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MINISTERE DES AFFAIRES ECONOMIQUES

Le Ministre des Affaires Economiques,

Vu la Convention de Paris du 20 Mars 1883 pour la Protection de la bropriété
industrielle;

Vu la loi du 28 Mars 1984 sur les brevets d' invention, notamment 1' article 22;

Vu 1' arrété royal du 2 Décembre 1986 relatif a la demande, & la délivrance et
au maintien en vigueur des brevets d' invention, notamment 1' article 28;

Vu le procés verbal dressé le 19 Décembre 1991 a 11h20
& 1' Office de la Propriété Industrielle

ARRETE:

ARTICLE 1.- Il est délivré & : DOWLING William
Bridgeland West Rathcormac, COUNTY CORK(IRLANDE)

représenté(e)(s) par : GOEGEBEUR Erik, . BUGNION S.A., Rue de Namur, 43 bte 3 - B
1000 BRUXELLES.

un brevet d' invention d' une durée de 6 ans, sous réserve du paiement des taxes
annuelles, pour : PROCEDE DE CONSERVATION DE DENREES PERISSABLES.

‘Priorité(s) 12.08.91 IE IEA 283991

ARTIGLE 2.- Ce brevet est délivré sans examen préalable de la prevetabilité
de 1 invention, sans %arantie du mérite de 1 inventionm ou de 1'exactitude de
la description” de celle-ci et aux risques et périls du(des) demandeur(s).

Bruxelles, le 28 Avril 1992
PAﬁ DELEGATION ,SPECIALE :

Directeuwr
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PROCEDE DE CONSERVATION DE DENREES PERISSABLES

La présente invention concerne la conservation
de denrées, et plus particuliérement celles d'origine
végétale telles que les fruits et les légumes. Pour
raisons de clartéd, les fruits et les légumes sont appelés
ci-aprés d'une maniére générale "les légumes".

On sait que les légumes se dégradent trés
rapidement et en particulier,s'ils ont &t& coupés, parce
que ceci augmente la surface en contact avec 1'oxygene.
Pour surmdnter cette difficultd, des procédés ont été
décrits dans le brevet frangais n°® 2564701 et comprennent
la création d'une atmosphére forcée modifiée dans une
enceinte imperméable d'od l'oxygéne a été extrait tandis
que de 1'azote et du dioxyde de carbone y ont été
injectés. D'une maniére générale, on utilise environ
10% de dioxyde de carbone et 90% d'azote. Quoique ce
procédé soit efficace, il est extrémement cofiteux & mettre
en oeuvre parce qu'il nécessite un appareillage spécialisé
pour crder l'atmosphére forcée modifiée et pour fermer
hermétiquement les sacs.

L'invention vise 3 proposer un procédé de
conservation des légumes qui est moins coliteux et plus
simple 3 mettre en oceuvre.

Conformément & l'invention, il est prévu un
procédé de conservation de légumes frais qui comprend
les &tapes suivantes :
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découpage des légumes avec une lame tranchante;

endéans les 30 secondes, refroidissement des
légumes par immersion dans l'eau 3 une

-~

température dans la gamme de 0°C 3 5°C;

endéans les 30 secondes, &limination de l'eau
des légumes; et

endéans les 3 minutes, emballage des ligumes
refroidis en les enveloppant dans un emballage
qui est perméable aux gaz, et en particulier
qui est plus perméable au dioxyde de carbone
qu'd 1l'oxygéne.

La durée de l'immersion dans l'eau est cémprise
de préférence dans la gamme de 30 3 60 secondes.

Dans un mode de réalisation, l'eau comprend
des particules de glace pour maintenir la stabilité de
la température.

L'eau peut contenir de 10 & 150 ppm de chlore.

Les légumes emballés sont maintenus de
préférence i une température inférieure 3 3°C.

L'invention sera mieux comprise 3 1'examen
de la description ci-aprés de certains de ses modes de
réalisation préférés, donnés uniquement & titre d'exemple.

Dans un exemple, de la laitue doit &tre
conservée 3 l'état découpé afin d'&tre utilisée dans
un restaurant.

Le procédé comprend le découpage de la laitue
de la maniére classique en utilisant une lame tranchante,
tandis que la laitue découpée est immédiatement immergée
(endéans les 30 secondes) dans de l'eau contenant de
la glace, 3 une température comprise dans la gamme de
1°C 4 5°C et de préférence juste au-dessus du point de
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congélation (1°C - 2°C). Le durée de l'immersion est
de 30 & 60 secondes et ceci suffit pour provoquer le
refroidissement de la laitue 3 la température souhaitéde.
Lorsque la laitue est retirée de l'eau, elle
est centrifugée endéans les 30 secondes afin d'éliminer
l'eau et elle est imémdiatement emballée (enddans les
3 minutes) dans un sac de matériau copolymére 3 faible
densité, ce sac étant ensuite hermétiquement fermé. Le
sac est ensuite entreposé dans une ambiance dont la
température est inférieure 4 3°C. Dans ce mode de
réalisation, l'emballage est un matdriau copolymére 3
faible densité constitué de polyéthyléne avec environ
4% d'acétate d'éthyléne-vinyle ayant les caractéristiques
suivantes :

Perméabilité aux gaz :
02—250—840/cc/0,001/ins épaisseur/100/ ins?
surface/24 heures
C02-495-5000/cc/0,001/ins épaisseur/100/
ins® surface/24 heures 3 73°F et 0%
d'humidité relative d l'extérieur du sac.

Epaisseur : 0,0015 - 0,0035 ins

ol "c.c."

signifie centimétres cubes et "ins" signifie
pouces.

La laitue découpée, qui est conservée dans
le sac, respire et dégage de la vapeur d'eau qui augmente
1'humidité relative de l'atmosphére dans le sac. La teneur
en dioxyde de carbone augmente graduellement depuis une
teneur ambiante d'environ 0,3% jusqu'd une teneur
d'environ 12%, 3 cause de la perméabilité limitde de
l'emballage. De plus, une certaine quantitd d'oxygdéne
pénétre dans le sac, si bien que 1'atmosphére dans le

sac n'est pas complétement dépourvue d'oxygéne mais que
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sa teneur est maintenue relativement faible. On remarquera
que le sac a une plus grande perméabilité pour le dioxyde
de carbone que pour l'coxygéne et qu'il a donc tendance

d se rétracter dans une certaine mesure autour de la
laitue, parce que le volume de dioxyde de carbone qui
s'échappe est plus grand que celui de 1'oxygéne guli entre.
Par suite de la teneur élevée en dioxyde de carbone,

la multiplication des micro-organismes ne se produit

pas et, simultanément, la dégradation anadrobique des
légumes qui peut se produire dans les atmosphidres
dépourvues d'oxygéne ne se produit pas non plus. Par
conséquent, on réalise une atmosphdre i teneur en gaz
équilibrée, dans laquelle la teneur relativement faible
en oxygéne et la teneur relativement &levée en dioxyde

de carbone existant dans le sac empéchent la
multiplication des micro-organismes et permettent donc
une longue durée de conservation pouvant atteindre 10
jours pour la laitue découpée. La multiplication des
micro-organismes est également réduite de manidre
significative par le refroidissement immédiat aprés le
découpage.

Les périodes de temps indiquées ci-dessus pour
la mise en oeuvre des différentes &tapes sont
essentielles, parce qu'il est important que les légumes
soient emballés d8s que possible aprds le découpage
afin d'empécher l'action des micro-organismes.

L'invention permet de réaliser une atmosphére
appropriée qui maintient les lé&gumes frais pendant une
période prolongée. Il n'est pas nécessaire de créer
artificiellement une atmosphére modifide, avec les
dépenses qui en résultent. On comprendra que 1'invention
propose un procédé pour conserver des légumes qui est
simple 3 mettre en oeuvre et ne nécessite pas de machines
coliteuses ou compliquées.

L'invention n'est pas limitd@e aux modes de



1

réalisation décrits ci-dessus mais peut subir des
variations de construction et de détail.
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REVENDICATIONS

1. Procédé de conservation de légumes frais,

ledit procéddé comprenant les &tapes suvantes @
découpage des légumes avec une lame tranchantsej

endéans les 30 secondes, refroidissement des
légumes par immersion dans l'eau d une

-~

température dans la gamme de 0°C & 5°C;

enddans les 30 secondes, &limination de l'eau
des légumes; et

endéans les 3 minutes, emballage des légumes
refroidis en les enveloppant dans un emballage
qui est perméable aux gaz et, en particulier,qui

est plus perméable au dioxyde de carbone qu'a
1'oxygéne.

2. Procédé selon la revendication 1, dans lequel
la durée de l'immersion dans l'eau est comprise dans
la gamme de 30 & 60 secondes.

3. Procédé selon la revendication 1 ou 2, dans
lequel l'eau de refroidissement contient des particules
de glace afin de maintenir la stabilité de la température.

4., Procédé selon l'une quelconque des
revendications précddentes, dans lequel l'eau de
refroidissement contient de 10 & 150 ppm de chlore.

5. Procédé selon l'une quelconque des
revendications précédentes, dans lequel les légumes
emballds sont maintenus 3 une température inférieure
a 3°c. ]
6. Procédé essentiellement tel que décrit ci-
dessus en se référant aux exemples.
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