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MEMORIA DESCRIPTIVA 

paxa sel ic i ta i

P A T E E T E  D E  I N V E N C I O N

en

E S P A Ë A

pcï VEINTE años

a nombie de SOCIETE ANONYME DES CAVES ET DES PRODUCTEURS 

REUNIS DE ROQUEFORT, ENTIDAD FRANCESA, eatableoida en 

Requeioxt a/Sonlzon ( Aveyxon), Fxancia, pox:

"PERFECCIONAlERTOS INTRODUCIDOS EN IA FABRICACION 

DB IAS HOJAS DE PAPEI, TERI.:o-ADHERENTE PARA ENV0IV3R 

PAS PORCIONES DE QUESO Y OTROS ALIMENTOS NATURA- 

IEZA FISICA ANAXOGA*.
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El Invente qne ae aeecxib# a oontinua-

cisn tien# pox objete un pexfecoienamiento en lae hejaa
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de papel texmo-adhexe-nt# utilizadas paxa envolvex las  

poxoiones da queso .u otxos alimentos da natuxaieza f í s i ­

ca análoga, paxtioulaxmentc pspsl de aluminio para queso 

ROqusfoxt.

6 loa papalee da aaa tipo actualmente emplea­

do s están constituidos peí una hoja delgada de aluminio 

xe cubierta pox una capa de resina a has# de polistilano  

o v in ilíco .

Paxa aseguxax, con la  duxaoián limitada 

10 deseada, la  buena conservación de T a mexcancia es nece- 

saxio que la. hoja de #nvoltuxa pueda aex aplicada exac­

tamente ^bxe la totalidad de la superitóle de tal mer­

cancía, sin aprisionar burbujas aire y que impida 

cualquier acceso d#i. aire exterior a esta superficie.

15 El autor del presenta invento ha imaginado

pxecadentemente y d  solicitante ha dsscxito en su so lici­

tud de patente española No. 224.814 un dispositivo de 

envoltura pox hoja de una forma particular que pexmita 

impsdix el acceso d#i aire exterior a l queso. Reta envol- 

20 tura no tendrá su máximo da eficacia más qc# s i  la mtu-

xaleza del papel termo-adhex#nt# Empleado, satisface las  

demás condiciones evocadas antex tormenta. Bate no es el 

caso de los papeles conocidos. Bt presente invento tiende 

a remediar este .inconveniente y será uti3 izado <̂ tn pxefs- 

25 x encía en combinación con el invento px sos dente.

ios papeles de aluminio texmc-adhexentee 

actualmente empleados paxa la envoltura de los quesos,
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especialmente del queso HOquefort, están revestidos i#  

eme capa A# resina a bes# de po li#  t i l  ano o v an ílic a , yeta 

capa as obligadamente bastante gruesa y pxasenta una oiex- 

ta r ig id e z . pox consiguiente es imposible ap licax la  exao- 

S tamente en contacte con toda la  superfic ie  de una porción

de queso do Roquefoxt que px#sonta asperezas más o menos 

acentuadas. Además, estas resinas no empiezan a íundix 

y no resa ltan  termo-a&her&ntes más qu# a una temperatura 

superior a 100B. para aplicax e l  papel apretadamente sobre 

10 e l  queso, formar y doblar le s  p liegues de este papel, hacer

adherir e l papel y estos p liegues a l  queso y entre e l lo s ,  

se precisa  calentar la s  regiones coxxespondientea a esa 

elevada temperatura que de te risra  e l queso.

á& perfeccionamiento según #1 invento re- 

15 media esos inconvenientes.

¡está caracterizado en que la  hoja es im­

pregnada de una capa delgada de barn iz celu lósico y, 

aobxe la  cara ínter iox, de una capa fina  de un px o doc­

to ta l como una cexa o para fina , qu# funda hacia le s  

20 703 o a temperatura in fe r io r .

Batas capas pu#d#n ser xpalizadas con un 

espesor muy fino y sin  m odificar natables^nt# la. gxan 

f le x ib i lid a d  d#i papel de alum inio. A s i el papel a# pe­

ga apretadamente a la  su perfic ie  del queso, s in  a p r i-  

3S alonar burbujas de a ir a ,  y # i producto t#xno-adh#x#nte 

fundía^ penetra # n # i  fondo d-a lo s  dobleces o pliegues  

cexxándelos de una fexma estanca, poniendo e l queso a l
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abrigo ata aire .

'jgL barniz celulósico protege #1 aluminio 

contra #1 ataqué per la  aal contenida en él queso, oombi- 

nada con una cierta aoidez da 4ata. adamas, prepercieña 

a la  porción envuelta un benito aspecto, lia^ y brillante^  

á titule ejemplo ha aquí dea formulas 

da capa termo-adhar#nt$:

1 -  Cara (alimanticia) 9 partas

poli^tlleno i  parta

2 -  parolina (alimenticia)

81 calificativo ''alimanticia" significa  

que a# emplearán productos cuya mezcla, #n dosis reduci­

da, estó autorizada #n los alimentos.

non suficientes do 8 a 10 miligramos do 

producto t#rmo-adh#r€nt# per cm2 d# superficie ouor^rta; 

#sta índioaciqn da una idaa d#l delgado aspésor da esta 

capa.

8sta solioitud, que corroai^nd# a la  pre­

sentada yrancla 7 do Julio da 1955, bajo #1 No. 

695.339, s# acoge a loa beneficias dal articule 51 dsl 

vigente Estatuto sobro propiedad industrial.

- o  -  l í  0  T  JÉ -  0 -  

lo s  puntos d# invención propia y nueva 
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IR* aa presentan para qu# sean cójate de cata Bátante de 

Invención @n ^  apaño, pon VRIhTH anca, son lea  s igu ien ­

tes:

1 ° .  -  perfeccionamientos introducidoa en 

3 la  fabricac ión  da la s  hojas d# papal terme-adharante 

para envolver la s  porciones d# queso y etrea alimantoa 

da naturaleza física, análoga, particularmente papal da 

aluminio para porcieñas da queao da Roquefort, caractari­

cado en cu# la  hoja as r a cubierta da una capa delgada d# 

10 barniz ce lu lósico  y, sobra su cara in te r io r , da una capa 

delgada da un producto ta l como una cara o b ien  par a f in a , 

que funda hacia lo s  70° o a temperatura in fe r io r .

2^. -  perfeccionamientos según se re iv in ­

dica $n a l panto 1, caracterizadas per la a  particu lar i -  

15 dadas s igu ien tes , aplicadas aisladamente o en diversas  

combinaciones:

a) ía  capa termo-adhy-r#nte está constituida per:

bien asa, cara (a lim en tic ia ) 9 partas

y po li# tilan o  1 parta

20 o bien , per perafina (a lim an tio ia ).

b ) l a  capa termo-adherante tiene un espesor muy 

fin o , correspondiendo por ajampio da 8 a 10 miligramos 

da producto por cm2 da auperfio ia  cubierta.

ge, -  perfacQionamiantoa introducidos an 

25 la  fabricac ión  de la s  hojas de papel termo-adherenta para
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anvûlvM las poïoioMs Aa qnsae y otïos alimentas As na- 

tuYalsza fis ica  enalcga.

Tal y coma a# ha A#soiito an la  MêmOïla 

qaa antaosAe y oon les  iinas qa# sa h^n sspeoJLfioaâo.

Bata Mamoïia aanata A# sais hojaa eso ïi-
tas poï ana aola oaïa.

Maâïià, 3 0 ENE.ip$̂ l

DG/. ** 6 —
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