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El presente modelo de utilidad se refiere a un
nuevo envase para quesos de pasta hilada y otros produc-
tos ldcteos de consistencia pastosa y plastica, que se
caracteriza por unir a una extraordinaria simplicidad
estructural y vistosidad de presentacién, una conside-
rable economia de coste en material y mano de obra, Yy,
ademds --y en grado superlativo--, unas condiciones hi-
giénicas que no admiven punto de comparacién con los en-
vases utilizados hésta el presente con el mismo fin.

Consiste esencialmente el envase objeto de%la.

invencidn en un tubo de un material plistico apropiado,

flexible e inocuo, de los autorizados para el embalaje

de productos alimenticios y susceptible de recibir en

3u cara externa cualquier tipo de motivos gréaficos,

marcas, leyendas, etc., cuyo tubo recibe en su inte2.-*
rior, a presidén y por medio de un proceso de extrusidn
realizado por medio de una maquina convencional, el‘****

producto & envasar, hecho lo cual se cierra por medie..c

de una grapa o similar que recoge sus bordes hermétighs

mente, cortando por la zona intermedia que separa eI;_::
envase ya cerrado del que entra en proceso de llenado
y quedando el extre:o dél envase lleno en forma de mu-
fidn de cuello estance, que asegura la hermeticidad del
conjunto hasta el momento de consumir el producto.
Gracias al envase asi cornfigurado, el producto
a consunir queda totalmente exento de manipulaciones
para su envesado, ya gque en ningin momento las mancs

de los oprrascrios entrar en contacto con €1,
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oe c@mpreuuer& pertectamente la ventaja sanita-~
ria gue este necno cumporta, si se tiene en cuenta que
para el envassdo de proclctos Lales como el gueso tipo
Mozzarella, gjueso fundide, mantequillia y similares lac-
teos, la pasta procedente del embudc o hilera terminal
de la mdquina, geheralmente de corta longitud, entra en
caliente en el molde qué confisurard su forma definitiva
y se enfria sumergiendo este ultimo en agua helada duran-
te tres o cuatro horas, después de lo cual se extrae ma-

nualmente, golpeando el molde repetidamente, el pyo@ucto

ya solidificado. ‘ . %o

.
[ XX RS

Las manipulaciones a que se somete el producto
no se limitan a 'las apuntadas, sino que a continuvacion,

si se trata de quesos de pasta hilada, debe procedédtrSe

al salado del mismo, sumergiéndolo durante una media,-
hora en agua salada, extrayéndose a continuacién a mano
y envolviéndolo con un papel apropiado e introduciénde-

8

lo finalmente en una bolsa de pldstico. Todas estai:s.;&gbe-
raciones, incluso todas aquellas que supohen contaéﬁé}
directo con el producto, se realizan generalmente q'.fr?a':-
no, por lo que excusado e3 decir los problemas higiéni- \
cos que este hecho puede acarrear y los controles sani-
tarios a que se ven obligadas las empresas para evitar-
los en lo posible.

El empleo del envase objeto de la presente in-
vencién permite orillar definitivamente todos los incon-

venientes citados, tanto en virtud de sus propiedades

como tal envase, como por las ventajas funcionales de-
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rivadas de su utilizacion..

Efectivamente; en oposicién a los requisitos
exigidos por el uso de los envases convencionales, y
a los que brevemente se ha hecho referencia, el que
constituye el objeto del modelo que se describe permi-
te, ya de entrada, que la masa pastosa y plastica en-
tre en la midquina donde sufre el proceso de extrusién
con agua salada, saliendo de ella a temperaturas que
oscilan entre 70 y 75° por la tobera o tubo del em-

budo terminal, considerablemente alargado con el fin

de ensartar sobre el mismo, apretdndolo al médximo s **°
para almacenar la mayor parte de €1, el tubo de mates:
rial pléstico que constituye la preforma del envase

que se describe, El producto extruido va quedando seed

embutidb a presion dentro de la porcidén de tubo que....
constituird el envase y que es capaz de résistir el

calor de la masa. Una vez llenado el tubo con la por~'
cién de producto previamente calculada, se procede 'q:...:
su cierre, preferiblemente mediante un proceso de « -+ s

grapado doble, que cierra el extreno posterior del o <.

envase ya llenado, al mismo tiempo que lo_hace tam-
bién en relacién con el extremo anterior del eﬁvase
consecusivo, previsto para ser llenado a continua-
cidén. De esta manera se evitan derrames del producto,
va que se crea una zona intermcdia deprimida, en la
sue el material constitutivo del envase queda estru-
jado entre las dos grapas consccutivas, permitiendo

que el corte se efectie sin ninzuna pérdida de ma-
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terial. Una vez separado asi el envase lleno del resto

de la preforma tubular, queda listo para pasar al corres-
pondiente estuche y, si procede, al frigorifico para su
conservacién y venta.

Para mejor comprensién de la presente memoria
descriptiva se acompafia un dibujo en el que, esquemdti-
camente y tan sélo a titulo de ejemplo, se representa un
caso préctico de realizacidén de un envase de acuerdo con
las caracteristicas de la invencidn.,

De conformidad con el dibujo, que representa al
envaseélleno y en perspectiva, el envase esté formgéo:por
una envoltura tubular 1, de un material plastico flexible
e inocuo, apropiado para el envasado de productos alimen-
ticios, el cual ha sido obtenido por medios mecénices:-
conyencionales de una prefc.ma tubular de mayor lonéi;
tud, colocada encima de la hilera o tubo terminal de
la maquina que comprime el producto dentro del envase..

fiste, una vez llenado, es cerrado mediante una:

grapa o similar 2 por su extremo posterior (el antepipk

lo habrd side simultdnzamnente con el posterior del envise

precedente), para ser al mismo tiempo separado de la pre-
farma.por cortado de la zon1 deprimida intermedia, situa-
da entre grapas contiszuas, lo que da origen a un mufién
3, fomado por el estrujado de aquella zona intermedia,
que deviene totalmente hermaético al exterior.

La cara exterior del envase podra ser portadora
de cuantos crafismos, rarcas o inscripciones se consi-

deren purtinentes, que serdn posibles por permitirlo
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la naturaleza del material. Este, por otra parte, podra
ser cartado fAcilmente para poder tener acceso al produc-~
to envasado, que al enfriarse estabiliza su forma, de ma-
nera que no se derrama al ser cortada la envoltura 1.
Seré&n independientes del objeto de la presente
invencidn los materiales, formas y dimensiones, tanto
absolutas como relativas, del envase descrito y sus par-
tes, productos a que se destine, prcceso seguido para su
obtencidn, y, en general, todo cuanto no altere, cambie

o modifique su esencialidad.
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REIVINDICACIONES

1. Envase para quesos de pasta hilada y otros
productos lacteos, que se caracteriza por estar forma-
do por un tubo de un material pléstico adecuado, que
lleva introducido a presién el producto, quedando
aquél cerrado por ambos extremos por una grapa o si-
milar, que recogiendo sus bordes asegure la estanquei-
dad del envase hasta el momento de consumir el produc-
to, el cual queda asi totalmente exento de manipulacio-
nes para su envasado. o

" 2. Bnvase para quesos de pasta hilada y c:;bs:

productos léacteos. seree

La presente memoria consta de siete hojas fo-
1liadas, escritas por una sola cara. SRR

Barcelona, 2 de octubre de 1985/4.

COOPERATIVA AGRICOLA Y GANA-
DERA DEL PIRINEO

p.a.
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