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La présente invention concerne un procédé et un
dispositif de décontamination de la viande en quartiefs ou
de muscles sans os. 7 ] f ' :

Elle a trait plus particuliérement 3 un procé&é et
a un tunnel de décontamination de la viande en quartieré oﬁ
de muscles sans os, permettant de réduire d'une fagon impor-
tante la flore microbienne de surface et d'obtenir une plus
longue conservation de la viande grdce a une meilleure:qua-
lité bactériologique. ‘ _ ,

Il est bien connu que les viandes_eh»quartiefs doi-

vent 8tre conservées dans des chambres froides et que de tel-

les viandes présentent en surface une flore microbienne plus
ou moins importante. , ' , o

Autrefois, avant leur stockage déns.les chambres
frdides, les quartiers de viande n'étaient pas traités et
étaient soumis a une inspection destinée a déterminer leur
état « Un parage éventuel pouvait 8tre effectué pour amélio-
rer l'état des quartiers., o '

Lorsque 1'état des quartiers de viande n'était pas
satisfaisant, la viande n'était pas acceptée avec comme con-
séquence une perte financiére importante due au pérage. '

La présente invention a pour objet un procédé et un
dispositif simple qui assurent selon des qualités d'hygiéne
rigoureuse une trés forte réduction de la flore micrdbienne
a la surface des quartiers de viande. )

Conformément a la présente invéntion, on a trouvé
de fagon surprenante que l'utilisation judicieuse d'une gam-'
me de température et de pression dans des conditions spécifi-
ques permet d'éliminer les bactéries et les souillures a la
surface de la viande, tout en obtenant une réduction impor-
tante de la flore superficielle. o _

Etant donné que les quartiers de viande doivent &-
tre entreposés dans des chambres froides, il semblait impos-
sible avant la présente invention de pouvoir effectuer un
quelconque traitement 3 la chaleur en raison des

vapeurs et buées engendrées, des conditions hygrométri-
ques et de température, ainsi que de la nature du milieu pro-
prement dit des chambres froides et de la témpérature de la
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viande dans lesdltes chambres.

Pour résoudre ce probleme, on a donc eu 1'1dee,
selon la présente 1nvent10n, de réaliser un tunnel etanche
pour la mise en oeuvre du procede assurant la decontamlna-
tion des viandes foralnes en quartlers.

Au sens de la presente invention on entend par
quartlers tant les carcasses que des muscles sans os.

La présente 1nvent10n a donc pour obJet un procé-
dé de décontamination de la viande en quartiers par traite-
ment en surface avec des fluides de lavage a l’lnterleur d'u- -

ne enceinte ou tunnel, ledit procédé étant caractérisé en ce

- que avant de pénétrer dans le tunnel, les quartlers passent

un @ un dans un systeme de sas, en ce que, a8 1'intrée du tun-
nel, ils franchissent un premier rideau d'air séparant de
fagon étanche 1'intérieur du tunnel de 1'atmosphére du sas,

en ce que a 1'intérieur du tunnel les quartiers subissent
d'abord une pulvérisation a chaud a 1'aide d'tun llqu1de aqueux
sous pression a une temperature capable d'assurer, en combi-
naison avec la pression de'pulverlsatlon, iz réduction des
bactéries et des souillures de ‘surface, puls un ringage,é tem-
pérature ambiante de plus'courte'durée_par,pulvériSation a.
1'aide d'un liquide aqueux et en ce que 3 la sortie du tunnel

- les quartiers franchissent un deuxisme rideau d'air ‘assurant

a la fois. l'egouttage des quartiers et 1'étanchéité du tunnel
et en ce que l'air allmentant Tes rldeaux d'air circule en
circuit fermé. - :

Conformément 3 d'autres caractériStiﬁues préféren= -
tielles du procédé de la présente invention :

~ on. évacue la vapeur d'eau & 1l'intérieur du tunnel
au moment de 1a,pulvérisation}du liquide aqueux chaud sous
pression; L L - ”

- pendant le traltement a l'1nter1eur du-tunnel on

'orlente les quartlers afin de réaliser une pulvérisation com-.

pléte sur toute la surface desdits quartiers;-
‘on évacue l'eau susceptlble de stagner dans les

'cav1tes de la v1ande, qui pourralt provoquer une cuisson su-

perficielle, par l'orientation des quartiers;

@
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- en fin de traitement on effectue une évaporation
naturelle des quartiers dans la chambre froide pour supprimer
1'humidité excessive,

D'autres caracterlsthues preferentlelles seront
maintenant indiguées.

On fait circuler 1'air des rideaux en circuit fer-
mé avec une vitesse d'aspiration pouvant &tre d‘environ'lri
4 métres par seconde et une vitesse de refoulement d'environ
15 a 20 métres par seconde, Le débit d'air est évidemment .
fonction de la dimension du passage libre suivant la nature
des quartiers, Il peut €tre voisin de 2,5 & 9 m3 par SeconQ
de. o .

La pulvérisation 3 chaud est réalisée 3 1l'aide d'un
liquide aqueux, habituellement de l'eau, péndant une durée
comprise dans la gamme d'environ 2 a 60 secondes, le liquide
étant projeté sur les quartiers a une température de 65 a
100°C sous pression., Ladite bression peut se situer entre 4
ef 40 bars. ] . 7 ) }

Le ringage 3 froid est effectué 3 température de

DY

2 a 16°C avec un liquide aqueux, généralement de l'eau froi-
de, sous pression, de l'ordre de 2 3 25 bars pendant une du-
rée comprise dans la gamme d'environ & 3 25 secondes, 7
La pulvérisation est interrompue lors du passage
d'un quartier 3 travers le rideau d'air tant & l'entrée qu'a
la sortie, ’ 7
L'égouttage des quartiers aprés le traitement de
pulvérisation a chaud et de ringage a froid est réalisé par
le deuxieme rideau d'air placé a la sortié’du tunnel,
L'évaporation finale est réalisée pendant le con-
voyage en dehors du tunnel., Elle dure entre 10 et 25 minutes,
La présente invention a également pour Obj%%éﬁsses
tunnel de décontamination de la viande en quartiers/ou mus~
des sans os)pour la mise en oeuvre du procédé précité, qui
est constitué essentiellement d'une enceinte parcourdé'sur
toute sa longueur par un convoyeur d'acheminement et d'en-
lévement des quartiers, ladite enceinte étant étanche et

comprenant un sas d'entrée,a chacune de ses deux extrémités,

>
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un dispositif d'étanchéité i circulation d'air et 3 effet

_séparateur ou rideau d'air et, a 1'intérieur, des moyens de

lavage des quartiers tout d'abord par pulvérisation d'un
liquide aqueux chaud sous pression puis par ringage & 1'aide
d'un liquide aqueux froid, ainsi que des moyens pour faire
circuler l'air en circuit fermé entre les dispositifs d'ex-
trémité assurant l'étanchéité. :

Ltinvention peut également présernter les caracterls-
thues ci-aprés prises individuellement ou selon toutes leurs
combinaisons techniquement possibles :

- 1'enceinte étanche est a paroi lnterne lisse, par
exemple en tole d'acier inoxydables

- ks moyens de decontamlnatlon des quartlers sont
constitués par une série de rampes de pulverlsatlan 3 chaud
et de ringage a fr01d, .

- ks rampes de pulvérisation 3 chaud sont alimen-
tées soit par le haut, soit par le bas, par une pompe rece-
vant un liquide chaud d'une chaudiére ou d'un ballon'

- l'enceinte comporte des moyens dfévacuation de
la vapeur d'eau disposés au niveau des moyens de pulverlsa-
tion 3 chaud et constitués par exemple par une hotte de dé-
compression;

- on prévoit complémentairement un dispositif d'o-
rientation desrquartiefs de viande sous forme par exemple
de barres pendant les opérations de pulvérisation et de rin-
gage; ' o
- l'enceinte comporte encore un moyen d'évacuation
du liquide de traitement, par exemple un caniveau, notamment
sous forme d'un plancher en acier inoxydable incliné entre
5 et 45°, | ' '

- le convoyeur'd'acheminementVet d'enlévement des
quartiers se déplace a une vitesse réglable comprise dans
une gamme d'environ 0,1 & 40 métres par minute, notamment
de 7 métres par minute. ’

L'invention sera-illustrée sans &tre aucunement 1i-
mitée en se reportant i la figure unique du dessin annexé qui
illustre en perspéctivé et de fagon schématique le tunnel de’
décontamination de la presente 1nvent10n._
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Sur la figure unique du dessin annexé le tunnel

de l'invention a été désigné dans son ensemble par la réfé- -

rence 20. Il se compose d'une enceinte 1 en tde d'acier ino-

xydable sans aspérité intérieure, afin d'éviter, dans un
but d'hygiéne, tout dépdot des souillures sur les'pérdis.

Les quartiers de viande 12 sont acheminés dans le.
tunnel 20 au moyen d'un convoyeur 9 traversant tout le tun-
nel 20 et dont la vitesse peut étre réglée dans une gamme
prédéterminée se situant a titre d'exemple sensiblement.en-
tre 0,1 et 40 métres par minute, ,

Le tunnel 20 comprend a chaque extrémité un ri-
deau d'air d'isolement 2 assurant une étanchéité pour évi-
ter des échanges de températuré et de vapeur d'eau,. '

Cet agencement.a rideau d'air 2 prévu aux deux ex-
trémités du tunnel 20 fonctionne selon le prinéipe d'un cir-

cuit fermé, Dans une installation caractéristique, la vites-

se d'aspiration est sensiblement de 2 3 8 métres par secon~

~

de, la vitesse de refoulement de lOfa 40 métres par seconde

et le débit de 2,5 a 9 m> par seconde, On évite ainsi les re-

jets des buées vers l'extérieur du tunnel (sas), '

A l'intérieur de l'enceinte 1, une série de rampes
de pulvérisation 3 alimentées par une pompe 4 débitant de
10 & 50 m3 par heure sous une pression de & a 40 bars pulvé-
rise les quartiers de viande 12 avec une eau portée a 65 a
100°C pendant 15 a 20 secondes. '

L'eau chaude pulvérisée par les rampes de pulvé-
risation 3 est fournie par une chaudiére ou un ballon d'eau
chaude 5 d'une capacité d'environ 5000 litres, ,

Les rampes de lavage 3 sont pourvues de robinets
6 placés en bas de celles-ci destinés & leur vidange et
leur nettoyage. Suivant les possibilités d'implantation du
ballon 5, l'alimentation des rampes 3 peut se faire par la
partie inférieure ou par la partie supérieure,

. Dans cette zone de_pulvérisafion-é chaud, on pré-

voit une hotte de décompression 8 munie d'une cheminée d'é-
vacuation située dans l'axe du lavage. Cette cheminée per-
met d'évacuer la vapeur d'eau au moment de la pulvérisa-
tion de liquide chaud,
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lLa zone de pulvérisation é'éhaud est suivie d'une
zone de douchage a3 froid ou de ringage dans laquelle la ram-
pe 7 projette de l'eau de ringage a une température de 2 3
16°C sous une pression de 2 a 25 bars pendant une duree de
4 3 25 secondes, - - .o s

Le tunnel 20 est également pourvu d'un dispositif
10 qui permet l'qrientation des quartiers de viande 12 pen-
dant les opérations de pulvérisation et de ringage.

L'enceinte iicbmporte a sa partie inférieure un
plancher en acier 1noxydab1e incliné entre 5 et 45° constl-
tuant deux caniveaux centraux 11 destinés a ltévacuation de
I'eau chaude et de 1'eau fr01de pour permettre la 01rcula-,’

-tion de 1l'eau chaude afln de récupérer de I'energle dans un

échangeur. o

Les quartiers de viandes 12 qui ont regu le trai-
tement dans la zone de pulvérisation 3 chaud et dans la zone
de ringage a froid sont égouttés par le dispositif 3 rideau
d'air 2 situé a 1l'extrémité de sortie du tunnel et subissent
une évaporation naturelle en dehors du tunnel de traitement
20 pendant une durée de 10 3 15 minutes, i'évapdration pou-
vant se falre dans un local froid & 0°C situé Juste apres le-
dit tunnel. :

Le procédé et l'apparell selon la présente 1nven-
tion permettent d'abaisser de plus de dix fois la flore ml-

- crobienne 3 la surface des quartlers de viande et ainsi as-

surent une trés forte réduction de la flore microbienne d'o-
rigine des viandes. . .
I1 importe d’observer qu’on-entend par 1lavage dans
la présente invention une pulvérisation et un douchage.
L'invention n'est pas limitée au mode de réalisa-
tion représenté et déerit et ses divers equ1valents techni-

ques rentrent dans son cadre.
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REVENDICATIONS

1. Procédé de décontamination de la viande en quar-

tiers par traitement en surface avec des fluides de lavage

a 1'intérieur d'une enceinte ou tunnel, ledit procédé étant
caractérisé en ce que avant de pénétrer dans le tunnel, les
quartiers passent un a un dans un systéme de sasy, en ce que,
a l'entrée du tunnel, ils franchissent un premier rideau d'-
air séparant de fagon étanche 1'intérieur du tunnel de ltat-
mosphére du sas, en ce que a l'intérieur du tunnel les qdar~
tiers subissent d'abord une pulvérisation & chaud & 1'aide
d'un liquide aqueux sous pression & une température capable
d'assurer, en combinaison avec la pression de pulvérisation,
la réduction des bactéries et des souillures de surface, puis
un ringage a température ambiante de plus courte durée par
pulvérisation a 1'aide d'un liquide aqueux et en ce que a la
sortie du tunnel les quartiers franchissent un deuxiéme ri-
deau d'air assurant a la fois 1'égouttage des quartiers et
1'étanchéité du tunnel et en ce que 'l'air alimentant les ri-
deaux d'air circule en circuit fermé, '

2. Procédé selon la revendication 1, caractérisé en
ce qu'on évacue la vapeur d'eau 3 l'intérieur du tunnel au mo-
ment de la pulvérisation du liquide aqueux chaud sous pres-
sion.,

3. Procédé selon 1l'une des revendications 1 ou 2,
caractérisé en ce qu'on oriente les quértiers pehdantrle
traitement a 1'intérieur du tunnel. ,

4, Procédé selon l'une quelconque des revendica-
tions 1 3 3, caractérisé en ce qu'on évacue 1'eau, suscepti-
ble de stagner dans les cavités de la viande, capable de pro-
voquer une cuisson superficielle, par l'orientation des quar-
tiers., :

5. Procédé selon 1l'une quelconque des revendica-
tions 1 a 4, caractérisé en ce qu'on évapore 1'humidité des
quartiers au cours du convoyage en dehors du tunnel.

6. Procédé selon l'une quelconque des revendica-
tions 1 3 5, caractérisé en ce que l'air alimentant les ri-
deaux d'air circule en circuit fermé avec une vitesse d'as-
piration d'environ 1 3 4 métres par seconde, une vitesse de



10

15

20

25

30

35

2518873

Te

refoulement de 15 & 20 métres par seconde et un débit de 2,5

39 m par seconde,

7. Procédé selon l'une quelconque des revendica-
tions 1 3 6, caractérisé en ce que la pulvérisation a chaud
est réalisée a 1'aide d'un liquide aqueux, généralement de
lt'eau pendant une durée comprise dans la gamme d‘ehviroﬁ 2 a
60 secondes, le liquide étant projeté sur les carcasses 3
une température de 65 3 100°C sous pression d'environ &4 3 40
bars. v 7

8. Procédé selon 1l'une quelconque des revendica-
tions I 3 7, caractérisé en he_que le ringage a froid est ef-
fectué 3 une température de 2 3 16°C avec un liquide aqueux,
généralement de l'eau froide sous une pression dfenviron 2 a
25 bars pendant une durée comprise dans la gamme d'environ &
a 25 secondes.

9. Procédé selon l'une quelconque des revendications
1 & 8, caractérisé en ce que la pulvérisation est interrompue
lors du passage d'un quartier a travers le rideau d'alr tant
a l'entrée qu'a h sortie. 7

carca%sés unnel de décontamination de la:viande en quar-
tiers,fou muscles sans os)pour la mise en oeuvre du procédé se-
lon l'une quelconque des revendications 1 3 2, constitué d'u-
ne enceinte (1) parcourue sur toute sa bngueur par un convoyeur
(9) d*acheminement et d'enlévement des quartiers,(lz),'ledit
tunnel étant caractérisé en ce que ladite enceinte (1) est é-
tanche et comprend un sans d'entrée, a chacune de ses deux ex-
trémités, un dispositif d'étanchéité 3 circulation d'air et 3
effet isolant séparateur ou rideau drair (2) et, a I'intérieur
des moyens (3,7) de pulvérisation.des quartiers tout d'abord
par projection d'un liqu}de aqueux chaud sous pression puis
ringage a 1l'aide d'un liquide aqueux froid ainsi ‘que des
moyens pour faire circuler l'air en circuit fermé entre les
dispositifs extrémes (2). :

1. Tunnel selon la revendication 10, caractérisé
en ce que l'enceinte étanche (1) est a paroi 1nterne llsse,

par exemple en tdle d'acier inoxydable.



10

15

20

25

2518873

12. Tunnel selon 1l'une des revendiéationé 10 ou
11, caractérisé en ce que les moyens de pulvérigatioﬁ des
quartiers ou muscles sans os (3,7) sont constitués par une
série de rampes de pulvérisation 3 chaud (3) et de ringage
a froid (7). ,

13. Tunnel selon l'une quelconque des revendica-
tions 10 3 12, caractérisé en ce que les rampes de pulvéri-
sation a chaud (3) sont alimentées soit par le haut, soit
par le bas par une pompe (4) recevant un liquide chaud d'u-
ne chaudiere ou d'un ballon (5).

14. Tunnel selon 1'une quelconque des revendica-
tions 10 a 13, caractérisé en ce qu'il comporte des moyens
(8) d'évacuation de la vapeur d'eau disposés dans l'enceinte
(1) au niveau des moyens (3) de pulvérisation 3 chaud et
constitués par exemple par une hotte de décompression (8).

15, Tunnel selon l'une quelconque des revendica-
tions 10 a 14, caractérisé en ce qu'il comporte un moyen d'é-
vacuation du liquide de traitement par exemple un caﬁiveau
(11) notamment sous forme d'un plancher en acier inoxydable
incliné entre 5 et 45°, '

16, Tunnel selon l'une quelconque des revendica-
tions 10 a 15, caractérisé en ce qu'il comprend en outre un
dispositif d'orientation (10) des quartiers de viande (12)
pendant les opérations de pulvérisation et de ringage,

17. Tunnel selon l'une quelconque.des revendica-
tions 10 a 16, caractérisé en ce que le convoyeur (9) d'ache-
minement et d'enlévement des quartiers -(12) se déplace a
une vitesse réglable comprise dans la gamme d'environ 0,1 a

40 métres par minute notamment de 7 metres par minute,
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