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El presente modeio de u tilid a d  se re fie re  a un 

nuevo envase para quesos de pasta hilada y otros produc­

tos lácteos de consistencia pastosa y p lá s tic a , que se 

caracteriza por unir a una extraordinaria sim plicidad  

estru ctu ral y vistosidad de presentación, una conside­

rable economía de coste en m aterial y mano de obra, y, 

además — y en grado superlativo— , unas condiciones h i ­

giénicas que no admiren punto de comparación con lo s en­

vases u tilizad o s hasta el presente con e l mismo fin .

Consiste esencialmente e l  envase objeto d e.lq  

invención en un tubo de un m aterial p lá stico  apropiado, 

f le x ib le  e inocuo, de los autorizados para e l embalaje 

de productos alim enticios y susceptible de re c ib ir  en 

su cara externa cualquier tip o  de motivos gráficos, 

marcas, leyendas, e t c . ,  cuyo tubo recibe en su in te-***  

r io r , a presión y por medio de un proceso de extrusión

realizado por medio de una máquina convencional, e l ......
^ *  *

producto a envasar, hecho lo  cual se cierra por medio!.*
w * * +

de una grapa o sim ilar que recoge sus bordes hermétljq&y
. ***

mente, cortando por la  zona intermedia que separa ell ^  

envase ya cerrado del que entra en proceso de llenado

y quedando el extremo del envase lleno en forma de mu­

ñón de cuello estanco, que asegura la hermeticidad del 

conjunto hasta el momento de consumir el producto.

Gracias al envase así configurado, el producto 
a consumir queda totalmente exento de manipulaciones 
para su envasado, ya que en ningún momento las manos 
de los operarios entran en contacto con ól.



de comprenderá perfectamente la  ventaja sa n ita ­

ria  que este hccro comporta, s i se tiene en cuenta que 

para el envasado do productos tales como el queso tipo  

kozzarella, queso fundido, mantequilla y sim ilares lá c -  

5. teos, la  pasta procedente del embudo o h ile ra  terminal

de la  máquina, generalmente ue corta longitud, entra en 

ca lien te  en e l molde que configurará su forma d e fin itiv a  

y se en fría  sumergiendo este último en agua helada duran­

te tre s  o cuatro horas, después de lo cual se extrae ma-

10. nualmente, golpeando el molde repetidamente, e l producto
-*. :

ya so lid ific a d o . * **

Las ¡manipulaciones a que se somete e l producto 

no se lim itan a la s  apuntadas, sino que a continuación, 

s i  se tra ta  de quesos de pasta hilada, debe proce&érse 

15. a l salado del mismo, sumergiéndolo durante una media.-

hora en agua salada, extrayéndose a continuación a mano 

y envolviéndolo con un papel apropiado e introducién^o-
 ̂ a *

lo  finalmente en una.bolsa de p lá stico . Todas estas.;ope- 

raciones, incluso todas aquellas que suponen contactp/ 

20. d irecto  con e l producto, se realizan generalmente 3*ma  ̂

no, por lo que excusado es decir los problemas h ig ié n i­

cos que este hecho puede acarrear y los controles san i­

ta rio s  a que se ven obligadas la s empresas para e v ita r ­

lo s  en lo posible.

25. El empleo del envase objeto de la  presente in ­

vención permite o r il la r  definitivam ente todos los incon­

venientes citad o s, tanto en virtud de sus propiedades 

como t a l  envase, como por la s  ventajas funcionales de­



rivadas de su u tiliz a c ió n .

Efectivamente; en oposición a los req u isito s  

exigidos por e l  uso de los envases convencionales, y  

a lo s  que brevemente se ha hecho referencia, e l que 

constituye e l  objeto del modelo que se describe permi­

te , ya de entrada, que la  masa pastosa y p lá s tic a  en­

tre  en la  máquina donde sufre e l  proceso de extrusión  

con agua salada, saliendo de e l la  a temperaturas que 

oscilan  entre 70 y 75° por la  tobera o tubo del em­

budo terminal, considerablemente alargado con e l f in
:*. :

de ensartar sobre e l  mismo, apretándolo a l máximo* **

para almacenar la  mayor parte de é l, e l  tubo de mat&-*

r ia l  p lástico  que constituye l a  preforma d el envase

que se describe. El producto extruído va quedando .......
*  *

embutido a presión dentro de l a  porción de tubo que.... 

con stitu irá  e l envase y que es capaz de r e s is t ir  e l  

calor de la  masa. Una vez llenado el tubo con l a  por—*, 

ción de producto previamente calculada, se procede *3;* ; 

su cie rre, preferiblemente mediante un proceso de . 7 ** 

grapado doble, que cierra e l extrem o.posterior del ** 71 
envase ya llenado, a l mismo tiempo que lo.h ace tam­

bién en relación con el extremo anterior del envase 

consecutivo, previsto para ser llenado a continua­

ción. De esta manera se evitan derrames d e l producto, 

ya que se crea una zona intermedia deprimida, en la  

¡ue el material co n stitu tivo  del envase queda estru ­

jado entre las dos grapas consecutivas, permitiendo 

que e l  corte se efectúe sin ninguna pérdida de ma­



t e r ia l .  Una vez separado a s i  e l  envase lle n o  del resto  

de la  preforma tubular, queda l is t o  para pasar a l corres­

pondiente estuche y , s i  procede, a l fr ig o r íf ic o  para su 

conservación y venta.

Para mejor comprensión de la  presente memoria 

d escrip tiva  se acompaña un dibujo en el que, esquemáti­

camente y tan sólo a t itu lo  de ejemplo, se representa un 

caso práctico de realización  de un envase de acuerdo con

las ca ra cte rística s  de la invención.

De conformidad con e l  dibujo, que representa a l
** **

envase lleno y en perspectiva, e l  envase está forma&o'por 

una envoltura tubular 1 , de un m aterial p lá s tic o  fle x ib le  

e inocuo, apropiado para e l envasado de productos alimen­

t ic io s ,  e l cual ha sido obtenido por medios mecánicos***
* * *  *

convencionales de una preforma tubular de mayor longin.

tud, colocada encima de la  h ile ra  o tubo terminal de

la  máquina que comprime e l producto dentro del envase/.

Este, una vez llenado, es cerrado mediante vná**

grapa o sim ilar 2 por su extremo posterior (el antefípk
*  *  *  *

lo  habrá sido simultáneamente con el posterior del envase 

precedente), para ser al mismo tiempo separado de la  pre­
forma por cortado de la zont deprimida intermedia, situa­
da entre grapas contiguas, lo que da origen a un muñón 
3, formado por el estrujado de aquella zona intermedia, 
que deviene totalmente hermético al exterior.

la cara exterior del envase podrá ser portadora 
de cuantos sraf'ismos, marcas o inscripciones se consi­
deren pertinentes, que serón postbles por permitirlo



la  naturaleza del m aterial. Este, por otra parte, podrá 

ser cortado fácilm ente para poder tener acceso a l produc­

to envasado, que a l  enfriarse e s ta b iliz a  su forma, de ma­

nera que no se derrama al ser cortada la  envoltura 1 .

5. Serán independientes del objeto de l a  presente

invención lo s m ateriales, formas y dimensiones, tanto 

absolutas como r e la tiv a s , del envase d escrito  y sus par­

te s , productos a que se destine, proceso seguido para su 

obtención, y , en general, todo cuanto no a lte r e , cambie

10. o modifique su esencialidad.

t *  *



5.

10 .

REIVINDICACIONES

1. Envase para quesos de pasta h ilada y otros 

productos lá cte o s, que se caracteriza por esta r forma­

do por un tubo de un m aterial p lá stico  adecuado, que 

l le v a  introducido a presión e l  producto, quedando 

aquél cerrado por ambos extremos por una grapa o s i ­

m ilar, que recogiendo sus bordes asegure l a  estanquei- 

dad del envase hasta el momento de consumir el produc­

to, el cual queda a sí totalmente exento de manipulacio­

nes para su envasado.
*̂. *2. Envase para quesos de pasta hilada y otros-*

productos lá cte o s. ......

La presente memoria consta de s ie te  hojas fo ­

lia d a s, e s c r ita s  por una sola cara. .......

Barcelona, 2 de octubre de 19&5/4 .

COOPERATIVA AGRICOLA Y GANA­
DERA DEL PIRINEO

p.a.
^ . *

. . * *
* *'* * * .
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