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MODELO DE UTILIDAD
‘por 20 afios
por "UN ENVASE PARA PRODUCTOS ALIMENTICIOS", a favor de
PLASTICOS CELULOSICOS, S.A., de nacionalidad espafiola,
domiciliada en BARCELONA - Murcia, 35.

MEMORIA DESCRIPTIVA

.Como es sabido, el jamén dulce se envasa y co-
mercializa eh envases realizados en hojalata y otros meta
lés. Los envases metdlicos para Jjamén dulce son satisfac
torios, si bien seria deseable conseguir un envase de ma
terial pléstico para dicha finalidad, a efectos de redu-
cir los costes de envasado y de expedicidén, debido al Pe
so més reducido del pldstico con respecto al del metal.

Uno de los problemas que se deben solucionar
en el envasado de jamén es la proteccién contra la con-
taminacién, tal como descoloracién y pérdida de sabor,
La descoloracién puede ser provocada por excesivo oxige-
no y por la presencia de la luz. El proceso de oxidacién
procede lentamente en la oscuridad, pero la luz es un ca

talizador y la velocidad de reaccién en presencia de ox{

geno es directamente proporcional a la intensidad de la
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luz y a la cantidad de ox{geno. La descoloracién puede
representar un cambio de color rosado o rojo a gris o par
do a causa de la oxidacién de los miocromdgenos de color
rosado que se prodﬁcen durante el proceso de curado de la
carne.

De acuerdo con ello, el presente Modelo de Uti
lidad tiene por finalidad dar a conocer un envase para
productos alimenticios tales como jamén y similares que
protege el producto alimenticio de los efectos contaminan
tes tales como descoloracién, pérdida del sabor y simila
res.

Otra de las finalidades del presente Modelo de
Utilidad es el proporcionar un envase de material plésti
co para productos alimenticios tales como jamén y simila
res que tiene un peso reducido y que se puede formar por
métodos convencionales a partir de materiales pléasticos.

Otra finalidad es el proporcionar un envase de
material pléstico para productos alimenticios realizado
a base de una serie de capas de materiales plésticos cons
tituyendo un 1aminad6, siendo una de dichas capas un ma-
terial barrera para proteger el producto alimenticio de
la contaminacién,

Otra finalidad es la de proporcionar un envase
de material pléstico realizado en un laminado de materia
les que comprende una capa de "sardn" inclufida entre ca-
pas de polietileno.

De modo esencial, el presente Modelo de Utili-
dad comprende un envase realizado a base de laminados de
material pldstico con dos capas externas de polietileno

de alta densidad, dos capas adyacentes de polietileno de
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baja densidad y una capa central de "sarédn". Aunque no
se limita a esta finalidad, el envase es utilizable fun-
damentalmente para el envasado de Jamén y para proteger
a éste contra la contaminacién tal como descoloracién y
pérdida de sabor.

Para su mejor comprensién se adjuntan, a titulo
de ejemplo, unos dibujos explicativos del presente Modelo
de Utilidad.

La figura 1 es una vista en perspectiva de un
envase realizado de acuerdo con el presente Modelo de Uti
lidad. .

La figura 2 es una seccidn parcial a mayor esca
la segin la linea II-II de la figura 1.

Con referencia a la figura 1 se aprecia un en
vase ~10- para productos alimenticios tales como jamén,
El envase comprende una base -12- y una pared lateral -l4-
la cual tiene una valona periférica -16- la cual puede ser
soldada de forma doble a una tapa (no mostrada) de forma
convencional. Es deseable que el envase quede dotado de
una valona -18- en la pared lateral =14~ para facilitar
el encaje de una serie de envases similares.

El envase =-10- queda realizado a base de un la

minado de material pléstico -11- (figura 2) proporcionan

» do inicialmente una l4mina plana de{ material laminado

~-1ll- y sometiendo a éste a continuacién a una operacién
de termoconformado consistente en calentar la lémina de
material laminado y forzarla a adaptarse a un molde, El
laminado de material pléstico -ll- de la realizacién mog

trada comprende cinco capas de material pléstico en la

que las capas externas, =20~ =22« son de polietileno de
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alta densidad, las otras dos capas internas inmediatas
~24- y =26~ son de polietileno de baja densidad y la ca-
pa central -28- es de sardn, que es un copolimero de clg
ruro de vinilideno y cloruro de vinilo. La finalidad del
sardn es el actuar como barrera para proteger el produc-
to alimenticio contra la pérdida de sabor, contaminacién
y otros efectos deletéreos. En el caso del jamén, el sa-
rén actla como barrera para protegerle contra descolora-
cién, contaminacién, pérdida de sabor y oxidacién, entre
otras circunstancias adversas. Para esta finalidad la 14
mina de sardn tiene unos coeficientes de transmisién de
gas o de agua muy reducidos y sus cualidades épticas son
tales que aunque transmite el 90% de la luz visible, tie
ne una elevada impenetrabilidad a los rayos ultravioleta,
lo cual.sirve para proteger los productos alimenticios,
especialmente carnes.

Se ha observado que el laminado de sardn-polie
tileno -1l~ proporciona una proteccién suficiente contra
la luz y el ox{geno por lo menos durante 12 meses de al-
macenamiento de Jjamén pasteurizado. Un envase de muestra
realizado en un laminado de sarédn-polietileno ~ll- se
mantuvo en almacenamiento a falta de luz durante 3 meses
y a continuacién se almacend durante 9 meses a la luz,

No se observé diferencia en sabor u olor entre dicha mues
tra y otras muestras de envases de sardn-polietileno que
se mantuvieron a la luz o totalmente en la oscuridad o en
tre dicha muestra y un envase realizado de hojalata.

En una prueba que se ha realizado, siete enva-

ses conteniendo Jamén se almacenaron durante 12 meses.,

Uno de los envases se realizé en hojalata y se utilizé
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como control. Los otros seis envases se realizaron en ma
terial laminado de plédstico que inclufa sardn y polieti-
leno como se muestra en la figura 2. Dos de los envases
de material pldstico se almacenaron bajo luz fluorescen-
te durante 12 meses con la parte inferior del envase de
pldstico dirigida hacia arriba; uno de ellos se almacené
en las mismas condiciones.excepto en que la tapa quedé
dispuesta en la parte superior y uno se almacené en la o0s
curidad durante 3 meses después de los cuales se almace-
né a la luz durante 9 meses con el fondo del material plés
tico dirigido hacia arriba y otros dos se almacenaron en
la oscuridad durante 12 meses.,

Los contenidos de todos los envases de material
plédstico fueron comparables a la muestra de hoJjalata de
control en sabor y olor. Durante la prueba de sabor, el
contenido del envase de hojélata presentaba ciertas defi
ciencias de sabor mientras que los Jamones almacenados
en envases de material pldstico hgbian retenido su sabor
normal. La muestra n® 2, que habia presentado una zona
ligeramente descolorida en la punta, mostré la tipica pér
dida de sabor cuando se probdé en dicha punta, sin embargo,
el resto del jamén mantuvo un excelente sabor. Todas las
muestras mostraban manchas, ya observadas anteriormente

en la numeracién del establecimiento, donde el esmalte

- habfa quedado agrietado. El1 envase de control de hojala-

ta habfa perdido el aluminio andédico debido a la corro-
sién de una soldadura,
La muestra n? 2 mostrd una ligera descoloracién

en la punta correspondiente a una zona vacfa. E1 pléstico

de esta zona se secciond y se examiné en un microscopio
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métalogréfico. Se ‘determiné que la barrera de sarén se ha
bia roto durante la fabricacién en un punto que corres-
pond{a directamente a una zona vacia en el contenido de
carne, la cual se formé durante el envasado y la soldadu
ra.

En otra prueba, se envasaron jamones de tres 1i
bras en vacfo, en envases de laminado sarén-polietileno
-1l= con una tapa convencional de hojalata. Seis de di~-
chos envases se almacenaron durante 16 meses. Dos enva-
ses de material pléstico de los seis que se abrieron, mos
traron un fallo completo de proteccién del jamén por el
efecto de tonalidad o color gris adquirido por la exposi-
cién a la luz y la oxidacién. Las investigaciones lleva-
das a cabo mostraron que en un caso, existfa un intersti
cio en la barrera de sarén en un punto que correspondfa
a un érea o zona vacia en el contenido de carne. El1 hue-
co o vacfo se formé durante el envasado y cierre. En el
segundo caso aparecfa una ligera descoloracién general en
la mayor parte sometida a la luz, Se observé que el lami
nado de sarédn-polietileno utilizado en esta prueba propor
cionaba una proteccién suficiente contra el ox{igeno por
lo menos durante 16 meses de almacenamiento de Jamén pas
teurizado. El1 laminado de sarédn-polietileno utilizado en
la dltima prueba proporciondé una proteccidén suficiente
contra la luz y el oxigeno por lo menos durante 12 meses
de almacenamiento de jamén pasteurizado en condiciones de
exposicién continua a luz intensa. Una muestra de plésti
co de las que se habfan dispuesto, habfa sido mantenida

en almacenamiento en la oscuridad durante tres meses y

luego se almacené bajo exposicién de la luz durante tre-
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ce meses., No se observé diferencia en sabor u olor, en-
tre esta muestra y las que se habfan mantenido totalmen-
te a la luz o totalmente en la oscuridad o el envase de
hojalata de control. Dos de las muestras de material plés
tico de las que se habfan abierto habian estado en almace
namiento sin luz durante 16 meses, estas muestras apare-
cieron comparables a la de control en textura, olor y sa
bor,

A titulo de ejemplo, un envase de jamén de tres
libras puede realizarse en un laminado en el que las dos
capas externas ~20- y =-22- de polietileno de alta densi-
dad tengan un espesor de 0,036 pulgadas cada una de ellas,
las capas internas -24-, =26~ de polietileno de baja den
sidad tienen un grosor de 0,00125 pulgadas y la capa cen
tral de sardn tiene un grosor de 0,0005 pulgadas. El gro
sor de los diferentes lamiﬁados se puede cambiar segin
se desee. Por ejemplo, para envases mis grandes, el gro-
sor del polietileno de alta densidad, <20~ =22- puede au
mentar para proporcionar la resistencia adicional necesa
ria. Las capas de polietileno de baja densidad =24-, =26~
pueden variar segin se requiera, por ejemplo entre 0,0005
y 0,002 pulgadas. A este respecto se observard que el po
lietileno de baja densidad sirve para facilitar la lami-
nacién entre el sardn y el polietileno de alta densidad.

El espesor de la lémina de sardn -28- puede va
riar también por ejemplo entre 0,001 y 0,00025 pulgadas.
A este respecto, el sarédn es relativamente caro y es de-
seable emplear espesores minimos que proporcionen las pro

piledades barrera deseadas.

Un laminado que comprende la capa de sarén -28-
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y las dos capas de polietileno de baja densidad -24-,
-26- se pueden utilizar para diferentes tamafios de enva-
ses, puesto que la funcién del sarén como barrera y la
funcién del polietileno de baja densidad para facilitar
la laminacidn del polietileno de alta densidad no depen-~
de del tamafio del envase. Un laminado que comprende una
14mina de sarén entre dos ldminas de polietileno de baja
densidad se conoce comercialmente con la Marca "SARANEX"
y es vendido por la firma Dow Chemical Company.

El laminado de material plédstico del presente
Modelo de Utilidad es apropiado para su utilizacién en el
envasado de Jamén pasteurizado del tipo que se mantiene
pasteurizado de forma continua, Al procesar y envasar di
chos Jamones, el jamén es cerrado en‘un envase mediante
una doble soldadura doble unién entre la valona del enva
se =16~ y una tapa adecuada de metal (no mostrada). A
continuacién, se calienta el envase, por ejemplo situdn-
dolo en agua agitada por burbujas de aire en la que la
temperatura del agua se encuentra entre 150 y 1702 F, Al
someter al Jamén al proceso el centro del mismo alcanza
temperaturas aproximadamente de 1502 F. Asf{, el proceso
requiere diferentes periodos de tiempo dependiendo del ta
mafio del Jamén, Un jamén de tres libras envasado en un
recipiente de laminado -ll- puede requerir su mantenimien
to en agua caliente durante una hora.

Se observard por lo tanto que el envase para
Jamén debe ser capaz de resistir la exposicién a las fa-
ses de fabricacién antedichas. El polietileno de alta

densidad tiene otras utilidades que no quedan afectadas

de manera adversa al recibir dicho tratamiento a tempera




tura. Aunque el polietileno de baja densidad puede que-
dar afectado adversamente por la exposipién a dichas con
diciones, las capas externas de polietileno dé alta den-
sidad protegen al polietileno de baja densidad. El1 sarén
5. no queda afectado puesto que resiste al calor seco inter
mitente a temperaturas de hasta 2002 F y exhibe excelen-
te resistencia al calor himedo hasta temperaturas de 170¢F,
Todo cuanto no afecte, altere, cambie o modifi
que la esencia del envase descrito, serd variable a los
10, efectos del actual Modelo.
N OTA.
Se reivindica como obJjeto de este registro por
Modelo de Utilidad:
l.- Un envase para productos alimenticios, ca-
15. racterizado por su constitucién a base de un laminado de
materiales pldsticos que comprende dos capas externas de
polietileno de alta densidad, dos capas adyacentes de po
lietileno de baja densidad y una capa central de sarén,
de forma que la capa de sardn tiene un espesor entre
20, 0,025 mm y 0,006 mm y el polietileno de baja densidad
tiene un espesor entre 0,125 mm y 0,05 mm, terminando el
envase en una cara superior abierta limitada en su desa-
rrollo por una valona que recibe una tapa metdlica.
Sean cuales fueren las circunstancias que con-
25. curran en la esencialidad del Modelo de Utilidad, defini
do en la anterior. reivindicacién, cuyo objeto es:
2.-= "UN ENVASE PARA PRODUCTOS ALIMENTICIOS".

Consta la presente memoria de diez hojas folia

das, mecanografiadas por una sola cara y de los dibujos
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