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@ Queue artificielle pour fruit dénoyauté ou analogue et produit ainsi obtenu.

@ Queue artificielle caractérisée en ce qu'elle se compose
d’une tige présentant une extrémité a saillie-arrét (2) puis, a2 un
intervalle déterminé (6), une forme effilée conique (4) a front
arriére plan (5), intervalle calibré a la piece comestible pour son
maintien a 'état Iégérement comprimé entre la saillie-arrét (2) et
le front arriére (5) de la forme conique, cette derniére se
poursuivant par I'extrémité de la tige faisant office de queue
proprement dite.

Cette invention intéresse les producteurs de fruits et piéces
comestible & déguster avec les doigts.
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Description

Queue artificielle pour fruit dénoyauté ou analogue et produit ainsi obtenu.

La présente invention se rapporte a une queue
artificielle ou tout élément analogue de préhension
pour fruit dénoyauté ou autre piéce comestible et au
produit commercial ainsi obtenu.

Pour des raisons pratiques de fabrication, les
industriefs souhaitent fournir aux confectionneurs
les fruits macérés dénoyautés avec leur queue.

C’est le cas notamment des griottes dénoyautées
que I'on livre pourvues de leur queue aux chocola-
tiers.

Outre I'effet esthétique, les queues constituent un
élément technique bien utile pour la préhension des
griottes lors des manipulations de trempage-enro-
bage se déroulant pendant la confection des
griottes au chocolat.

Malheureusement, 'opération de dénoyautage
brise les ligaments établissant une liaison solide
entre ie noyau et la queue qui, faiblement raccro-
chée au corps du fruit, ne tient plus que d’une fagon
précaire. On ne peut ainsi garantir le maintien des
fruits dans tous les cas et a tous les efforts.

Une saisie un peu trop brutale de la queue pourra
provoquer le détachement de certains fruits. Cette
insécurité constitue un véritable inconvénient dans
le cadre des opérations de confection des griottes
enrobées de chocolat.

On connait des éléments de préhension a piquer
dans une piéce comestible telle que cube de
fromage, petite saucisse cocktail, olive...

Il ne s’agit toutefois que de pics, ¢'est-a-dire
d’instruments de préhension qui ne peuvent rester
sur la piéce lors de son conditionnement et s’y
trouver au moment de sa consommation.

Ces pics sont donc fournis séparément et le
consommateur doit saisir lui-méme {a piéce avant de
la porter a sa bouche.

Cette forme de préhension nécessite un minimum
d’adresse et les risques de perdre le fruit ou la piéce
comestible au moment de la mise en bouche
s’averent importants.

La présente invention a pour but de remédier a cet
inconvénient en proposant une queue artificielle
procurant un maintien suffisant du fruit afin de
garantir sa bonne tenue jusqu’a la consommation
directe du fruit ou de toute piece comestible ainsi
maintenue.

Elle se rapporte a une queue artificielle pour fruit
ou autre piéce comestible caractérisée en ce qu’eile
se compose d'une tige présentant une extrémité
conformée en saillie-butée avec face d'arrét et, a un
intervalle déterminé, une autre saillie-butée a front
plat a prolongation conique se poursuivant par la
tige proprement dite, le fruit étant traversé par la tige
et immobilisé entre les deux faces en regard de la
saillie-butée et du front plat.

Outre P'avantage principal de constituer un main-
tien sar et efficace du fruit ou de la piéce comestible,
I'invention présente de nombreux avantages supplé-
mentaires dont on citera ci-aprés les principaux :

- possibilité d’automatisation fiable des opérations
de trempage-enrobage des griottes,
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- calibrage parfait car s'effectuant sur des fruits sans
queue,

- dénoyautage aisé en raison de 'expulsion du noyau
par le trou de la queue,

- forme générale du fruit préservée,

- facilité de pose des queues artificielles,

- faible colt de revient,

- solidité de la liaison au fruit,

- pertes minimales lors de manipulations de confec-
tion,

- le fruit, méme de forme ronde, peut tenir immobile
dans une position stable, queue en lair.

La présente invention sera bien comprise a la
lecture de la description qui suit, effectuée a titre
d’exemple non limitatif sur un mode d’exécution en
réfé rence aux dessins accompagnanis dans les-
quels :

- Les figures 1 et 2 sont des vues en
perspective de biais sous deux angles diffé-
rents de la queue artificielle selon I'invention ;

- La figure 3 est une vue en perspective d’'une
succession de gqueues rattachée les unes aux
autres selon un fil de longueur indéterminée ;

- Lafigure 4 est une vue en perspective d'une
griotte dénoyautée avant introduction de sa
queue artificielle;

- Les figures 5, 6, 7 et 8 sont des vues en
perspective illustrant les différentes phases
suivantes:

. figure 5 : fractionnement d’individuali-
sation de la queue dans une suite linéaire ;

. figure 6 : présentation devant le fruit

. figure 7 : introduction-poussée dans le
fruit

. figure 8 : traction hors du fruit

- La figure 9 est une vue en perspective d’une
griotte pourvue de sa queue artificielle ;

- La figure 10 est une vue en perspective
d’'une pigce cubique comestible maintenue par
la queue artificielle selon I'invention.

On décrira ci-aprés une queue artificielle dans le
cadre d’'une application a une griotte. Il est bien
entendu toutefois qu'elle peut maintenir de nom-
breuses autres catégories de fruits ou morceaux de
fruits ou de piéces comestibles telles que, par
exemple, grains de raisin, olives, cubes de fromage,
saucisses-cocktail.et autres.

La queue artificielle selon I'invention se compose
d’une tige 1 terminée 4 I'une de ses exirémités par
une saillie-arrét 2. Ceite saillie affecte une forme
générale en butée & face d’appui 3. A une distance
prédéterminée de cette extrémité, la tige présente
une forme effilée 4, par exemple conique, en
surépaisseur, boursoufflure ou autre, a front arriére
plan 5 délimitant avec I'extrémité en saillie-arrét 2 un
intervalle 6 fonction des dimensions du fruit 7 ou de
la pieéce comestible 8 & maintenir.

Ceite forme effilée est confectionnée dans la
matiére de la tige et dirigée vers I'extrémité libre de
la queue.

La forme conique 4 constitue une pointe 9
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prolongée par la queue proprement dite 10. Son
front arriére plan 5 fait office de butée pour assurer
un maintien par un léger pincement avec la face
d’appui 3 en regard.

La saillie-arrét 2 constitue une butée destinée a
maintenir I'une des extrémités du fruit ou de la piéce
comestible, 'autre extrémité étant en contact d’ap-
pui contre le front arriére plan 5 de la surépaisseur
conique 9 jouant le rdle de front d’'arrét.

L'intervalle 6 est adapté a la nature et a la
consistance de la piece & maintenir. Afin d’améliorer
le maintien, celle-ci se trouvera iégérement compri-
mée de maniére a développer une force élastique de
réaction contre les faces d’appui 3 et 5 en regard.

Selon un mode de réalisation préféré, la saillie-ar-
rét 2 affectera la forme d’un disque-butée transver-
sal 11 ou d’une saillie dite "bouton” constituant un
appui satisfaisant qui convenient a toutes les formes
de pieces a maintenir, mais particulierement bien
adaptée aux griottes et cerises dans lesquelles le
noyau a été éjecté par le trou 12 de la queue.

En effet, le passage de la queue artificielle selon
Iinvention s’effectuera & un endroit différent ou la
chair présente une bonne fermeté.

Selon la forme de réalisation préférée, la saillie-ar-
rét 2 affecte la forme du disque-butée 11 tel que
représenté sur les figures.

Cette forme technique procure un maintien effi-
cace et permet au fruit pourvu de sa queue artificielle
de tenir debout, queue vers le haut, dans une
position stable lorsque posé sur un plan d’appui.

La queue artificielle selon I'invention est réalisée
de préférence en matiére plastique de qualité
alimentaire, par exemple par extrusion dans un fil de
longueur indéterminée formant ainsi une suite
linéaire de queues artificielles juxtaposées.

Ce procédé de fabrication permet d’obtenir des
successions linéaires avec pincement 13 au niveau
de I'exirémité de la saillie-arrét constituant une zone
de brisure 14 pour permetire l'individualisation.

Bien entendu, chaque queue artificielle peut étre
obtenue par d’autres procédés de fabrication rele-
vant des techniques de fagonnage des matiéres
plastiques, par exemple la technique de moulage par
injection.

Par ailleurs, a titre de varianies, diverses autres
formes techniques de retenue peuvent étre envisa-
gées, par exemple une pointe a crans d’arrét, une
saillie en bulbe...

De méme, I'extrémité libre de la tige pourra étre
conformée ou traitée par divers moyens pour
présenter une légere courbure.

L’introduction de la tige dans le fruit ou la piéce
comestible et la traversée de sa pointe conique
s’effectuent par poussée jusqu'a environ mi-lon-
gueur puis poussée-traction jusqu’a contact, traver-
sée compléte de la pointe conique et contact de la
sailie-arrét 2 contre la paroi adjacente du fruit ou de
la piéce comestible. Dans le cas d’une griotte, cette
progression s’effectue dans la chair ferme jusqu’a
contact du disque-butée 13 contre le corps de la
griotte.

L'individualisation des queues s’effectue par une
opération de pincement-sectionnement appropriée
au niveau du disque-butée 13 dans la zone de
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brisure 14.

Linvention a été décrite ci-dessus en détail; il est
bien entendu toutefois que diverses modifications
simples, adjonctions, variantes directes, substitu-
tions par des moyens équivalents entrent dans le
cadre de la présente protection.

Revendications

1. Queue artificielle pour fruit dénoyauté ou
piéce comestible caractérisée en ce qu’elle se
compose d’une tige (1) terminée a I'une de ses
extrémités par une saillie-arrét (2) et présentant
a une distance prédéterminée de ladite salllie-
arrét (2), une forme effilée a front arriére de
butée dirigée vers l'autre exirémité de la tige
délimitant avec la saillie-arrét (2) un intervalle
(6) adapté pour réaliser le maintien du fruit ou
de la piéce comestible par contact de butée
entre les surfaces en regard, la tige se
poursuivant pour former la queue proprement
dite.

2. Queue artificielle selon la revendication 1
caractérisée en ce que la forme effilée est une
forme conique présentant une face arriére en
front plan (5).

3. Queue artificielle selon les revendications 1
et 2 caractérisée en ce que la saillie-arrét (2) est
un disque transversal.

4. Queue artificielle selon les revendications
1, 2 et 3, caractérisée en ce qu'elle est
individualisée par fractionnement a partir d’'une
succession linéaire.

5. Queue artificielle selon les revendications
précédentes prises dans leur ensemble, carac-
térisée en ce qu'elle est réalisée en matiére
plastique de qualité alimentaire.

6. Queue artificielle selon les revendications
de 1 & 5, caractérisée en ce qu'elle est réalisée
par extrusion.

7. Queue artificielle selon les revendications
de 1 a4 5, caractérisée en ce qu'elle est réalisée
par moulage.

8. Produit comestible pourvu de la queue
artificielle selon les revendications précé-
dentes.
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