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(54)  Procédé  et  installation  de  conditionnement  aseptique  de  produits  alimentaires  frais  dans  
des  emballages  souples  ou  rigides 

(57)  L'invention  a  pour  objet  un  procédé  de  condi- 
tionnement  aseptique  de  produits  alimentaires  frais,  par 
exemple  des  fruits  ou  des  légumes,  dans  des  emballa- 
ges  souples  ou  rigides,  dans  lequel,  après  un  prélavage 
et  éventuellement  un  épluchage  et  une  coupe  des  pro- 
duits,  on  réalise  une  aseptisation  des  produits  par  un 
courant  de  vapeur  surchauffée,  on  effectue  le  transfert 
des  produits  pour  réaliser  le  pesage  ou  le  dosage  des- 
dits  produits,  on  dépose  un  poids  déterminé  de  produits 
dans  les  emballages  souples  ou  rigides,  et  on  y  réalise 
la  mise  sous  vide  des  emballages  remplis,  et  on  injecte 
de  la  vapeur  et  différents  gaz  et  on  effectue  le  scellage 
ou  le  sertissage  de  ces  emballages. 

L'invention  a  également  pour  objet  une  installation 
permettant  la  mise  en  oeuvre  de  ce  procédé. 
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Description 

La  présente  invention  a  pour  objet  un  procédé  et 
une  installation  de  conditionnement  aseptique  de  pro- 
duits  alimentaires  frais,  comme  par  exemple  des  fruits 
ou  des  légumes  et  de  préférence  de  pommes  de  terre, 
dans  des  emballages  souples  ou  rigides. 

On  connaît  des  procédés  de  conditionnement  de 
produits  alimentaires  dans  des  emballages  souples  de 
faible  contenance  et  mis  sous  vide. 

Mais,  ces  procédés  de  conditionnement  de  produits 
alimentaires  dans  des  emballages  sous  vide  présentent 
un  inconvénient  majeur  qui  réside  dans  le  fait  que,  pour 
effectuer  le  transfert  de  température  au  travers  de  l'em- 
ballage  afin  de  stériliser  le  produit,  les  sachets  sont  in- 
troduits  dans  un  autoclave  et  sont  soumis  à  une  pres- 
sion  de  4  à  5  bars  et  à  une  température  de  1  25  à  1  35°C. 

Or,  à  cette  pression,  les  produits  alimentaires,  com- 
me  par  exemple  les  pommes  de  terre,  subissent  des 
contraintes  importantes  qui  provoquent  un  éclatement 
des  cellules  périphériques  du  produit  libérant  ainsi  l'ami- 
don  et  facilitant  l'agglomération  des  produits  entre  eux. 

Dans  les  emballages  ainsi  traités,  les  produits  se 
présentent  sous  la  forme  d'une  masse  que  la  ménagère 
est  obligée  de  laver  pour  détacher  les  produits  entre 
eux. 

De  plus,  le  transfert  thermique  s'effectuant  de  l'ex- 
térieur  de  la  paroi  de  l'emballage  souple  vers  le  produit, 
provoque  une  surcuisson  du  produit  situé  en  contact  de 
l'emballage  souple. 

Enfin,  la  durée  et  l'intensité  du  traitement  thermique 
engendrent  des  réactions  de  Maillard  nécessitant  l'em- 
ploi  systématique  d'additifs  à  haute  dose  et  notamment 
l'emploi  de  métabisulfite. 

L'invention  a  pour  but  d'éviter  les  inconvénients  pré- 
cédemment  mentionnés  en  proposant  un  procédé  et 
une  installation  de  conditionnement  aseptique  de  pro- 
duits  alimentaires  frais  qui  permettent  de  conserver, 
sous  pression  de  gaz  neutre,  les  produits  traités  où  tou- 
tes  les  qualités  organoleptiques  sont  conservées  ainsi 
que  par  exemple  les  vitamines,  les  sels  minéraux  et  les 
sucres. 

L'invention  a  donc  pour  objet  un  procédé  de  condi- 
tionnement  aseptique  de  produits  alimentaires  frais, 
comme  par  exemple  des  fruits  ou  des  légumes  dans  des 
emballages  souples  ou  rigides,  caractérisé  en  ce  que, 
après  un  prélavage  et  éventuellement  un  épluchage  et 
une  coupe  des  produits  : 

on  réalise  à  l'intérieur  d'un  premier  caisson  étanche 
une  aseptisation  des  produits  par  un  courant  de  va- 
peur  à  une  température  comprise  entre  105  et 
140°C  à  une  pression  comprise  entre  0,5  et  1  bar 
et  pendant  1  à  15  minutes, 
on  effectue  un  transfert  des  produits  à  l'intérieur 
d'un  second  caisson  étanche  contenant  de  la  va- 
peur  provenant  du  premier  caisson  pour  diriger  ces 
produits  vers  les  étapes  suivantes  ou  vers  un  bac 

de  récupération, 
on  effectue  à  l'intérieur  d'un  troisième  caisson  le 
transfert  des  produits  vers  une  première  enceinte 
étanche  et  on  injecte  dans  ce  troisième  caisson  et 

s  dans  cette  première  enceinte  étanche  du  gaz  car- 
bonique,  de  l'hélium  ou  autres, 
on  effectue  dans  ladite  première  enceinte  étanche 
le  pesage  ou  le  dosage  des  produits  et  on  dépose 
d'un  poids  déterminé  de  produits  dans  les  emballa- 

10  ges  souples  ou  rigides  non  fermés, 
on  transfert  successivement  dans  une  seconde  en- 
ceinte  étanche  les  emballages  souples  ou  rigides, 
remplis  de  produits, 
dans  cette  seconde  enceinte  étanche  et  pour  cha- 

15  que  emballage,  on  effectue  la  mise  sous  vide  des- 
dits  emballages  avec  injection  de  vapeur  pendant 
la  mise  sous  vide,  on  arrête  l'injection  de  vapeur, 
puis  la  mise  sous  vide,  on  injecte  un  mélange  cons- 
titué  de  40  à  90%  d'azote  et  de  60  à  10%  de  gaz 

20  carbonique,  on  arrête  l'injection  d'azote  et  de  gaz 
carbonique  et  on  injecte  1  à  10%  d'oxygène  et  on 
scelle  les  emballages  souples  ou  on  serti  les  em- 
ballages  rigides, 
et,  à  la  sortie  de  ladite  enceinte  étanche,  on  refroidit 

25  à  environ  2°C  les  emballages  remplis  et  scellés  ou 
sertis. 

Selon  une  autre  caractéristique  de  l'invention,  on 
réalise,  avant  l'aseptisation  des  produits,  un  lavage  des 

30  produits  dans  un  bain  d'eau  chauffée  à  une  température 
supérieure  ou  égale  à  60°C  pendant  1  à  5  minutes  et 
on  refroidit  lesdits  produits  à  une  température  comprise 
entre  15  et  20°C  pendant  4  à  10  minutes  selon  la  gros- 
seur  des  produits. 

35  L'invention  a  également  pour  objet  une  installation 
de  conditionnement  aseptique  de  produits  alimentaires 
frais,  pour  la  mise  en  oeuvre  du  procédé  mentionné  ci- 
dessus,  caractérisée  en  ce  qu'elle  comprend: 

40  -  des  moyens  de  prélavage  et  éventuellement  d'éplu- 
chage  et  de  coupe  des  produits, 
un  organe  étanche  de  transport  des  produits  dans 
un  premier  caisson  étanche  comportant  des 
moyens  réglables  de  séjour  des  produits  dans  ledit 

45  cuiseur  pendant  un  temps  variable  compris  entre  1 
et  15  minutes,  des  moyens  d'injection  de  vapeur  à 
une  pression  comprise  entre  0,5  et  1  bar,  des 
moyens  de  surchauffe  de  la  vapeur  à  une  tempéra- 
ture  comprise  entre  1  05  et  1  40°C  et  des  moyens  de 

so  mise  en  circulation  continue  de  cette  vapeur, 
des  moyens  de  transfert  des  produits  comprenant 
un  second  caisson  étanche  relié  au  premier  caisson 
étanche  et  contenant  la  vapeur  provenant  dudit  pre- 
mier  caisson,  ledit  second  caisson  étant  muni  d'un 

55  convoyeur  des  produits  soit  vers  une  première  éclu- 
se  de  récupération  des  produits,  soit  vers  une  se- 
conde  écluse  de  transfert  des  produits  vers  un  or- 
gane  de  transport  de  ces  produits,  disposé  dans  un 
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caisson  alimenté  en  gaz  carbonique,  hélium  ou 
autres, 
une  première  enceinte  étanche  comprenant  des 
moyens  de  pesage  ou  de  dosage  des  produits  et 
des  moyens  de  dépose  d'un  poids  déterminé  de 
produits  dans  les  emballages  souples  ou  rigides,  la- 
dite  enceinte  étant  alimentée  en  gaz  carbonique, 
hélium  ou  autres, 
des  moyens  de  transfert  des  emballages  souples 
ou  rigides,  remplis  de  produits  dans  une  seconde 
enceinte  étanche  comportant  des  moyens  de  mise 
sous  vide  des  emballages  et  d'injection  de  vapeur 
pendant  la  mise  sous  vide,  des  moyens  d'injection 
d'un  mélange  constitué  de  40  à  90%  d'azote  et  de 
60  à  10%  de  gaz  carbonique  et  d'injection  d'oxygè- 
ne  dans  une  proportion  comprise  entre  1  et  10%  et 
des  moyens  de  scellage  des  emballages  souples 
ou  de  sertissage  des  emballages  rigides, 
et  des  moyens  de  refroidissement  à  environ  2°C 
desdits  emballages  remplis  et  scellés  ou  sertis. 

Selon  d'autres  caractéristiques  de  l'invention  : 

l'installation  comprend,  entre  les  moyens  de  préla- 
vage  et  les  moyens  de  transport  des  produits  vers 
le  premier  caisson,  des  moyens  de  lavage  des  pro- 
duits  dans  un  bain  d'eau  chauffée  à  une  tempéra- 
ture  supérieure  ou  égale  à  60°C  pendant  1  à  5  mi- 
nutes  et  des  moyens  de  refroidissement  desdits 
produits  à  une  température  comprise  entre  15  et 
20°C  pendant  4  à  1  0  minutes,  selon  la  grosseur  des 
produits, 
l'organe  étanche  de  transport  est  formé  par  un  tapis 
élévateur  métallique  dont  la  partie  inférieure  est  im- 
mergée  dans  un  bain  d'eau  froide,  ledit  bain  d'eau 
froide  constituant  un  joint  hydraulique  pour  la  va- 
peur  contenue  dans  le  premier  caisson, 
les  moyens  réglables  de  séjour  des  produits  dans 
le  premier  caisson  sont  formés  par  un  convoyeur 
horizontal  à  mailles  monté  sur  un  support  mobile 
pour  l'extraction  dudit  convoyeur  du  premier  cais- 
son, 
les  moyens  de  surchauffe  de  la  vapeur  dans  le  pre- 
mier  caisson  sont  formés  par  un  serpentin  alimenté 
en  vapeur  haute  pression  disposé  au-dessous  du 
convoyeur  horizontal  à  mailles  et  séparé  de  celui- 
ci  par  une  plaque  métallique, 
les  moyens  de  mise  en  circulation  continue  de  la 
vapeur  dans  le  premier  caisson  sont  formés  par  au 
moins  un  ventilateur  disposé  à  proximité  de  l'ali- 
mentation  des  produits  dans  ledit  premier  caisson. 

Les  caractéristiques  et  avantages  de  l'invention  ap- 
paraîtront  au  cours  de  la  description  qui  va  suivre,  don- 
née  uniquement  à  titre  d'exemple  et  faite  en  référence 
à  la  figure  unique  annexée  qui  représente  schématique- 
ment  une  installation  de  conditionnement  aseptique  de 
produits  alimentaires  frais. 

Dans  ce  qui  suit,  la  description  sera  faite  pour  le 
conditionnement  aseptique  de  produits  alimentaires 
frais  constitués  par  des  pommes  de  terre,  le  procédé  et 
l'installation  selon  l'invention  pouvant  s'appliquer  à 

s  d'autres  produits  alimentaires  frais  et  d'une  manière  gé- 
nérale  aux  fruits  et  aux  légumes. 

Par  ailleurs,  dans  cette  description,  les  emballages 
des  produits  alimentaires  seront  constitués  par  des  em- 
ballages  souples  en  film  plastique,  en  complexe  ou  en 

10  film  complexe  aluminisé  ou  autres,  d'autres  emballages 
souples  ou  rigides  pouvant  être  utilisés. 

Après  une  préparation  suivant  des  procédés  habi- 
tuellement  utilisés  en  conserverie,  à  savoir  le  prélavage, 
l'épluchage,  la  coupe  et  le  parage  des  pommes  de  terre, 

15  celles-ci  sont  lavées  pendant  une  durée  variable  de  1  à 
5  minutes  dans  un  bain  d'eau  chauffée  à  une  tempéra- 
ture  supérieure  ou  égale  à  60°C. 

A  la  suite  de  cette  opération,  les  pommes  de  terre 
sont  refroidies  à  une  température  comprise  entre  15  et 

20  20°C  pendant  4  à  1  0  minutes  selon  la  grosseur  des  pro- 
duits. 

Ensuite,  les  pommes  de  terre  sont  transportées,  par 
exemple  par  un  circuit  hydraulique  ou  par  tout  autre 
moyen  d'approvisionnement  dans  l'installation  selon 

25  l'invention  représentée  sur  la  figure  unique. 
Cette  installation  comprend  tout  d'abord  un  organe 

étanche  1  de  transport  des  pommes  de  terre  qui  sont 
déversées  par  un  conduit  2  dans  un  bac  3  rempli  d'eau 
froide. 

30  Cet  organe  étanche  1  de  transport  est  constitué  par 
un  tapis  élévateur  4  métallique  disposé  dans  un  caisson 
5. 

Ce  caisson  5  ainsi  que  le  tapis  élévateur  4  sont  par- 
tiellement  immergés  dans  le  bain  d'eau  froide  de  telle 

35  manière  que  celui-ci  forme  un  joint  hydraulique  étanche, 
comme  on  le  verra  ultérieurement. 

Le  bac  3  comporte  sur  sa  paroie  arrière  un  orifice  6 
de  trop  plein  de  l'eau. 

Les  pommes  de  terre  sont  déversées  par  le  conduit 
40  2  dans  l'eau  contenue  dans  le  bac  3  et  sont  acheminées 

par  l'intermédiaire  du  tapis  élévateur  4  dans  un  appareil 
désigné  dans  son  ensemble  par  la  référence  10. 

Cet  appareil  10  comprend  un  caisson  11  métallique 
de  section  orthogonale  ou  circulaire  fermé  à  une  extré- 

45  mité  par  une  porte  métallique  12. 
Le  caisson  11  comporte  également  à  sa  partie  su- 

périeure  une  ouverture  1  3  au-dessus  de  laquelle  débou- 
che  le  tapis  élévateur  4  pour  déverser  les  pommes  de 
terre  dans  le  caisson  11. 

50  Le  caisson  11  comporte  : 

des  moyens  réglables  de  séjour  des  pommes  de 
terre  pendant  un  temps  variable  compris  entre  1  et 
15  minutes, 

55  -  des  moyens  d'injection  de  vapeur  à  une  pression 
comprise  entre  0,5  et  1  bar, 
des  moyens  de  surchauffe  de  la  vapeur  à  une  tem- 
pérature  comprise  entre  105  et  140°C, 

3 
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et  des  moyens  de  mise  en  circulation  continue  de 
cette  vapeur. 

Les  moyens  réglables  de  séjour  des  pommes  de 
terre  dans  le  caisson  11  sont  formés  par  un  convoyeur 
horizontal  14à  mailles  monté  sur  un  support  mobile,  non 
représenté,  pour  l'extraction  dudit  convoyeur  14  par  la 
porte  12  du  caisson  11  en  vue  de  son  nettoyage. 

Une  extrémité  du  convoyeur  14  est  disposée  au- 
dessous  de  l'ouverture  1  3  tandis  que  son  extrémité  op- 
posée  est  disposée  au-dessus  d'une  ouverture  15  pour 
l'évacuation  des  pommes  de  terre  après  leur  passage 
dans  l'appareil  10. 

Les  moyens  d'injection  de  vapeur  dans  le  caisson 
1  1  sont  formés  par  un  tube  1  6  dont  l'extrémité  débouche 
à  la  base  du  caisson  1  1  et  au-dessous  du  convoyeur  1  4. 

Les  moyens  de  surchauffe  de  la  vapeur  injectée  par 
le  tube  16  dans  le  caisson  11  sont  formés  par  un  ser- 
pentin  17  alimenté  en  vapeur  haute  pression  par  exem- 
ple  à  8  bars  pour  élever  la  vapeur  à  une  température 
comprise  entre  105  et  140°C. 

Le  serpentin  17  est  disposé  au-dessous  du  con- 
voyeur  14  et  est  séparé  de  celui-ci  par  une  plaque  mé- 
tallique  18  de  telle  manière  que  la  vapeur  injectée  par 
le  tube  16  à  l'intérieur  du  caisson  11  circule  à  contre- 
courant  par  rapport  au  sens  de  transport  des  pommes 
de  terre  par  le  convoyeur  14. 

Afin  d'accélérer  la  circulation  de  la  vapeur  dans  le 
caisson  11  et  d'homogénéiser  l'échange  thermique  en- 
tre  cette  vapeur  et  les  pommes  de  terre  déposées  sur 
le  convoyeur  1  4,  le  caisson  1  1  est  équipé  de  moyens  de 
mise  en  circulation  continue  de  cette  vapeur  qui  sont 
constitués  par  au  moins  un  ventilateur  1  9  placé  à  l'inté- 
rieur  du  caisson  1  1  à  proximité  de  l'ouverture  1  3  de  dé- 
versement  des  pommes  de  terre  sur  le  convoyeur  14. 

Le  ventilateur  1  9,  entraîné  par  un  moteur  I9a  dispo- 
sé  à  l'extérieur  du  caisson  11,  aspire  donc  la  vapeur  à 
la  sortie  du  convoyeur  14  et  la  renvoie  sur  le  serpentin 
17  permettant  ainsi  d'obtenir  une  uniformité  de  la  tem- 
pérature  dans  le  caisson  11. 

Les  arrivées  de  vapeur  basse  pression  par  le  tube 
16  et  haute  pression  dans  le  serpentin  17  sont  régulées 
électroniquement  en  fonction  d'un  programme  détermi- 
né. 

L'étanchéité  du  caisson  11  et  de  l'organe  de  trans- 
port  1  est  assurée  par  l'eau  contenue  dans  le  bac  3  si 
bien  que  la  vapeur  injectée  dans  le  caisson  11  ne  peut 
pas  s'échapper. 

Les  pommes  de  terre  déversées  par  le  tapis  éléva- 
teur  4  dans  l'ouverture  13  du  caisson  11  tombent  sur  le 
convoyeur  14  et  subissent  une  aseptisation  grâce  à  la 
vapeur  surchauffée  à  une  température  comprise  entre 
105  et  140°C. 

Le  temps  de  séjour  des  produits  à  l'intérieur  du  cais- 
son  11  est  variable  en  fonction  du  type  de  produits  et 
est  généralement  compris  entre  1  et  15  minutes. 

Les  pommes  de  terre  traitées  sont  déversées  par 
l'orifice  de  sortie  15  dans  des  moyens  de  transfert  20. 

Les  moyens  de  transfert  20  des  pommes  de  terre 
comprennent  un  caisson  étanche  21  relié  au  caisson  11 
par  l'orifice  1  5  et  contenant  de  la  vapeur  provenant  dudit 
caisson  11. 

s  Le  caisson  21  est  muni  d'un  convoyeur  horizontal 
22  disposé  au-dessous  de  l'ouverture  15. 

Ce  convoyeur  horizontal  22  est  entraîné  dans  un 
sens  ou  dans  l'autre  de  façon  à  déverser  les  pommes 
de  terre  soit  dans  une  première  écluse  23  pour  la  récu- 

10  pération  des  pommes  de  terre  dans  un  bac  non  repré- 
senté,  soit  dans  une  deuxième  écluse  26  pour  le  trans- 
fert  de  ces  pommes  de  terre  dans  la  partie  suivante  de 
l'installation. 

Le  caisson  étanche  21  est  directement  soumis  à  la 
15  pression  de  vapeur  en  provenance  du  caisson  11  .  Son 

étanchéité  à  la  vapeur  d'eau  surchauffée  est  assurée 
par  les  deux  écluses  23  et  26. 

La  première  écluse  23  comprend  deux  volets  étan- 
ches  24  et  25  qui  s'ouvrent  alternativement  pour  laisser 

20  passer  les  pommes  de  terre  vers  le  bac  de  récupération. 
L'ouverture  ou  la  fermeture  des  volets  étanches  24 

et  25  est  assurée  par  des  vérins  pneumatiques  ou  élec- 
triques,  respectivement  24a  et  25a. 

Les  deux  vérins  pneumatiques  24a  et  25a  sont 
25  commandés  par  un  relais,  non  représenté,  permettant 

par  exemple  au  volet  24  de  s'ouvrir  pour  laisser  passer 
les  pommes  de  terre,  pendant  que  le  volet  25  est  fermé. 
Puis  après  un  temps  programmé,  le  volet  25  se  ferme 
pour  permettre,  après  un  moment  d'attente,  à  la  vapeur 

30  contenue  entre  les  deux  volets  24  et  25  de  s'échapper 
par  un  conduit  d'extraction  21a  et  le  volet  25  s'ouvre 
pour  laisser  passer  les  pommes  de  terre  vers  le  bac  de 
récupération. 

La  seconde  écluse  26  comprend  également  deux 
35  volets  étanches,  respectivement  27  et  28,  qui  s'ouvrent 

alternativement  pour  laisser  passer  les  pommes  de  ter- 
re  vers  la  partie  suivante  de  l'installation,  comme  on  le 
verra  par  la  suite. 

L'ouverture  ou  la  fermeture  des  deux  volets  27  et 
40  28  est  effectuée  par  deux  vérins  pneumatiques  ou  élec- 

triques,  respectivement  27a  et  28a. 
Les  deux  vérins  27a  et  28a  sont  commandés  par 

un  relais,  non  représenté,  permettant  par  exemple  au 
volet  27  de  s'ouvrir  pour  laisser  passer  les  pommes  de 

45  terre,  pendant  que  le  volet  28  est  fermé.  Puis  après  un 
temps  programmé,  le  volet  27  se  ferme  pour  permettre, 
après  un  moment  d'attente,  à  la  vapeur  contenue  entre 
les  deux  volets  27  et  28  de  s'échapper  par  le  conduit 
d'extraction  21a  et  le  volet  28  s'ouvre  pour  laisser  pas- 

50  ser  les  pommes  de  terre. 
Les  pommes  de  terre  sont,  à  la  sortie  de  l'écluse 

26,  déversées  vers  un  organe  de  transport  30  de  ces 
pommes  de  terre  dans  une  première  enceinte  étanche 
40. 

55  L'organe  de  transport  30  des  pommes  de  terre  est 
constitué  par  un  convoyeur  élévateur  31  à  mailles,  dis- 
posé  dans  un  caisson  32. 

Le  caisson  32  est  équipé  d'une  prise  d'aspiration  33 
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de  la  vapeur  fluente  s'échappant  de  l'écluse  26  et  des 
pommes  de  terre  fumantes. 

De  plus,  le  caisson  32  est  pourvu  d'une  tuyauterie 
34  d'injection  éventuelle  de  gaz  carbonique,  d'hélium  ou 
autres  pour  une  meilleure  conservation  des  pommes  de 
terre. 

Ces  pommes  de  terre  transportées  par  le  con- 
voyeur  élévateur  31  se  déversent  dans  l'enceinte  étan- 
che  40  qui  comporte  des  moyens  41  de  pesage  ou  de 
dosage  desdites  pommes  de  terre. 

Un  complément  de  gaz  carbonique  ou  autres  est 
éventuellement  injecté  dans  l'enceinte  étanche  40  par 
la  tuyauterie  42  dont  l'excédent  est  aspiré  par  la  dépres- 
sion  régnant  dans  le  caisson  32. 

Ainsi,  l'enceinte  40  est  maintenue  sous  une  atmos- 
phère  contrôlée  ce  qui  permet  d'éviter,  par  cette  contre- 
pression,  la  rentrée  d'air  et  de  tout  micro-organisme. 

Après  pesage  ou  dosage,  les  pommes  de  terre  tom- 
bent  dans  les  alvéoles  des  emballages  45  qui  sont  cons- 
titués  par  exemple  par  des  barquettes  souples  formées 
par  une  conditionneuse  50. 

A  cet  effet,  la  conditionneuse  50  dispose  d'un  poste 
de  thermoformage,  non  représenté,  qui  forme  les  em- 
ballages  45  à  partir  d'une  bobine  46  de  film  barrière  en 
complexe  PP-PAou  autres. 

L'aseptisation  du  film  est  assurée  lors  du  thermo- 
formage  qui  s'effectue  à  une  température  de  l'ordre  de 
140°C  après  préchauffage. 

Les  emballages  45  sont  donc  remplis  automatique- 
ment  par  les  moyens  de  pesage  ou  de  dosage  41  qui 
déversent  les  pommes  de  terre  au  fur  et  à  mesure  du 
défilement  des  emballages  45. 

Les  emballages  45  ainsi  remplis  sont  transférés  par 
un  tapis  transporteur  47  dans  une  seconde  enceinte 
étanche  60  dans  laquelle  les  emballages  45  sont  scellés 
par  un  film  supérieur  de  même  matière  que  le  film  cons- 
tituant  le  fond  des  emballages  45  et  déroulé  à  partir 
d'une  bobine  61  . 

De  plus,  dans  cette  enceinte  étanche  60,  avant  la 
fermeture  des  emballages  45,  diverses  opérations  sont 
réalisées  afin  de  palier  à  tout  risque  de  développement 
de  bactéries  anaérobies  et  en  particulier  du  clostridium 
botulinum. 

Ces  opérations  consistent  à  mettre  sous  vide  les 
emballages  45  placés  dans  l'enceinte  étanche  60  et  à 
injecter  de  la  vapeur  pendant  la  mise  sous  vide  de  façon 
à  aseptiser  les  emballages  et  à  effectuer  une  aseptisa- 
tion  complémentaire  de  sécurité  des  pommes  de  terre. 
Après  l'arrêt  de  l'injection  de  la  vapeur,  puis  l'arrêt  de  la 
mise  sous  vide,  un  mélange  constitué  de  60  à  90% 
d'azote  et  de  40  à  10%  de  gaz  carbonique  est  injecté 
dans  l'enceinte  étanche  60. 

De  préférence,  le  mélange  est  constitué  de  90% 
d'azote  et  de  10%  de  gaz  carbonique. 

Après  l'arrêt  de  l'injection  de  ce  mélange  dans  l'en- 
ceinte  étanche  60,  de  l'oxygène  est  injecté  dans  cette 
enceinte  étanche  60  dans  une  proportion  comprise  en- 
tre  1  et  10%  et  de  préférence  égale  à  1%. 

Ensuite,  le  film  supérieur  est  scellé  et  à  la  sortie  de 
l'enceinte  étanche  60,  la  soudure  des  emballages  est 
contrôlée  et  ces  emballages  sont  codés  et  une  date  li- 
mite  d'utilisation  optimale  est  imprimée.  Les  emballages 

s  sont  ensuite  refroidis  à  une  température  de  l'ordre  de 
2°C  et  mis  en  carton.  Le  procédé  et  l'installation  selon 
l'invention  permettent  de  pouvoir  traiter  sans  additifs, 
des  produits  alimentaires  frais,  comme  par  exemple  des 
fruits  ou  des  légumes  avec  une  date  limite  d'utilisation 

10  optimale  d'au  moins  trois  semaines. 
De  plus,  toutes  les  qualités  organoléptiques  du  pro- 

duit  sont  conservées  de  même  que  par  exemple  les  vi- 
tamines,  les  sels  minéraux  et  les  sucres. 

Par  ailleurs,  les  produits  ainsi  préparés  par  le  pro- 
15  cédé  selon  l'invention  ne  sont  pas  au  contact  de  l'eau 

de  jutage  dans  laquelle  ils  perdent  progressivement,  par 
dissolution,  une  partie  de  leur  saveur,  de  leur  arôme  et 
de  leur  principe  nutritif. 

20 
Revendications 

1  .  Procédé  de  conditionnement  aseptique  de  produits 
alimentaires  frais,  comme  par  exemple  des  fruits  ou 

25  des  légumes,  dans  des  emballages  souples  ou  ri- 
gides,  caractérisé  en  ce  que,  après  un  prélavage  et 
éventuellement  un  épluchage  et  une  coupe  des 
produits  : 

30  -  on  réalise  à  l'intérieur  d'un  premier  caisson 
étanche  (10,  11)  une  aseptisation  des  produits 
par  un  courant  continu  de  vapeur  surchauffée 
à  une  température  comprise  entre  105  et 
140°C  à  une  pression  comprise  entre  0,5  et  1 

35  bar  pendant  1  à  15  minutes, 
on  effectue  un  transfert  des  produits  à  l'intérieur 
d'un  second  caisson  étanche  (20,  21)  conte- 
nant  de  la  vapeur  provenant  du  premier  caisson 
(10,  11)  pour  diriger  ces  produits  vers  les  éta- 

40  pes  suivantes  ou  vers  un  bac  de  récupération, 
on  effectue  à  l'intérieur  d'un  troisième  caisson 
(30,  32)  le  transfert  des  produits  vers  une  pre- 
mière  enceinte  étanche  (40)  et  on  injecte  dans 
ce  troisième  caisson  (30,  32)  et  dans  cette  pre- 

45  mière  enceinte  étanche  (40)  du  gaz  carboni- 
que,  hélium  ou  autres, 
on  effectue  dans  ladite  première  enceinte  étan- 
che  (40)  le  pesage  ou  le  dosage  des  produits 
et  on  dépose  un  poids  déterminé  de  produits 

50  dans  les  emballages  (45)  souples  ou  rigides 
non  fermés, 
on  transfert  successivement  dans  une  seconde 
enceinte  étanche  (60)  les  emballages  (45)  sou- 
ples  ou  rigides,  remplis  de  produits, 

55  -  dans  cette  seconde  enceinte  étanche  (60)  et 
pour  chaque  emballage  (45),  on  effectue  la  mi- 
se  sous  vide  desdits  emballages  (45)  avec  in- 
jection  de  vapeur  pendant  la  mise  sous  vide, 

5 
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on  arrête  l'injection  de  vapeur,  puis  la  mise  sous 
vide,  on  injecte  un  mélange  constitué  de  40  à 
90%  d'azote  et  de  60  à  1  0%  de  gaz  carbonique, 
on  arrête  l'injection  d'azote  et  de  gaz  carboni- 
que  et  on  injecte  1  à  1  0%  d'oxygène  et  on  scelle  s 
les  emballages  souples  ou  on  sertit  les  embal- 
lages  rigides, 
et,  à  la  sortie  de  ladite  enceinte  étanche  (60), 
on  refroidit  à  environ  2°C  les  emballages  rem- 
plis  et  scellés  ou  sertis.  10 

2.  Procédé  selon  la  revendication  1  ,  caractérisé  en  ce 
que  l'on  réalise,  avant  l'aseptisation  des  produits, 
un  lavage  desdits  produits  dans  un  bain  d'eau 
chauffée  à  une  température  supérieure  ou  égale  à  15 
60°C  pendant  1  à  5  minutes  et  on  refroidit  lesdits  4 
produits  à  une  température  comprise  entre  15  et 
20°C  pendant  4  à  1  0  minutes  selon  la  grosseur  des 
produits. 

20 
3.  Installation  de  conditionnement  aseptique  de  pro- 

duits  alimentaires  frais,  pour  la  mise  en  oeuvre  du 
procédé  selon  les  revendications  1  et  2,  caractéri- 
sée  en  ce  qu'elle  comprend  : 

25 
des  moyens  de  prélavage  et  éventuellement 
d'épluchage  et  de  coupe  des  produits,  5 
un  organe  étanche  (1  )  de  transport  des  produits 
dans  un  premier  caisson  étanche  (10,  11)  com- 
portant  des  moyens  réglables  (14)  de  séjour  30 
des  produits  dans  ledit  premier  caisson  (10,  11) 
pendant  un  temps  variable  compris  entre  1  et 
15  minutes,  des  moyens  (16)  d'injection  de  va- 
peur  à  une  pression  comprise  entre  0,5  et  1  bar, 
des  moyens  (17)  de  surchauffe  de  la  vapeur  à  35  6 
une  température  comprise  entre  105  et  140°C 
et  des  moyens  (1  9)  de  mise  en  circulation  con- 
tinue  de  cette  vapeur, 
des  moyens  (20)  de  transfert  des  produits  com- 
prenant  un  second  caisson  étanche  (21)  relié  40 
au  premier  caisson  étanche  (10,  11)  et  conte- 
nant  la  vapeur  provenant  dudit  premier  caisson  7 
(10,  11),  ledit  second  caisson  (21)  étant  muni 
d'un  convoyeur  (22)  des  produits  soit  vers  une 
première  écluse  (23)  de  récupération  des  pro-  45 
duits,  soit  vers  une  seconde  écluse  (26)  de 
transfert  des  produits  vers  un  organe  de  trans- 
port  (30)  de  ces  produits,  disposé  dans  un  cais- 
son  (32)  alimenté  en  gaz  carbonique,  hélium  ou 
autres,  so  s 
une  première  enceinte  étanche  (40)  compre- 
nant  des  moyens  (41  )  de  pesage  ou  de  dosage 
des  produits  et  des  moyens  de  dépose  d'un 
poids  déterminé  de  produits  dans  les  emballa- 
ges  (45)  souples  ou  rigides,  ladite  enceinte  55 
étanche  (40)  étant  alimentée  en  gaz  carboni- 
que,  hélium  ou  autres,  9 
des  moyens  (47)  de  transfert  des  emballages 

souples  ou  rigides,  remplis  de  produits  dans 
une  seconde  enceinte  étanche  (60)  comportant 
des  moyens  de  mise  sous  vide  des  emballages 
(45)  et  d'injection  de  vapeur  pendant  la  mise 
sous  vide,  des  moyens  d'injection  d'un  mélan- 
ge  constitué  de  40  à  90%  d'azote  et  de  60  à 
10%  de  gaz  carbonique  et  d'injection  d'oxygè- 
ne  dans  une  proportion  comprise  entre  1  et 
10%  et  des  moyens  de  scellage  des  emballa- 
ges  (45)  souples  ou  de  sertissage  des  embal- 
lages  rigides, 
et  des  moyens  de  refroidissement  à  environ 
2°C  desdits  emballages  (45)  remplis  et  scellés 
ou  sertis. 

Installation  selon  la  revendication  3,  caractérisée 
en  ce  qu'elle  comprend,  entre  les  moyens  de  pré- 
lavage  et  les  moyens  de  transport  des  produits  vers 
le  premier  caisson  (10,  11),  des  moyens  de  lavage 
des  produits  dans  un  bain  d'eau  chauffée  à  une 
température  supérieure  ou  égale  à  60°C  pendant  1 
à  5  minutes  et  des  moyens  de  refroidissement  des- 
dits  produits  à  une  température  comprise  entre  15 
et  20°C  pendant  4  à  10  minutes  selon  la  grosseur 
des  produits. 

Installation  selon  la  revendication  3  ,  caractérisée 
en  ce  que  l'organe  étanche  (1  )  de  transport  est  for- 
mé  par  un  tapis  élévateur  (4)  métallique  dont  la  par- 
tie  inférieure  est  immergée  dans  un  bain  d'eau  froi- 
de,  ledit  bain  d'eau  froide  constituant  un  joint  hy- 
draulique  pour  la  vapeur  contenue  dans  le  premier 
caisson  (10,  11). 

Installation  selon  la  revendication  3,  caractérisée 
en  ce  que  les  moyens  réglables  de  séjour  des  pro- 
duits  dans  le  premier  caisson  (10,  11)  sont  formés 
par  un  convoyeur  horizontal  (14)  à  mailles  monté 
sur  un  support  mobile  pour  l'extraction  dudit  con- 
voyeur  du  premier  caisson  (11). 

Installation  selon  la  revendication  3,  caractérisée 
en  ce  que  les  moyens  de  surchauffe  de  la  vapeur 
dans  le  premier  caisson  (10,  11)  sont  formés  par  un 
serpentin  (17)  alimenté  en  vapeur  haute  pression, 
disposé  au-dessous  du  convoyeur  horizontal  (1  4)  à 
mailles  et  séparé  de  celui-ci  par  une  plaque  métal- 
lique  (18). 

Installation  selon  la  revendication  3,  caractérisée 
en  ce  que  les  moyens  de  mise  en  circulation  conti- 
nue  de  la  vapeur  dans  le  premier  caisson  (10,  11) 
sont  formés  par  au  moins  un  ventilateur  (1  9)  dispo- 
sé  à  proximité  de  l'alimentation  des  produits  dans 
ledit  premier  caisson  (10,  11). 

Installation  selon  la  revendication  3,  caractérisée 
en  ce  que  chaque  écluse  (23,  26)  est  formée  de 
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deux  volets  (24,  25,  27,  28)  étanches  et  pivotants 
alternativement. 

10.  Installation  selon  la  revendication  9,  caractérisée 
en  ce  que  l'ouverture  ou  la  fermeture  de  chaque  vo-  s 
let  (24,  25,  27,  28)  est  commandée  par  un  vérin 
(24a,  25a,  27a,  28a). 

11.  Installation  selon  la  revendication  3,  caractérisée 
en  ce  que  l'organe  de  transport  des  produits  entre  10 
les  moyens  de  transfert  (20)  et  la  première  enceinte 
étanche  (40)  sont  formés  par  un  convoyeur  éléva- 
teur  (31)  à  mailles. 
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