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v por "UN PROCEDIMIENTO PARA OBTENER UN PRODUCTO DE PRO­
* * - ..< - . .

* " ''  ̂ TECCION DE LOB [OVASES QUE CONTIENEN PRODUCTOR ALIMEN­

TICIOS" a favor de Don Jaime CASAusVILADECANB, de n acio- 

_ nalidad  españ ola , re sid en te  en Barcelona, c a l le  C artage-

- na ns 32?. -
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kBMORIá. DESCRIPTIVA

Sabido e s , que para e l acondicionam iento y conservación 

de toda c la se  de productos a lim e n t ic io s , se  u t i l iz a n  envases 

de v id r io , c r i s t a l  o t ie r r a  cocida pero e sto s  adolecen del 

defecto  de que, a l  no poderse l le n a r  totalm ente* la  pequeña 

cantidad de a i r e  que queda encerrada, eh lo s  mismos, una vez 

tapad os, descompone, con e l  tiem po, la  masa contenida en e l lo s  

in u tiliz á n d o la  completamente y originando en m u ct# sea so s  da­

ño a la  salud de lo s  consumidores.

Para e v it a r  e s te  inconveniente, e l  recurren te ha ideado 

y puesto en ejecución  p rác tic a  un procedim iento de protección  

de lo s  re fe r id o s  en vases, por e l  que se  consigue la  conserva­

ción , por tiempo in d efin id o , de lo s  productos en e l lo s  conte­

n id os, y es por lo  que, s o l i c i t a  e l  derecho a la  exp lotación  

exclu siva  del mismo, mediante la  paten te  ob jeto  de e sta  des­

crip c ió n .

E l re fe r id o  procedimiento de protección  c o n s is te , en 

su e se n c ia lid ad , en preparar una mezcla con un 50 % de agua 

d e s t i la d a , calentada a baño m ariá, a la  que se le  agrega g e la ­

tin a  de pescado en una proporción del 30 %, sometiendo luego 

la  mezcla re fe r id a  a e b u llic ió n , hasta conseguir una ge la tin a  

homogénea*, f lu id a  y tran sp aren te .

Seguidamente se  adiciona a la  masa g e la t in o sa  consegui­

da, parafin a re fin a d a , previamente p u lverizad a, y en une pro­

porción del 9 removiendo continuamente la  masa a una tem­

peratu ra da unos 40 a 4=53, durante una media hora aproximada­

mente.

luego y como fa.se f in a l  a la  emulsión conseguida, se  le  

agrega co lofon ia del t ip o  llamado "B x c e ls io r *  en una propor­

ción del 3 y?. Todo e l lo  tra tad o  a la  temperatura indicada é
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inmediatamente se  vá vertiendo en e l  envase que contiene e l  pro­

ducto a lim en tic io  que se ha de poner a l a  venta, e l  cu a l, pue­

de conservarse indefinidam ente sin  p e lig ro  de se r  a lte ra d o , de­

bido a que a l ,  quedar la  capa g e la tin o sa  obtenida, s o l id i f i c a ­

da, no permite en modo alguno la  penetración  de a i r e .

Finalm ente, se produce el-tapado  del envase que puede ve­

r i f i c a r s e  a ro sca  o b ien , con cualqu ier tapón.

Las proporciones ce lo s  in gred ien tes d e ta lla d o s  para la  

formación de la  masa p ro tectora  que con stitu ye e l  ob jeto  de e sta  

p aten te , serán v a r ia b le s  dentro de l ím ite s  determ inados, pero tan 

só lo  a t í t u lo  de ejemplo se han d e ta lla d o . Asimismo, serán  va­

r ia b le s  lo s  envases u t i liz a d o s  y loe  tapones empleados.

p i , - N O T A -

16 Se REIVINDICA como ob jeto  de e sta  p aten te : -

l s  - Un procedim im to para obtener un producto de protección  de 

lo s  envases que contienen productos a lim e n tic io s esencialm ente 

con stitu id o  por d i lu ir  en agua d e s t i la d a , calentada a baño m aria, 

g e la t in a  de pescado y una vez conseguida una masa tran sp aren te ,

20 ad ic io n ar a la  misma p a ra fin a , previamente p u lv erizad a , removien­

do continuamente la  masa a una tem peratura de 40 a 4 5 s , durante 

t re in ta  minutos aproximadamente.

28 -  El procedimiento de le, re iv in d icac ió n  an te r io r  en e l que, 

una vez conseguida la  masa, en la  misma detallada-, se adiciona 

25 co lo fon ia  del t ip o  denominado "E x c e ls io r *  que es tran sp aren te .

3e -  El mismo procedimiento en e l que la s  proporciones en que se  

emplearan lo s  in gred ien tes d e ta llad o s en l a s  re iv in d icac io n es 

primera y segunda serán  lo s  s ig u ie n te s :



AGUA DESTILABA

GADO... . . . .  38 %GELATINA DE PESCADO

PARADINA 9 %

5 %COLOFONIA

4=s -  E l mismo procedimiento de l a s  re iv in d icac io n es a n te r io r-  

re s  en e l  que, la  mezcla del agua d e s t i la d a , calentada a l  - 

baso m eria, con la  g e la t in a  de pescado, se hará provocando 

la  eb u llic ió n  hasta conseguir una g e la t in a  f lu id a . .

5a -  "UN PROCEDUvEENTO PARA OBTENER UN PRODUCTO DE PROTEC­

CION DE LOS ENVASES QUE CONTIENEN PRODUCTOS ALIMENTICIOS*

Esta Patente conta de cuatro  h o jas f í i a d a s  y meca­

n ografiad as por una so la  de sus c a ra s .

Barcelona, 5 de Diciembre de 1,947

\


	Bibliographic data
	Description
	Claims



