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PROCEDE DE FABRICATION DE PAIN DE MIE SANS CROUTE.

La présente invention se rapporte a un procédé de fa-
brication de pain de mie sans crolte, comprenant les étapes
consistant a:

- réaliser un paton de pain de mie (5) par pétrissage, fa-
gonnage, puis fermentation dans un moule,

- cuire le paton dans le moule, puis laisser refroidir le
pain de mie (5) cuit,

- éliminer la crolte du pain de mie (5) au moins sur ses
faces latérales, et

caractérisé en ce que I'étape d’élimination de la crolte
est réalisée par raclage de la surface périphérique (6) du
pain de mie 5 a I'aide de moyens coupants rotatifs (20).
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La présente invention concerne un procédé de fabrication de
pain de mie sans crolite de formes variées.

De maniére classique, un pain de mie sans crolite est obtenu
par réalisation des étapes successives suivantes

- Pétrissage d’'une pate & pain de mie : cette opération
consiste a mélanger les ingrédients de la recette pour leur donner
une consistance propre a étre travaillée mécaniquement d’une part,
et a permettre la fermentation panaire d’autre part. Cette é&tape
peut étre réalisée selon différents procédés connus ;

- Fagonnage d’'un pain de mie : cette opération consiste a
donner a une quantité de pate déterminée la forme et la capacité de
développement nécessaire, sous l’action de la fermentation ;

- Mise en moule de la quenelle de péte ainsi fagonnée ;

~

- Fermentation en moule en chambre de pousse a une température

=~

d’environ 30 a 50°C et une hygrométrie d’environ 50 & 95% ;

- Cuisson en moule a une température d’environ 100 a 250°C
pendant environ 5 a 60mn, par chauffage traditionnel, vapeur, Micro-
ondes ou hyper fréquence ;

- Refroidisgement du pain : cette opération se fait & wune

=~

ambiance d’environ 45-55% d’'hygrométrie, a une température pouvant

=~

varier de 15 & 35°C. La durée de cette opération est variable, avec
l’objectif d’atteindre une température a ceur d’environ 15 a 45°C ;

- Parage du pain pour retirer la crolite selon diverses
techniques ;

- Tranchage du pain : 1’épaisseur de chaque tranche finale est
généralement d’environ 9 a 15 mm. Lors de cette opération, il est
possible de séparer les deux tranches situées aux extrémités du pain
(les talons) ou les conserver et les emballer avec le reste du
pain ;

- Mise en sac du pain ; et

- Fermeture du sachet, soit pas un clip métallique ou
plastique, soit par adhésif ou soudage.

Cependant, ce procédé ne donne pas satisfaction car la forme
finale du pain de mie, et donc des tranches, est toujours
gensiblement la méme. En effet, celle-ci est induite par la forme du
ou des moules utilisés et par 1l’opération de parage. Changer la
forme globale du pain de mie reviendraient & changer de moule dans
la chaine de fabrication ou les outils de parage. Or cela semble
inconcevable si 1’on souhaite obtenir une multitude de formes

différentes.
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Un but de la présente invention est donc de résoudre les
probléemes cités précédemment a 1’aide d’une solution simple & mettre
en cuvre, fiable, et modulaire.

Aingi, la présente invention a pour objet un procédé de

5 fabrication de pain de mie sans crolite, comprenant les étapes
consistant a

- réaliser un paton de pain de mie par pétrissage, faconnage,
puis fermentation dans un moule,

- cuire le péton dans le moule, puis laisser refroidir le pain

10 de mie cuit,

- éliminer la crofite du pain de mie au moins sur ses faces
latérales, et

caractérisé en ce que l’'étape d’'élimination de la crofite est
réalisée par raclage de la surface périphérique du pain de mie a

15 1l’aide de moyens coupants rotatifs.

Selon des modes de réalisation préférés, le procédé selon la
présente invention comprend en outre 1’une au moins des
caractéristiques suivantes

- avant et pendant 1’étape d’élimination de la crofite, le pain

20 de mie est congelé a une température en surface inférieure & environ
-1°C, de préférence de 1l’ordre de -10°C & -30°C, de maniére a
conserver une crolite ferme en vue de son élimination ;

- la congélation du pain de mie refroidit avant et pendant
1’élimination de la crolite est réalisé par cryogénie ;

25 - la congélation du pain de mie refroidit avant et pendant
1’élimination de la crolite est zréalisé par production de froid
mécanique, de préférence ventilé ;

- pendant 1l’étape d’élimination de la crofite, le pain de mie
est mis en mouvement selon une direction de déplacement tangentielle

30 aux moyeng coupants rotatifs ;

- le pain de mie est déplacé selon une direction
perpendiculaire & l’axe de rotation des moyens coupants rotatifs, a
1l’encontre du mouvement de rotation d’outils tranchants de ces
derniers ;

35 - le pain de mie est déplacé sur des rouleaux formant un
support de déplacement, par pincement entre deux bandes mobiles, ou
par une chalne a taquet ;

- le pain de mie est déplacé par un bras pousseur a mouvement

alternatif ;
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- le pain de mie est déplacé plusieurs fois alternativement
devant les moyens coupants pour retirer la crolite sur toute sa
périphérie ;

- le pain de mie est déplacé simultanément ou successivement
devant plusieurs moyens coupants disposés autour dudit pain pour
éliminer toute la croflite sur plusieurs faces en méme temps ;

- pendant 1’étape d’élimination de la crolite, les morceaux de
cette derniére arrachés du pain de mie sont aspirés, de préférence
au plus prés des moyeng coupants rotatifs ou évacués par un systéme
a convoyeur a tapis simple, & godets ou a taquets ;

- postérieurement a 1l’étape d’'élimination de la crolite, les
talons gont retirés, le pain de mie est tranché puis emballé ; et

- 1’étape d’élimination de la crolite est également une étape
de création de la forme finale du pain de mie, avec une forme
longitudinale droite, courbe, symétrique ou non, et une gsection
polygonale ou courbe, par exemple carrée, rectangulaire
triangulaire, ronde, ovale, en ceur ou en étoile.

L’invention wva maintenant é&tre décrite plus en détail en
référence a un mode de réalisation particulier donné a titre
d’illustration uniquement et représentég la figure 1 qui est une vue
de cbté schématisée du procédé de fabrication conforme a la présente
invention.

Selon 1’invention, le procédé comprend tout d’abord les étapes
suivanteg déja décrites en relation avec l’art antérieur connu

- réaliser un paton de pain de mie par pétrissage, fagonnage,
puis fermentation dans un moule,

- cuire le péton dans le moule, puis laisser refroidir le pain
de mie cuit,

- éliminer la crolite du pain de mie au moins sur ses faces
latérales.

Plus spécifiquement, selon 1la présente invention, 1’étape
d’élimination de la crolite est réalisée par raclage de la surface
périphérique 6 du pain de mie 5 a 1l’aide de moyens coupants rotatifg
20.

Ce raclage permet de « grignoter » ou ronger le pain de mie 5
pour en éliminer la crofite mais également pour lui donner une forme
définitive indépendante de la forme initiale du pain avec crofite. De
nombreuses formes différentes et attrayantes peuvent ainsi é&tre
réalisées facilement & la manieére d’un usinage.

L’obtention de cette forme définitive se fait par

l’utilisation d’une machine 1 comportant des moyeng de transport 10



10

15

20

25

30

35

40

2933019

et des moyens d’élimination de la crofite, ces derniers se présentant
sous la forme de moyens coupants rotatifs 20.
Lors de 1’étape d’élimination de la crolite, le pain de mie 5

est mis en mouvement selon une direction de déplacement T

Qi

tangentielle aux moyens coupants rotatifgs 20, donc perpendiculaire
leur axe de rotation X, et a l’encontre de leur sens de rotation R.

Plus précisément, les moyeng de transport 10 sont constitués
par un entralneur automatique comportant deg rouleaux 12 d’'axes
paralléles déplagant le pain de mie 5 devant les outils coupants
rotatifs 20, soit wuniquement vers 1’avant, soit alternativement
d’avant en arriére. Dans ce cas, le pain de mie 5 est déplacé
plusieurg fois alternativement devant les moyens coupants 20 pour
retirer la crolite sur toute sa périphérie. Le pain de mie peut
également étre pivoté sur son axe longitudinal Y pour éliminer la
crolite sur ses quatre faces.

En variante de réalisation (non illustrée), le pain de mie 5
peut étre déplacé simultanément ou succesgivement devant plusieurs
moyens coupantg rotatifs 20 disposég autour dudit pain pour éliminer
toute la crolite sur plusieurs faces en méme temps.

Les moyens coupants rotatifs 20 comprennent quant a eux des
couteaux 26 montés sur un tambour rotatif 24 tournant a wvitesse
élevée, de 1l’ordre de 5 000 & 20 000 tours/min.

Bien entendu, pendant 1’étape d’élimination de la crofite, les
morceaux de cette derniére arrachés du pain de mie sont éliminég
selon la fléche A, par exemple pag des moyens d’aspiration 30, de
préférence au plus prés des moyens coupants rotatifs 20.

Avant de pagser sur leg moyens de transport, et au moing
durant 1’étape d’élimination de 1la crolte, le pain de mie est
congelé a une température en surface inférieure a environ -20°C de
maniére & conserver une crolite ferme en wvue de son élimination.
Cette opération peut par exemple étre faite par cryogénie.

Aprés 1l’étape d’'élimination de la crofite, les talons 8 sont
retirés. Le pain de mie 5 est alors tranché, par exemple en
durcissant localement sa surface par chauffage ou refroidissement
afin de créer une couche superficiellement suffisamment dure pour
que le pain ne s’affaisse pas, puis emballé

Ainsi, 1l’étape d’élimination de la crolite est également une
étape de création de la forme finale du pain de mie, avec une forme
longitudinale droite, courbe, gymétrique ou non, et une section
polygonale ou courbe, par exemple carrée, rectangulaire

triangulaire, zronde, ovale, en ceur ou en étoile. Les formes
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complexes sont obtenues par les différents profils que peuvent avoir
les couteaux et par passage successif devant plusieurs séries de
couteaux.

I1 va de soi que la description détaillée de 1’objet de
1'Invention, donnée uniquement & titre d'illustration, ne constitue
en aucune maniére une limitation, les équivalents techniques étant
également comprig dans le champ de la présente invention.

Ainsi, 1la congélation du pain de mie refroidit avant
élimination de sa crolite peut également étre réalisé par production
de froid mécanique, de préférence ventilé.

Le pain de mie peut aussi étre déplacé par pincement entre
deux bandes mobiles, par une chaine a taquet, ou par un bras
pousseur a mouvement alternatif.

Les morceaux de crolite arrachés du pain de mie peuvent E&tre
évacués par un systéme a convoyeur a tapis sgimple, a godets ou a
taquets.

Enfin, selon les ingrédients entrant dans la composition de la
pate ainsi que leurs proportions, notamment le sel, le sucre et les
matiéres grasses, la température choisie pour refroidir le pain de
mie avant/pendant 1’'étape d’élimination de la crolite peut étre
différente de -20° dés lors qu’elle reste inférieure a -1°C.
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REVENDICATIONS

1. Procédé de fabrication de pain de mie sans crofite,
comprenant les &tapes consistant & :

- réaliser un piton de pain de mie (5) par pétrissage,
faconnage, puis fermentation dans un moule,

- cuire le pdton dans le moule, puis laisser refroidir le pain
de mie (5) cuit,

- 8liminer la crofite du pain de mie (5] au moins sur ses faces
latérales, et

caractérisé en ce que l’étape d’élimination de la crofite est
réalisée par raclage de la surface périphérique (6) du pain de mie 5
3 1l’aide de moyens coupants rotatifs (20).

2. Procédé selon la revendication 1, caractérisé en ce que
avant et pendant 1'étape d’élimination de la crolite, le pain de mie
(5} est congelé & une température en surface inférieure & environ -
1°C, de préférence de 1l‘ordre de -10°C & -30°C de maniére a
conserver une crolite ferme en vue de son élimination.

3. Procédé selon la revendication 2, caractérisé en ce que la
congélation du pain de mie (5) est réalisé par cryogénie.

4. Procédé selon la revendication 2, caractérisé en ce que la
congélation du pain de mie (5) est réalisé par production de froid
mécanique, de préférence ventilé.

5. Procédé selon 1’une (quelcongque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que pendant 1’étape d‘'élimination de
la crolite, le pain de mie (5) est mis en mouvement selon une
direction de déplacement (T) tangentielle aux moyens coupants
rotatifs (20).

6. Procédé selon la revendication 5, caractérisé en ce que le
pain de mie (5) est déplacé selon une direction perpendiculaire &
l’axe de 7rotation (X) des wmoyens coupants rotatifs (20), a
l’encontre du mouvement de rotation (R) d’outils tranchants (26) de
ces derniers.

7. Procédé selon la revendication 6, caractérisé en ce que le
pain de mie (5) est déplacé sur des rouleaux (12) formant un support

de déplacement (10).
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8. Procédé selon la revendication 6, caractérisé en ce que le
pain de mie (5) est déplacé par pincement entre deux bandes mobiles.

9. Procédé selon la revendication 6, caractérisé en ce que le
pain de mie (5) est déplacé par une chafne & taquet.

10. Procédé selon la revendication 6, caractérisé en ce que le
pain de mie (5) est déplacé par un bras pousseur & mouvement
alternatif.

11. Procédé selon l'une quelconque des revendications 7 & 10,
caractérisé en ce que le pain de mie (5) est déplacé plusieurs fois
alternativement devant les moyens coupants rotatifs (20) pour
retirer la crofite sur toute sa périphérie,

12. Procédé selon l'une quelconque des revendications 7 & 11,
caractérisé en ce que le pain de mie (5) est déplacé simultanément
Oou successivement devant plusieurs moyens coupants rotatifs (20)
disposés autour dudit pain pour &liminer toute la crofite sur
plusieurs faces en méme temps.

13. Procédé selon 1l’une quelcongue des revendications
précédentes, caractérisé en ce que, pendant l‘étape d’élimination de
la crolite, les morceaux de cette dernidre arrachés du pain de mie
(5) sont aspirés, de préférence au plus prés des moyens coupants
rotatifs (20).

14. Procédé selon l’une quelconque des revendications 1 & 12,
caractérisé en ce que, pendant l’étape d’élimination de la croiite,
les morceaux de cette derniéres arrachés du pain de mie (5) sont
évacués par un systéme & convoyeur & tapis simple, 3 godets ou &
taquets.

15. Procédé selon 1’une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que, postérieurement 3 1’étape
d’élimination de la croite, les talons (8) sont retirés, le pain de
mie (5) est tranché puis emballé.

16. Procédé selon 1'une quelconque des revendications
précédentes, caractérisé en ce que 1l‘étape d‘élimination de la
crofite est é&galement une étape de création de la forme finale du
pain de mie (5), avec une forme longitudinale droite, courbe,

symétrique ou non, et une section polygonale ou courbe, par exemple
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carrée, rectangulaire triangulaire, ronde, ovale, en ceur ou en

étoile.
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