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Problématique

La pandémie de coronavirus (SRAS-CoV-2) a influencé la chaine
d'approvisionnement au niveau mondial. Les produits de base ont subi des
perturbations extrémes en raison de blocages fréquents et séveres dans le monde
entier. Pour l'industrie alimentaire, ce n'était pas différent. L'acier inoxydable
utilisé dans l'industrie est un matériau dont les prix sont élevés. En tant que
stratégie visant a combler rapidement ce fossé, la fabrication additive (FA) devient
un processus de fabrication supplémentaire pour répondre aux demandes élevées
dans difféerents secteurs. Par conséquent, un matériau couramment utilisé dans
I'impression 3D, le Nylon 12, a été choisi.

Les défis de I'étude des nouveaux matériaux :

 Propriétés des matériaux adaptées a la fonction de |la piece ; colt ; avantages
dans les applications de contact alimentaire ; matériau approuvé par I'EU et le
FDA; compatibilité technique avec l'acier inoxydable.

Objectifs

Possibilité d'inclure dans l'industrie alimentaire les matériaux plastiques fabriqués
par imprimante 3D qui peuvent entrer en contact direct avec les aliments.

Matériaux et méthodes

L'impression 3D SLS

La sintérisation sélective par laser (SLS) est une meéthode typique d'impression 3D
dans un environnement industriel. Elle est souvent utilisée pour imprimer difféerents
matériaux, tels que les métaux, les céramiques et les plastiques.

Nylon 12 blanc en SLS :

Certifié pour |'utilisation en contact direct avec les aliments ; résistant chimiquement
a la plupart des produits de nettoyage ; produis des pieces plus |égeres que le métal ;
résistance a l|'abrasion ; résistant a la chaleur, permettant le lavage a l'eau chaude
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Traitement de surface : Powerfuse S

Le systeme de polissage a la vapeur qui répond a toutes les normes de santé et de sécurité industrielles.

Tests chimiques, mécaniques et biologiques

Figure 2: A) Test Chimique -procédure d’'immersion des coupons de SLS de nylon 12 ; B) Test de traction mécanique ; C) Test de
croissance bactérienne dans la surface de piece de SLS en Nylon 12

Résultats

La technique d'impression 3D, le matériau et le traitement de surface sont biocompatibles et
approuves par la FDA et |'UE ;

Protocole des tests chimiques pour vérifier la dégradation des plastiques ;

Faible perte de poids ou ajout de masse indiquant une faible dégradation du matériau dans les
produits chimiques de nettoyage industriel a des concentrations élevées ;
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lois sanitaires. La piece produite par impression 3D ne sera remplacée que si elle est

conforme a toutes les réglementations sanitaires.

Informations sur les matériaux « food safety » pour la construction de pieces de machines qui
pouvant étre utilisées dans lI'industrie alimentaire ;

Les certifications du matériau et du processus de production de la piece pour vérifier si le matériau
est inerte pour le produit alimentaire et non toxique;

Résistant a dégradation in-loco et mécaniqguement stable ;
Un bon fini de surface - Traitement de surface a vapeur ;

Non-contaminant - tests microbiens et efficacité du nettoyage.
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