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Description
Domaine technique

[0001] La présente invention se rapporte au domaine
technique des sacs d’emballage réalisés a partir de pa-
pier, en particulier pour 'emballage de produits alimen-
taires.

[0002] Plus particulierement, I'invention concerne un
sac d’emballage de produits alimentaires étanche aux
graisses et un procédé de fabrication d'un tel sac.

Art antérieur

[0003] Il est connu de I'état de la technique un sac
d’emballage de produits alimentaires comprenant une
paroi avant et une paroi arriere, reliées par des soufflets,
un fond, et une ouverture de remplissage, le sac est fa-
briqué a partir d’un film d’épaisseur inférieure a 200 pum,
soumis a des opérations successives de pliage, de sou-
dure et de coupe pour former en continu le sac d’embal-
lage.

[0004] Ces types de sacs peuvent étre utilisés pour
emballer de la nourriture pour les humains ou pour les
animaux.

[0005] Enfonctiondes produits alimentaires emballés,
il existe un besoin de rendre le sac résistant aux graisses
pouvant étre rendues par les produits. En particulier, le
sac doit pouvoir résister au minimum pendant la durée
de conservation des produits alimentaires emballés.
[0006] Généralement, ces sacs préformés sont réali-
sés, en continu, a partir d’'un seul film en matiére plasti-
que, tels que du PE additionné ou non de PP, ou bien
du PE additionné de PET, ou toutes autres matiéres par-
faitement connues pour un homme du métier, employées
dans le domaine de 'emballage alimentaire, notamment.
[0007] Pour des raisons écologiques, la conjoncture
tend toutefois a favoriser le sac réalisé en papier.
[0008] L’'undes problémes généralementconstatés se
retrouve dans les sacs d’emballages de produits alimen-
taires, que ce soit de produits pour I'alimentation humai-
ne (chips, cacahuétes, etc.) ou de produits pour I'alimen-
tation animale (croquettes).

[0009] Les graisses issues des produits alimentaires
se retrouvent contact du fond du sac, imbibent le fond
du sac en papier qui perd, outre son esthétique générale,
ses capacités de résistances mécaniques.

[0010] Lefond du sac devientgraisseux, ce qui posent
également des problémes de stockage dudit sac.
[0011] Pourremédier ce probléme, il est connu de trai-
ter le film constituant le sac, notamment lors de sa fabri-
cation, avec des substances per- et polyfluoroalkylées
(PFAS)qui font barrieres aux graisses.

[0012] Cependant, cette substance fluorée voit son uti-
lisation progressivement interdite.

[0013] Il est également connu d’utiliser un sac réalisé
a partir d'un complexe papier et polyéthylene ou poly-
propyléne en couche interne pour rendre étanche ledit
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sac.
[0014] Cependant, le méme probléme se pose au ni-
veau des tranches du film constituant le sac qui laisse
pénétrer les graisses par capillarité, et imbiber la couche
papier du sac, ce qui pose les mémes problémes que
précités.

[0015] Une solution pour résoudre ce probléeme con-
siste a enduire les tranches du film destinées a étre en
contact avec les produits alimentaires d’'une colle barrie-
re ou d’une cire.

[0016] Cependant, le procédé nécessite I'ajout d’'un
élément supplémentaire, tel que de la cire, et n’est donc
pas économique, ni exempt de tout risque de pénétration
des graisses dans le papier. En outre, les tranches des
bords de coupe transversaux sont difficiles a traiter. Il
n’existe, a ce jour, aucun moyen industriel pour réaliser
cette opération de maniére aisée sur les bords transver-
saux.

[0017] Il est également connu les documents
US8282539, US6533457 et US4175478 qui décrivent le
préambule de la revendication 1.

Exposé de I'invention

[0018] L’un des buts de l'invention est donc de propo-
ser un procédé de fabrication d’'un sac d’emballage réa-
lisé au moins a partir de papier qui soit résistant aux
graisses rendues par les produits emballés, au moins
pendant leur durée de conservation.

[0019] Par résistant on entend que la graisse ne vient
pas imbiber le papier de sorte que son esthétique géné-
rale n’est pas dégradée et qu'il conserve ses capacités
de résistance mécanique.

[0020] A cet effet, il a été mis au point un procédé de
fabrication d’'un sac d’emballage de produits alimentaires
comprenant une paroi avant et une paroi arriere, reliées
par des soufflets, un fond, et une ouverture de remplis-
sage, le sac étant fabriqué a partir d’au moins un film
réalisé a partir de papier traité pour faire barriére aux
graisses au niveau d’une face interne du sac. Le film est
par exemple un complexe papier/plastique, avec le pa-
pier enface externe du sac et le plastique en face interne.
Le film peut étre multi-plis, dont les plis peuvent étre ad-
hésivés ensemble partiellement ou completement. Le
traitement barriére peut étre une couche en polypropy-
lene, cellulose, polyester, polyéthyléne, acide polyacti-
que, ou tout autre couche ou revétement connu pour ses
propriétés barriéres aux graisses.

[0021] D’une maniére connue, le film est soumis a des
opérations successives de pliage, de collage et de coupe
pour former en continu le sac d’emballage.

[0022] Le procédé selon l'invention est remarquable
en ce que, au niveau du fond du sac, des bords du film
destinés a étre en contact avec les produits alimentaires
sont repliés sur eux-mémes et vers I'extérieur du sac
pour éviter tout contact desdits bords avec les produits
alimentaires lorsqu’ils sont insérés dans le sac.

[0023] De cette maniére, les tranches du film n’étant
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pas en contact direct avec les produits alimentaires, les
risques que le papier au niveau du fond du sac se retrou-
ve imbibé de graisse sont réduits, voire évités.

[0024] Il s’ensuit que I'esthétique générale du sac, ain-
si que ses propriétés de résistances mécaniques sont
conservées, tout en ayant un sac qui soit de conception
simple, économique et écologique.

[0025] Selon une forme de réalisation particuliere, le
fond du sac est un fond plat, bien connu de I'état de la
technique.

[0026] A cet effet, le procédé selon I'invention est re-
marquable en ce qu’il consiste, a partir d’un film plié et
collé pour former une gaine définissant la paroi avant,
les soufflets et la paroi arriére du sac, a former le fond
platen:

- rabattant extérieurement une extrémité transversale
de la paroi avant, de maniére a ouvrir les soufflets
et a les positionner a plat en formant un triangle ;

- fermant le fond en repliant intérieurement successi-
vement des parois latérales du fond, une premiére
paroi transversale du fond, et une deuxiéme paroi
transversale du fond en chevauchement sur la pre-
miere paroi ;

les bords des parois latérales et de la premiére paroi
transversale étant repliés sur eux-mémes et vers I'exté-
rieur pour éviter le contact direct avec les produits ali-
mentaires et obtenir les avantages précités de l'inven-
tion.

[0027] Les bords des parois latérales etde la premiere
paroi transversale du fond peuvent étre repliés sur eux-
mémes avant ou apres le repliage desdites parois.
[0028] De préférence, et pour avoir un procédé fluide,
et sans temps d’arrét, les bords des parois latérales et
de la premiére paroi transversale du fond sont repliés
sur eux-mémes et vers I'extérieur, en méme temps que
le repliage desdites parois.

[0029] Pour faciliter le repliage des bords des parois
latérales et de la premiére paroi transversale du fond, le
procédé est remarquable en ce que, avant repliage des-
dites parois latérale dufond, des découpes sontréalisées
de maniere a séparer les parois latérales des parois
transversales dudit fond.

[0030] L’invention concerne également un sac d’em-
ballage de produits alimentaires résistant aux graisses
issues desdits produits alimentaires.

[0031] D’une maniere connue, le sac d’emballage est
réalisé a partir de papier traité pour faire barriere aux
graisses au niveau d’'une face interne du sac, et com-
prend au moins une paroi avant et une paroi arriere, re-
liées par des soufflets, un fond, et une ouverture de rem-
plissage.

[0032] Selon l'invention, le film comprend, au niveau
du fond, des bords destinés a étre en contact avec les
produits alimentaires qui sont repliés sur eux-mémes et
vers I'extérieur du sac pour éviter tout contact desdits
bords avec les produits alimentaires lorsqu’ils sont insé-
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rés dans le sac.
[0033] Selon une forme de réalisation particuliére, le
fond du sac est un fond plat.

Bréve description des dessins

[0034] D’autres avantages et caractéristiques ressor-
tiront mieux de la description qui va suivre, donnée a titre
d’exemple non limitatif du sac d’emballage et de son pro-
cédé de fabrication selon l'invention, a partir des dessins
annexés dans lesquels :

[Fig. 1] est une vue illustrant le déroulage d’un film
présentant des lignes de pliage pour les soufflets.

[Fig. 2] illustre le film replié en gaine avec formation
des soufflets, et avant découpe transversale au ni-
veau du fond du sac.

[Fig. 3] illustre la gaine coupée transversalement,
avec I'extrémité transversale de la paroi avant rabat-
tue extérieurement, de maniére a ouvrir les soufflets
et a les positionner a plat en formant un triangle.

[Fig. 4] illustre le repliage vers l'intérieur des parois
latérales du fond, les bords des parois latérales étant
repliés sur eux-mémes et vers I'extérieur.

[Fig. 5] illustre le repliage de la premiere paroi trans-
versale du fond, le bord de la premiére paroi trans-
versale étant replié sur lui-méme et vers I'extérieur.

[Fig. 6] illustre le repliage de la deuxiéme paroi trans-
versale du fond pour fermer et former le fond plat du
sac.

Description détaillée de I'invention

[0035] En référence aux figures 1 a 6, I'invention con-
cerne un procédé de fabrication d’'un sac d’emballage de
produits alimentaires, réalisé a partir d’un film (1) com-
prenant du papier traité pour faire barriére aux graisses
au niveau d’une face interne du sac, soumis a des opé-
rations successives de pliage, de collage et de coupe
pour former en continu le sac d’'emballage. De maniere
connue, le film (1) est par exemple un complexe pa-
pier/plastique, avec le papier en face externe du sac et
le plastique en face interne. Le film peut étre multi-plis,
dont les plis peuvent étre adhésivés ensemble partielle-
ment ou complétement. Le traitement barriére peut étre
une couche en polypropyléne, cellulose, polyester, po-
lyéthyléne, acide polyactique, ou tout autre couche ou
revétement connu pour ses propriétés barrieres aux
graisses.

[0036] D’une maniére connue, la quantité de plastique
ou plus généralement de matiére conférant le réle de
barriére aux graisses associée au papier est faible de
sorte a ne pas entraver la recyclabilité du sac.
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[0037] Selon une premiere forme de réalisation du pro-
cédé illustré aux figures 1 a 6, le sac est fabriqué en
continu a partir d’'une bande de film (1) conformée, par
l'intermédiaire de tbles de pliage par exemple, pour for-
mer une gaine (3) définissant une paroi avant (3a) et une
paroi arriere (3b) reliées par des soufflets (3c).

[0038] La gaine (3) est ensuite découpée transversa-
lement selon la longueur du sac a fabriquer, voir figure 2.
[0039] Le sac présente de préférence un fond plat (4)
également appelé fond carré ou fond croisé, formé en
réalisant une premiére étape consistant a rabattre exté-
rieurement une extrémité transversale de la paroi avant
(3a), de maniére a ouvrir les soufflets (3c) et a les posi-
tionner a plat en formant un triangle, voir figure 3.
[0040] Une deuxieme étape consiste ensuite a fermer
et coller le fond plat (4) en repliant intérieurement et suc-
cessivement des parois latérales (4a) du fond, voir figure
4, une premiere paroi transversale (4b) du fond, voir fi-
gure 5, et une deuxieme paroi transversale (4c) du fond,
en chevauchement sur la premiere paroi transversale
(4b), voir figure 6, pour fermer le fond.

[0041] Selonlinvention, au niveau du fond du sac, des
bords (4a1, 4b1) du film destinés a étre en contact avec
les produits alimentaires sont repliés sur eux-mémes et
vers I'extérieur du sac pour éviter tout contact desdits
bords avec les produits alimentaires destinés a étre in-
sérés dans le sac.

[0042] En particulier, les bords (4a1) des parois laté-
rales (4a) et le bord (4b1) de la premiéere paroi transver-
sale (4b) sont repliés sur eux-mémes et vers I'extérieur,
par I'intermédiaire de t6le de pliage ou de ski mécanique
par exemple, et de préférence en méme temps que le
repliage desdites parois (4a, 4b). Il est également envi-
sageable de réaliser un pré-pli de du bord (4b1) de la
premiere paroi transversale (4b) au stade ou le sac est
en forme de gaine, voir figure 2. Un pré-pli des bords
transversaux découpés peut étre réalisé a ce moment
du procédé.

[0043] Pour faciliter le repliage des bords (4a1, 4b1)
sur eux-mémes, des découpes (5, 6) sont réalisées de
maniére a séparer les parois latérales (4a) des parois
transversales (4b, 4c). Les découpes (6) réalisées du
c6té de la deuxieme paroi transversale (4¢) qui vient en
chevauchement fermer le fond sont plus larges que les
découpes (5) réalisées du cdté de la premiére paroitrans-
versale (4b) pour permettre d’avoir une largeur de la
deuxieme paroi transversale (4c) plus grande que celle
de la premiere paroi transversale (4b), et donc permettre
le chevauchement.

[0044] Les bords (4a1, 4b1) repliés sur eux-mémes
offre donc une protection mécanique pour que les bords
du film (1) ne soient pas en contact direct avec les grais-
ses rendues par les aliments emballés, de sorte a retar-
der, voire éviter la pénétration par capillarité de la graisse
dans le papier constituant le film (1).

[0045] L’invention fournit alors un sac d’emballage de
produits alimentaires réalisé a partir de papier traité pour
faire barriére aux graisses au niveau d’une face interne
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du sac, et comprenant au moins une paroi avant (3a) et
une paroi arriere (3b), reliées par des soufflets (3c), un
fond (4), par exemple plat, et une ouverture de remplis-
sage, et dont les bords (4a1, 4b1) situés au fond du sac
et qui sont destinés a étre en contact avec les produits
alimentaires, sont repliés sur eux-mémes et vers I'exté-
rieur du sac pour éviter tout contact desdits bords avec
les produits alimentaires destinés a étre insérés dans le
sac.

Revendications

1. Procédé de fabrication d’'un sac d’emballage de pro-
duits alimentaires comprenant une paroi avant (3a)
et une paroi arriere (3b), reliées par des soufflets,
un fond, et une ouverture de remplissage, le sac est
fabriqué a partir d’au moins un film (1) réalisé a partir
de papier traité pour faire barriére aux graisses au
niveau d’une face interne du sac, soumis a des opé-
rations successives de pliage, de collage et de coupe
pour former en continu le sac d’emballage, carac-
térisé en ce que, au niveau du fond (4) du sac, des
bords (4a1, 4b1) du film destinés a étre en contact
avec les produits alimentaires sont repliés sur eux-
mémes et vers I'extérieur du sac pour éviter tout con-
tact desdits bords avecles produits alimentaires des-
tinés a étre insérés dans le sac.

2. Procédé selonlarevendication 1, caractérisé en ce
que le procédé consiste, a partir d'un film (1) plié et
collé pour former une gaine (3) définissant la paroi
avant (3a), les soufflets (3c) et la paroi arriére (3b),
a former un fond plat (4) en :

- rabattant extérieurement une extrémité trans-
versale de la paroi avant (3a), de maniere a
ouvrir les soufflets (3c) et a les positionner a plat
en formant un triangle ;

- fermant le fond (4) en repliant intérieurement
successivement des parois latérales (4a) du
fond, une premiere paroi transversale (4b) du
fond, et une deuxiéme paroi transversale (4c)
du fond, en chevauchement sur la premiére pa-
roi transversale (4b) ;

les bords (4a1) des parois latérales (4a) et le bord
(4b1) de la premiére paroi transversale (4b) étant
repliés sur eux-mémes et vers I'extérieur.

3. Procédé selonlarevendication 1, caractérisé en ce
que les bords (4a1) des parois latérales (4a) et le
bord (4b1) de la premiére paroi transversale (4b)
sont repliés sur eux-mémes et vers I'extérieur, en
méme temps que le repliage desdites parois (4a, 4b).

4. Procédé selonlarevendication 1, caractérisé en ce
que, avantrepliage des parois latérales (4a) du fond,
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des découpes (5, 6) sont réalisées de maniére a sé-
parer les parois latérales (4a) des parois transver-
sales (4b, 4c).

Sac d’emballage de produits alimentaires réalisé a 5
partir d’'un film (1) comprenant du papier traité pour
faire barriére aux graisses au niveau d’'une face in-
terne du sac, et comprenant au moins une paroi
avant (3a) et une paroi arriere (3b), reliées par des
soufflets (3c), un fond (4), et une ouverture de rem- 10
plissage, caractérisé en ce que le film (1) com-
prend, au niveau du fond, des bords (4a1, 4b1) des-
tinés a étre en contact avec les produits alimentaires
quisont repliés sur eux-mémes et vers I'extérieur du

sac pour éviter tout contact desdits bords (4a1,4b1) 15
avecles produits alimentaires destinés a étre insérés
dans le sac.

Sac d’emballage selon la revendication 5, caracté-
risé en ce que le fond (4) du sac est un fond plat. 20
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La présente annexe indique les membres de la famille de brevets relatifs aux documents brevets cités dans le rapport de
recherche européenne visé ci-dessus.

Lesdits members sont contenus au fichier informatique de I'Office européen des brevets a la date du

Les renseignements fournis sont donnés a titre indicatif et n'engagent pas la responsabilité de 'Office européen des brevets.

20-04-2023

Document brevet cité Date de Membre(s) de la Date de

au rapport de recherche publication famille de brevet(s) publication

US 8282539 B2 09-10-2012 CA 2747731 Al 01-07-2010
us 2010158417 Al 24-06-2010
WO 2010075146 A2 01-07-2010

US 6533457 Bl 18-03-2003 DE 19840792 Al 09-03-2000
EP 0989064 Al 29-03-2000
PL 335296 Al 13-03-2000
Us 6533457 B1 18-03-2003
uUs 2003103693 Al 05-06-2003
us 2003104913 Al 05-06-2003
uUs 2003104914 A1 05-06-2003

US 4175478 A 27-11-1979 AUCUN

US 3366018 A 30-01-1968 AUCUN

WO 2021070097 Al 15-04-2021 AUCUN

Pour tout renseignement concernant cette annexe : voir Journal Officiel de I'Office européen des brevets, No.12/82
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REFERENCES CITEES DANS LA DESCRIPTION
Cette liste de références citées par le demandeur vise uniquement a aider le lecteur et ne fait pas partie du document
de brevet européen. Méme si le plus grand soin a été accordé a sa conception, des erreurs ou des omissions ne peuvent
étre exclues et 'OEB décline toute responsabilité a cet égard.

Documents brevets cités dans la description

.+ US 8282539 B [0017] «  US 4175478 A [0017]
«  US 6533457 B [0017]
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