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MEMORTIA DESCRIPTIVA de Patente de In
vencidn que, por veinte afios en Espafia y posesiones, sgo
licitan los Sres. D& VITTORIA CHERIO v D. GIUSEPPE MIGw

!
NONE, de nacionalidad italiana y residentes en Cisterna

d*Asti (Asti) - Italia - Valle San Matteo, por "RED TU-

BULAR PARA CONTENER PRODUCTOS ALIMENTICIOS SOMETIDOS A

LA COCCION O AL AHUMADO, EN PARTICULAR EMBUTIDOS, ASADOS

Y ANALOGOS",
Prioridad:Solicitud de patente depositada en Italia el

23 de Agosto de 1971 bajo el n2 69812-A/71.
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La presente invencidn concierne a una red tubular
para contener productos alimenticios sometidos a la coc~
¢ibn o ahumado, tales como embutidos, asados y andlo-

gO8.
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a) Sector técnico: red tubular que sirve para cone

tener productos alimenticios sometidos a una cocciln o
ahumado, del tipo constituifdo por hilos longitudinales

y transversales realizados con un hilado sintético,

b) Caracteristica técnica principal de la inven-

cifn: presenta, en combinaciln, la insercibn de por lo

menos un hilado que tieme propiedades absorbentes para
los liquidos, por accidn de osmosis natural o como cone
secuencia del trabajo o de la naturaleza del hilado.

c) Principales aplicaciones de la invencifm: produc

tos alimenticios.

Se conocen redes tubulares constituidas por hilos
o cadenetas longitudinaleslde algodén y por hilos de cau
cho transversales recubiertos de hilado de algodén o ani
logos. 1

Este tipo de redes de coccidn tubular coﬁocido pre
senta mGltiples inconvenientes y principalmente una muy
escasa retraccibn al calor, de modo que durante la coce
cibn no se obtiene encogimiento alguno de la red, lo -
que, en cambio, es deseable en vista de la contencidn
del producto durante la coccibne. Ademis, en las redes
del tipo conocido especificado anteriormente, el cau~
cho de los hilos transversales presenta una escasa re=-
sistencia al calor, de modo que fécilmente puede produ
cirse la fusibn de los hilos mismos frente a los pun-
tos de concentraciSn de calor. Por fin, los hilos de
caucho antes citados pueden tramsmitir sus propios agen
tes negativos al producto en vias de cocci&n alterando

el sabor y en general las propiedades comestibles del =
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mismo y esto en particular si, por el efecto de la con=-
centracidn del calor, el caucho de los hilos alcanza #a
temperatura de fusifn. Se conocen también, en el ramo
de la técnica en cueéti6n, redes de ehbalaje ‘tubulares
de mallas finas, realizadas con hilados sint8ticos, que
se empiean o bien para los hilos longitudiﬁales, o bien
para los hilos transversales. Este tipo de red conoci-
do presenta también mliltiples inconvenientes y princi-
palmente una absorcibn muy escasa de los productos 1f-
quidos desprendidos por la materia envasada durante la
cocci8n, Esto tiene como consecuencia una conductibi-
lidad de calor muy escasa por los hilos de la red y una
facilidad de quemadura de los hilos mismos en los pun=-
tos donde, a falta de la absorcidn de los 1fquidos an-

tes citados, estln secos.
[}

El principal objeto de la invencibn es realizar -
una red tubular para el empleo especificado que elimi-
ne los inconvenientes indicados anteriormente.

En particular, un objeto de la invencifn es reali
zar una red capaz de asegurar la traﬂsmisi6n Yy distri=
bucidn uniformes de la humedad y el calor en todos los
puntos de la red misma y, en consecuencia, sobre el =~
productos envasado. Se obtiene asi, por una parte, la
integridad perfecta de la red durante la cacéiSn, gra-
cias a la ausencia de puntos no humedecidos y, por tan
to, susceptibles de quemarse, mientras que, por otra =
parte, se asegura la coccidn regular del producto, gra
cias a la distribucidn regular de la humedad operada

por la red misma.
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Otro objeto de la invencidn es realizar una red
con caracteristicas de estructura tales que presente
una retraccidn manifiesta bajo la accibn del cator =
con el fin de asegurar la contencibn perfecta del =~
producto sometido a la coccibén o ahumado.

Seglm la invencidn, los objetos antes citados =
se alcanzan por el hecho de que se realiza una red
constituflda por hilados sintéticos con inserci&ﬁ, en
combinacidn, de por lo menos um hilado que tenga pro
piedades absorbentes de los liguidos por acciln de -
osmosis natural o derivindose del trabajo y/o de la
naturaleza del hilado.

A titulo de ejemplosgno limit;tivos, se indican

a continuacidn los hilados adaptados a la fabricaciln

de redes seglin la invencibn: |
Ejemplo I
Se realiza una red de mallas de dimensiones con-

prendidas preferentemente entre 3 y 10 m® con hila-

dos sintéticos y con insercibn de por lo menos un hi-
lado de algodén; el nfimero del hilado de algoddén es =
preferentemente algo superior al de los hilados sinté
ticos,
Ejemplo IX

Una red de mallas de hilados sintéticos tal. como
descrita en el ejemplo anterior, pero con insercidn -
de. por lo menos un hilado de. lino.
Ejemplo III

Una red de mallas de hilados sint8ticos tal como

descrita en los sjemplos anteriores, pero con inser-
4
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cidn de por lo menos otro hilado sintético de tipo poro
80, por ejemplo el hilado sintético conocido en el co~:
mercio bajo la denominacibn de '"rayén'",

Naturalmente, selha previsto tambifn, seglim la in=
vénci&n, realizar redes comprendiendo varias insercio-
ﬂes de hilados de fibras naturales en combinacifn con -
hilados sintéticos de tipo poroso como especificado. Se
gﬁn'la descripeibn anterior, parece evidente qué en una
red, con arreglo a la invencidn, la insercién del hila-
do que tenga caracteristicas absorbentes, asegura, segfn
los objetos de la presente invencidn, la distribucibn -
regular del liquido y el calor en la totalidad de la =~
reé, constituyendo &ste hilado un medio que funciona a

modo de un canal de distribucidn de la humedad absorbi-

da.

=x20000000===

NOTA .~ Se reivindica la propiedad de &sta Patente

de Iﬁvénci&n:

1) = Red tubular para contener productos alimenticios 80
metidos a la coccibn o al ahumado, en particular oﬁbuti
dos, asados y anflogos, del tipo constituido por hilos
longitudinales y transversales realizados con un hilado
sintético, caracterizada porque presenta, en combinaw

cidn, la insercibn de por lo menos un hilado que tiene

RN
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propiedades absorbentes para liquidos, por accidn de os

mosis natural eo como consecuencia del trabajo o la na-

turaleza del hilado,

2) = Red tubular para contener productos alimenticios sg
metidos a la coccidn o al ahumado, en particular embuti-
dos, asados y anilogos;, segln la reivindicacibén'l, caragc
terizada porque comprende, insertado en combinacidn, por

lo menos un hilado de algoddn,

'3) = Red tubular para contener productos alimenticios sg

metidos a la coccidn o al ahumado, en particular embuti-
dos, asados y anflogos, seghn la reivindicacidn 1, carac
terizada porque comprende, en combinacidn, la insercifn
de por lo menos un hilado ?e lino.

4) - Red tubular para contener productos alimenticios sg
metidos a la coccibén o al ahumado,| en particular embuti-
dos, asados y anflogos, seghn la reivindicacibn 1, carag
terizada porque comprende, en cowbinacidn, como minimo =
un hilado sintético de tipo poroso, especialmente el hiw-
lado sintético denominado "raybn'.

5) « Red tubular para contener productos alimenticios so
metidos a la coccibn o al ahumado, en particular embuti-
dos, asados y anilogos, segflin cualquiera de las reivindi
caciones anteriores, caracterizada porque comprende, en
combinacidn, la insercidn de hilados de lino y/o algodfn
y/o de fibras sintéticas porosas.

6) - "RED TUBULAR PARA CONTENER PRODUCTOS ALIMENTICIOS
SOMETIDOS A LA COCCION O AL AHUMADO, EN PARTICULAR EMBU-
TIDOS, ASADOS Y ANALOGOS".

"Esta Memoria Descriptiva consta de seis hojas folia

Ny,
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