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(57) Abstract: The invention relates to a rigid
container (10) for food (12), the food (12)
including fish and being in solid form. The closed
container (10) has little or no liquid. The invention
also relates to a method of producing, and a device
(36) for producing, this container (10).

(57) Abrégé : L’invention concerne un conteneur
rigide (10) de denrées alimentaires (12), ces
denrées (12) comprenant du poisson et se
présentant sous forme solide. Le conteneur fermé
(10) ne présente sensiblement pas de liquide.
L'invention a également pour objet un procédé de
réalisation et un dispositif de réalisation (36) de
ce conteneur (10).
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Conteneur rigide de denrées alimentaires comprenant du poisson

La presente Iinvention concerne le domaine de la conservation de denrees
alimentaires, en particulier de denrees alimentaires comprenant du poisson.

On connait deja des conteneurs rigides de denrées alimentaires, permettant de
conserver du poisson destiné a la vente, par exemple des boites de conserve metalliques
remplies de thon.

Parmi les denrees alimentaires conservees dans ce type de conteneur, certaines se
presentent sous forme solide, par exemple le thon en miettes ou le thon entier, et les
denrees sont conservees a l'intérieur de la boite de conserve avec du liquide, ce liquide
pouvant etre ce que lI'on appelle "liquide de couverture”, par exemple de la saumure ou de
I'huile vegetale, comprenant majoritairement de lI'eau salee. Ce liquide de couverture est
necessaire dans la boite de conserve pour deux principales raisons, a savoir la cuisson
et/ou la sterilisation du thon (du fait que le liquide conduit la chaleur au cours du
chauffage de la boite de conserve), et la protection du thon contre I'oxydation. En effet, on
sait que le thon, et le poisson en geéneral, est un produit particulierement sensible a
'oxydation, du fait que ce produit comporte davantage de lipides qu'un certain nombre de
denrees alimentaires telles que des légumes.

Ce liquide de couverture utilise pour la conservation n'est pas destine a étre
consomme par les utilisateurs. Ainsi, pour consommer du thon contenu dans la boite de
conserve, le consommateur ouvre la boite de conserve, vide dans un evier le jus constitue
par le liquide de couverture, et vide ensuite le thon dans un plat ou une assiette.

La presente invention vise a rendre plus pratique pour le consommateur l'utilisation
de ce type de boite de conserve.

A cet effet, I'invention a pour objet un conteneur rigide de denrees alimentaires dans
lequel les denrees alimentaires comprennent du poisson, se presentent sous forme
solide, et le conteneur ferme ne presente sensiblement pas de liquide.

On comprend que le conteneur rigide est destiné a la longue conservation de
denrees alimentaires, la durée de conservation étant superieure a un mois, de preference
a trois années (36 mois). Ce conteneur rigide, en métal ou en plastique, peut aussi étre
designe « boite de conserve ». On comprend également que toutes ses parois, y compris
le couvercle, sont rigides et etanches a l'oxygene.

On entend par "les denrées alimentaires se presentent sous forme solide" le fait que
ces denrees alimentaires ne sont pas liquides. Par exemple, les denrees alimentaires
sont sous forme de tranches, de morceaux, de filets, de miettes, sous forme hachée ou

encore sous forme entiere (par exemple des sardines entieres).
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On notera que, dans le cadre de la présente demande, on inclut dans le groupe des
"denrees alimentaires comprenant du poisson” des denrees alimentaires comprenant de
la chair de crustaces, tels que du crabe ou des crevettes.

On entend par "le conteneur ne presente sensiblement pas de liquide" le fait que le
conteneur comporte une portion negligeable de liquide libre si bien qu'll n'est pas
necessaire que le consommateur, lorsqu’il ouvre la boite de conserve, procede a une
etape de vidage d'un liquide tel qu'un liquide de couverture. On comprendra que le
conteneur peut neanmoins presenter quelques gouttes de liquide, par exemple destinées
a aromatiser les denrees, mais ces quelques gouttes n'ont rien a voir en quantite avec le
liquide de couverture que I'on trouve traditionnellement pour conserver les denrees sous
forme solide et que l'on doit vider avant la consommation (ce liquide representant
géneralement environ 30% en masse du contenu du conteneur). De préference, cette
portion negligeable de liquide ne depasse pas une teneur en liquide egale a 5 % de la
masse totale du contenu du conteneur, et auront méme de preference une teneur en
liquide inferieure a 1 % de cette masse. Neanmoins, on peut considerer que, pour une
teneur en liquide inferieure a 10% de |la masse totale du contenu, le conteneur ne
presente sensiblement pas de liquide.

Ainsi, on propose de conserver des denrees comprenant du poisson sans utiliser de
liquide de couverture.

En fait, les inventeurs a l'origine de la presente invention ont constate que le liquide
de couverture est inutile pour le consommateur. lls ont realisé des tests revelant que ce
liguide peut méme étre indesirable pour le consommateur, du fait qu’il est necessaire de
le vider apres l'ouverture de la boite de conserve, ce liquide n'etant pas consomme avec
les denrees alimentaires. En effet, on constate que cette etape de drainage des denréees
alimentaires peut engendrer une perte de temps pour le consommateur, et necessiter en
outre la mise en ceuvre de |I'évacuation du liquide, peu pratique si le consommateur n'est
pas proche d'un évier, et constituant un jus susceptible de couler dans les bacs de
dechets. Grace au conteneur propose ci-dessus, le consommateur peut disposer par
exemple d'une boite de conserve remplie de thon en miettes, sans liquide de couverture,
si bien qu’il a uniqguement besoin, pour le consommer, d' ouvrir |a boite et de verser le thon
dans son plat.

Ainsi, alors que le poisson solide était historiguement conserve avec du liquide, ce
liquide etant considere comme nécessaire a la conservation (des normes ayant d'ailleurs
legifére la présence de liquide de couverture, par exemple le reglement 1536/92 CE pour
le thon, ou encore le reglement 2136/89 CE pour |la sardine, qui prevoient des rapports

minimaux entre le poids de poisson a l'ouverture et le poids net du contenu, ce rapport
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minimum etant par exemple de 70% dans le cas ou le liquide de couverture est de |'eau,
soit un poids maximal d'eau de 30%), les inventeurs vont contre les idées recues en
supprimant le liquide de conservation.

En outre, les inventeurs ont constate qu'il n'etait pas necessaire d'avoir du liquide de
couverture pour permettre la sterilisation des denrees alimentaires une fois le conteneur
ferme. En effet, I'eau liquide necessaire au transfert de chaleur, par exemple lors d'une
sterilisation a 121°C, peut étre fournie directement par le poisson avant sa cuisson. En
effet, le thon cru comporte par exemple 70 % d'eau, si bien que cette eau liquide peut
assurer le transfert de chaleur au cours du chauffage, et I'eau du liquide de couverture
n'‘est donc pas indispensable. On notera que le poisson, méme pre-cuit, peut fournir une
quantité de liquide suffisante pour assurer le transfert de chaleur au cours de Ia
sterilisation.

L'invention peut en outre comporter l'une ou plusieurs des caracteristiques
suivantes.

- Les denrees alimentaires contenues sont choisies parmi I'ensemble constitue par
du thon, du saumon, du crabe, de la sardine, de la crevette, du maquereau, du poisson
blanc, chacun pouvant etre nature ou aromatise.

- Le conteneur, ferme, contient uniqguement les denrees alimentaires et de |'azote
sous forme gazeuse. Ainsi, on remplace le liquide de couverture traditionnellement utilise
pour eviter I'oxydation du poisson par de l'azote sous forme gazeuse (Nyq)), SI bien que
'azote sous forme gazeuse constitue une alternative au liquide de couverture pour
empécher 'oxydation.

- Le conteneur, ferme, contient uniquement les denrees alimentaires et de l'eau
(H2O«) sous forme gazeuse. De méme que pour l'azote, la vapeur d'eau remplace le
liquide de couverture pour empécher l'oxydation du poisson.

- Le conteneur presente des parois laterales lisses. Ainsi, le conteneur presente ci-
dessus ne comporte pas de liquide, mais ne necessite pas pour autant que ses parois
presentent des moyens de rigidification, tels que des ondulations, de tels moyens de
rigidification pouvant s'avérer necessaire dans le cas ou I'on souhaite faire le vide d'air de
fagcon mecanique dans un conteneur. Ainsi, les inventeurs a l'origine de linvention
parviennent a proposer un conteneur vide d'air, qui empéche donc lI'oxydation du poisson,
sans pour autant nécessiter la mise en ceuvre du vide mecanique du conteneur.

- Le conteneur est realise dans un materiau choisi parmi I'aluminium, l'acier, le verre,
une matiere plastique etanche a l'oxygene. Le conteneur peut donc étre une boite de
conserve, aussi bien metallique qu'en matiere plastique, ce conteneur etant toutefois

rigide, ce qui rend plus difficile une mise sous vide d'air mecanique du conteneur.
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- Le conteneur a une forme cylindrique, dont le diametre est de préference compris
entre 60 et 110 mm (millimetres).- Le conteneur comprend une teneur en liquide inferieure
ou egale a 5% de la masse totale du contenu du conteneur, de preference une teneur en
liquide inférieure a 1 % de cette masse.

- Le conteneur comprend une teneur en liquide superieure strictement a 5% et
iInferieure ou egale a 10%.

L'invention a egalement pour objet un procedé de realisation du conteneur présente
ci-dessus, comportant une étape de remplissage des denrees alimentaires dans le
conteneur et une etape d'elimination de l'air present dans le conteneur. C'est en eliminant
I'air du conteneur que l'on empéche l'oxydation des denrées alimentaires une fois le
conteneur fermé, comme cela a ete decrit ci-dessus, ce qui rend le liquide de couverture
non indispensable. En outre, comme expliqué precedemment, il n'est pas necessaire
d'avoir de liquide de couverture pour permettre la stérilisation des denrees alimentaires
une fois le conteneur ferme, contrairement aux idees recues.

Le procéde peut en outre comporter l'une ou plusieurs des caracteristiques
suivantes.

- L'etape d'elimination de I'air comprend une etape d'introduction d'azote sous forme
liguide dans le conteneur.

- L'etape d'elimination de I'air comprend une etape d'introduction d'eau sous forme
gazeuse dans le conteneur.

L'invention a egalement pour objet un dispositif de realisation du conteneur tel que
presenté ci-dessus, ce dispositif comprenant des moyens d'introduction d'azote liquide
dans le conteneur.

L'invention a enfin pour objet un dispositif de realisation du conteneur présenté ci-
dessus, ce dispositif comprenant des moyens d’introduction d'eau sous forme gazeuse
dans le conteneur. De preference, ces moyens comprennent un tunnel vapeur et
permettent d'injecter la vapeur sur les cotes du tunnel.

L'invention sera mieux comprise a la lecture de la description qui va suivre, donnée
uniguement a titre d'exemple et faite en se reférant aux dessins dans lesquels :

- la figure 1 est un schema en coupe d'un conteneur selon un mode de realisation
de l'invention ;

- la figure 2 est un schema illustrant un procede de realisation du conteneur de la
figure 1 ;

- la figure 3 est une vue de dessus schématique d'une installation comprenant un

dispositif de realisation du conteneur de la figure 1 ; et
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- la figure 4 est une vue de dessus d'un conteneur similaire a celui de la figure 1,
une folis ouvert par un consommateur.

Comme on peut le voir sur la figure 1, un conteneur 10 selon un mode de realisation
de l'invention est rempli de denrées alimentaires 12, ces denrées se presentant sous
forme solide, c'est-a-dire qu'elles ne s'ecoulent pas. Par exemple, elles sont sous forme
d'un bloc solide, de filets, de tranches, de morceaux, de miettes, sous forme hachee ou
encore sous forme d'un poisson entier.

Les denrées 12 comprennent du poisson (ce terme incluant aussi de la chair de
crustace), donc des lipides susceptibles de s'oxyder. Le poisson peut étre tout type de
poisson susceptible d'étre conservé dans un conteneur, en particulier du thon, du
saumon, de la sardine, du crabe, des crevettes, etc. Dans I'exemple de la figure 1, on a
represente schematiquement un morceau de thon sous forme entiere, par exemple du
thon de type Listao ou Albacore ou tout autre type de thon, et sur la figure 4, du thon en
miettes. Eventuellement, les denrees alimentaires 12 ne sont pas constituees uniguement
de poisson, mais comprennent d'autres aliments, notamment un additif, un conservateur,
ou encore un peu d'huile destinée a I'aromatisation.

Comme on peut le voir sur la figure 1, le conteneur 10, une fois ferme, ne presente
sensiblement pas de liquide. On comprendra que les denrées alimentaires 12 peuvent
avoir ete initialement remplies dans le conteneur 10 avec du liquide, par exemple de
I'nuile ou un peu d'eau, mais une fois que le conteneur 10 est fermé en vue de sa mise en
vente aupres des consommateurs, ce conteneur ne présente plus de liquide a l'intérieur,
le liquide ayant pu étre absorbe, au cours d'un chauffage par exemple. Par exemple,
I'addition d’huile ou d’'eau avant fermeture du conteneur est comprise entre 2 et 10% du
poids du poisson, de préférence entre 2,4 et 6,5% du poids du poisson. Le liquide ajoute
peut étre notamment de I'eau, de I'huile de tournesol, de I'huile d'olive, ou tout autre type
d'huile. Par allleurs, on comprendra que le conteneur 10, ferme, peut presenter des traces
de liquide, par exemple sous forme de gouttes, mais cette quantité de liquide n'est pas
elevée au point de necessiter que le liquide soit vide avant la consommation des denrees
alimentaires. Ainsi, lorsque le conteneur 10 est ouvert par le consommateur et vide dans
un plat, on obtient par exemple un aspect similaire a celui de la figure 4, sans avoir
necessite I'étape prealable de vidage d'un liquide. |l est donc possible que des gouttes de
liquide soient présentes dans le conteneur, mais la quantité de liquide du conteneur ne
dépasse pas 10%, voire 5 %, de la masse totale du contenu du conteneur 10, et sera
méme de préférence inferieure a 1 % de cette masse. On peut noter que cette teneur en

liquide est bien inferieure a celle que l'on trouve traditionnellement dans les boites de
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denrees alimentaires comprenant du liquide de couverture, la teneur en liquide etant dans
ce cas, en pratique, voisine de 25 % de la masse totale du contenu du conteneur.

Comme on le voit sur la figure 1, le conteneur 10 comprend un receptacle 14 et un
couvercle 16. Dans cet exemple, le conteneur 10 est realisé en acier, le couvercle 16
etant serti sur le receptacle 14, mais Il pourrait eégalement étre realise de la méme fagon
en aluminium. Selon une variante, le conteneur 10 est realise en matiere plastique, le
couvercle 16 etant scellé sur le receptacle 14, la matiere plastigue comprenant un
mateéeriau appele "materiau barriere”, étanche a l'oxygene, par exemple un materiau
multicouche tel que le polypropylene/EVOH/polypropylene (EVOH : éthylene-alcool
vinylique), ou bien un materiau monocouche tel que le polyéthylene. Selon une autre
variante, le conteneur 10 est un bocal en verre. On comprend que toutes les parois du
conteneur, y compris le couvercle 16, sont rigides et etanches a I'oxygene.

Dans I'exemple de la figure 1, le conteneur 10 est de forme cylindrique, le receptacle
14 comprenant un fond 18, en forme de disque, et des parois laterales 20. Ces parois
laterales 20, grace au procede de realisation du conteneur 10, n‘ont pas besoin d'étre
renforcées par des ondulations, du fait qu'il n'est pas nécessaire de procéder a un vide
d'air mecanique du conteneur. Le fond 18 a de preference un diametre compris entre 60
et 110 mm. Par allleurs, le conteneur 10 peut avoir une capacite plus ou moins grande, Il
peut en particulier contenir des denrées 12 dont le poids varie de 80 g a 2 kg.

Le conteneur 10 visible sur la figure 1 est appertise, c'est-a-dire traité en vue de la
conservation des denrées perissables en les stéerilisant par la chaleur. Une fois réalise,
c'est-a-dire pret a la vente, ce conteneur 10 contient uniquement les denrees alimentaires
12 et du gaz 22, ainsi qu'eventuellement quelques traces de liquide, comme explique
precedemment. Le gaz 22 est un gaz non susceptible d'oxyder les denrees alimentaires
12. Selon un mode de realisation, ce gaz 22 est de l'azote Ny,. Selon un autre mode de
realisation, le gaz 22 est de la vapeur d'eau H,O,. La quantitée de gaz 22 par rapport a la
quantité de denrees alimentaires 12 peut varier d'un conteneur a l'autre, notamment en
fonction de |la forme des denrees 12.

On peut noter que quelques traces de dioxygene O, peuvent étre présentes dans le
gaz 22, mais Il s'agit de traces, la teneur volumique du dioxygene par rapport a la quantite
de l'autre gaz etant inférieure a 15%, de preference inferieure a 5 %.

On peut noter que le gaz 22 ne comprend pas datome d'oxygene facilement
liberable, a la différence de I'air par exemple, si bien que ce gaz 22 n'est pas susceptible
d'oxyder les denrees 12, oxydation qui pourrait génerer un mauvais gout ou un
changement de couleur des denrees 12. Par ailleurs, malgre lI'absence de liquide de

couverture dans le conteneur 10, ce conteneur 10 a pu étre sterilise par chauffage, le
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transfert de chaleur ayant ete assuré par I'eau contenue dans les denrees alimentaires
avant leur chauffage.

Le procede de realisation du conteneur 10 va a present étre decrit, en se réferant a
la figure 2.

Le procede de realisation commence par une étape 24 de cuisson ou de pre-
cuisson des denrees 12, par exemple du thon ou du saumon entier. Cette etape 24 est
suivie par une etape 26 de filetage du poisson, cette etape comprenant par exemple un
depecage, un desarétage et une decoupe du poisson. L'etape 20 est suivie d'une etape
28 de remplissage du conteneur 10, plus précisement une etape de remplissage dosé du
receptacle 14 par les denrées alimentaires 12. Cette etape de remplissage est egalement
appelee etape d'emboitage.

L'etape 28 d'emboitage est suivie de l'elimination 30 de l'air present, avec les
denrees 12, a l'interieur du receptacle 14. Cette etape 30 d'elimination de I'air comporte
une etape d'introduction d'azote liquide dans le receptacle, et une etape d'expansion de
I'azote liquide, lequel se vaporise en chassant l'air present dans le receptacle 14. Plus
precisement, on Iintroduit de l'azote Ny, sous forme liquide, par exemple une goutte
d'azote, l'azote etant prealablement stocke a une temperature de -1/6°C sous une
pression de 1bar. Lorsque |'azote est introduit dans le receptacle 14, a temperature
ambiante, Il se vaporise quasiment instantanement. L'azote gazeux entraine lair
Initialement présent dans le receptacle 14 et le chasse de fagon qu'il ne reste plus que de
'azote sous forme gazeuse a l'issue de l'etape 30.

L'etape 30 est rapidement suivie d'une etape 32 de fermeture de la boite, par
sertissage par exemple, au cours de laquelle le couvercle 16 est fixe de fagcon definitive et
hermetique sur le receptacle 14. Une fois ferme de fagcon hermeétique et definitive, les
denrees 12 enfermees dans le conteneur 10 peuvent étre sterilisees, lors d'une etape 34
de chauffage du conteneur, le chauffage ayant lieu a 121°C minimum, afin d'obtenir une
sterilisation satisfaisante. La sterilisation peut neanmoins avoir lieu a une temperature
inferieure, par exemple 116°-117°C.

Selon un autre mode de réalisation du procede, I'étape 30 est remplacee par une
etape d'introduction de vapeur d'eau, au cours de laquelle de I'eau sous forme gazeuse
est injectee par débordement dans le réceptacle 14, ce qui chasse l'air présent dans le
receptacle, cette injection etant ensuite rapidement suivie de |'étape 32 de fermeture du
conteneur. On notera qu’il faut prévoir un temps de contact vapeur / denréees suffisant ,
par exemple compris entre 20 et 30 secondes par conteneur (soit 240 boites par minute

sur une longueur de 6 metres d'un tunnel d'injection de vapeur).
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A lissue de l'etape 34, on dispose d'un conteneur 10 disponible a la vente aupres
des consommateurs.

On notera que le procedée de realisation ne comporte pas d'étape de jutage au cours
de laquelle on introduit du liquide de couverture dans la boite. En effet, le procedé de
realisation d'un conteneur comprenant du liquide de couverture remplacerait I'etape 30
par une etape d'introduction de liquide de couverture, le liquide de couverture ayant pour
fonction d'éviter 'oxydation des denrées 12, et de permettre le transfert thermique lors de
'etape de chauffage 34.

Selon des exemples de mises en ceuvre du procede avec introduction de vapeur

d'eau, le conteneur peut présenter les caractéristiques suivantes.

Denrees 12 avec un peu|Denrees 12 avec un peu
d'eau au cours du|dhuile au cours du
remplissage remplissage

Quantité de poisson remplie 1279 1229

avant fermeture du conteneur
Addition deau/ dhuille de

tournesol avant fermeture du

conteneur

Poids net 130g

130g

©

Dépression dans le conteneur 10 Inch/mg
une fois ferme
47 minutes a 117°C

Quantité de liquide apres 69 109

Sterilisation

sterilisation

Par ailleurs, selon un exemple de mise en ceuvre du procéde avec injection d'azote,
on injecte environ 1g d'azote par conteneur, en considérant un temps d’injection de
115ms et une pression d’injection de 1,2bar. La quantite d'oxygene residuel pour des
denrees 12 comprenant du thon est comprise de preférence entre 5 et 7,5%. La quantitée
d'oxygene résiduel pour des denrees 12 comprenant du saumon est comprise de
preference entre 10 et 13%. La sterilisation est mise en ceuvre par cycle de 36 minutes, a
une temperature d'environ 117-119°C.

Le dispositif de realisation du conteneur 10 va a present étre decrit, en se referant a

la figure 3.
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L'installation dans laquelle le dispositif de realisation 36 est monte comprend une
chaine 40 de realisation des conteneurs. Cette chaine comprend un tapis roulant, faisant
circuler des receptacles similaires au receptacle 14. A l'entree 42 du dispositif de
realisation, les réeceptacles 14 sont vides et circulent selon le sens indiqué par la fleche
44. Les receptacles 14 passent tout d'abord dans un outil de remplissage 46, afin de
mettre en ceuvre |'étape 28 de remplissage du receptacle par les denrees 12, et passe
ensuite dans un outil 48 d'elimination de l'air présent dans le receptacle 14. Cet outill
d'élimination comporte des moyens d'introduction d'azote liquide dans le conteneur. Ces
moyens d'introduction comprennent des moyens 50 de stockage d'azote sous forme
liquide, un conduit flexible 52 permettant d'acheminer l'azote, et des moyens 54 de
distribution dosee de |'azote liquide dans chaque receptacle. Les moyens 54 permettent
d'injecter une petite quantite d'azote, par exemple une goutte, qui se vaporise ensuite de
facon a chasser l'air present dans le receptacle, afin d'executer I'étape 30 du procede.
Les receptacles sont ensuite fermes, en rapportant le couvercle 16, grace a des moyens
de sertissage ou de scellage 56, permettant de fermer le conteneur 10 de facon
hermeétique. Une fois fermes, les conteneurs 10 sont achemines vers des moyens 58 de
stockage en vue de leur vente aupres des consommateurs.

On comprendra que dans le cas ou l'on injecte de la vapeur d'eau dans les
receptacles 14, les moyens d'elimination de lair sont differents. En l'occurrence, les
moyens 50, 52 et 54 sont remplaces par des moyens d'injection de vapeur d'eau dans les
receptacles. Ces moyens 50, 52, 54 sont formes dans un tunnel vapeur, par exemple de
om de long. De preférence, on injecte |la vapeur d'eau sur les cotes de ce tunnel, de part
et d'autre des conteneurs, ce qui permet de creer une atmosphere de vapeur tout en
evitant que des gouttes d'eau se deposent dans les conteneurs.

On notera enfin que linvention n'est pas limitée aux modes de réalisation
precedemment decrits.

Parmi les avantages de l'invention, on notera que l'on fournit des conteneurs 10
sans liquide de couverture.

Au passage, on constate que l'utilisation d'une boite de conserve sans liquide de
couverture est facile d'utilisation et permet de reduire le poids et/ou la taille de la boite de

conserve, d'ou une économie dans les frais de transport.
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REVENDICATIONS

1. Procédé de reéalisation d'un conteneur rigide pour la conserve de denrees
alimentaires, le conteneur comprenant un réceptacle, un couvercle et des denrées
limentaires et étant réalisé en acier ou en aluminium, le couvercle elant serll sur e
réeceptacle, ou bien le conteneur etant réalisé en matiére plastique etanche a l'oxygene, le
couvercle étant scellé sur le réceptacle, les denrées alimentaires étant constituées de
noisson sous forme solide, comprenant eventuellement un additif, un conservateur, un
peu d'huile ou un peu d'eau, dans lequel

- le procédd comporte une étape de cuisson ou de pre-culsson des denrees, une
étape de remplissage des denrées alimentaires dans le conteneur et une etape
d’élimination de I'air présent dans le conteneur par introduction dans le conteneur d'un
gaz non susceptible d'oxyder les denrées alimentaires, rapidement suivie d’'une &tape de
fermeture du conteneur, au cours de laquelle le couvercle est fixé de fagon definitive et
hermétique sur le réceptacle et une etape de stenlisation,

- le conteneur fermé, aprés stérilisation, ne présente sensiblement pas de liquide,
c'est-a-dire qu'il comprend une teneur en liguide inférieure ou égale a 10% de la masse

totale du contenu du conteneur.

2. Procédé selan la revendication 1, dans lequel les denrees alimentatres caontenues
sont choisies parmi I'ensemble constitué par du thon, du saumon, du crabe, de la sardine,
de la crevette, du maguereau, du poisson blanc, chacun pouvant €lre nature ou

aromatisé.

3. Procedé selon l'une quelconque des revendications 1 a 2, dans lequel le

conteneur présente des parois laterales lisses.

4, Procédé selon l'une quelconque des revendications 1 a 3, dans lequel le
conteneur comprend une teneur en liquide inférieure ou ¢gale a 5% de la masse totale du

contenu du conteneur, de préférence une teneur en liquide inferieure a 1 % de celie

IMasSE.

2. Procédé selon l'une quelconque des revendications 1 a 4, dans lequel le

conteneur comprend une teneur en liquide supérieure strictement a 5% et inferieure ou

¢gale a 10%.

46701851
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B. Procédé selon 'une quelconque des revendications 1 & 5, dans lequel 1a teneur
volumique du dioxygéne par rapport a la-quantité de l'autre gaz est inferieure & 15%, de

preféerence nféneure a 5%.

7. Procédé selon I'une quelconque des revendications 1 a 6, dans leguel les denrées
alimentaires sont sous farme de tranches, de morceaux, de filets, de mieties, sous forme

hachee ou encore sous fomie entiére.

8. Procedée selon f'une quelconque des revendications 1 a 7, dans lequel I'étape
d'élimination de ['air comprend une étape dintroduction d'azofe sous forme liquide dans le
contenslr.

Q. Procedé selon 'une quelcongque des revendications 1 a 7, dans lequel l'etape
d'élimination de FPair comprend une étape d'infroduction d'eau (HaO;) sous forme

gazeuse dans le conteneur.

10. Procédeé selon la revendication 9, au cours duguel leau sous forme gazeuse est
injectée par débordement dans le réceptacle, ce qui chasse l'air présent dans le

réceptacle, en prévoyant un temps de contact vapeur / denrees alimentaires suffisant
compris entre 20 et 30 secondes par contgneur.

11. Dispositif de réalisation d’un conteneur pour la réatisation d'un procede selon f'une

quelcongue des revendications 1 a 8, comprenant :
un outit de remplissage permetiant le remplissage du réceptacle par les denrces

alitnentaires;
des moyens d'introduction d'azote liquide dans le conteneur,

des moyens de sertissage ou de scellage du couvercle permettant la fermeture du

réceptacle avec le couvercle; et

daes moyens de stérilisation permettant la stérilisation des denrces alimentaires

enfermées dans le contensur.

12. Dispositif de réalisation d'un conteneur pour la réalisation d'un procede selon Fune

quelconqgue des revendications 1 a7, 9 et 10, comprenant :
un outil de remplissage permettant le remplissage du réceptacle par les denrees

alimentares;

des moyens d'introduction d'eau (H20(g)) sous forme gazeuse dans [e conteneur;

4670185 )
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des moyens de sertissage ou de scellage du couvercle permettant la fermeture du
receptacle avec le couvercle; et
des moyens de stérilisation permettant la stérilisation des denrées alimentaires

enfermeées dans le conteneur.

13. Dispositif selon la revendication 12, dans lequel les moyens d'introduction d'eau
sous forme gazeuse comprennent un tunnel vapeur et permettent d'injecter la vapeur sur

les cOtés du tunnel.

14. Conteneur de denrées alimentaires pour la conserve des denrées alimentaires, le
conteneur comprenant :

un receptacle rigide;

des denrées alimentaires disposées dans le réceptacle, les denrées alimentaires
étant constituées de poisson sous forme solide, comprenant eéventuellement un additif, un
conservateur, un peu d'huile ou un peu d'eau; et

un couvercle rigide fixé de fagon définitive et hermetigue sur le réceptacle,

le réceptacle et le couvercle etant realisés en acier, en aluminium, ou en matiére
plastique étanche a l'oxygene,

lorsque le réceptacle et le couvercle sont réalisés en acier ou en aluminium, le
couvercle est serti sur le réceptacle,

lorsque le réceptacle et le couvercle sont realises en matiere plastique, le
couvercle est scellé sur le réeceptacle,

le conteneur fermé, apres stérilisation, présente une teneur en liquide inférieure ou

egale a 10% de la masse totale du contenu du conteneur.

5266620.1
34068/2
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