
présentent une bonne aptitude au pelage et une bonne résistan-
ce & l'expulsion des graisses (coefficient de graisses super-—
ficielles acceptable). Ceci indique que, pour un rapport de
traitement entre la méthylcellulose et la résine "Kyméne" égal
3 environ 10:1, le traitement est efficace sur une grande plé—
ge de niveaux de traitement. Le tableau IIi montre qu'une trés
faible quantité de méthylcellulose et de résine "Kymene" suffit
lorsque le rapport de traitement est dtenviron 10:l. ' «

EXEMPLE 4

Cet exemple porte sur 1'estimation de quantités
de plusieurs éthers de cellulose différents et de plusieurs ré-
sines thermodurcissables, cationiques et hydrosolubles. Les com-
positions de rev@tement n° 22 a 27, dont les proportions drin-
grédients sont indiquéesdans le tableau IV, sont préparées,
puis utilisées pour le traitement des échantillons d'enveloppe
n°® 22 3 27, respectivement. Les compositions de revétement sont
appliquées par plissage avec pulvérisation interne. Les enve-
loppes plissées sont remplies d'une émulsion normale pour pro-
duits alimentaires & préparation rapide, et elles sont traitées
en fumoir, déns des conditions normales, comme indiqué dans
1l'exemple 2.

On pul#éfise ensuite de l'eau sur les produits
alimentaires ainsi traités afin d*humidifier les enveloppes,
puis on retire ces derniers en faisant passer les produits dans
une machine a peler du type 1"Ranger Apgllo .". L'aptitude au pe-
lage des enveloppes et le coefficient en graisses superficilel-
les des produits sont indiqués dans le tableau IVa suivant. Les
niveaux de traitement et les rapports d'éthers de cellulose aux
résines thermodurcissables cationiques correspondantes sont éga-—

lement indiqués dans le tableau IVa.
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EXEMPLE 5

Dans cet exemple, les échantillons d'enveloppe
n® 28 a 32 sont remplis d'une émulsion classique pour produits
alimentaires a préparation rapide, et ils sont traités en fu-
moir, dans les mémes conditions que celles indiquées dans
l'exemple 2. Les échantillons d'enveloppe n° 28 et 29 bourrés
et traités comme ci-dessus ne sont pas traités selon le procé-
dé de l'invention. L'échantillon d'enveloppe n° 30 est traité
a la carboxyméthylcellulose seule et l1'échantillon d'enveloppe
n® 31 est traité 3 la résine "Kymene" seule. L'échantillon d'en~
veloppe n® 32 est traité avec un mélange de carboxyméthylcellu-
lose et de résine "Kymene".

L'aptitude au pelage et le coefficient en graisses
superficielles des échantillons d'enveloppe de cet exemple sont
indiqués dans le tableau V suivant.
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Le tableau V montre les résultats surprenants
obtenus avec le procédé de lt'invention. L'échantillon d'enve-
loppe n°® 30 montre un résultat typique obtenu par l'utilisation
d'un agent de décollement. De méme, 1l'échantillon dt'enveloppe
n® 31 montre un résultat typique obtenu avec l'utilisation d'une
résine thermodurcissable cationique.

On considére généralement dans ce domaine que
le mécanisme permettant d'obtenir de bons résultats, sur les
saucisses séches,; avec une résine thermodurcissable cationique
est dd a la liaison irréversible réalisée par la résine avec la
masse de viande et avec l'enveloppe.

Compte tenu de ce mécanisme, il est surprenant
que l'association de 1l'éther de cellulose et de la résine ther-
modurcissable cationique ait pour résultat un coefficient en
graisses superficielles acceptable et une aptitude au pelage
également acceptable. On aurait pu penser que la liaison irré-
versible prévue, formée par la résine avec la masse de viande
et avec l'enveloppe, affecterait le décollement exigé pour que
ltaptitude au pelage soit acceptable.

Dans le cas de 1l'invention, on pense qu'un nouveau
mécanisme se produit. Une réticulation apparait entre 1'éther de
cellulose et la résine thermodurcissable cationique; de sorte
qu'aucune liaison ne se forme entre la résine et l'enveloppe.

A sec, la résine thermodurcissable cationique lie la masse de
viande a 1'éther de cellulose et ce dernier reste 1ié i 1l'enve~
loppe. Lors du mouillage, 1l'éther de cellulose se décolle aisé-
ment de l'enveloppe, de sorte que ltaptitude au pelage est
bonne.

EXEMPLE 6

Cet exemple montre que le mécanisme indiqué ci-~
dessus semble correct.

Ltéchantillon d'enveloppe n° 33 est d'abord enduit
uniquement de méthylcellulose, puis il recoit, par pulvérisation
lors du plissage, de la résine "Kymene". L'échantillon d'enve-
loppe n° 34 est enduit de résine "Kymene" seule, puis il recgoit,
par pulvérisation lors du plissage, de la méthylcellulose seule.
L'échantillon d'enveloppe n° 35 est enduit d'une composition de
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rev&tement selon l'invention comprenant de la méthylcellulose
et de la résine "Kymene".

7 L'échantillon d'enveloppe n° 33 présente un coef-
ficient en graisses et une aptitude au pelage acceptables. Ap-
paremment, la méthylcellulose empéche la résine "Kymene" de
réaliser une liaison avec l'enveloppe.

L'échantillon d'enveloppe n° 34 présente un coef-
ficient en graisses convenable, mais 1'adhérence entre l'enve-
loppe, la résine et la masse de viande est si forte qu'une aé-~
térioration de la surface apparait lors du pelage, de sorte que
ltaptitude au pelage est faible. Ceci montre que la résine "Ky-
mene" réalise une liaison irréversible avec l'enveloppe, et que
le traitement suivant & la méthylcellulose ne permet pas d'obte-
nir une bonne aptitude au pelage.

Lt'échantillon d'enveloppe n° 35 montre les résul-
tats typiques obtenus avec le procédé de l'invention, a titre
de comparaisone.

I1 est intéressant de noter que le traitement de
1téchantillon d'enveloppe n° 34 donne des résultats inaccepta-
bles pour des produits alimentaifes a4 préparation rapide.

Les résultats sont indiqués dans le tableau VI
suivant. '
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Le brevet des Etats-Unis d'Amérique n°® 3 427 169
montre qu'il est possible de réaliser une enveloppe cellulosi-
que pouvant adhérer & une émulsion pour saucisses séches et
pouvant suivre le retrait de ces saucisses pendant la matura-
tion, par ltutilisation d'une protéine soluble ayant un poids

moléculaire supérieur & environ 10 000 et un point iso-électri-

' que compris entre environ pH 2 et pH 6. Ces protéines solubles

comprennent des glutélines, des prolamines, des prolines, des
hydroxyprolines, des histones, des dlastines et des protamines.
Des exemples typiques sont l'albumine d'oeuf, 1'édestine; la
gluténine, la procollagéne; la gélatine et la gliadine.

’ Les exemples suivants portent sur d'autres formes
de réalisation de l'invention. 7

EXEMPLE 7

Une enveloppe cellulosique pour produits alimen-
taires, telle que celle décrite dans l'exemple 1, est enduite
intérieurement de la composition de revétement suivante :

- 2,85 g de gélatine
- 28,5 g de méthylcellulose
- 442,7 g d'eau.

L'enveloppe est ensuite séchée avant d'étre plis-
sée. La composition de revétement suivante est ensuite appliquée
par pulvérisation sur la surface intérieure de l'enveloppe, au
cours du plissage :

- 442,7 g dteau

- 465,5 g de propyléneglycol
- 12,1 g de "Tween 80"

- 48,6 g d'huile minérale.

Le niveau de traitement est d'environ 0,046 mg de
composition par centimétre carré d'enveloppé.

L'enveloppe est ensuite bourrée et traitée comme
décrit dans l'exemple 2.

L'aptitude au pelage est d'énviron 96 % et le

coefficient en graisses d'environ 2.

EXEMPLE 8

On répéte le procédé indiqué dans l'exemple 7
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sauf que la gélatine est remplacée par 2,85 g d'albumine d'oeuf.
Ltaptitude au pelage obtenue est d'environ 95 %

et le coefficient en graisses d'environ 3.

EXEMPLE 9

On reprend le procédé décrit dans l'exemple 7,
sauf que la gélatine est remplacée par 2,85 g de gluténine.

L'aptitude au pelage obtenue est d'environ 95 %
et le coefficient en graisses est d'environ 3.

Il va de soi que de nombreuses modifications peu-
vent &tre apportées au procédé décrit et représenté sans sortir
du cadre de l'invention.
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REVENDICATIONS

1. Enveloppe cellulosique pour produics alimentaires,

caractérisée en ce qu'elle comporte un revétement intérieur

comprenant un éther hydrosoluble de cellulose et une protéine

" hydrosoluble.

2. Enveloppe selon la revendication 1, caractérisée
en ce que la protéine est la gélatine, 1l'albumine d'oeuf ou la
gluténine. ,

3. Procédé de préparation d'une enveloppe cellulosi-

que pour produits alimentaires du type a préparation rapide ou

_pour repas léger, caractérisé en ce qu'il consiste a revétir

la surface intérieure de 1ltenveloppe avec une composition ou
revétement comprenant un éther hydrosoluble de cellulose et une
protéine hydrosoluble.

4. Procédé selon la revendication 3, caractérisé
en ce que la protéine hydrosoluble est la gélatine, l'albumine
d'oeuf ou la gluténine.

5. Procédé selon la revendication 3 ou 4, caracté-
risé en ce que la composition de revétement est appliquée par
enduction de l'enveloppe ou pulvérisation lors du plissage de

ladite enveloppe.



