LIVRE BLANC TECHNIQUE & GUIDE DE SPECIFICATION AGROALIMENTAIRE

Optimiser les Rendements et I'Hygiéne : Revétements
Fluoropolymeres Everflon™ dans I'Industrie Agroalimentaire

Secteurs Cibles : Boulangerie Industrielle, Transformation des Protéines, Confiserie & Emballage | Division : Everflon Matériaux de
Contact Alimentaire | Date : Septembre 2026

Dans les installations industrielles de transformation alimentaire ou les temps d'arrét, I'adhérence des résidus et les lavages
de désinfection stricts dictent la rentabilité des lignes, les revétements fluoropolyméres de qualité alimentaire Everflon™
(PTFE, FEP, PFA, ETFE) apportent un démoulage continu, une résistance thermique élevée, une tenue chimique face aux
protocoles de nettoyage en place (NEP/CIP) et une conformité intégrale avec la FDA 21 CFR 177.1550 et le Réglement
européen (CE) n° 1935/2004.

1. Contraintes Opérationnelles Agroalimentaires et Exigences Sanitaires

Les lignes automatisées de boulangerie, les cuiseurs continus de confiserie, les formeurs de viande et les conditionneuses rapides
sont confrontés a des sollicitations d'adhérence extrémes. Les sirops sucrés chauds, les pates hydratées riches en gluten, les
protéines animales coagulées et les matiéres grasses adherent fortement aux surfaces métalliques brutes. Sur I'acier inoxydable
ou l'aluminium non revétu, ces résidus entrainent des arrachements de produits, des crodtes brllées et des arréts de ligne
fréquents.

Pour pallier ce probleme, les exploitants utilisent traditionnellement des huiles de démoulage ou des graisses végétales.
Cependant, ces huiles se polymérisent sous la chaleur en gommes collantes, augmentent les colts opérationnels et salissent
I'environnement de production. En parallele, les procédures quotidiennes de nettoyage exigent de I'eau bouillante, de la vapeur et
des solutions caustiques agressives (soude, acide peracétique). Les revétements secs Everflon™ forment une barriere
hydrophobe et oléophobe liée a I'acier, supprimant l'usage d'huiles de graissage, réduisant les temps de lavage et maintenant une
hygiene absolue.

Conformité Réglementaire et Contact Alimentaire : Les formules Everflon™ respectent les exigences de la FDA américaine (21 CFR

177.1550) et les reglements européens (CE) n° 1935/2004 et (UE) n° 10/2011 régissant les matériaux au contact des denrées
alimentaires. Elles sont exemptes de PFOA, PFOS, BPA et pigments a base de métaux lourds.

2. Principaux Atouts des Revétements Everflon™ en Agroalimentaire

Démoulage Parfait des Produits Collants :

La trés basse énergie de surface libeére sans effort pates visqueuses, Tenue Thermique Continue Elevée :

sucres fondus, fromages chauds et protéines carnées sans agent de Stabilité thermique jusqu'a 260 °C (500 °F) en continu, prévenant tout
graissage. cloquage ou jaunissement lors de la cuisson ou du thermoscellage.
Résistance Chimique aux Lavages NEP/CIP : Durabilité Mécanique et Anti-Rayures :

Inerte face a la soude caustique chaude, aux détergents chlorés et Matrices renforcées multicouches en ETFE et PFA résistant aux

aux désinfectants acides, assurant une longévité élevée sans racleurs mécaniques, au pétrissage et aux frottements continus des
dégradation. convoyeurs.
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3. Matrice de Sélection des Fluoropolymeéres Everflon™ pour I'Agroalimentaire

A L. Temp. Continue Pouvoir . . . . L . . .
alité de Résine . , Mécanisme Fonctionnel Majeur Applications Agroalimentaires Cibles
Quali I Max. Anti-Adhérent : : jed ppiicatior g imentar :
Coefficient de frottement le plus bas, Plaques de cuisson industrielles,
Everflon™ PTFE 260 °C (500 °F) Exceptionnel glissement sec maximal, large plage moules a pain, fers a gaufres,
thermique machoires de soudure
Film scellé non poreux, barriere Cuiseurs a bonbons, trémies de
Everflon™ PFA 260 °C (500 °F) Supérieur chimique dense, haute ténacité a diviseuses de pate, extrudeuses,
chaud traitement du fromage
Barriere thermofondue lisse et Rouleaux lamineurs de pate, goulottes
Everflon™ FEP 205 °C (401 °F) Supérieur étanche, finition brillante, nettoyage de transfert, plateaux de presse a
trés facile viande
Bon (Haute Module de traction éleve, résistance Goulottes a grains, pales de malaxeurs
Everflon™ ETFE 155 °C (311 °F) extréme & l'abrasion et aux chocs CClEES B (L X '
Usure) s trémies vibrantes, lignes de désossage

4. Applications Clés sur les Lignes de Transformation Alimentaire

* Boulangerie Industrielle : Moules a Pain, Plaques a Viennoiseries & Gaufriers : Les unités de panification a haute
cadence exigent des surfaces anti-adhérentes fiables. Les revétements PTFE et PFA Everflon™ suppriment I'usage d'huiles de
démoulage, éliminant les fumées dans les fours et assurant des milliers de démoulages parfaits sans déchirement de cro(te.

« Travail de la Pate : Rouleaux Lamineurs, Trémies & Bouleuses : Les pates tres hydratées et riches en gluten adherent
fortement a I'inox nu. Les rouleaux et trémies revétus de FEP et PFA Everflon™ maintiennent un écoulement continu de la pate
sans farinage ni huilage, garantissant la précision des poids.

* Transformation des Viandes et Volailles : Formeurs de Steaks Hachés & Moules : Les graisses animales et les protéines
myofibrillaires collent fortement aux moules métalliques. Les revétements Everflon™ assurent une éjection nette et rapide des
portions de viande tout en résistant aux lavages journaliers caustiques a I'eau chaude.

« Confiserie et Cuisson du Sucre : Cuves de Cuisson, Moules & Lignes Caramel : Les sirops de sucre chauds et le
caramel cuisent sur les parois métalliques, formant des dépdts de carbone isolants. Les revétements PFA Everflon™
empéchent le brllage du sucre sur les cuiseurs et facilitent le démoulage des bonbons gélifiés.

e Industrie Laitiere et Fromageére : Goulottes de Rapage, Trémies & Couteaux : Le caillé et les fromages gras s'accumulent
sur les fils et lames de découpe. Les revétements oléophobes Everflon™ évitent le colmatage du fromage, préservant la
précision de coupe et le débit des lignes sans raclage manuel.

« Lignes d'Emballage : Machoires de Thermoscellage & Couteaux Chauffants : Les films d'emballage thermoplastiques
fondent et s'accumulent sur les barres de soudure, entrainant des défauts d'étanchéité des sachets. Les revétements PTFE
Everflon™ sur les machoires de soudure garantissent un décollement instantané a haute cadence.

5. Assurance Qualité Sanitaire, Normes Alimentaires & FAQ

Les revétements Everflon™ de contact alimentaire sont produits sous systeme certifié ISO-9001:2015 en conformité avec les
Bonnes Pratiques de Fabrication (BPF / cGMP). Des essais de migration globale et spécifique sont régulierement réalisés selon
les protocoles FDA et européens.

Q : Comment les revétements Everflon™ suppriment-ils les huiles de démoulage en boulangerie ?
A : Grace a leur trés faible énergie de surface, les revétements PTFE/PFA assurent un décollement sec parfait de la pate cuite
sans graissage, réduisant les dépenses en lubrifiants, les risques d'encrassement des fours et les glissades au sol.

Q : Les revétements Everflon™ résistent-ils aux lavages caustiques quotidiens (NEP/CIP) ?
A : Oui. Contrairement aux silicones qui se dégradent en milieu alcalin chaud, les résines fluorées Everflon™ sont chimiquement
inertes et résistent parfaitement a la soude caustique (NaOH), a I'acide peracétique et aux solutions chlorées jusqu'a 85 °C.
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Everflon™ Matériaux Avancés — Centre d'Ingénierie pour I'Agroalimentaire (FPI)

Dossiers de conformité contact alimentaire, revétements d'essai sur moules et audits de démoulage
Courriel : food@everflon.com | Site Web : www.everflon.com/food-processing
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