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(54) Titre : ENSEMBLE POUR PRODUIT ALIMENTAIRE ET PROCEDE DE CHAUFFAGE POUR LEDIT ENSEMBLE

(57) Abstract: The invention relates to an assembly for
food product comprising a tray (1) provided with a flange
(4), a sidewall (3), a bottom (2), a cover (6) sealed along
the entire circumference of the tray and partially on the
flange and the top of the sidewall which is directly adja-
cent thereto and a food composition (5) contained in said
tray, wherein the cover is substantially brought into con-
tact with said food composition.

(57) Abrégé : Linvention concerne un ensemble pour
produit alimentaire comprenant une barquette 1 avec un
rebord 4, une paroi latérale 3 et un fond 2, un opercule 6
scellé sur tout le pourtour de ladite barquette en partie sur
le rebord et sur le haut de la paroi latérale, directement
adjacent audit rebord et une composition alimentaire
5 contenue dans ladite barquette, 1'opercule venant
sensiblement en contact avec la composition alimentaire.
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Ensemble pour produit alimentaire et procédé de chauffage

pour ledit ensemble.

La présente invention concerne un ensemble pour prodult

alimentaire et un procédé de chauffage et/ou de cuisson

pour ledit ensemble.

Des barquettes operculées contenant des produits
alimentaires qu'on réchauffe dans des fours a micro-ondes

(MO) sont déja connues. Pour ces barquettes, lors de la

régénération d'un prodult alimentaire conditionné dans ce
type d'emballages, 1l'‘eau contenue dans les aliments va
s'évaporer sous l'effet de 1l'énergie apportée par les MO.

L'augmentation de pression a l'intérieur de 1l'emballage

induite par la formation de wvapeur va provoJuer un
souldvement du film supérieur. Lorsgu'une pression seull a
1 'intérieur de 1'emballage est atteinte, les bords de

soudure vont céder eu un point que l'on appellera polnt de

rupture, afin de libérer cet excédent de vapeuxr. Ce
phénoméne est connu sous le nom de "self venting". Pour les
produits riches en eau comme les plats en sauce, 11l peut

~,

arriver lors de la régénération gue la sauce portée a
&bullition, remonte jusqu'au niveau de point de rupture et
s'échapppe de l'emballage et retombe sur le plateau du MO.

Ce phénoméne est surtout constaté pour les sauces riches en

agents moussants (protéines de lait, extraits de

champignong) ainsi que pour les sauces emul sionnées
contenant de la créme fraiche, de la margarine, du beurre,

de l'huile et toute autre matiére grasse dispersée dans une
phase aqgueuse. Ce phénoméne est également d'autant plus
important que la puissance des MO utilisées pour la

régénération est i1mportante.

Le but de la présente invention est de mettre a disposition
du consommateur un ensemble pour produits alimentaires
régénérable aux MO, dans lequel il n'y a aucun risque de

débordement du produit alimentaire lors du chauffage dans

ledit MO.
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La présente invention concerne un ensemble pour produilt

alimentaire comprenant

- une barquette avec un rebord, une paroi latérale et un

fond,

- un opercule scellé sur tout le pourtour de ladite

barguette en partie sur le rebord et sur le haut de la

paroli latérale, directement adjacent audit rebord et

-  une compogition alimentaire contenue dans ladite

barquette,

l'opercule venant sensiblement en contact avec la

composition alimentaire.

ro

Par rapport a l'état de la technique, la différence de

L'ensemble selon l'invention est que la barguette est en un

matériau tel que le rebord de ladite barquette se déforme

.

sous l'effet des MO, ce qui évite toute fuite de produit a

l'extérieur de la barquette. En effet, lors de la

régénération, l'opercule se souleve sous l'effet de la

pression et va exercer une force sur les bords de soudure

provogquant une inclinailson vers la verticale du rebord de

la barquette. De ce fait, lorsque la pression seuil est

atteinte, le point de rupture va étre orienté vers la

L e

verticale formant ainsi une cheminée permettant a la wvapeur

de s'échapper. Ainsi, le point de rupture &étant orienté

vers la verticale, la sauce en ébullition n'arrive pas a

passer au dessus du rebord et elle ne s'échappera donc pas
de l'emballage.

Comme mentionné& ci-dessus, pour gque le rebord de la

barquette se reléve bien, il faut qu'elle soit en un

matériau permettant un bon relévement dudit rebord. De

maniere préférentielle, le matériau de la barquette est un

compogite multi-couches comprenant les couches suivantes
prises seules ou en combinaison

- Résine ilonomére,

- Copolymére d'éthyléne et d'acide métacrylique (EMA),
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- Polyéthyléne basse densité (P

- Polybutyléne,
- Résgsine adhésive,

- Polypropyléne,

- Copolymeére d'éthyléne et dl'acétate de vinyle (EVA)
et
- Copolymere d'éthyléeéne et d'alcool (EVOH).

L'épailsseur de la paroi de la barquette est comprise entre

400 et 700 pum. De préférence, 1l'épaisseur de la paroi de la

barquette est comprise entre 400 et 500 um.

Tl est aussi i1mportant dans 1'ensemble selon l'invention

que la paroil latérale de la barquette fasse un angle

compris entre 1 et 5 °© avec la verticale. La pente forte

permet de limiter l'acceés de la sauce en bouillonement au

point de rupture. Cette pente forte permet par ailleurs de

diminuer considérablement 1'aspect brlilé de la sauce gue

l'on constate avec des bargquettes ayant un angle compris

entre 5 et 10 °. Avec de telles bargquettes, il se forme un

film de sauce sur les parois de la bargquette gui se

desseche au cours de la régénération et qui par effet

combiné de la chaleur, de l'évaporation, de la présence de

sucres réducteurs ainsi gue d'acides aminés, va étre la

cible de réactions de Maillard provoguant un aspect br{ilé

sur les parois de la barguette.

Le matériau de l'opercule est un composite multi-couches
comprenant les couches suivantes prises seules ou en
combinaison

- Résine ilonomére,

- Copolymere d'éthyléne et d'alcool (EVOH),
- Polyvéthylene haute densité,

- Résine adhésive,

- RVA.
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L'opercule a une épaisseur comprise entre 100 et 150 pum.

La composition alimentaire contenue dans la barquette est

une composition réfrigérée ou une composition surgelée. La

régénération est effectuée normalement par MO, mais peut

aussli étre effectuée au bain-marie. La composition

alimentaire est choisie dans le groupe des composition

comprenant de la sauce, des pates, du riz, des pommes de

terre, des légumes, de la viande,du poisson et tout autre

produit alimentaire. Il peut s'agir aussi bien d'un plat

complet que d'un accompagnement. La composition en sauce

est une composition comprenant outre la sauce, des pites,

.

du riz, des pommes de terre, des légumes, du poisson , de

la viande et tout autre produit alimentaire.

La composition alimentaire occupe un volume compris entre

30 et 97 % du volume de la barquette. De préférence, la

0

composition alimentaire occupe entre 60 et 97 % du volume

de la barquette. Pour les produits contenant des sauces

riches en agents moussants et en matiére grasse, le volume

@)

occupé par le produit ne doit excéder 60 % du volume total

de la barquette. Pour les produits riches en sauces non

emulsionnées et pauvres en agent moussant, le volume du
prodult peut occuper jusqgu'a 97 % du volume de 1la

bargquette.

L'inclinaison des bords de soudure lors de la régénération

au MO de la barquette est favorisée par une forme arrondie

N
—

de la barquette dans sa longueur. Grace a cette forme,

l'inclinaigson des bords de soudure est maximale au milieu

des paroilis incurvées de la barquette et le point de rupture

va gse former a cet endroit.

Le procédé de fabrication de l'ensemble selon l'invention

est sensiblement le suivant:

- une feuille de matériau plastigque est thermoformée pour

falire la barquette,

- le produit alimentaire est dosé dans ladite barquette,
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- on fait le vide et simultanément, on scelle 1l'opercule

sur le haut de la barqguette.

Le conditionnement est effectué sousg un vide de 1t'ordre de
10 8 300 mbar.

Lorsque l'ensemble selon l'invention est fabriqué, il est

conservé solt sous réfrigération, soit sous forme surgelée.

Les avantages de l'ensemble selon 1l'invention sont

totalement visibles au moment de l'utilisation par le

consommateur. La présente invention concerne un procédé de

pr—,
it

chau:

fage et/ou de cuisson d'un ensemble tel que décrit ci-

dessus , dang lequel

- on place l'ensemble dans un systeme de chauffage par

micro-ondes,

- on démarre le chauffage par MO,

- on chauffe jusqu'a ce que 1l'opercule se déforme sous

l'effet de la montée en pression a l'intérieur de la

barquette et se délamine partiellement sur une partie du

pourtour de ladite barguette et

-on poursuit le chauffage ou la cuisson.

Comme déja mentionné ci-dessus, lors du chauffage ou de la

culson, la déformation de l1l'opercule permet au rebord de la

barguette de se relever.

Le point de rupture apparait normalement aprés 2 a 4

minutes. La durée de chauffage est comprise entre 30

secondeg et 10 minutes. De préférence , la durée de

chauffage est de l'ordre de 6 minutes.
Pour le chauffage, la durée est moins longue, selon en plus
la taille de la barquette et en cas de cuisson , la durée

est plus longue.

La suite de la description est faite en relation avec les

dessins sur lesqguels
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Fig. 1 est une vue en perspective de la barquette utilisée,

Fig. 2 est une coupe longitudinale de 1'ensemble selon

H

L'invention,

Fig. 3 est une vue de dessus de l'ensemble selon

1l '"invention et

Fig. 4 est une vue de 1l'ensemble au moment de 1'ouverture

de 1l'opercule.

La barquette 1 comprend un fond 2, une paroi latérale 3 et

un rebord 4. Cette barquette est en un matériau multi-

couche PP, EVOH, EVA ayant une épaisseur de 500 um. Elle a

une contenance de 330 ou 430 ml et est prévue pour contenir

un plat surgelé de 150 a 400g.

La figure 2 montre la barquette 1 contenant un plat préparé

5 et un opercule 6 fermant le haut de la barquette.

La figure 3 montre que la barguette 1 comporte une paroi

arrondie dans la longueur vers l'extérieur et c'est
sensiblement au milieu de cette longueur en 7 que
l'opercule délamine et donne un point de rupture duguel la

vapeur va s'échapper. La barguette peut aussi avolir un

arrondil dans la largeur, auquel cas 1l'arrondi est vers

l'intérieur.

La figure 4 montre finalement bien gu'au moment du

chauffage dans un four MO ou tout autre é&lément de

chauffage, l'opercule 6 se souléve sous l'effet de la

montée de pression, ce qui fait se relever le rebord 6 de

la barquette jusqu'a atteindre le point de rupture. Le
rebord est relevé sur tout le pourtour de la bargquette et

comme 11 est relevé, méme au moment de la rupture rien ne

peut couler sur le plateau du four MO.
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Exemple

On dispose d'un ensemble selon l'invention de 330 ml

contenant 100 g de poisson et 100g de sauce. L'ensemble est

surgelé. On le place dans un four MO de puissance 1000 W et

on démarre le chauffage. Au bout de 6 minutes , le plat est

réchauffé et 1l'opercule s'est ouvert sur une distance de 20
mm. Le rebord de la barquette s'est relevé sur toute la

périphérie et rien n'a coulé sur le plateau du MO.
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Revendications

- |

1)

Ensemble pour prodult alimentalre comprenant

-  une bargquette avec un rebord, une parol latérale et un

fond,
- un opercule scellé sur tout le pourtour de ladite barquette

en partie sur le rebord et sur le haut de la paroi lateéerale,

directement adjacent audit rebord et

- une composition alimentaire réfrigereée ou surgelée contenue

dans ladite barqgquette,

1'opercule venant sensiblement en contact avec la composition

alimentaire, et la paroi latérale de la barquette faisant un

angle compris entre 1 et 5 © avec la verticale.

2) Ensemble selon la revendication 1, ou le matériau de la
barquette est un composite multili-couches comprenant une couche

PP ou EVOH.

3) Ensemble selon la revendication 2, ou 1'epailisseur de la

parol de la barguette est compris entre 400 et 700 um.

Y

4) Ensemble selon 1'une des revendications 1 a 3, ou le

matériau de l'opercule est un composite multi-couches Surylin-

EVOH-Surylin.

5) Ensemble selon la revendication 4, ou l'opercule a une

epalisseur comprise entre 100 et 150 um.
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6) Ensemble selon la revendication 1, ou la composition

alimentaire est choisie dans le groupe des composiltions
comprenant de la sauce, des pates, du riz, des pommes de

terre, des légumes, de la viande,du poilsson et tout autre

prodult alimentaire.

7) Ensemble selon la revendication 6, caractérisé en ce que la

composition en sauce est une composition comprenant outre la

sauce, des pétes, du riz, des pommes de terre, des leégumes, du

poisson , de la viande et tout autre prodult alimentaire.

8) Ensemble selon 1'une des revendications 1 a 7, caracterise

en ce que la paroi de la barquette est arrondie dans sa

longueur.

9) Ensemble selon 1'une des revendications 1 a 8, caracterise

en ce que la composition alimentaire occupe un volume compris

entre 30 et 97 % du volume de la barquette.

10) Ensemble selon 1'une des revendications 1 a 9, caracteriseée

en que la composition alimentaire est conditionnee sous un

vide compris entre 10 et 300 mbar.

11) Procédé de chauffage et/ou de culsson d'un ensemble selon

1'une des revendications 1 a 10, dans lequel

N

|

- on place l'ensemble dans un systeme de chauffage par micro-

ondes,

I

- on démarre le chauffage par MO,
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- on chauffe jusqu'a ce gque 1l'opercule se deforme sous
l'effet de la montée en pression a l'intérieur de la barquette
et se délamine partiellement sur une partie du pourtour de

ladite barquette et

tl

- on poursult le chauffage ou la cuisson.

12) Procédé selon la revendication 11, ou la duree de

chauffage est comprise entre 30 secondes et 10 minutes.
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