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@ Procédé et machine d’enrobage notamment de fruits et légumes dans une pellicule de matiére plastique.

@ La machine pour la mise en oeuvre de ce procédé com-
prend un procédé d’enrobage de produits, notamment pour
fruits et iégumes, dans une pellicule en matiere plastique,
caractérisé en ce qu’on forme par tension superficielle sur des
moyens de support {4}, une pellicule {3) en matiére plastique
liquide, on améne par un déplacement relatif un produit (1) et

la pellicule (3} en contactl‘'un avec'autre, ladite pellicule (3) se
déformant sous I'action du produit {1) de fagon a s'appliquer
progressivement sur le produit (1) et & se refermer aprés le
passage du produit (1) & travers les moyens de support (4) sur
ledit produit en I'enrobant complétement.
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La preésente invention concerne un procédé
d'enrobage de produits notamment de fruits et légumes
4 1l'aide d'une pellicule de matiére plastigue et une
machine pour sa mise en oeuvre,

On connait déja des procédés d'enrobage de
fruits et légumes dans une pellicule de matiére plas-
tique et notamment de polyéthyléne.

Ces procédés font toujours appel & des
pellicules de matiére plastique préformées qui servent
ensuite a4 reveétir les produits que l'on désire condi-
tionner. L 'enrobage des produits par de tels procedés
s 'opere donc en deux temps, ce qui nécessite des
investissements colteux ainsi qu'un temps de condi-
tionnement global relativement long.

L'invention vise & simplifier le condition-
nement de produits notammeqt de fruits et légumes en
effectuant leur ehrobage en une seule opération.

Elle vise ainsi & eviter les ruptures de
charges inévitables 1lorsque l'on effectue séparément
la fabrication des emballages plastigues et 1'enroba-
ge des produits a l'aide desdits emballages.

Elle vise aussi & diminuer le prix de re-
vient du conditinnement des produits ainsi qu’'a amé-
liorer les conditions sanitaires inhérentes a la mani-
pulation de produits tels que les fruits et légumes
par exemple, 4 augmenter leur durée de conservation
tout en maintenant leur fraicheur quasiment intacte.

L'invention a donc pour objet un procédeé
d'enrobage de produits notamment de fruits et légumes
a4 1l'aide d'une pellicule en matiere plastique, carac-
térisé en ce qu'on forme par tension superficielle sur
des movens de support, une pellicule en matiere plas-
tique liquide, on amene un produit a enrober en con-

tact avec la pellicule par déeplacement relatif du pro-
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duit et de l1la pellicule, on provoque la deformation de
la pellicule encore a l'état liquide sous l1°action du
produit et son application progressive sur le produit,
la pellicule se refermant sur le produit apreées son
passage a travers lesdits moyens de support en
épousant parfaitement sa forme, de maniére a 1'enrober
complétement.

Selon une caractéristique particuliére de
l'invention, on forme la pellicule en matiere plasti-
que liquide en plongeant les moyens de support dans un
bain de matiére plastigue liquéfiée puis en retirant
lesdits moyens hors du bain.

L' 'invention a également pour objet une ma-
chine pour la mise en oeuvre du procédé défini ci-
dessus, caractérisée en ce qu'elle comprend des moyens
d'acheminement des produits a enrober, des moyens de
formation d'une pellicule de matiére plastique d'enro-
bage sur au moins un support, des moyens de mise en
contact des produits avec la pellicule de matiére
plastique et des moyens pour provoguer un déplacement
relatif du produit et du support de la pellicule pour
assurer 1 application de la pellicule sur ledit pro-
duit.

L'invention est expecsée ci-aprés plus en
détail & l'aide des dessins qui en illustrent un mode
de reéalisation, donné uniguement a titre d'exemple et
sur lesquels :

- les Fig.1 a 5 illustrent des vues schéma-
tiques des différentes phases de 1'enrobage d'un fruit
par le procedé de 1l invention; .

- la Fig.6 est une vue en élévation d une
machine pour la mise en oeuvre du procédé de 1l inven-
tion;

- la Fig.7 est une vue en perspective d' une
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partie de la machine de la Fig.6.

Ainsi gqu'on peut le wvoir a la Fig.1, un
fruit 1 & enrober roule sur un plan incliné 2 vers une
pellicule 3 de matiére plastique liquide formée par
tension superficielle sur un support 4 en forme d’'an-
neau.

Lorsque le fruit 1 entre en contact avec la
pellicule 3 {Fig.2), 1l commence & la déformer et
celle-ci commence & adhérer a sa surface.

Apreés avoir parcouru encore une faible
distance, le fruit 1 entre en contact avec un volet
escamotable 6 destiné a accompagner la suite de son
déplacement pendant le processus d'enrobage.

Le volet 6 est avantageusement recouvert
d'une matiére anti-adhésive telle que du Téflon, de
sorte que la pellicule de plastigue 3 ne colle pas sur
le volet 6. Celui-ci est actionné en rotation dans le
sens de la fleche F (Fig.4) de sorte que le fruit
déforme encore davantage la pellicule 3. Le volet os-
cillant 6 finit par s effacer completement devant le
fruit 1 qui peut ainsi continuer sa course, tandis que
la pellicule de matiere plastique 3 se referme suUr
celui-ci par tension superficielle et épouse parfaite-
ment sa forme.

Le fruit 1 est alors compléetement enrobé parx
la pellicule 3 (Fig.5).

Une machine destinée a mettre en oeuvre le
procéué décrit ci-dessus est représentée sur les Fig.6
et 7. Elle comprend un transporteur a ruban non repré-
senté qui envoie les fruits et légumes sur une surface
inclinée divisée en trois canaux B8 ayant en coupe
transverszle la forme d'un V.

A 1la sortie de ces canaux et au-dessous de

ces derniers est placé un bac 9 en matériau réfrac-
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taire contenant un bain 11 de matiere plastique fon-
due, par exemple un copoclymére de polyéthyléne et
d'acide acrylique dont la température de ramollisse-
ment est de l'ordre de 100°C et dont la tempéra-

ture d'emploi est de 150 & 200°C.

Le bac est muni d'un détecteur de niveau
électromagnétigue 12 qui commande un systéme de rem-
plissage pour maintenir constant le niveau du liquide
11 dans le bac 9. Il comporte aussi dans son fond une
résistance électrique 13 pour le chauffage du bain 11.
Un thermostat {(non représenté)l agit sur le courant
électrigue pour maintenir constante la température du
bain 11. Un cadre mobile 14 monté oscillant autour
d'un axe fixe 15 comporte deux bras latéraux 142,14b
dont 1les extrémités opposées a l'axe 16 sont réunies
par une traverse 14¢c. La traverse 14¢ porte une série
d'anneaux & destinés a étre plongés dans le bac 9. Le
cadre T4 comporte un bras d ' actionnement 14d solidaire
de son extrémité montée sur 1l axe d'oscillation 16.

Ledit bras 14d est sollicité par un ressort
de rappel 17 fixé & un support 18 qui est lui-méme
fixé au chassis de la machine. Le bras latéral 14a
porte a proximité de la traverse 14¢ du cadre un sec-
teur denté 19 fixé audit bras 14a.

Ce secteur denté 19 est en prise avec une
roue libre 21 portée par un arbre 22 sur lequel sont
fixées autant de plaquettes ou de surfaces d'arreéet 23
qu'il y a de canaux 8. Ces surfaces d'arret 23 sont
sollicitées <chacune par un ressort de rappel 24 vers
une position & peu prés perpendiculaire au cadre
mobile 14.

L'arbre 22 est supporté par des paliers 28§
fixeés a un bati (non représente). Un volet 6 recouvert

de Téflon est monté oscillant autour d'un axe fixe 7.
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Il est relié a une bielle 27 par l'intermédiaire d'une
manivelle 2B. A son extrémité opposée a la manivelle
28, la bielle 27 est reliée a une deuxiéme manivelle
29 solidaire en rotation d'une came 31 tournant autour
d'un axe fixe 32 entralné par exemple par un moteur
électrique {(non représenté). La came 31 est en contact
avec le bras 14d sollicité par le ressort de rappel
18.

A la machine d'enrobage qui vient d'etre
décrite, peut étre associée en aval une machine desti-
née a déposer sur les produits enrobés, une couche
d'émulsion cireuse formant une pellicule ayant une
perméabilité aux gaz inférieure a celle du plasti-
que employé pour former la pellicule d’'enrobage.

Le fonctionnement de la machine décrite
ci-dessus est le suivant.

Le cadre mobile .14 étant initialement en
position haute, des fruits 1 sont acheminés dans les
divers canaux 8 du plan incliné 2. Dans le premier
canal B par exemple, le premier fruit 1 est arrété par
la surface d'arrét 23. La came 31 -pousse alors sur le
bras . 14d 2 l'encontre du ressort de rappel 17 forgant
le cadre mobile 14 a tourner dans le sens des aiguil-
les d'une montre autour de l'axe 16, de sorte que les
anneaux 4 sont amenés a plonger dans le bain 11 con-
tenant 1la matiére plastigue fondue., La came 31 pour-
suit sa course et le bras latéral 14d sous l'action du
ressort 17 fait remonter les anneaux & en position
preque verticale. Lors du retrait des anneaux & hors
du bain 11, une pellicule de matiére plastigque ligquide
se forme par tension superficielle a l'intérieur de
chaque anneau 4. Lors de la remontée du cadre mobile
14, le secteur denté 19 engréne avec la roue libre 21

qui tourne alors dans le sens inverse des aiguilles
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d'une montre entrainant avec elle a 1'encontre du
ressort 24, la surface d'arret 23 vers une position a
peu prés horizontale. En s'effacant, la surface
d'arret 23 laisse passer le premier fruit. Une fois
gque le cadre mobile 14 a atteint sa position haute, le
ressort 2% sollicite la surface d'arrét 23 vers sa
position de repos sensiblement verticale grace a la
roue libre 2%, blogquant ainsi le deuxiéme fruit. Le
premier fruit poursuit alors sa course sur le plan
incliné 2, entre en contact avec la pellicule 3, se
laisse envelopper par celle-ci, puis vient en butée
contre le volet oscillant 6 qui se trouve alors paral-
léle a 1l'anneau. La came 31 poursuivant sa course
actionne alors le volet 6 par l'intermediaire de 1la
tringlerie 298,27,28. Le volet 6 bascule alers pour
laisser passer le premier fruit enrobé de la pellicule
3. Avec le copolymére de polyéthyléne on obtient une
pellicule d une épaisseur de 1'ordre de 5 10_3 a

2 prd 10_2 mm. La came 31 agit de nouveau sur le bras
14d de--sorte gue les anneaux & replongent dans le bain
11 tandis que la tringlerie 29,27,28 fait remonter le
volet'oscillant 6 dans sa position verticale. Le cycle
se répéte alors et ce pour tous les canaux.

Grace au procédé de 1 'invention, les pro-
duits recoivent comme une deuxiéme peau protectrice
éliminable avant l1a consommation. On réduit ainsi les
risques de pourrissement dans le cas des fruits et
légumes, ainsi gque les risques de contamination par
manipulation et par contact mutuel. De plus, la perte
en eau est fortement réduite et la fraicheur des
produits est gardée guasiment intacte ce qui permet de
conserver les fruits avant consommation pendant beau-
coup plus longtemps sans empecher pour autant la res-

piration du produit.
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7
En outre, contrairement a 1l'enrobage par
pulvérisation, la pellicule déposée par le procédé

suivant 1'invention peut étre retirée complétement par
“épluchage”.

Le polyéthyléne wutilisé est trés perméable
au gaz et peu imperméable a l'eau, et si 1l'on revet 1la
pellicule de matiére plastique d° une couche de cire
imperméable au gaz par un procédé classique, on
obtient wune double étanchéité. Dans le cas de fruits,
ol un retard de murissement est demandé, cette asso-
ciation est trés intéressante.

Les deux couches peuvent étre retirées en
meme temps.

Bien entendu, l'invention n'est pas limitée
au mode de réalisation qui vient d'étre décrit et des
modifications peuvent y etre-apportées.

Paf'exemple, les moyens d'arrét des produits
peuvent étre commandés par une cellule photo-électri-
que. ‘

Le cadre mobile 14 peut éetre supprimé et
remplacé par un dispositif automatique de plongeée des
anneaux 4 dans le bain 11. Les anneaux & peuvent
d'ailleurs étre remplacés par des montures en U.

Un autre avantage du procédé suivant 1'in-
vention réside dans le fait qu'un produit de conser-
vation fongicide et/ou anti-oxydant peut etre mélangé
a la matiére plastique par additiun dans le bain, ce
produit pouvant lui aussi étre retiré dans sa totaliteé
lors du retrait de la pellicule d'enrobage & 1 excep-
tion de traces ayant migré sur la peau du produit.
Dans 1l'exemple qui vient d'étre décrit, la matieére
plastique du bain est un copolyvéthyléne de polyéthy-
lén=.

Comme produits de conservation, on peut
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citer par exemple, le thiabendazole comme fongicide et
l1'éthoxyquine comme antioxydant.

on peut également employer comme produit
d'enrobage du polyéthyléne pur et des autres copoly-
méres a base de polvéthylene ainsi que d autres ma-
tieres plastiques ayant une caractéristique de per-
méabilité similaire.

En ce qui concerne les produits de conserva-
tion a incorporer a la pellicule protectrice déposée,
conformément au procédé de 1l 'invention, il est avanta-
geux de disperser ces produilts dans la masse en fusion
4 partir de laquelle sont préparés les granules qui
vont servir a constituer le bain de matiére d enrobage
liguide.

Ces produits peuvent également étre ajoutés
dans le bain Juste avant l'application sur les pro-
duits a enrober. )

t'invention aqui vient d'etre décrite est
considérée comme étant appliquée & 1 'enrobage de
fruits et légumes.

on concoit cependant gqu'elle peut etre
utilisée pour 1le dépdt d'une pellicule de protection
sur d‘'autres produits non alimentaires tels que des

piéces mécaniques.
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9
REVENDICATIONS

1. Procédé d enrobage de produits, notamment
pour fruits et légumes, dans une pellicule en matiére
plastique, caractérisé en ce gqu'on forme par tension
superficielle sur des moyens de support (4), une pel-
licule (3) en matiére plastique liquide a partir d'un
bain (1) de matiére plastique, on améne par un dépla-
cement relatif un produit (1) et la pellicule (3) en
contact 1l'un avec 1 autre, ladite pellicule (3) encore
a l'état liquide se déformant sous 1l action du produit
(1) de facon a s'appliquer progressivement sur le pro-
duit {1) et a se refermer aprés le passage du produit
(1) a travers les moyens de support {4) sur ledit pro-
duit en 1l'enrobant complétement, ladite pellicule pou-
vant étre retirée _dans sa totalité.

2. Procédé d'enrobage selon la revendication
1, caractérisé en ce que le bain (11) de matiere plas-
tigue est un bain de polyéthyléne ou d’'un copolyméere
de polyéthyléene fondu.

3. Procédé d enrobage selon 1l 'une quelconque
des revendications 1 et 2, caractérisé en ce qu' on
forme la pellicule (3) en matiere plastique par plon-
gée des moyens de support (4) dans le bain (11) de
matiere plastique puis par retrait desdits moyens dé
support hors du bain.

4. Procédé d'enrobage selon 1'une quelconque
des revendications 1 a 3, caractérisé en ce que lors
du dépot de 1la pellicule (3) sur le produit (1), 1le
produit {1) est déplacé par rapport a la pellicule
(3).

5. Procédé d'enrobage selon 1 une qguelconque
des revendications 1 &4 4, caractérisé en ce qu apreées

1'enrobage du produit (1) par la pellicule en matiere
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10
plastique (3), on dépose sur cette pellicule une cou-
che d émulsion cireuse formant une pellicule ayant une
perméabilité aux gaz inférieure a celle du plastique
employe.

6. Proceéedé selon 1 'une des revendications 1
a 5, caractérisé en ce qu on mélange a la matieére
plastique destineée 2 former la pellicule d'enrobage,
au moins un produit de conservation, cette addition
étant réalisée soit avant soit apres la fusion de la-
dite matiere plastique.

7. Machine d'enrobage de produits, notamment
de fruits ou légumes destinés a la mise en oeuvre du
procédé selon la revendication 1, caractérisée eﬁ ce
qu ' elle comprend des movens (9,14) de formation d’ une
pellicule {3) de matiere plastique liquide d enrobage
sur au moins un support (&), des moyens {(2) de mise en
contact des produits (1) avec la pellicule de matieére
plastigue liquide et des moyens (6) pour provoguer un
déplacement relatif du produit (1) et du support de 1a
pellicule (3) pour assurer 1 application de la pelli-
cule {3) sur ledit produit {(1).

8. Machine selon la revendication 7, carac-
terisee en ce que lesdits moyens de formation de la
pellicule (3) de matiére plastique liguide d enrobage
comprennent un bac (9) contenant un bain {(11) de ma-
tiere plastique fondue et des movens {14) de trempage
dudit support (&) dans ledit bain (11) en vue de la
formation de la pellicule (3) sur le support (&) par
tension superficielle.

9. Machine suivant 1 une des revendications
7 et 8, caractérisée en ce que lesdits moyens de mise
en contact des produits (1) avec la pellicule de ma-

tiére plastigque sont constitués par un plan inclineée
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11
(2) formé d’'au moins un canal (8) en forme de V desti-
né a assurer 1'acheminement des produits (1) jusqgu’'a
l'emplacement du support (4) de ladite pellicule
d'enrobage (3).

10. Machine suivant l1'une des revendications
7 a 9, caractérisée en ce que lesdits moyens pour pro-
voquer le déplacement relatif du produit (1) a enrober
et du support (4) de la pellicule (3) comprennent un
volet oscillant (8) disposé au-dela du support (4) et
escamotable progressivement par un mécanisme a bielle-
manivelle (27.,28,238) pour permettre au produit (1) de
traverser le support (4).

11. Machine selon 1'une des revendications 8
a 10, caractérisée en ce que les moyens de trempage
(14) comprennent un cadre oscillant autour d’'un axe
fixe {16) . le cadre (14) portant -des supports (4) de
pellicules d'enrobage (3) associés a autant de canaux
{8) en forme de V d'acheminement des produits (1) vers
lesdits supports (4).

12. Machine selon la revendication 11, ca-
ractériseée en ce que les supports (4) sont constitues
par des anneaux ou des montures en U portés par une
traverse (14c) dudit cadre oscillant (14).

13. Machine selon l1'une quelcongue des re-
vendications 7 & 12, caractérisée en ce qu'elle com-
porte en outre des moyens d'arréet (23) des produits
(1) avant leur enrobage, constitués par au moins une
surface d'arret (23) sollicitée par un organe elasti-
que de rappel (24) et fixée a un arbre (22) actionneé
par un mécanisme a secteur denté (19) et roue libre
(21).

14. Machine selon 1 'une quelconque des re-

vendications précédentes, caractérisée en ce qu ' elle
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comporte des moyens d'actionnement, des moyens de
trempage (14) constitués par une came (31) d'action-
nement du cadre oscillant (14) et un ressort (17) de
rappel dudit cadre mobile (14), le mécanisme (27,28
29) d'actionnement du volet oscillant (6) é&tant en-

trainé par ladite came (31).
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