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MODELO DE UTILIDAD
por 20 aflos
por "ENVASE TERMOPLASTICO PARA ALIMENTOS", a favor de PLASTI-
C0S CELULUSICOS, S,A., de nacionalidad espafiola, domiciliada
en BARCELONA - Murcia, 35. .
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MEMORIA DESCRIPTIVA

E1l presente Modelo de Utilidad se refiere a un enva

‘s8e termopldstico para alimentos, especialmente para articulos

de poca resistencia individual y de tipo perecedero.

 Como es bien sabido, numerosas mercancfas y espe-
cialmente alimentos, tienden a deteriorarse en un grado ma-
yor o menor en una atmésfera de aire, Los huevos, por ejem-
plo, son particularmente susceptibles a los efectos adversos
de la atmésfera y se empiezan a deteriorar inmediatamente des
pués de haber sido puestos., De acuerdo con ello, es desea-
ble aislar los huevos, y otros alimentos perecederos de la
accién de la atmésfera lo m4s pronto posible, Adem4s, es de-
seable conseguir esto por medio de un envase sencillo y eco-
némico dé fabricar y que sin embargo proporcione la suficien-
te proteccién contra rotura o dafios a los artfculos de tipo

frigil,

Un método que se ha empleadd.para aislar ciertos ar
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tfculos de tipo perecedero de la influencia del aire es efec-

tuar el enyasado'de dichas mercanofas en condiciones de vacfo.

Sin embargo, este método de vacfo se ha demostrado poco précti

co en el caso en que los artfculos tengan componentes voldti-

les Yo en 91 caso de huevod, a causa de que el vacf{o debe ser -

realizado de modo gradual para no provocar la rotura de:;os
huevos, Ademds, el envasado de los diferentes artfculos .en va=

cfo elimina el efecto amortiguador parcial gque normalmente se

. consigue por una atmésfera gaseosa, neoesitando la utilizaoién

bde mediOB amortiguadores adiocionales,

También se ha prOpuesto embalar, expedir y almacenar

artioulos perecederos en atmésfera de gas que,si bien no impi-

de que los mismos se estropeen, por lo menos lo retrasa. Recien

temente, se han empleado métbdos,de expedicién comercial de fru

tas y verduras en atméaferas con elevado contenido de nitrége-

no. Sin embargo, el envasado a granel de articulos en gas iner—
te prOporciona muy poca ventaja al comprador desde el momenxo

en que abre el envage para di sp oner de uno de los diferemtes ar

${oulos o unidades contenidos en el envase, cuya operacién re-—

sulta generalmente en la pérdida de ;g atmésfera proteotora pa=-

- ra log demés articulos,

De acuerdo con ello, es una finalidad de la presente

.inveneién proporcionar un envase de.caracteristioas nuevas y re

’lativamente econémico para mercancias perecederas, por 1o cual

las meroandias tienen una tendenoia mgy‘reduoida,a'estrOpear—

'Es asimismo una finalidad de la presente invencién,

proporcionar un envase de tal tipo qhe'pueda reportaffproteo-

,cién fiaica de. las’meroanoiaa oonfenidaa en el mismo contra los

1mpaotos externos ¥ que permita la inspeocién visual del conxe-
' nido. ‘ ' ERERIE '
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Otra finalidad de la presente invencién es proporcio-

nar un envase de tipo tal que pueda contener una serie de artf=-

~ culos envasados individualmente de modo que uno o més artfculos

del envase se puedan disponer individualmenta sin destruir la |
proteocién del resto de articulos del propio envase.

Otras ventajas y finalidades de la presente 1nven016n

_-quedardn evidentes de la° descripoién detallada aiguiente y de

los dibujos, en los Qualesz

Ia figura 1 muestra una vista parcial en detalle de

un reoipiente para huevos que incorpora las mejoras de la pre-

sente invencién Y en el qpe 8e mueatran dos oeldas abiertae por

deamontaje de una parte de la tapa.

La figura 2 es una vista en alzado lateral del emvase

.~ . mostrado en la figura 1, con una zona separada‘para mayor clari
Vi, :

dad.

Ia figura 3 es una vista eaquemdtica de los componen=-

‘tes del envase mostrando la forma delinxeroonexién dellbs ni g~

mos,

Se ha Visto que las finalidades anteriormente mencio- .

f;nadas se pueden conseguir en un envase destinado por 1o menos &

un articulo de tipo perecedero y de modo més general, destinado

'f :a una pluralidad de tales artiouloa, cuyo envase comprende un

'-4'reoeptéculo de material . term0pléstico que enoierra y pr0porcio—

30,

'na medios para alojamientoa de los diferentes articulos y que

'"25. ' tiene plezas superior e inferior 1nxeérapxes del ahﬁase({Cada

una de las partes del envase proporoiona una zona del mismo des

;‘tinada a recibir una parte del artfculo a envasar y dichas par-

‘tes QOmponentee del envase tienen medios de oierre para permitir

que ambos elementos encajen entre sf de modo sustancialmente her

"mético a los gases y de forma desmontébla. Un gas diqpueqyo en

las diferentes oei@aa receptoras del envase rodea los a:tioulos "
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a envasar y contiene por lo menos 85% en volumen de un gas iner

te que impide el deterioro de los articulos pereocederos. Para

contener la atmésfera gaseosa, el material que forma el envase

. es sustancialmente impermeable al gas inerte.

Envasando log productos peiecederos y frégiles én una ?

. atmésfera relativemente inerte de acuerdo con la.preaénte 1nveg,;
. cién, se evitan los efedtos adversos de una atmésfera @ue con-
iltenga axfgeno, sin saorificar los efectos de amortiguacién de- .

A,seadoa de'ﬁna atmésfera gaseosa en un envase cerrado. Se pueden ;
' -oitar como ejemplo de gases inértes.apr0piad05'para envasar los ?

* 'diferenmes'productos, el & éxido de carbono, hitrégeno Yy helio,

También sé pueden utilizar mezclas de dichos gases, El_éaa 68p8

oificamente seleccionado dependeréd del tipo de mercancié a envag f

sar, Por ejemplo, se prefiere él nitr6geno para la mayor parte

de productos a causa de su ooste relativemente reducido y ven-

- tajas de tipo general.

Debido al meoaniano por el oual se oree que tiene lugaz

- el deterioro de los huevos, también se ha visto que es interesan'
" te proporcionar una atmésfera re;ativamente hémeda, Cuando se

. 20, dispone de una atmésfera himeda, es necesario que dicha humedad

alcance un nivel de comprohiso entre el que actida de modo mds fa -
vorable para retrasar la pérdidé de agua del huevo y el 31Vel
que evite el corecimiento significativo de hongos. Desdefﬂioho

- punto de vista, se ha visto que una humedad del 85% a 802 faren

heit es el limite aperiédo. Aungque se puede considerar desea-

‘ble la eliminacién completa del axigeno de la atmésfera gaseosa

- para algunas aplicaciones, generalmente esto no es necesario deg

de el punto de vista prdctico, puesto;,que se ha viesto que menos

" de la mitad de 1% de oxlgeno en el conxenido del envase es sa-

tisfaotorio Yy en algunos casos hasta un porcenzaje de 1-2% de
oxfgeno e incluso un 15% puede ser aceptables De hecho, ouando
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25.

30,

* ca, es beneficioso mantener de 0'25"l_mata 4'0% de ox{geno en la
atmésfera proteotora. h

_se puede considerar que existe peligro de fermentaci én anerébi-é

El material pldstico elegido para su, utilizaci 6n en

-. la fabricacién de los envases objeto..de la presente Patente, dg :

) penderd del gas inerte utilizado. El pldstico ideal es el que

no polamente se pueda conformar térmicamente de modo fécil, si-

- 06 que también proporcione’ una barrera esencialmente impermea~

ble al paso del gas inerte contenido- en 6l interior del recepté

‘culo. Se pueden lograr embalajes satisfactoriOB por lo tanto,

" cuando se utilizan materiales plédsticos con poca permeabilidad
- a los gases y con un revestimiento de. un material adecuado. Si
" bien los materiales laminares compuestos de diferentés tipos de

‘material pldstico pueden presentar los niveles deseados de im-

permeabilidad a diferentes gases, tales materiales son normal-

rencias en los coeﬁcientes de dilataoién de los diferentes ma=

" teriales constituyentea tienden a provooar varioa defectos en el
- producto, - . : ’

Cuando se emplea nitrégeno, se prefiere el cloruro de

. polivinilo puesto que se puede conformar Y es un buen material
" barrera para el flujo del nitrégeno y es adecuado para la fabri
cacibén de elementos que tengan diferentes grados de rigidez. Un
N cloruro de polivinilo cloporimero do este tipo es vendido por
la Compafifa W.R. Grace con la Marca Ctyovao, Otros materiales
', pldsticos que pr0porqionan‘una protecbién aceptable al paso dei

"nitrégeno, incluyen la celofana dotada de revestimiento super-

ficial, cloruro de caucho y poﬁiésteres. El c¢cloruro de polivini

.10y pol:.etileno, poliprolaileno y poliestireno son elementoa la~-
- minares deseables desde el punto de vista de conformao:l.dn, pero
~ tienen una pemeabiliaad relativamente el'ta aJ.. nitrégeno .1 se
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" tenga una mezcla deo gases, de>modo que las periedades de los

5‘ter£stioa§ fisicas.

‘utilizan solos, siendo por lo tanto deseable el revestimiento

- eon otros produotoe 0 la constitucién de perfiles mixtos, Sin

embargo, los materialea‘laminares bréferentemente.utilizados

desde el punto de vista de nitrégeno'pueden no ser VenanOSOB.

para otros gases inertes o en el caso en que la-atmésfera con

- diferentes materiales deban eef révisadas.’Por ejemplo, los r¢ .

: vestimientos euperfipialeé pueden ger venxajosos pafa pEOpor-

;1 .. cionar elememtos laminares impermeables a los gases a partir
':v1o;.. de elementos en simismos permeables, pero de caracterfsticas

' fécilmente conformables, la cual proporciona las otras carac—

.

Para formar las diferentes zonas del envase, se em-

X ':Aplea preferentemente la conformacién térmicas El revestimien—
L 15.A,

to superficial de los elementos utilizadOs, si existe, se pus

de aplicar después de la conformacibp de 1os elementos, por

"aplicacién a pistola o antes del conformado si no es voldtil
" a la temperatura de conformacién. Lae diferentes partes de
los envases los que incorporan los. presentes perfbccionamienp

20, ﬁ'tos, pueden gexr apiladas entre si para su transporte econémi-

co, no requiriendo ninguna operacién de preparacién antes del

" llenado., Como alternativa en cuanto-éfla formacién individual
de las diferentes partes de los enVases, las partes superior e
. “inferior del migmo se pueden mover juntamenxe con una charne- '

~ la que forma parte de ellos simulténeamente, utilizando.una

resina de un polialémero. Este Ultimo método es, desde luego,

} méds faotible cuando se debe emplear una sola hoja de material

,:-fermOPléstioo.para ambas pértes conétitutiVas‘de; envase,

» Una vez llenado con los artfoulos a los cuales 8@

' destina, el envase es cerrado en la atmésfera deseada, eerran

L do de modo estanco oada uno de los artfcuIOs a embalar Junxa-

- s e
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_mente oon su atmésfera circundante de &as inerte en el interior

del receptdculo formado. EL artfculo a embalar queda por lo tan
to retenido en la atmésfera protectora a la vez que suspendido

de modo eléstico y protegido contra golpeo, de modo que se redu

- cen de modo muy 1mportante‘los deépepdioioa Yy rotura de produoce

tos., Si bien se pueden utilizar diferontes medios para conseguir

el acoplamiento de los cdmponantes Qel reéeptéoulo de modo es~

~ tanco a los gases, pudiénddse hacer dicho acoplemiento por me=

. dio de la aplicaoidén de calor, de modo preferente los envases ho

solamente deben ser estancos a 1los gases siné que también deben

proporcionar un acceso fédcil al contenido del mismo, Por lo tan=-
f?to es deseable en el caso de receptdculos multicelulares dispo-
ner medios para poder llegar a un ndmero limitado de los art{cu-
A . 'los contenidos en ol embalaje sin actuar de modo desfavorable so

bre el contenido de otras partes del propio embalajee De acuerdo

" oon .ello, se disponen diferenmtes zonas destinadas a encajar en-

" 30.

""$re sf en las dos partes éonstitutivas del embalaje,'las cuales
- pueden quedar montadas entre s{ a prensa para formar un conjun=-
_ " 4o estando a los gases. Asi pues, se dispone un anillo que se ex
- 20 .

tiende de forma axial en una de las partes del receptdculo, encg
Jando de modo telese6p100'con un refundido de la otra parte del

receptdoulo. Proporcionando una valona periférica achaflanada al

‘rededor de la entrada al refundido definido en-una o ambas de las
. mitades constitutivas del embalaje y proporcionandola superficle
.25,

cénica similar en la periferia de la éntrada de la zona refundi-

- da complementaria, se pueden 6onsegui% ciefres estancos*al.gas,
girando y presionando‘ambas mitades del embalaje. Es.evidente por :
- 1o tanto, que la utilizaoién de este método requiere por 10 me-
‘nos que la mitad de cada uno de los elemenxos constitutivos del
-embalaje pueda ‘glrar ‘sobre su prOpio aje. Asi pues, si se fabri-
~ oa un embalaje dp,oelqaa mﬁlﬁ}plpqﬂj

'Yy necoaario,qgo una de las




5.

R anular o saliente alrededor de ia zona de entrada de las mita-

. mitades de una celda, bien sea en la parté éuperior.o inferior
If.del enbalaje, sea independiente y due no esté oonectada rigida-

mente a las celdas adyadentes.

Ea una realizacién prefebente de la presente invenw-

cién, el clerre estanco aé oconsigue propdreionando un reborde

©  des de cada celda de las diferentes partes constitutivas del

15.

" recepticulo, que estd montado a presién en la entrada anular de
: . la oelda complementaria de la otra pieza oonstitutiva del emba-
10,

laje, de modo telesoépico;.En una reglizaoién de este tipo, son

. . v

~ inevitables ciertas pequefias imperfecciones, tales como cfrcu~
a los de forma imperfecta u otros, que tienden.a reducir la pro-
_' babil1dad de conseguir celdas realmente herméticas. Se ‘consi gue

el mejor cierre hermético prOporcionando un refundi do anular ad

yacente al anillo ° reborde antes dicho, el cual porporciona la

'xnecesaria flexibilidad‘para permitir que el reborde anular ajus

- te, compensando las imperfecclones de la parte ‘destinada a enca

30,

" jar con la primera, consiguiendo por lo tanto un cierre estanco
. en toda la perlferla de las mitades constitutivas de uns: celda,

20, a pesar de las variaciones existenxes en la fabricacién.

Para cerrar las partes componeunt es del embalaje una

. con otra, previniendo la eventual apertura casual. durante el ma
' nejo normal del receptdculo, se dispone un saliente anular dir;'
. " gldo hacia adentro en la pérte hembra del embalaje, en el refun ;
‘f‘25.~: dido receptor de los artfculos a los cuales se destina el emba- '
T laje, cuyo saliente deforma el elemento anuler al actuar a pro-
" sién sobre 6l. De este modo, esta preaién debe aer superada pa=

. ra desoonectar el reborde anular con respeoto al refundido.

'si se desea, las zonas laminares de los componentes

. situadas entre las diferenxes partes oonstitutivas dal racepté-
culo, pueden quedar debilitadaa de modp Quo permitan ol réail :




.. 60 de otras oeldas. Ademds, es deseable también proporcionar a
i una de las dos piezas constitutivas del embalaje, preferentemen

. . te la piéza superior, una ranura longitudinal o transversal en
CSe .t

forma de V 6 U en la-zona laminar existente entre las‘zonas ad=

. yacentes del receptdculo, compensando las variaciones longitud;

. 150

- formarse eldsticamente para proporcionar una envolvente de pro-

Le0.

| ’i.3o.

v 25,

. nales de centro a centro de celda entre porciones compleme nta~
- rias del ?eceptéculo en cada una de las plezas componéntes del

- mismo, Si biea tales ranuras proporcionan la necesaria flexibi-
10,

lidad, se puedeh utilizar también cortes efectuados a mafriz ra

' ra asegurar el ajuste automdtico mientras se permite también un
" corte fdcil de una parte del receptéculo sin perturbar a 1los

 otros componentes. ‘ ,

Es deseable también que el material pldstico utiliza-

do por 1o menos en uno de los componeptéa del embalaje pueda dg

. teceién de losiarficulos. Para oonseéuir los me jores resultados
- generales, de acuerdo con esta inwenoién, se prefiere realizar
. una de las partes del embalaje - (preferenxemente la tapa) de un
material pléstico relatlvamenxe rigido y de elevada resistencia,

Aprcporoionando resistencia estructural al embalaje ¥ prodegien—

do las mercanclas conxenidas en su inxerior oontra choque Y ha=

' cer la otra parte (preferentemenxe la parte inferior) dp un ma=

terial pléstico de elevada resistiencis, relativamenfe fiexible,

. que pueda proteger al articulo embalado, Se apreciaré'que es po

sible emplear el mismo material pldstico para todo el embalaje'

~ utilizando un.bléstico més'grueso o m4s rigldo para una de las
mitades y un material mds eldstico para la otra mitada'Adémés,

se puede utilizar un elemento auxiliar de refuerzo para aumenn
tar la rigldez genoral del receptéculo. ‘

Cualquiar método aperiado 80 puede utilizar para pro,

,3..
o,

:: corte de las celdas individuales sin perturbar el cierre estan=-
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. rrando rédpidamente y cogsiguiéhdo la estanqueidad del receptd

o 10,  podria efectuar el cierre estanco de los embalajes, totalmen~ g

220

30.

. gando sustancialmente todo el aire del recept4culo con una co

_ rriente del gas inerte de la atmésfera gaseosa y- después oe=~

MR .,“i'OOS que llevan a la descompOsioién de los huevos,
25. .

: pérdida de sabor de los huevos. Entre ellos y pOsiblemente los

a nés signifioativos, son: (1) procesos;y reacciones biolégicas, |

 misma y (4) esoape de gases tales como anhidrido carbénico,

":cesosbbiqlégicqa Yy regcoionea de oate tipo, las que ocurren en

ducir los embalajes objeto de la presente Patente. Un método

. muy simple para hacerlo comporta el situar los diferentes ar-

~ t{culos a embalar en el receptdculo en atmésfera normal, pur- v

. oulo para impedir el éscape de atmésfera gaseosa establecida -

. en el interior del mismo. Como alternativa, 1los embalajes po=-

drian reoibir los articulos a los cuales van destinados y se

~ te en el interior de una atmésfera del gas protector o bien
- después de cargar el embalaje en el aire, éste pude pasar a
una cémara»llena de la atmésfera gaseosa deseada efectudndose

3 , ? el cierre estanco en ella, Tal como se ha indicado anxériormeg
s

te; el embalaje objeto de la presente Patente proporciona con- :

diciones de almacensmiento favorables para diferentes articu-

u‘los perecederos y es'particularmenerVentajoso para'huevos de
 aves, Aungque no estd bien explicado el porque la sustitucién
- del aire que rodea los huevos almacenados por una atmésfera

vcompuestavpo: 1o menos de modo parcidl de un gas inerte puede

disminuir lﬁ acoién de descomposicidén de los huevos, se oree

H','que la presencia de una atmésferé sué%ancialmente inerte y la

AN ausencia del ox{geno impiae oiertas reacciones Yy oambiOs fisi=

>

Aparenxemenxe hay una serie’ de cambios oompliqadoa

y de fndole poco conocida que son responsables del deterioro y

(2), cambio en el pH, (3), pérdida de agua y movimiento de 13< 

amonfaco y .posiblemente nitrégeno. Al igual que en muohos PX O
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el interior de un huevo requieren en la mayor parte de cagos

- suministro de oxf{geno, Asi pués, sustituyendo el oxigeno en la

" atmésfera circundante oon una atmésfera eustaﬁcialmente inerte,

tales fenémenos biolégicos pueden qnedar 1nhibid03 en una cier.‘i"

ta prOporoién.

El anhf{drido carbénico y los bicarbonatos de sodio y

potasio constituyen un sistema amoxrtiguador en el nﬁcleo del

. huevo. Con la pérdida de anhfdrido carbénico a través de la cas

cara del huevo y la reduccién en concentracién de iones bicarbo
nato, el sistema amortiguador se desofganiza de modo progresivo

Y el pH del sistema tiende a un aumento répido desde aproximada

. mente neutro hasta un valor alcalfno..De acuerdo con-ello, inhi

biendo el escape de anhfdrido carbénico, se deberfa mentener la.
eficacia dél sistema amortiguador y el pH del sistema deberia

quedar sustancialmente constante.

Se ciee que el esoqpe de anhidrido carbénico, amonfa~

co, nitrégeno y tambidn agua, oontinuard solamente en cuanto
ﬂ-existan diferenciales de concentracién., As{ pues; cuando se lo—
- gre-el equilidbrio entré;el huevé y lafatmésfgra cirocundante, laa '
- pérdidas de estos componéntes esencialeé.del huevo debe oesar, l
' Con un embalaje del tipo a que se réfiere la presente invencién, -
" el volumen de gas que rodea cada hueco es relativamente pequefio
-y las concentraciones de egui1ibrio‘se consiguen répidamente‘con '

" 80l0 una pequeﬁa pérdida en la proporcién de oomppnenxes en el

interior del huevo. - o
Con referencia detallada al dibujo adjunto, las figu-

“ras 1 y 2 muestran un envase realizado segun la invencién para

contener huevos e indicado de modo general por el numerel de rg

. ferencisa -10— El envase =10~ inoluye una pieza superior A de

material pléstico relativamente rigido y de elevada resistencia

y una pieza inferior B del material teerpléatioo relativamente
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~ aprecia en esquema en la figura 3, la pieza =20~ tiene una zona

 '.30;

flexible. Cada una de las piezas A, B contiene doce celdas o

. partes individuales de embalaje que se indican respectivumente

por los numerales =20-, -11-. Estas ¢éldas 0 partes del envase

-20=-, =11=, estdn'interconectadas enx}e s{ por zonas laminares
. =23=, =12=- respectivamente que estdn dimensionadas de modo que
~cada una reciba una parte de los huevos situados dentro del em

‘balaje. En esta realizacién particular, la configuracién y di-

mensionado de las celdas -20-, -11-, se ha variado para dar én

fasis al funcionamiento especifico de cada uno de ellos, tal

como se 1ndicaré a continuacién.

- Refiriéndonos primeramente en detalle a la pieza su=

~ perior A, ésta queda fabricadaﬂprefe:entemente de un material

pléstico transparente, de modo que se pueden inspeccionar visua;:'

mente 1los huevos 0 art{culos similares contenidos. Tal como se

de entrada curvilinea ~21- adyacente a la pieza B.y estd dota-

'da con un entrante anwlar dirigido hacia demtro —25-. Ademds, la

zona leminar ~23- est4 dotada de nervios tal como se indica por

': el numeral =-24- ﬁara aumentar la ras@stencia de 1a pieza supe=
rior y tembién para proporcionar medios féciles de sujetar los

;.bordes del mismo para abrir una o mds oeldas del embalaje. Se

disponen también unos cortes -22~ en la zona leminar =23~ entre

celdas adyacentes «20- para facilitar el desmontaje de una par-

= . te de la pieza superior A para abrir ‘una o més celdas sin causar ;
sl
' - ciar, las paredes laterales de las celdas =20- tienen hervios

inconvenientes en las celdas adyacentes. Tal como.se puede apre-

. drigidos hacia adentro formados en su ihterior que sirven para

posioionaxr al huevo y reduoir al minimo el movimiento del mi smo

en el interior del embalaje.

La pleza inferior B tiene un lablo 0 enxrante anular

' designado de modo general por el numeral’~14- que se proyeota
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" el anillo =25~ deforma el material del labio =14- y se fija en

30,

hacia arriba a partir del plano -12- alrededor de ia. zona de en

1abio =14= oontinga en el plano de la.zona de entrada =13~ ¥y su

- trada =13~ de las celdas o alvéolos =11-, Ia parfe posterior del

pared exterior —14a- estd separada del mismo para permitir el mo

. viniento hacia adentro del mismo, En la zona de unién entre el

Tal como se aprecia en la figura 3, ouando la pieza su
Aperior A queda montada sobre la pieza inferior 3B, el labio anu-

lar =14= queda montado & presién en la zona de entrada =21- de

'las celdas =20-, én el compertimiento superior. Las variaciones
de dimensionado menores que tienen lugar debido al proceso de fa

bricacién se pueden compensar por el refundido o ranura -16- que

actda como reaorte tensor para mantener la pared externa ~14a-

L '1abio =14 ¥ la zona laminar -1 2~ exigte un canal anular o refun :
"~ dido ~16-, . , ;

del 1labio =14=-" contra la pared interna de la zona de entrada =21-,

" El diémetro interlor de la zona oi]indriea de entrada =21~ de la
- pieza superior A es menor que el didmetro externo -l4a=- de la z9

. na hueca del labio de la pleza inferior B.

Para fijar las dos piezas componentes del envase entre .

af 'para impedir. que se puedén desmontar unas de otras, durante

su manejo normal, esta realizacién incluye un entrante anular

=25~ en la pieza superior A que actia como anillo de ﬁ;]aci 6n
. - al distorsionar la pared externa -148;-,- del labio ~14-, Debido a
“la rigide'z relativamente mayor y a la falta de flexibilidad del

material termopldstico 'del'cual se fabrice .'L_a rieza superior A,

el contorno arqueado que ha-'constituido como resultado de la cg
“nexién a presién del labio =14~y de la zona de entrada =21- de

. " la pieza superior. A y de dicha accién de' cierre pr'bporcionada

por el anillo anular -25-, .80 oonaigue una unién altamente ofi-

'oaz, deamontable y de tipo hermétioo, por'medio de las piezas
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superior e inferior integrantes del embalaje.
Los alvéolos -=11- de la pieza inferior B tiene una zo

na cilindrica de entrada =13-, tal como se ha dicho anterjiormente

una pared périiérica -11a=- de una configuracién éeneral $roncocé=

nica y una pared inferior o base -=11b-, La pared lateral -11a=-

. estd dotada con mﬁltiples nervios préximos entre si designadoe

por el numeral -19-, que sirven para proporcionar zonas elésti-

- cas expansibles =15- que eéstdn ourvadas hacia adentro entre la

entrada oilfndrica =13~ y un punto adyacente a la pared'infe-

‘rior -11bs. De acuerdo con ello, el didmetro interno de las zo-

' nas =15~ es menor que el difémetro interno de 10s nervios =19~ en

un plano camﬁn,_de'hodo que un huevo que quede dispuesto dentro

del alvéolo —11- quedard soportado de modo flexible por las zo-

nas -15- en su superficie adyacente a la zona extrema relativa=-

mente fuerte, Plegando los paneles =15~ la flexibilidad y expan
‘\sionabilidad dé los mismos aumenta, de modo que se prefiere di-
cha estructura para huevos de mayor temefio y por lo tanto de pg

. 80 mayor.

Para aumentar la rigidez d¢ la pieza inferior B, ésta

dos unos elementos de refﬁerzq ~18= para darle mayor rigidez al

embalaje segin su eje longitudinal, Estos elementos de refuerzo

. pueden ser papel rigido, pléstico u otro material apropiado y

la superficie externa del elemento =18« proporciona una superfi

cie sobre la oual se pueden imprimir -inscripcei ones pﬁblicita—

rias u otras, También se disponen en la parte 1aminér =12~ de

. la pieza inferior B unos fefundidos eilindricos -12a= que'actﬁan

cono elementos de refuerzo en la zona. oentral entre pares adys=
centes de alvéolos =11=,

‘De este modo ge puede apreciar que la pleza inferior

1 B se puede :abrioa: ‘de un material dlaminar flexible que puede

oy
.
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‘ser opaco y actia proporecionando soporie a un huevo u otros art{

tdneemente queda configurado y construfdo para proporcionar un rg

' ceptédoulo relativamente rigido en combinacién con la piéza supe-

rior A a efectos de permitir su embalaje, apilamiento y almacena-

- miento. La pieza superior A sirve péqg posicionar los huevos e im

10..

.1“-' '= ’ 20. '

30.

" .ciones de termooonformaoién, B0 puede éste fabricar de [modo ré—

aplicar una capa de revestimiento al mismo. Tal como se utiliza | .
N . - . L
en esta memoria, el término "material pldstico" incluye materia- ‘

. plésticos, , ' ' .

"prOporciona un embalaje nuevo y relativamenxe econfmico para png; .
. X .. i N
- ductos perecederos, que utiliza una atmésfera protectora sobre

. de proteccidén de las mercancfas en su interior oontra 1os cho-

'sin destfuir ia atmdsfera'protéctora"que envuelve los demés

- articulos. Puesto que .6l envase permite realizar ciertas opera-

pedir que 10s mismos puedan desplazarse en el inierior'del embala

je ¥y las dos piezas componentes del nismo estén unidaa de forma

nermética, de modo que la atmésfera protectora 1ntrodncida en el

rior hasta que se abran las celdas»individuales.

Tal como se ha indicado anteriormente, se pueden utili- {

zar diferentes tipoa de material pldstico para los ccnponentes'

o '{ del embalaje, dependiendo de las propiedades deseadas, 1a natura=-
_:h:15. f . :

leza del gas inerte empleado y dependiendo de si se tiene que

capa de revestimiento anterior o posterior a su conformacién y ng

- teriales mixtoa o laminados constituldos por dos o més materiales

As{ pues, se puede apreciar que la presente invenoidén

las mercancfas a proteger, 10 cual hace minima la tendencia &

estroperarse. Adeﬁés, el envase proporciona un elevado grado

ques de tfansporte y de embalaje Yy permite también poder quitar

uno o més elementoa de los articulos contenidos en el envase

L& :
0 R
A

L
L

" culos dispuestos en ei emﬁﬁlade; de modo eldstioo, mientras aimu;‘i

receptdculo en las zonas «11-, =20~, quedard retenida en su inte- i

' les pldésticos en s{ mismos, los propios materiales dichos con una3?
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pido y relativamente econémico a partir de materiales lamina-

_ resAplééticos y puede ser llenado con las mercancias o produg

tos deseados y de la atmésfera protectora en un equipo automg
tico o con dispositivos muy simples apropiados para fabrican-
tes de menor capacidad. ‘

Todo cuanto no afeote, altere, cambie o modifique la
esencla del envase descrito, serd variable a los efectos ﬁel
actual Modelo,

NOTA,

Se reivindica como objeto de este registro por Mode~
lo de Utilidad:

1l.- Envase termoplédstico para alimentos, caracteriza
do por comprender la constitucién del envase por medio de dos
piezas, superior e inferior, cada una de las cuales posee zonas
de alojamiento de los artfculos alimenticios a emdbalar, en cada
una de cuyas piezas quedan dispuestas miltiples celdas de modo
que la oposicién entre las de 1a_parfe superior y las de la par
te inferior proporcionan alojamientos a los elementos individua
les a embalar, poseyendo dichas piezas superior e inferior, me-
dios de estanqueidad que a la vesg pfoporcionan una unién desmon
table y sustancialmente estanca entre ambas piegas y proporcio
nando celdas individuales cerradas para cada una de las mismas,
comprendiendo cada una de las partes de la pieza inferior del
embalaje,vmedios eldsticos para recepcién de los articulos ali-
menticios a embalar, y que permiten el flujo de gaé alrededor
de los mismos, a la vez que cada una dellas celdas recibe una
atmésfera gaseosa constitufda por 96-99'75% en volumen de nitré
geno y aproximadamente 4-0'25% en volumen de oxf{geno, proporcio
nando proteccién contra el deterioro del producto contenido en
el embalaje y amortiguacién para los mismos, siendo el material

empleado paré ambas‘piezas constitutivas del embalaje, impermea
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ble sustancialmente a dicha atmésfera.

| 2,- Envase termoplédstico para alimentos, segin la rei
vindicacién 1, caracterizado porque el material constitutivo de'
ambgs plezas del embalaje es gloruro de polivinilideno,

 3,- Envase termopldstico para alimentos, segién la rei
vindicacién 1, caracterizado porque la atmésféra gaseosa tiene
una humedad relativa de 85% a 272 C.

4.~ Envase termopldstico para alimentos, segin la rei

vindicacién 1, caracterizado porque cada uno de los elementos
integrantes del embalaje tienen una zona laminar y una serie de

celdas que se prolongan lateralmente y de modo que dichos me-

dios de estanqueidad proporcionan un enlace a presién e inclu-~

yen un elemento anular que se extiende axialmente y que sobresa
le de las celdas de una de las partes integrantes del embalaje,
encajando teiéscépicamente con un refundido apropiado deA;as
celdas de la otra pieza constituyente del embalaje.

5.- Envase termoplédstico para alimentos, segin la rei
vindicacién 4, caracterizado porque dicho refundido estd dotado
de una zona de entrada de la celda de la otra pieza integrante
del embalaje y de forma que los elementos de estanqueidad que
proporcionan unién a presién incluyen una zona anular dirigida
hacia dentro con respecto a ia zona de entrada dei alvéolo de
dicha pieza integrante del embalaje, fijando al mencionado ani~- -
1llo en unién telescépica con el mismo,

6.- Envase termopléstico para alimentos, segin la rei
vindicacién 4, caracterizado porque las piezas integréntes del
embalaje tienen zonas debilitadas en las piezas laminares de
unién, que permiten el corte féoil de cualquier celda de embala
je individual. ' .

7.~ Envase termoplédstico para alimentos, caracteriza-

do por cbmprender la constitubién'de una de las piezas integran
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tes del embalaje mediante material termopléstico flexible, mien
tras que la segunda pieza es de material pléstico relativamente
rigido, teniendo cada una de dichas piezas una zona laminar y
una serie de zonas del recepticulo sobresalientes lateralmente
dotadas de una entrada curvilinea encarada con la celda corres-
pondiente de la otra celda integrante del embalaje, para propor
cionar cémaras cada una de las cuales sirven para alojar una de
las piezas individuales, comprendiendo dicha primera pieza, me-
dios de soporte eléstiéo para el articulo alimenticio Yy que per
miten el flujo de gas alrededor del mismo, medios de estanquei-
dad en dichas piezas integrantes del embalalje, proporgionando
una unidén a presién entre los mismos, qué gse extiende de modo

continuo en la periferia de'la entrada de cada pieza integrante

.del embalaje y medios que fijan dichas uniones montadas a pre-

sién impidiendo su apertura accidéntal, a efectos de cerrar de
modo desmontable dichas piezas integrantes del embalaje de.for-

ma sustancialmente hermética, proporcionando cédmaras individua-

- les estancas para cada artfculo alimenticio.

8.~ Envase termopldstico para alimentos, segin la rei

vindicacién 7, caracterizado porque las piezas integrantes del

"embalaje tienen zonas debilitadas en las partes laminares de

los mismos, que permiten el corte fdcil de una celda individual
de embalaje.

9.~ Envase termopldstico para alimentos, segin la rei
vindicacién 7, caracterizado porque los embalajes individuales
comprenden medios de refuerzo en la pieza eldstica de las dos
que componen el embalaje, confiriendb mayor rigidez al mismo.

10,- Envase termopléstico para alimentos, segin la
reivindicacién 7, caracterizado porque los medios de refuerzo
comprenden una serie de nervios con poca separacién entre s{ y

una zona de pared curvada hacia adentro de caracteristicas elég
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ticas, dispuesta entre cada dos nervios,.

11,~ Envase termopldstico para alimentos, segin la
reivindicacid# 7, caracterizado porque los medios de cierre pro
porcionan una unién a presién y comportan un anillo anular que
se prolonga axialmente desde una de las dos plezas componentes
del embalaje de forma telescépica con respecto al refundido de
la otra pieza constitutiva del propio embalaje,

l2,- Envasg termopldstico para alimentos, segin la
reivindicaecién 11, caracterizado porque dicho refundido esté.
constitufdo por la zona de entrada de la celda de la otra pieza
integrante del embalaje y caracterizados porque los medios de
estanqueidad que proporcionan una unién a presién, incluyen un
anillo dirigido hacia adentro en la parte de entrada de dicho
alvéolo de dicha primera pieza integrante del embalaje, fijando
de modo desmontable dicho anillo en unién telescépica con el
mismo,

Sean cuales fueren las circunstanciaé que concurran
en la esencialidad del Modelo de Utilidad, definido en las ante
riores reivindicacioneé, cuyo objeto es:

13,~ "ENVASE TERMOPLASTICO PARA ALIMENTOS",

Consta la presente memoria de diecinpeve hojas, folia
das, mecanografiadas por una sola cara y de los dibujos adjuntos.

Barcelona, 22 ABR. 197 |
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