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Titre : PROCEDE DE FABRICATION DE PRODUITS ALIMENTAIRES SOUS FORME DE
FEUILLE

Abrégé : L'invention concerne un procédé de fabrication de produits alimentaires sous
forme de feuilles tels que des feuilles de brick, des galettes, des crépes et similaires,
comprenant les étapes de : préparation de la pate, éventuellement de repos de ladite pate,
distribution de la pate a des postes de cuisson ou la pate est déposée pour former des
feuilles et cuite sur une seule face, récupération des feuilles et empilage desdites feuilles
avant refroidissement et emballage. L'invention consiste en ce qu'il comporte, en outre, en
sortie du poste de cuisson et avant empilage, une étape de traitement d'au moins l'une des
faces de la feuille pour former sur cette ou ces faces, une barriére prévenant la migration
de I'humidité vers I'extérieur de la feuille et facilitant le rééquilibrage de I'humidité entre les
deux faces, et diminuer ainsi le caractére collant de la feuille, I'empilage des feuilles étant
ainsi réalisable sans intercalaire. Application a la fabrication de produits alimentaires en
feuille.
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ABREGE

L'invention concerne un procédé de fabrication de produits alimentaires sous forme
de feuilles tels que des feuilles de brick, des galettes, des crépes et similaires,
comprenant les étapes de : préparation de la pate, éventuellement de repos de ladite
pate, distribution de la pate a des postes de cuisson ou la pate est déposée pour
former des feuilles et cuite sur une seule face, récuperation des feuilles et empilage
desdites feuilles avant refroidissement et emballage. L'invention consiste en ce qu'il
comporte, en outre, en sortie du poste de cuisson et avant empilage, une étape de
traitement d'au moins 'une des faces de la feuille pour former sur cette ou ces faces,
une barriere prévenant la migration de I'humidité vers I'extérieur de la feuille et
facilitant le rééquilibrage de I'numidité entre les deux faces, et diminuer ainsi le
caractere collant de la feuille, 'empilage des feuilles étant ainsi réalisable sans

intercalaire. Application a la fabrication de produits alimentaires en feuille.
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Procédé de fabrication de produits alimentaires sous forme de feuille

La présente invention concerne un procédé de fabrication de produits alimentaires

sous forme de feuille tels que des feuilles de brick, des galettes, des crépes et
similaires.

Les produits alimentaires sous forme de feuilles tels que les feuilles de brick sont
fabriqués de maniere semi-industrielle, la pate étant distribuée sur une ou

plusieurs crépieres puis la feuille de pate ainsi cuite est récupérée en vue de son
conditionnement sous sachet. '

Les feuilles ainsi cuites sur des crépiéres ne sont généralement cuites que sur une
face qui présente alors un aspect lisse, sec tandis que l'autre face est molie,
humide et collante. De ce fait, un simple empilage desdites feuilles conduit au
collage des feuilles les unes avec les autres. Ceci rend difficile, voire quasiment
impossible, I'utilisation ultérieure de ces feuilles.

De maniére a éviter ces désagréments, les procédés classiques pour 'emballage
des feuilles de brick prévoient la mise en place d'un intercalaire sulfurisé pour
chaque feuille de brick. Cet intercalaire permet donc d'obtenir un conditionnement

des feuilles qui évite leur agglomération et qui améliore également la conservation
des feuilles.

Cependant, la mise en place d'un tel intercalaire pour chaque feuille d'une pile de

10 feuilles présente de nombreux inconvénients tant du point de vue technique
que du point de vue économique.
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Ainsi. la mise en place des intercalaires ne peut se faire de maniere automatique

et nécessite un poste manuel a la sortie du poste de cuisson, ce qui limite les
cadences.

De plus, l'intercalaire représente un colt équivalent a celui des ingrédients entrant
dans la formulation du produit et la présence desdits intercalaires qui sont quelque

peu adhérents au produit complique !'utilisation de celui-ci par le consommateur
ou en restauration et en industrie.

Enfin, dans le cas des feuilles de brick, il est nécessaire apres empilage desdites
feuilles de leur faire subir un refroidissement progressif en deux temps. D’abord
une phase de maturation d'environ 12 heures a température ambiante, cette
phase de maturation permet un rééquilibrage de I'humidité entre fes deux faces de
la feuille afin d’obtenir un produit homogeéne. Puis, une étape de refroidissement
en chambre froide permet de stabiliser la qualité du produit en particulier sur le

plan bactériologique et en terme de fonctionnalite.

Par conséquent, la présente invention se propose de pallier ces inconvenients en
proposant de conditionner des produits alimentaires sous forme de feuilles tels

que des feuilles de brick, en pile sans intercalaire et de maniére automatique, plus
économique tout en offrant un produit de qualite.

A cet effet. I'invention a pour objet un procédé de fabrication de produits
alimentaires sous forme de feuilles tels que des feuilles de brick, des galettes, des
crépes et similaires, comprenant les étapes: de préparation de la pate,
éventuellement de repos de ladite pate, distribution de la pate a des postes de
cuisson ol la pate est déposée pour former des feuilles et cuite sur une seule
face, récupération des feuilles et empilage desdites feuilles avant refroidissement
et emballage, caractérisé en ce qu'il comporte en outre en sortie du poste de
cuisson et avant empilage, une étape de traitement d’au moins fune des faces de
la feuille pour former, sur cette face ou ces faces, une barriere prévenant la

migration de 'humidité vers I'extérieur de la feuille et facilitant le rééquilibrage de
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Fhumidité entre les deux faces, et diminuer le caractére collant de la feuille,

'empilage des feuilles étant ainsi réalisable sans intercalaire.

Ainsi de maniére avantageuse, la barriére formée sur 'une ou les deux faces de la
feuille diminue de maniére suffisante ou méme fait disparaitre le caractére collant

de la feuille pour autoriser I'empilage des feuilles directement I'une sur l'autre sans
intercalaire et sans risque de collage.

Selon une premiére forme de réalisation de I'invention, I'étape de traitement d'au
moins 'une des faces de la feuille consiste a un séchage. Ce séchage peut
avantageusement étre réalisé par étuvage et/ou par refroidissement. Ainsi, les
feuilles recueillies a la sortie du poste de cuisson peuvent par exemple étre
déposées sur un tapis roulant qui les emmene vers le poste d’empilage, le tapis
roulant traversant alors un tunnel de séchage. Les températures d’étuVage et/ou
de refroidissement sont choisies de maniére appropriée pour former d’une part la
barriére capteur d’humidité sur au moins l'une des faces mais d'autre part
préserver les qualités de la feuille telles que la souplesse, e caractére moelleux,

le gotit, par exemple en rééquilibrant 'humidité entre les deux faces de la feuille.

Ainsi, une installation pour la fabrication de: produits alimentaires sous forme de
feuilles tels que des feuilles de brick, des gialettes‘ des crépes et similaires, peut
comporter un poste de préparation et, éventuellement de repos, de la pate, un ou
plusieurs postes de cuisson, sous forme de feuilles et sur une seule face, de la
pate amenée depuis le poste de préparation vers lesdits postes de cuisson par
des moyens de distribution, des moyens de récupération des feuilles et un poste
d’empilage desdites feuilles, et qui comporte en outre, entre le poste de cuisson et

le poste d’empilage, un tunnel de séchage traversé par les feuilles.

Tous autres moyens de séchage d’au moins l'une des faces de la feuille sont
également appropriés.
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Selon une deuxieme forme de réalisation du procédé selon l'invention, I'etape de
traitement d’au moins l'une des faces de la feuille consiste a déposer sur celle(s)-
ci un ingrédient alimentaire pulvérulent formant sur la ou lesdites faces un « film »
empéchant la migration de 'humidité vers I'extérieur de la feuille tout en facilitant

le rééquilibrage de I'humidité entre les deux faces et réduisant le caractere collant
de ladite ou desdites faces.

Cet ingrédient alimentaire peut étre choisi parmi les fibres végétales telles que les

fibres de citron, les fibres de blé, les fibres internes de pois, les fibres d’avoine et
analogues.

On peut également choisir en tant qu'ingrédient alimentaire rapporté des produits
amylacés tels que la fécule de pomme de terre, amidon de blé, et analogues.

Cet ingrédient alimentaire peut étre choisi parmi la famille des diholosides tels que
le maltose, le cellobiose, le tréhalose.

De préférence, l'ingrédient pulvérulent est déposé sur la face cuite d’une feuille de
brick.

De maniére surprenante, on a remarqué que les feuilles de brick fraitées selon le
procédé de l'invention n'avaient plus besoin de subir la phase de maturation d'une
douzaine d’heures qui était auparavant indispensable et qu'il est en outre possible

de conditionner immédiatement les feuilles en pile, celles-ci refroidissant dans leur
emballage.

Le procédé selon I'invention permet donc de maniére avantageuse une réduction

du temps de fabrication et donc une productivité plus grande.

Selon une troisieme forme de réalisation de F'invention, I'étape de traitement d’au
moins l'une des faces de la feuille consiste a déposer sur celle(s)-ci de fines

gouttelettes d’un ingrédient alimentaire par pulvérisation dudit ingrédient formant
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sur la ou les face(s) un «film» empéchant la migration de I'humidité vers
Pextérieur de la feuille et réduisant le caractére collant de la face traitée. Un tel

ingrédient alimentaire peut étre constitueé de matieres grasses telles que des
huiles végétales, du beurre de cacao.

L'invention a également pour objet un produit alimentaire en feuille tel qu’'une
feuille de brick, une galette, une crépé, etc, qui comporte sur au moins l'une de

ses faces, un « film » constitué d’un ingrédient alimentaire pulvérulent ou gras.

L'invention vise également une installation pour la fabrication de produits
alimentaires sous forme de feuilles tels que des feuilles de brick, des galettes, des
crépes et similaires, comportant un poste de préparation et, éventuellement de
repos, de la pate, un ou plusieurs postes de cuisson, sous forme de feuilles et sur
une seule face, de la pate amenée depuis le poste de préparafion vers lesdits
postes de cuisson par des moyens de distribution, des moyens de récupération
des feuilles et un poste d’empilage desdites feuilles, caractérisée en ce qu'elie
comporte en outre entre le poste de cuisson et le poste d’empilage, un poste de
saupoudrage d'au moins 'une des faces des feuilies.

Ainsi de maniére avantageuse, le procédé de l'invention peut étre mis en ceuvre
sur des installations déja existantes car il suffit de modifier la sortie du poste de
cuisson en adaptant un poste de saupoudrage. Par ailleurs, la suppression des

intercalaires permet d’envisager une automatisation du poste d’empilage des
feuilles.

On décrira maintenant linvention plus en détail en référence au dessin dans
lequel la figure unique représente de maniere schématique les différents postes

de linstallation de mise en oeuvre du procédé selon le second mode de réalisation
de l'invention.

Linstallation pour préparer des feuilles de brick représentée de maniere

schématique dans la figure unique .comporte un poste de préparation et
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gventuellement de repos de la pate 1, des moyens de distribution 2 de la pate vers

un poste de cuisson 3, un poste de saupoudrage 4 et un poste d’empilage 5.

Au poste de préparation de la pate 1, on mélange dans une cuve les différents
ingrédients (farine, eau, ingrédients technologiques) nécessaires a la fabrication

de la pate pour feuilles de brick, puis on laisse éventuellement reposer la pate de
0 a 120 minutes.

Le poste de cuisson 3 étant constitué d’'une crépiére rotative présentant un plan
incliné, et munie d'une douzaine de plaques 3a, la pate doit étre préparée de
maniére a présenter une consistance adaptée a une cuisson sur plaque inclinée.
Ainsi la pate préparée doit étre suffisamment fluide pour s'étaler convenablement
sur la plaque de cuisson mais suffisamment épaisse pour s'y maintenir sans
couler, sachant que la plaque est oblique et tournée vers le bas. .

Des moyens de distribution 2 aménent la pate aux différents postes de cuisson, un

seul poste est représenté sur la figure pour des raisons de clarté.

La pate est déposee sur chaque plaque de cuisson 3a dont la température est
régulée entre 110 et 200°C. Le temps de cuisson correspond au temps de rotation
de la crépiere et a la fin de la cuisson la feuille de brick F est décollée de son
support et tombe sur un tapis de convoyage 6 tel qu'un tapis de mailles, sa face
non cuite contre le tapis, pour étre transportée vers le poste d’empilage 5.

Le poste de saupoudrage 4 est positionné au-dessus dudit tapis 6 et libére de

préférence lingrédient pulvérulent sur la face cuite de chaque feuille de brick F
portée par ledit tapis 6.

Une fois la feuille de brick F recouverte de I'ingrédient pulvérulent, celle-ci arrive
au poste d’empilage ot on forme les piles P de feuilles de brick. Chaque pile P
comporte genéralement 10 feuilles de brick. Chaque pile P est alors entrainée

vers le poste de conditionnement ou elle est mise sous emballage.
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REVENDICATIONS

1. Procédé de fabrication de produits alimentaires sous forme de feuilles tels que

des feuilles de brick, des galettes, des crépes et similaires, comprenant les étapes
de :

préparation de la pate,

éventuellement de repos de ladite pate,

distribution de la pate a des postes de cuisson ou la pate est déposée pour former
des feuilles et cuite sur une seule face,

récupération des feuilles et

empilage desdites feuilles avant refroidissement et emballage,

caractérisé en ce qu'il comporte, en outre, en sortie du poste de cuisson et avant
empilage, une étape de traitement d’au moins f'une des faces de la feuille pour
former sur cette ou ces faces, une barriere prévenant la migration de 'humidité
vers l'extérieur de la feuille et facilitant le rééquilibrage de 'humidité entre les deux

faces, et diminuer ainsi le caractére collant de la feuille, Fempilage des feuilles
étant ainsi réalisable sans intercalaire.

2. Procédé selon la revendication 1,

caractérisé en ce que I'étape de traitement d'au moins l'une des faces de la feuille
consiste en un séchage.

3. Procédé selon la revendication 2,

caractérisé en ce que le séchage est réalisé par étuvage et/ou par
refroidissement.

4. Procéde selon la revendication 1,

caractérisé en ce que I'étape de traitement d’au moins l'une des faces de la feuille
consiste a rapporter sur celle(s)-ci un produit alimentaire pulvérulent formant sur la
ou lesdites faces un « film » prévenant la migration de I'humidité vers 'extérieur de
la feuille et facilitant le rééquilibrage de I'humidité entre les deux faces, et
réduisant le caractére collant de la ou desdites faces.
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5. Procédé selon ia revendication 4,

caractérisé en ce que le produit alimentaire rapporté est choisi parmi les fibres

végétales telles que les fibres de citron, les fibres de blé, les fibres internes de
pois, les fibres d'avoine.

6. Procédé selon la revendication 4,

caracterise en ce que le produit alimentaire rapporté est choisi parmi des produits

amylacés tels que ia fécule de pomme de terre, I'amidon de blé.

7. Procédé selon la revendication 4,

caractérisé en ce que le produit alimentaire rapporté est choisi dans la famille des
diholosides tels que le maltose, le cellobiose, le tréhalose.

8. Procédé selon I'une des revendications 4 a 7,

caractérisé en ce que le produit alimentaire pulvérulent rapporté est saupoudré
au-dessus des feuilles.

9. Procédé selon la revendication 1,

caractérisé en ce que I'étape de traitement d’au moins I'une des faces de la feuille
consiste a déposer sur celle(s)-ci de fines gouttelettes d’un ingrédient alimentaire
par pulvérisation dudit ingrédient formant sur ladite face un « film » empéchant la
migration de 'humidité vers 'extérieur de la feuille et réduisant le caractere collant
de ladite face, un tel ingrédient alimentaire étant constitué, de préférence, de

matiéres grasses telles que des huiles végétales, du beurre de cacao.

10. Produit alimentaire sous forme de feuille obtenu par le procédé selon la
revendication 1,
caractérisé en ce qu’il comporte sur au moins l'une de ses faces, un « film »

constitué d’un produit alimentaire pulvérulent.
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11. Produit alimentaire sous forme de feuille obtenu par le procédé selon la
revendication 1,

caractérisé en ce qu'il comporte sur au moins f'une de ses faces, un « film»
constitué d'un produit alimentaire gras.

12. Installation pour la fabrication de produits alimentaires sous forme de feuilles
tels que des feuilles de brick, des galettes, des crépes et similaires, comportant un
poste de préparation et, éventuellement de repos, de la pate (1), un ou plusieurs
postes de cuisson (3), sous forme de feuilles et sur une seule face, de la péate
amenée depuis le poste de préparation (1) vers lesdits postes de cuisson (3) par
des moyens de distribution (2), des moyens de récupération des feuilles (F) et un
poste d’empilage (5) desdites feuilles (F),

caractérisée en ce gu'elle comporte en outre entre le poste de cuisson (3) et le

poste d’empilage (5), un poste de saupoudrage (5) d'au moins l'une des faces des
feuilles (F).

13. Installation pour la fabrication de produits alimentaires sous forme de feuilles
tels que des feuilles de brick, des galettes, des crépes et similaires, comportant un
poste de préparation et, éventuellement de repos, de la pate (1), un ou plusieurs
postes de cuisson (3), sous forme de feuilles et sur une seule face, de la pate
amenée depuis le poste de préparation (1) vers lesdits postes de cuisson (3) par
des moyens de distribution (2), des moyens de récupération des feuilles et un
poste d'empilage (5) desdites feuilles,

caractérisée en ce qu'elle comporte en outre entre le poste de cuisson (3) et le

poste d’empilage (5), un tunnel de séchage traversé par les feuilles (F).
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