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SUPPORT DE CUISSON DE PRODUITS ALIMENTAIRES NOTAMMENT DE PATES PANIFIABLES.

@ Ce support de cuisson de produits alimentaires (10},
notamment de pates panifiables, comprend une nappe de
fils croisés (14). La nappe comporte des mailles (18) for-
mées chacune par un espace vide (19) délimité par un po-
lygone formé par les fils croisés (20). Chaque fil (20)
comporte une ame métallique (22) recouverte d'un revéte-
ment anti-adhérent (24). Le revétement (24) comprend prin-
cipalement du polytétrafluoroéthyléne ou une céramique. Le
plus grand c6té d'une maille (18) a une dimension inférieure
ou égale 2 0,8 mm.
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La présente invention concerne un support de cuisson de produits alimentaires,
notamment de pates panifiables.

On connait déja par le document FR 2 097 608 un support de cuisson de produits
alimentaires comportant une nappe de fils croisés, la nappe comportant des mailles
formées par un espace vide délimité par un carré formé par les fils. Chaque fil du
support comporte une ame recouverte de caoutchouc siliconé ayant un faible
coefficient de frottement.

Un tel support de cuisson permet une bonne circulation d'air entre les mailles et
est anti-adhérent. Toutefois, le revétement en caoutchouc siliconé d'un tel support de
cuisson s'use relativement rapidement si bien qu'il est nécessaire de redéposer du
caoutchouc siliconé assez souvent sur les fils du support.

On connait également des matériaux anti-adhérents qui résistent bien mieux a
'usure que les caoutchoucs siliconés, notamment les polymeres de type
polytétrafluoroéthyléne. Toutefois leur utilisation n'a pas été concluante par le passé
car les supports réalisés a l'aide de ce type de matériaux ne permettent pas un
démoulage aisé des produits de boulangerie, notamment des baguettes de pains.
En effet, aprés cuisson, lorsque I'on tente de détacher les baguettes pour les placer
dans un conteneur tel qu'un bac ou un sac a pain, la mise en position verticale du
support de cuisson ne suffit pas a faire glisser toutes les baguettes, dont un certain
nombre reste accroché sur le support de cuisson. Il est donc nécessaire de pousser
manuellement les baguettes restées accrochées au support dans le conteneur prévu
a cet effet. Cette opération supplémentaire constitue une perte de temps pour le
boulanger qui doit pousser les baguettes a chaque fois qu'il doit mettre une fournée
de baguettes dans le conteneur.

On s'est rendu compte que les baguettes sont retenues par le support de cuisson
du fait que la pate des produits disposés sur de tels supports a tendance a
s'incruster a l'intérieur des mailles. En effet, avant la cuisson, lors de la fermentation
de la pate ou lors de sa décongélation, la pate a tendance a s'engager a l'intérieur
des mailles du support en formant de petits bourrelets de pate qui descendent par
gravité a l'intérieur des mailles. Une fois que le pain est cuit, ces bourrelets de pate
restent incrustés dans les mailles et maintiennent les baguettes sur le support de
cuisson. Ainsi, ce qui est gagné en durée de vie par un matériau tel que le le
polytétrafluoroéthyléne est perdu par un phénomeéne d'incrustation a l'intérieur de la
maille.

La présente invention a notamment pour but d'optimiser a la fois la résistance a

l'usure du revétement anti-adhérent d'un support de cuisson de produits alimentaires
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et la facilité de démoulage de ces produits.

A cet effet, I'invention a pour objet un support de cuisson de produits alimentaires,
notamment de pates panifiables, comprenant une nappe de fils croisés, la nappe
comportant des mailles formées chacune par un espace vide délimité par un
polygone formé par les fils croisés, chaque fil comportant une ame métallique
recouverte d'un revétement anti-adhérent, caractérisé en ce que le revétement
comprend principalement du polytétrafluoroéthyléne ou une céramique et en ce que
le plus grand c6té d'une maille a une dimension inférieure ou égale a 0,8 mm.

Ainsi lorsque le plus grand cété d'une des mailles du polygone est inférieure ou
égal a 0.8 mm, on s'est apercu que l'on évitait efficacement l'incrustation des
produits alimentaires sur le support de cuisson. Par ailleurs, l'utilisation d'un
revétement contenant du polytétrafluoréthyléne ou de la céramique augmente
significativement le nombre de cycles de cuisson que le support peut endurer sans
dégradation du revétement. Ceci a un impact positif sur le ratio colt/durée de vie du
support. Cela réduit aussi l'impact du transport des supports sur I'environnement,
notamment lorsque ceux-ci doivent étre renvoyés au fournisseur pour remplacement
du revétement usagé. En effet, le renouvellement du revétement usagé peut
entrainer dans certains cas quatre trajets, a savoir un aller-retour pour les filets
usagés et un aller-retour pour les filets de prét qui permettent a I'utilisateur de
continuer sa fabrication.

On entend par « principalement » que le revétement comprend au moins 50 % en
volume de polytétrafluoroéthyléne et de préférence au moins 75 %, voire 100%.

Un support selon l'invention peut en outre comporter I'une ou plusieurs des
caractéristiques optionnelles suivantes :

— les fils ont un diamétre inférieur ou égal a 0,3 mm (millimetres) et I'épaisseur
du revétement est compris entre 10 et 100 um (micrométres) ;

— les cétés d'une maille forment un carré, un rectangle, un losange ou un
triangle ;

— une armature porte la nappe de fils et participe a la mise en forme de la nappe ;

— la nappe de fils forme des empreintes de séparation et de mise en forme des
produits alimentaires.

L'invention a également pour objet un procédé de fabrication d'un support de
cuisson de produits alimentaires, notamment de pates panifiables, selon l'invention,
comprenant les étapes suivantes ;

— on fabrique une nappe avec les ames des fils, ces ames étant croisées, avant

de revétir les fils, puis
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— on revét la nappe avec le revétement anti-adhérent, caractérisé en ce que ;

— on revét la nappe de fils par application sur cette nappe d'une solution, d'une
poudre ou d'un gel, comportant le polytétrafluoréthyléne ou la céramique.

Un procédé selon linvention peut en outre comporter I'une ou plusieurs des
caractéristiques optionnelles suivantes :

— I'application est réalisée par pulvérisation ;

— I'application est réalisée par imprégnation ;

— I'application est réalisée par trempage ;

— I'application est réalisée par enduction ;

- on revét la nappe par application d'une solution adaptée pour synthétiser

la céramique du revétement par un procédé de type sol-gel.

Linvention sera mieux comprise a la lecture de la description qui va suivre,
donnée uniquement a titre d’exemple et faite en se référant aux dessins dans
lesquels :

— La figure 1 est une vue en perspective d'un support de produits alimentaires
selon l'invention ;

— La figure 2 est une vue de détail de mailles du support de la figure 1.

— La figure 3 est une section transversale d'un fil du support de la figure 1.

En référence aux figures, on voit un support de cuisson de produits alimentaires
10 selon l'invention comportant une armature métallique 12 sur lequel est montée
une nappe de fils 14.

Dans I'exemple décrit, le support est destiné a la cuisson de produits a base de
pates panifiables tels que des baguettes de pain.

La nappe de fils 14 forme des empreintes 15 de séparation et de mise en forme
des produits alimentaires. Les empreintes 15 ainsi formées ont un profil de portion
de cylindre qui permet de recevoir des baguettes de pain. La nappe de fils 14
comporte des mailles 18 formées chacune par un espace vide 19 délimité par un
carré formé par des fils croisés 20. Toutefois, les ¢c6tés d'une maille 18 pourraient en
variante délimiter des polygones tels que des rectangles, des losanges ou encore
des triangles.

Chaque fil 20 comporte une ame métallique 22 recouverte d'un revétement anti-
adhérent 24. Les fils 20 sont croisés entre eux de telle sorte qu'ils forment une toile
selon les régles de l'art du tissage, c'est a dire que le rapport d'armure est égal a
deux. Dans l'exemple, le cété des mailles 18 a une longueur M de 0.6mm. Le
diameétre de I'ame 22 des fils est de 0.25 mm.

Le revétement anti-adhérent 24 déposé a la surface des fils 20 est un matériau
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qui comprend principalement du polytétrafluoréthyléne. Pour autant, il est également
possible de réaliser le revétement 24 des fils 20 avec un matériau comportant une
céramique ayant des propriétés anti-adhérentes.

L'armature métallique 12 forme un cadre de forme sensiblement rectangulaire qui
porte la nappe de fils 14. Cette armature 12 est réalisée en fils métalliques de
diamétres suffisants pour assurer la rigidité du support de produits alimentaires tout
en conservant un poids relativement faible. L'armature 12 participe a la mise en
forme de la nappe de fils 14. A cet effet, I'armature 12 comprend plusieurs barres
paralleles formant des saillies d'appui de la nappe 14 entre lesquelles la nappe
forme des cuvettes formant les empreintes 15.

On va maintenant décrire un procédé de fabrication d'un support de cuisson 10
de produits alimentaires selon l'invention. Tout d'abord, on fabrique une nappe 14
avec des ames 22 de fils avant de revétir les fils 20. Pour cela, on tisse les ames 22
des fils 20 en formant une maille carrée 18 de telle sorte qu'ils forment une toile
selon les régles de I'art du tissage, c'est a dire que le rapport d'armure d'une maille
soit égal a deux.

Ensuite, on revét la nappe de fils avec le revétement anti-adhérent 24 par
application sur cette nappe d'une solution comportant le polytétrafluoroéthyléne ou la
céramique. L'application du revétement est réalisée par pulvérisation de la solution
au pistolet. En variante, I'application peut-étre réalisée par imprégnation, trempage
ou enduction. Dans I'exemple, la solution est une peinture commercialisée sous le
nom Greblon Ceram a trois composants, mais celle-ci pourrait étre remplacée par
une résine, une poudre ou un gel. Une telle solution est particulierement adaptée

pour synthétiser la céramique du revétement par un procédé de type sol-gel.
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REVENDICATIONS

Support de cuisson de produits alimentaires (10), notamment de péates
panifiables, comprenant une nappe de fils croisés (14), la nappe comportant
des mailles (18) formées chacune par un espace vide (19) délimité par un
polygone formé par les fils croisés (20), chaque fil (20) comportant une ame
métallique (22) recouverte d'un revétement anti-adhérent (24), caractérisé
en ce que le revétement (24) comprend principalement du
polytétrafluoroéthyléne ou une céramique, et en ce que le plus grand coté
d'une maille (18) a une dimension inférieure ou égale a 0,8 mm.
Support de cuisson (10) selon la revendication 1, dans lequel I'ame (22) des
fils (20) a un diamétre inférieur ou égal a 0,3 mm et I'épaisseur du
revétement (24) est compris entre 10 et 100 ym.
Support de cuisson (10) selon l'une quelconque des revendications
précédentes, dans lequel les cétés d'une maille (18) forment un carré, un
rectangle, un losange ou un triangle.
Support de cuisson selon l'une quelconque des revendications précédentes
comprenant une armature (12) portant la nappe de fils (14) et participant a la
mise en forme de la nappe (14).
Support de cuisson (10) selon l'une quelconque des revendications
précédentes, dans lequel la nappe de fils (14) forme des empreintes (15) de
séparation et de mise en forme des produits alimentaires.
Procédé de fabrication d'un support de cuisson de produits alimentaires (10),
notamment de pates panifiables, selon l'une quelconque des revendications
1 a 5, comprenant les étapes suivantes :
- on fabrique une nappe (14) avec les ames (22) des fils (20), ces ames
étant (14) croisées avant de revétir les fils (20), puis
- on revét la nappe de fils (14) avec le revétement anti-adhérent (24)
caractérisé en ce que ;
- on revét la nappe de fils (14) par application sur cette nappe d'une
solution, d'une poudre ou d'un gel, comportant le polytétrafluoroéthyléne
ou la céramique.
Procédé de fabrication d'un support de cuisson selon la revendication 6 dans
lequel I'application est réalisée par pulvérisation.
Procédé de fabrication d'un support de cuisson selon la revendication 6 dans

lequel l'application est réalisée par imprégnation, de préférence par
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trempage.

9. Procédé de fabrication d'un support de cuisson selon la revendication 6 dans
lequel I'application est réalisée par enduction.

10. Procédé de fabrication d'un support de cuisson (10) selon la revendication 6
dans lequel on revét la nappe (14) par application d'une solution adaptée

pour synthétiser la céramique du revétement par un procédé de type sol-gel.
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