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Esta invencién se relaciona con une composicién de re-
vestimiento para un producto destinedo a &er empaqueteado,
¥y & un método de preparaciédn de la misma, v mds concreta-

ot

mente a una composicién de tal naturaleza, en el conjunto

de la cual se incluyen gelstine v un polimero‘de metefos-

fato, produciendo un revestimiento nuevo dotadc de propile-
dades deseables para la proteccidn y empaquetado de produc-
tos. #

Hay muchos artfculos manufacturados que son =tacados
por el moho, con el resultado de un producto que no sélo
ofrece un feo aspecto, sino que ademés es de olor desagra-
dable. JI,0s remedlos empleados en el pasado para corregir
tal enomalia han contado con una serie de inconvenientes.,
Algunos de ellos eran sblo eficaces durante unl tiempo limi-
tado y.en victa de la rédpida propagacién del moho, el pro-
blema resultaba aliviado sélo temporalmente . 0tros llevaban
consigo desagradables olores & aspectos que, aungue corre-
glen el problema principal, aportaban también algo de natu-

raleze desagradable. Otras formas de suerar este proble-

-ma del moko, tales como revestimientos de diversos agentes

quimicos, disminufan sensiblemente la capacldad de mencidén
del color del producto a1l cue eran aplicadas, o bien los
propios revestimientos carecfan de un alto grado de trans-
parencis, por lo que?étractivo del producto revestido y,
en muchos casos, sus poslblilidades de venta, resulteben
conslderablemente amlnorados. |

Heay muchos articulos alimenticios que son e speclalmen-
te susceptibles de criar mcho, por contar éste con una
fuente directa de alimentacién. Muchos déta%es articulos
suscitan el interés del comprador principalmente por su

aspecto y olor, de suerte gue cualquler agente empleado
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para evitar el desarrollo de moho ha de poseer también un
elevado gredo de transparencie cuando se aplique el arti-
culo alimenticio, permitiendo la retencién del color de
daste y ofreciendo asi el necesario atractivo para el com-
prador. Ademés, un agente.empleado para evitar el moho no
debe sustituir el olor proplo del alimento en estado fres-
co con otro gque sea desagradable.

Es, por consiguiente, ubh objeto de nuestra invencién el
proporcionar ung nueva y til composicién para revestimien-
to. Otra finalidaed es ofrecer una composicién para revesti-
mientos que sea fuerte, transparente, fécilmente desprendi-
ble del producto que recubre, cémoda de aplicar, capaz de
retener el color y que sea resistente al agua. Otro obje-
tivo es facilitar una compasicién que posea todas las carac-
teristicas anotadas y que ademés pueda impedir sustancial-
mente el desarrollo de moho sobre eila. Otra finalidad es
proporcionar un artfculo elaborado que incluye un revesti-
miento exterior d las carmcterfsticas antes sefialadas. Otro
fin es facilitar un nuevo y til método de aplicacidén de un
revestimiento de tgl naturaleza a un producto destinado a
ser empaquetado. . medlda que avance esta descripecibn se
irén poniendo de manifiesto otras finalidades y ventajas de
nue stra invencién.

En una versién de nuestro invento, se produce une Gtil
proteccién o revestimiento con el empleo de gelatine junte-
mente con un polimero de fosfato. Este revestimiento puede
tener como ingredlente importante el comple jo formado por
la gelatina y un polimero de un dcido metafosférico. Es

conveniente former este complejo dlspersando los ingredien-

tes en una solucidén acfdica acuosa gue pueda usarse luego
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directamente para revestir el artfculo particular que se

desee . Por ejemplo, el articulo a revestir puede sumer-

girse en 1la solucibn que contenga el cpmple Jo para recu;

brir aquél de una capa transparente y resistente al agua,
que permita la deshidratacién del erticulo recubierto si

se desea.

Nosotros hemos empleado la inmersiém de los productos
por parecernos ello més factible en muchas operaciones de
revestimiento de artfcubos alimenticios. Sin embargo, de-
be tenerse en cuenta ls posibillidad de practicar comerchl-
mente otras operaciones de aplicaciédn, tales como pulveriza
cién, vertido, untado, etc.

Para preparar la solucidén en la que el articulo a reves-
tir pueda ser sumergido ordotado de otra forma con un reves-
timiento, mezclamos gelatina y un polimero de metafosfato
en una solucién acldica acuosa. la acldes puede obtenerse
mediante el empleo de una amplia variedad de dgldos. Cuan-
do el articulo a revestir es un alimento, preferimos empleer
un 4cido no téxico, domo por e jemplo un A€ido fisiolégico.
Entre ellos estén el acético, glutémico, léctico, clorhidri-
co, etc.

La gelatina empleada en nuestra invencidén puede ser cusal-
quiera en el grado de 80~275 Bloom. (Como esta caracterfsti-
ca es blen conoclda para los expertos en la materla y es uni-
formemente empleada para identificar la gelatina, conslidera-
mos innecesario describir este medio de caracterizacién de-
tallgdamente, si.imo es sdvertir que cuantc meyor sea el gra-
do Bloom més répldamente se gelificard una solucidn presecri-
ta de gelatina. En otras palsbras, cuanto mayor sea el gra-

do, tanto maycor seréd la temperatura a que se solidifica la
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gelatina. aAsf, una gelatina que tenge un Bloom de los
mAs altos grados forma un s81i1do superior, en el denti-
do de que posee aguellas caracteristicas de flexibili-
dad, cleridad, resistencia, etc, generalmente asociadas
a la gelatiha sélida. Preferimos emplear una gelatina
que  tenga un Bloom de una graduacién de las més elevadas,
Para el polimero de metefosfato quey cuando se afiade
e una solucién acidice acuose se convierte en un polime-
ro del Acido metafosféfico, podemos emplear una amplia vé;
riedad de sales de polimeros del metafosfato. ILos sblidos
son generalmente inestables en almacenemiento, convirtién-
dose con el reposo en sus corre spondientes 4cidos ortofos-
féricos. Para este fin, la szl a empleer debe ser prefe-
riblemente una que no sea téxica y fécil de obtemer, como
las que se formen por metales aleelinos cationes. Por
e jemplo, la sal sédica se sabe que es fisiolSgicamentebcep-
table, habiendo comprobado nosotros ser é€sa la forma conve -
niente de nroporcionar el polimero de metafosfato, puesto
que puede facilitaer un compuesto que generalmente no es
susceptible de demeneracibén tras su reposo. Aunque puede'
emplearse cualguier sal tal como sodio, calecio, potasio,
magnesio, estronclo, bario, aluminio, etec, si el revesti-
miento ha de aplicarse a un producto comestible deben em-‘
plearse las sales sbédicas, cdlcicas, potdsicas o alumini-
cas de un polimero de metafosfato 4cido, o cualguler otra
sal comestible adecuada.
Hay toda une serie de polimeros de metafosfato utdli-
zables en la préctica de nuestra invencidn y que pueden re-

pre sentarse mediante la sigulente férmula estructural:
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Fn estas férmule X e Y pueden ser un catiédn, como un 4to-
mo de metal alcalino o un &tomo de hidrégeno, y n es un ni-
mero entero de dos o més.

Segih queda dicho, en la forma preferible de poner en
préctica nuestra invencién se apade el polimero de metafos-
fato a la solucién acidica acuosa en forma de una sal es-
table.

En la preparaciém de nuestra solucién de revestimiento,
la solucidn debe ser calentada ligeramente a fin de elevar
la temperatura por enclma del punto de fusién de la gelati-
na, que es de unos 42¢9C. Elevando la temperatura dismlinuye
la viscosided de la solucidén revestidores, de menera que al
aplicar el revestimlento se consigue une capa més delgeda.
Ordinariemente preferimos una temperatura de golucidn que
cstile entre 42 y 80 grados centdgrados sproximadamente.

Gener~lmente afiadimos una cantidad de 4cido a la solucién
acucsa a Tin de reducir el pH de la misma por debajo de 3.5.
Bualquier pH inferior es aceptable, aunque preferimos no des-
cender por debajo de 1.5 a fin de reducir al mfnimo la posi-
bilidad de corrosibén de la vasija de la solucién. Con estog
valores hemos obtenddo unos fesultados 6ptimos, concretamen-
te con un pH de 2.0 aproximasdamente.

Generalmente, en:la solucidn revestidora se irevluyen una
cantided de gelatina y un polimero 4 metafosfato, de manera
que ek contenido total de sdlidos oscile entre el 10 y el
40%. Pueden emplearse concentraciones fuera de estos limi-

tes, seglin sean las necesidades de una determineda operacidn
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de revestimiento.

Hemos observado que la gelatina y un polimero de meta-
fosfato, cuando se hallan presentes en una golucibdn ecfdi-
ca acuosa en la relacidén aeproximeds de 4 a 1, reaccionan
fformendo un comple jo estable. Sin embargo, también se pro-
duce un revestimiento superior cuendo hay un éxceso de cual-
quieres de los ingredientes. Preferimos, no obstante, em -

plear una concentracién de polimero de metafosfato que re-

‘presente aproximedamente de un 5 a un 50% de la cantided to-

tal de sélidos. Expresado de otra forma, la relacién entre

gelatine y pollimero de metafosfato puede variar entre 19

,por 1 ¥y 1 por 1, eproximadamente. El exceso de uno <u otro

Ingrediente varfas las caracteristicas del revestimiento en
clerta manera, pero en cualguier caso un aspecto importante
del revestimiento es el comple jo antes mencionado. Hemos
determinado que la composgicién del comple jo es aproximéda;
mente de un 20 a un 21% de polixﬁero de metafosfato después
de dileslisar los recubrimientos o revestimlentos durante’72
horas contra agua destilada.

En la Tabla I se presente un revestimiento empleado en

nue stra invencién.

Tabla I
Ingrediente Cantli€ad
Gelatina (265 Bloom) 1.600 grs.
Bxemetafosfato sédico 400 grs.
Acido clorhidrico 120 c.c.
&gua 4.800 c.c.

El total de sélidos de la anterior formulascibén ascendid
e un 28.9% ¥y el pHE era de 2.15. En esta formulaciédn, puede
advertirse nuestro empleo de 4 partes de gelatina por cade

parte de polimero de metafosfato.

Al Tebricar el revestimlento, se colocan en un devnésito
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recubierto de vidrio y equipedo dé'ééitédor rijg)la geiatina
y el polimero de metafosfato en forma de edemetafosfato sé-
dico. FEn una vasli]Ja aparte forrada de vidrio se mezclg el
d0ido con agua a 50eC, aproximademente. Se afiade el dcido
acudso, con agitacibn, a los ingredientes mezclados y se -
cos. La egltaciédn produce, tras un corto periodo, un pro-

ducto homogéxleo, no regquiriéndose calor alguno furante es-

~ta fase. En este punto, preferimos graduar, si es preciso,

el pH de la solucién aproximadamente a 2.0.

Para aplicar el revestimiento asf obtenido, sbélo se re-
quiere un equipo y un trabajo minimos. Fl erticulo a reves-
tir, ye sea alimento u otra cosa, puede montarse en cualquier
medio adecuado de suspensiédn, gue lwego se coloca sobre el
tanque de inmersibén para introducir en €1 el referido arti-
culo. 3Sélo es necegario gue el artfculo & revestir perme-~
nezca en la solucibn durante un corto periodo, unos segun-
dos por ejemplo; Tras su retirada y - reposo en aire a la
temperstura ambiente, se observaAla gelizacién del revesti-
mlento al cabo de m=dio minuto aproximadanente. De jando re
posar el artfculo durante un periodo adicional de una hora
o dos, se completa el secado del reVeétimiento.

Hemos aplicado con éxito nuestro revestimlento a une.
serle de productos aiiménticios,'tales‘COmouembutidos se -
co0s, cuyos proéedimiento y resultados se indican en el si-
guiente e jemplo I.

BJEMPLO T

Se emplearon sels cajas contenlendo muestras de cada
uno de los siguientes tipoé de embutido seco: pepperoni,
thuringer, cervelat, midget summer sausage, yildiz salami,

salaml "beefcasing"”, h{gado embutido y génowa. Cada uno
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de eastos tiéos de embutido debfan secarse durante un periodo
sustanciel comprendido entre varias semanas y varios meses,
segln las indicaciones gque a tal efecto facilits la Junta
Inspectora de Carnes del Departamento de Agricultura de los
Egtados Unidos. ILos embutldos de tres de las sels cajas de
cada tlpo entregadas fueron recubie:tas, me dlante inmefsién,
con la férmula indicada en la Tabla I, de acuerdo con el pro-
cedimiento anterior@ente descrito. las otras tres cajaes de
cagig tipo de embutldo fueron empleadas como controles. al
cabo de tres semanas de almacenaje en una cémara secadora,
los embutidos revestidos se hallaron totalmente exentos de
moho, mientras que los controles no tratados presentaben
consliderables depbsitos superfliclales de aquel hongo.

En el ejemplo =nterior, el aspecto superficial de los
génovas fué calificado por los vendedores de embutidos de
excelente . Los embutidos hablan conservado su color y lus-
tre naturales. En todos ellos, excepto los génovas peque-
fios, el revestimiento les deba un tinte azulenco, si blen
su eficacla era absoluta para evitar el desarrollo de moho.
El brillo azulado jroducido en los embutidos por el reves-
timiento, con la sola excepcibébn '~ los génovas, era eviden-
te, ya yue esos embutidos presentaban un color rojo antes
de su inmersién.

Se prepard otra formulacidén de nuestro revestimiento,

cuye composlicidén aparece en la sigulente Table II.

TABLA II
Ingredlente Cantided
Gelatina (265 Bloom) 200 gra.
Exappetafosfato sgédico 200 grs.
Acido clorhidrico 40 c.c.

Agua ' 1.400 c.c.
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El total de sélidos de la anterior formulacién sscendid
al 21.7% y el pH fué de 1.9.

Se reviétieron embutidos tipo génova con la formulacién
de la Table II, de la manera expuesta en el sigulente e jem-
plo II. ‘

N EJEMPLO II

Se utillizaron cuetro cajlas conteniendo embutidos tipo gé-
novea, dos de las cuales fueron rewstidas de acuerdo con el
procedimiento explicado antes con la formulscién descrite en
la Tabla II; Las dos cajJas restantes se emplearon como con-
troles. Luego se retiraron los embutidos, llevéndolas a una
cdmara de secado y, despuds de 90 dfas, se hallaron a los
génovas tratados sin el menor vestigio de mcho, as{ como do-
tados de un atractivo color y lustre. Los gfnovas no trata-
dos estaban completamente cublertos de moho, siendo, a jul-
¢lo de 1los vendedores de enhutidos, totalmente invendibles.

Se observé que losvobjetos coloreados de Tojo a veces
adoptan una tonalidad azulada 81 ser recubiertos con uns com-
posicién gue tengan un contenido total de sélidos tal como
se indice en la Tebla - I. En aguellos casos8 en gue no convie-
ne la existencia de la tonalldad azulada, puede evitarse em-

pleando la formulacién de la Tabla II o la de la Tabla I d4i-

kufde de forme que contenga la mitad de sélidos.

En los sigulentes e jemplos se ofrecen otros articulos
alimenticlos que han sido revestidos con la composicién de
nuestra invencién,

EJEMPLO IIT

Se utilizaron seis muestraé'de una libré Yy media de que-

so, empledndose dos de ellss como controles, recubriéndose

otras cos con la formulacién de le Tabla I ¥y otras dos con
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la de la Tablas II, aplicédndose ambas formulaciones de acuer-
do con el procedimiento de inmersién antes expllicado. pes-
pués de tres semanas de permanencia en un refrigerador,ios
dos grupos de muestras tratedas no mostreron ningin moho su-
perficial, mientras que las muestras no tratadas presenta-
ban un conglidereble desarrollo del citado honge.

BJIEMPLO IV .

Se.utilizaron tres muestras de cada unc ds los sigulen-
tes articulos alimentdcios: manteca, margerina y lardo. Una
mue stra de cada uno de ellos se de j6 de tratar pera utili-
zarle como control; otra muestra de cada uno fué recublerta
con la formulacién de le Table I ¥y otra con la de la Tabla
II. Al aeplicer la formulacién mediante inmersidn fué neée-
sario enfriar cada uno de esos articulos ligeramente por
debajo.de la temperatura amblente a fin de asegurar su-con-
tinuidad en estado sélido al verificarse ls inmersidn, ya
que tcdos ellos funden & una temperatura lnferior a la de
fusidn de 1z gelatina, fundlendo por consligulente por deba-
jo de la temperatura de la solucién de revestimiento. Des-
pués de un almacenaje durante cinco smanes, s observd
moho en las mue stras no fratadas, en tanto que las trata-
das estaban exentas de €1.

EJBUPLO V

Se utilizaron cuetro filetes de vaca recientemente cor-
tedos. Dos de ellos se enplearon como controles y no fueron
revestidos, recubriéndose los otros dos con formulaciones
de nuestra invenciéns Uno de los filetes fué recublerto con
la formulacién de la Tabla I en‘la porcién visible de la car-
ne, aplicédndose al otro el revestimiento de le formulacibén

contenida en la Tabla II. Después de cinco dlas de permanen-
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cla en un refrigerador & la temperstura de 36-389F, los’
filetes no tratados ofrecfan un coloi méds osauro, més su-
clo, en su parte visible, mientras que los que fueron re-
cubiertos presentaeban une coloracidén igusl a la observada
antes del tratemiento.

Asi, la composicién de nuestre invencidén es dtil no sé-
lo para evitar e; desarrollo de moho en los productos, es-
pecialmente aquellos que requleren deshidratacidén, tales
como los embutidos, sino que ademés es eficaz para conser-
var el color natural de materisles que ordineriamente cam-
bian de color con el tiempo, como ocurre a muchos produc-
tos alimenticios.

~ Ademés de aplicar las formulaciones de nuestra inven-
cién & alimentos, hemos utilizado las mismas con €xito
pera pintar otros materiales no alimenticios, tales como
paredes y cublertas de paredes. FEn esos terrenos los recu-
brimientos hen conseguldo evitar el desarrollo de moho, en
tanto que las parddes adyacentes no pintadas gquedaron recu -
biertas de €1. _ 7

En el sligulente e jemplo VI se ofrece un caso de aplica-
cién de nuestro invento a un material no alimenticio.

EJEMPLO VI

Se mezclaron 1.600 gramos de gelatina de 265 Bloom con
unos 400 gramos de exametafosfeto sbdico, agltando los dos
ingredisntes en una vaslja recubiertsa interiormente de vi-
drio. En una vasija aparte se afiadieron unos 120 cc. de
écido clorhfdrico concentrado a umos 4.800 cc. de agua. Le
temperatura de la solucién liquida se mantuvo a unos 50eC .
Luego s= afedid la solucibn acidiéa, con agitacién, a los

ingredientes mezclados y secos. En este punto, se observé
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una buens dispersién de los ingredieﬁtes sélidos por toda
la solucién acuosa, de menera que se formé un producto ho-
mogéneo, FEste fué luego separado en dos partes iguales,
graduéndose el pH de una de ellass en 2.0 aproximadamente
Yy el de la otra en 5.0 eproximadamente .

Se utilizaron seis bandas de meterial de lana no impre-
80 y ligeramente coloreado. Dos no recibieron tratamiento
¥ se emplezron como controles, sunergiéndose otras dos en lea
golucién para revestimiento, de un pH de 2.0 aproximadamen-
te y las dos restantes en la misme preparacién, pero con un
pH de 5.0 sproximadamente. ZLuego se cclocaron estas sels

nuestras en una estancla donde se sabid l1s existencia de

mcho y cuyas condiciones de temperatura y humedad eran pro-

picias a la propagacién de aquél. Al cabo de tres semanas

los controles no tretados y las muestras recublertas con
la preparacién cuyo pH era de 5.0 mostraban extensos depé-
sitos de moho en su sﬁperficie. Las muestras de pafio tra-
tadas cén la preparzcién cuyo pH era de 2.0 estaban comple-
tamente exentes de tales depésitos.

EJEMPLO VII

Se construyeron seils muestras de pared cublerta de te-
jldo de la sigulente manera: para cada mue stra se utilizé unsa
secelén de un pie cuadrado de malla de alambre grueso. Ceadsa
seccidén de malla recibid una capa de yeso basto de media pul-
gada de espesor, se de jbé secar el yeso durante medis hora
aproximadamente, después de lo cual se colocaron tres mues-
tras en un grupo y les otres tres en otro. Un grupo de mues-
tras se de jé secar durante 24 horas méds. ILuego = recubriéd

la superricie>enyesada de las secciones de pared cuyo yeso
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cuadrado de te jido de algodédn. Seguldamente las muestras
cubiertas de te jido se colocaron en cajas metdlicas imper-

meables al alre provistas de cierres gue aseguraban la sec-

"elén de pared herméticamente dentro de la caja, pero expo-

niendo aproximadamente una seccién de 10 pulgadas cuadra-
das de la superficle del te jido a la atmbsfera. Se dejé
secar durante 24 horas a las tres muestras ya indicadas,
guardéndose iguelmente en las cltadas cajas al cebo de aquel
periodo adicional de 24 hbras.

Una muestra de cada grupo {es decir, una muestra de pa-
red parflelmente secada y otra muestra de pared sustancial-
mente secada) st de jeron aparte como control. Se recubrié
una mue stra de cada grupo con le preparacién de nuestra in-
vencién cuyo pH era de 2.5 aproximademente y elaborada en
la forma expuesta en el ejemplo precedente. I&as dos mues-
tras restantes, una de cada grupo, fueron revéstidas éon la
oreparacién de nuestra invencién elsborada de scuerdc con
el procedimiento del e jJemplc VI, perc con un pH de 5.0 apro-
ximadamente.‘ Se de Jé perﬁanecer estas sels muestras en una
estancia con unae temperatura asproximaeda de 70¢F. y una hume-
dad relativa del 20% eproximadamente, durante 24 horas. LOs
controles y las muestras recubiertas con la preparscidn de
nuestra invencién con un pH de 2.C presentaban sensiblemen-
te un aspecto idéntico. 1Las muestras revestidas con la pre-
parécién de 5.0 de pH estaban cubiertas con una pelfcula
opaca. En contraste'con esto, les muestras revestidas con
la preparacién de 2.0 de pH podien verse claramente, ya que
el recubrimiento aparecia completamente transpasrente. En

las zonag en cue el te jido estaba ilmpreso ncdle verse el




10

15

20

25

30

15w

A ~AB

dibujo con élaridad en las muestras recubierﬁés con la pre-
paracién de 2.0 de pH, mientras que los dibujos aparecian
muy borrosos en las muestras revestidas con la preparacién
de 5.0 de pH. ‘A le retirada de las secciones de pared de
sus cajas impermeables al aire, se observé que las muestras
de yeso parcislmente secado se habfan secado ya sustanecial-
mente, ofreciendo un aspecto simllar y un tacto andlogo a
las que hablan sido sustanclalmente secadas antes de apli-
carsera ellas el tejido.

De lo que precede hay gue sacar la conclusibén de que el
revestimiento de nuestras invencién es especialmente adecua-
do para cualguier producto que requiera deshidratacién des-
puds de ser revestido, va see un producto alimenticio, co-
mo embutidos secos, o uns cubilerta de pared como la que se
descrlibe en el ejemplo precedente.

EJEMPLO VIII

Se utllizaron tres nuestras de certdn impreso como 1lo0s
utilizables para pastas de librés. Una de ellas fué revesti-
da con la porcidén de le preparacién descrita en elé Jemplo vV
que tenfa un pH de 2.0. Otra muestra fué revestide con la
porcién del preparado del ejemplo V cue tenia un pH de 5.0.
La . tercera muestra no fué tratada, utilizédndose comc con -
trol. 8Se colocaron las tres en une estancla donde se sablsa
la existencia de moho y cuyes condiclones ds temperatura y
humedad eran favorables para la propagacién del moho. Des-
puds de un dla de permanencia en este estancia, se examina-

ron las muestras. Tanto la muestra no trateda como la re-

vestida de la capa de 5.0 de pHrmostraron vestigios de cre-

cimiento de moho, no observéndose ninguno en la muestra gue

recibid el tratamliento con el revestimiento de 2.0 de DPHe.
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Este ﬁitimo era totaluente trangparente, ﬁientrés*que el de
PH de 5.0 era marcadamente opaco, lo suficlente para empeafiar
la cleridad de la impresién efectuada sobre la muestra de
cartén.

Turante la permanencia de un dia de estas tres muestras
en la estancia, se habla depositado sobre ellas una cape de
polvo y suciedad. ILas superficies cubiertas de tal capa
fueron limpiadas en las tres muestras con pafios himedos.Las
dos mue stras recublertas pudieron limpiarse totalmente,sin
vestiglo alguno de polvo y con el recubrimiento &in afectar
por el contacto con el agua. 1a muestra no tratada regul-
t6 reyada y de feo aspecto.

Asl, el revestimiento de nuestra invencidén demestra su
transparencia y reslstencia al agua, permitiendo sin embar-
g0 la deshidratacidn de un producto recubierto con €1.

la cnterior descripcién detallada se ha ofrecido sola-
mente para mayor claridad de comprensién, no deblendo dedu-
cirse de ella ninguna innecesaria limitaecién.

NOTA

En resumen: La Patente de Invencién que se solicite, Te-
caerd sobre las reivindicaciones siguientes:

1) .- M8todo para preparar una composicién de revestimien-
to, caracterizado por les fases de mezclado de gelatina y un
polimero de 4cido metafosfédrico #n una solucidn acuosa y
graduacién del pH de dicha solucidén por debajo de 3.5 apro-
ximadamente .

2) .- M€todo, seglin reivindicacién 1, céracterizado por
el hecho de que para aplicar el revestimiento a un articu-
lo, comprende las fases de dispersidén de la gelatine y un

polimero de metafosfato en una soluciédn acldlca acuosa,
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aplicacién de dicha &ispersidén a un artfculo a revestir y
secado de 1= misms.

3).- Método, seglin reivindicacidén 2, caracterizado por
el hecho de que pars aplicar el revestimiento a un arti-
culo, comprende las fases de dispersidén de la gelatina y
un polimero de dcido metafosférico en una soluciédn acuosa
que favorezca la produccién ds un comple jo que incluye di-
cha gelatina y el referido polfmero, en el que e ste dltimo
se hslla presente en la proporcién aproximeda de un 5 a
un 50 4% del peso de la gelatine, aplicacidn de dicha dis-
persién a un articulo a revestir y secado de la misma.

4).- ¥todo, segln reivindicacién 2, caracterizado por
el hecho de que en vigta de su aplicacién al revestimiento
de un articulo, comprende la dispers;én de gelatina y un
polimero de dcido metafosférico en una solucidn acuosa,gra-
duacién del pH de dicha solucidén por debajo de 3.5 aproxi-
madamente, aplicaciébn de diche dispersién a un articulo y
secado al alre de la mlsma.

5).~ #¥todo, seglin reivindicacién 1, csracterizado por
la aplicacidén que del mismo s hace mediente la inmersiémn
del referido articulo en la citada dispersiédn y retireda
del mismo.

6) .- Método, ecorde con la reivindicecién 1, caracteri-
zado por comprender la introduccién de ague en una vasija,
adlcién de dcido clorhfdrico a la misma, agitacidén de ge-
latine en el agua solidificada y luego mezclado con ella
de exsmetafosfato, a fin de que la solucién asi producida
pueda aplicarse a un producto alimenticio para su revestl-
miento, y,finalmente, secado del producto.

7).~ 8¢ reivipndica, por dltimo, como objeto sobre el
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que ha de recaer la Patente de Invencidn que se solicite:
"METODO PARA PREPARAR UNA COMPOSICION DE REVESTIMIENTON .
| Todo conforme queda descrito en la presente memoria,
que consta de dlez y ocho pédginas escritas a méquina.
Medrid,16 mayo 1958
ONSO UNGRIA
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