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La presente invencion se refiere a envolturas para
alimentos mejoradag, ¥y mas particularmente a envolturas celu
lésicas para alimentos que son apropiadas para envolver y ela
borar productos alimenticios y que se pueden desprender féci;
mente de alrededor del producto alimenticio elaborado, y a mé
todos para fabricar tales envolturas.

Tas envolturas para alimentos utilizadas en la indus
tria de alimentos elaborados son generalmente tubos de pared
delgada de diversoes diametros preparados a partir de celulosa
regenerada, derivados.de celulosa, alginatos, colégeno, y si=-
milares. En estas envolturas para alimentos se pueden incluir
tambien velos fibrosos, y tales envolturas se denominan corrien
temente en la tecnica "envolturas fibrosasmre alimentos". En
general, estas envolturas tienen aplicaciones multifuncionales,
en el sentido de gue se pueden emplear como recipientes duran-
te la elaboracion del producto alimenticio envuelto en ellas y
sirven tambien como envoltura de proteccién para el producto
acabado. En la industria de la carne para embutidos, sin em-
bargo, la preparacién de diversos tipos de embutidos cuyos ta
mefios comprenden desde los embutidos mas pequefios tales como
las salchichas de Frankfurt hasta los tamafios mayores tales co
mo los salchichones de Bolonia, implica usualmente degprender
la envoltura de aslrededor de la carne elaborada antes del empa
quetado final. El desprendimiento de la envoltura del embutido

oleborado ha presentado grandes problemas, particularmente en
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la producclon de salchichas de Frankfuri en la que estan im-
plicados numeros umy grardes de unidades del producto y el de
seo en las operaciones comerciales es utilizar méquinas autoe
naticas de relienado y desyrendimiento de gran velocidad.
Cuando se retira la envoltura de la masa de carne,
se observa en occesicues clarta tendencia a que parte de la
carne se adhiera & la envoltura y sa arranque del embutido
junto con la envoltura, ocasionando de este modo el deterig
ro de lu superficie del embutido. En otros casos, las varia
ciones en las formulaciones de emulsion de carne o en las con
diciones de elaboranion pueden dar como resultado un cisrto
grado de adherencia de la envoltura al producto, lo cual impi
de el desprendimiento rapido de la envoltura del producto en=
vuslto en ella. El empleo de migquinas automaticas de despren-
dimiento de gran velocidad en operaciones comerciales tal co-
mo se describe, por ejemplo, en las Patentes de los EE.UU.
2.424.346 concedida a Wilcoxon, 2.514.660 concedida a MeClure
y otros, 2.686.927 concedida a Greg, y 2.757.409 concedide a
Parkers y otros, hace particularmente egencial que exista una
resistencia minims a la separacion de la envoltura del embuti
do, o de lo contrario el producto se trebara en la méquina de
desprendimiento o pesare a traves de la misma sin que se des-
vrenda la envoltura. Un desprendimiento incompleto de la envel
tura requlere el gasto adiclonal de clasificacion y desprendiw-

miento manuslege.
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Hasta shora, se han realizado muchos intentos para
proporcionar envolturas que posean caracteristicas de faeil
se'_paracién° Es econocido en la técnica, como se describe, por
ejemplo, en las Patentes de los EE.UU. 2.901.358 concedida a
Underwood y otros, 3.106.471 y 3.158.492 concedidas a Pirth,
3.307.956 condedida a Chiu y otros, 3.442.663 concedida a
Turbak, y 3.558.331 concedida a Tarika, que la aplicacion de
ciertos tipos de recubrimientos a la pared interior de las
envolturas para alimentos puede proporcionar una mejora en
las carécter{sticas de separacién de la envoltura del produc
to de tipo embutido envuelto en ella. No obstante, segun el
leal saber y entender de los autores de la presente invencion,
ninguno de los recubrimientos deseritos en la tecnica es com-
pletamente setisfactorio para uso con todog los tipos de for-
mulaciones de emulsion de carne ¥ conaiciones de elaboracion
comerciales, particularmeﬁte cuando se emplea equipo de des= ‘
prendimiento comercial automatico de grenwlocided. Adicional
mente, lag envolturas para alimentos que se utilizan general-
mente para obtener productos alimenticios tales como salchiches
de Viena, salchichas de Frankfurt y analogos, se fabricen t{pi=
camente en piezas largas continuas gque miden desde aproximada-
mente 16,8 metrcs a 48,8 metros y mas de longitud, y desde apro
ximadaemente 22,2 mm a 6,25 cm 0 mes de enchura plana, que se
conforman en ristras de envoltura fruncidas. Se ha encontrado

que algunos recubrimientos tales como, por ejemplo, los que se
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deseriben en ls Patente de los EE.UU. 3.451.827 concedida a
Bridgeford, cuando se aplican & la gsuperficie interior de la
envoltura para alimentos,interiieren con el fruncido mecanico
de la envoltura o el rellenado mecanico de la envoltura frun=
¢ida que se ha recubierto en su superficie interna antes de o
durante la operacion de frum=ido.

Es por consiguiente, un objeto de la presente inven
cidn proporcionar una envoltura tubular para alimentos que es
apropiada para envolver y elaborar productos alimenticios ¥y
que se separa fdeilmente del producto alimenticio elaborado
envuelto en ella.

Eas otro objeto de csta invencion proporcionar una
envoltura tubnlar para alimentos, y un métodopara la produc—
cion de la misma, que es adecusdo para la elaboracion de pro
ductcs eumbutidos a pariir de divergos tipos de Torumulaciones
de emulsién de carne y que se separa fAcilmente del embutido
elaborado contenido en su interior mediante el emplec de na-
quines pare desprendimisnto de embutidos, gutousticas y de
gran velocidad,

Es obro objeto de essa invencidn proporcionar una
envoltura tubular y rruncida para alimentos, y un meétodo pa-
ra la produccion de la wiswa, que s adecuado para iz elabo-
racion de productos euvutidog y se separa faciluente Gsl em-
putido elaborado cumtbenido en su interior mediante gl empleo

de maguinasg para depprendimiento de embutidos, autopasicas

L B



10

15

20

%

21464720

447
/'
y de gran velocidad.

Otros objetos y ventajas de esta invencion resul-~
taran evidentes a partir de la expoaicién de los mismos que
gigues

Se he encontrado ahora que los objetos de la inven
cidn se pueden alcanzar en general proporcionando una envole
ture para alimentos celuldsica y tubular que tiens un recu-
brimiento sobre su superficis interna, comprendiendo dicho
recubrimiento como ingrediente esencial un éter de celulosa
goluble en agua. En una reslizacion preferida, el recubrimien
to comprende una mezcla homogénea de al menos dos compxentes,
giendo uno de dichos componentes un éter de celulosa soluble
en agua y siendo un segundo componente un miembro geleccio=
nado del grupo constituido por aceites animales y vegetales,
aceits mineral, aductos de Oxido de alcohileno de ésteres
parciales de acidos grasos, solubles en agua, ¥ aceites de
silicona, estando presente dicho segundo componente en una
cantidad no mayor que aproximadamente 15 veces el peso de
dicho primer componente.

Lag envolturas producidas de acusrdo con la préCn
tica de la presente invencion se pueden utilizar en la pre=-
paracién de productos alimenticios & partir de un extenso
margen de formulaciones ¥ condiciones de elaboracion, y
después de ello se pueden separar con facilidad del pro-

ducto alimenticio elaborado utilizando maquinas automatie
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cas de gren velocidad para el desprendimiento sin dejar
cicatrices o asperez;s en lg superficie de aquél y con una
alte eficiencia de desgrendimiento.

Lag envolturas para alimentos de la presente in
vencion se pusden preparar & partir de envolturas tubula-
res; en particular envolturas de celulosa regenerada y ce-
lulosa regenerada reforzada con fibras, que se fabrican de
acuerdo con cualquiera de los metodos comerciales conocidos
aplicando una composicidén de recubrimiento a la superficie
interna de las mismas, conteniendo dicha composicion de re~
cubrimiento uno o varios componentes que se deseribiran mas
aedelante en esta memoria con mayor detalle.

Un componente esencial del recubrimiento adecuado
para gser utilizado de acuerdo con la préctioa de la presen—
te invencion se puede designar generalmente como un eter
de celulosa soluble en agua. Eteres de celulosa solubles
en agug t{picos que se pueden emplear son los eteres de
alcohil- ¢ hidroxialcohil-celulosa solubles en agua y no
ionicos tales como, por ejemplo, metilceluloss, hidroxipro
pilemetilcelulosa, hidroxipropilceluloge, etil=metilcelu~
losa, hidroxietilcelulosa y etil-~hidroxietilcelulosa, y pre
feriblemente los éteres de celulosa solubles en agua anio~
nicos tales como, por ejemplo, carboximetilcelulosa y car—
boximetil-hidroxietilcelulosa. Comercialmente, la carboxi-

metilcelulosa y la carboximetil-hidroxietilcelulosa se ven

v
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den casi siempre en forma de sus sales sédicas, y es una
préctica comercial pexrfectamente establecida no referirse
al producto comercialcomo la sal gédica. Para los propo=
sitos de esta solicitud de patente, debe entenderse que la
5 referencia a estos materiales corresponde a la sal sodica
y & las sales de 0tros metales alcalinos de 1los mismos.
Son tembién adecuados 1los éteres de celulosa solubles en
élceli, como por ejemplo, la metil-celulosa y la hidroxie
til-celulosa solubles en dlceli, y para los fines de eata
10 golicitud de petente debe entenderse que 1a definicion de
goluble en agua incluye tales éteres de celulosa solubles
en alcali,
1a centidad de eter de celulosa soluble en agua
presente en la superficie internma de la envoltura para ali
15 mentos, que es necesaria para comunicar las caracteristicas
deseadas de eeparacién, puede variar dentro de un extenso .
campo, aunque realmente se requieren centidades muy peque-
flas, En general, sin embargo, les envolturas tubulares de
la presente invencidén contendrén al menos aproximadamente
20 0,00016 miligramos de eter de celulosa por cent{mstro cua-
drado de superficie de la envoltura (0,00015 mg/cm?), ¥y pre
feriblemente entre aproximedamente 0,00031 mg/cm2 y 0,011
mg/cm? de dicho eter de celulosa. Pueden utilizerse, si se
desea, cantidades mayores del componente eter de celulosa,

25 aunque generalmente ello no mejoraré apreciablemente las

21464724 -8 -



10

15

2C

%5

21'6.72.

7
447

caracteristicas de separacién de la envoltura, y con cler-
tos tipos de formulaciones de carne ©O condiciones de ela-
boracion puede producirse separacién de grasa,

Ia aplicacién del recubrimiento de éter de celu=
losa & la superficie internas de la envoltura puede llevar-
ge a cabo utilizando cilerto numero de métodos bien conoci-
dos. Asf, por ejemplo, una composicién de recubrimiento que
contiene el eter de celulosa soluble en agua se puede intro
ducir en le envoltura en forma de un "tapon" de liquido de
tal manera que la envoltura se desplaza & lo largo del ta-
pon de 1iguido y queda as{ recubierts la superficie inter
na, o bien se puede hacer pasar la envoltura a travéa de
una solucidn acuosa que contiene el eter de celulosa solu-
ble en aguae, proporcionéndose un tiempo de permanencia su-
ficiente para permitir que la composicién de recubrimiento
se difunda a su traves hasta la superficie interna. Alter-
nativamente, un metodo preferido serfa la introduccidn de
la composicién de recubrimiento hasta ia gsuperficie interw
na de la envoltura por medio de un mandril hueco gobre el
cual se desplaza hacia adelante la envoltura como, por ejem
plo, el mandril de una maquina de fruncido de envoliuras '
de una menera similar a la descrita en la Patente de los
EB.UU., 3.451.827 concedida a Bridgeford.

Se ha encontrado que soluciones acuosas del eter

de celulosa son sumamente adecuadas y preferidas como com=
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posicién de recubrimiento para la preparaeién de snvolturas
fubulares de la presente invencién, sunque la aplicacion de
wna composicion de recubrimiento gue conteﬁéa el eter de ce
lulosa soluble en agua en suspension puede ser satisfacto-
ria para la preparaéién de envolturas utilizadas para cier
tas aplicaciones.

Composiciones de recubrimiento adecuadas para uso

de acuerdo con la préctica de la presente invencion son so=

luciones o suspensiones acuosas homogéneas que contienm al

menos aproximadamente 0,05% en peso del eter de celulosa sQ

-lubleg en agua. La concentracion de eter de celulosa solu-

ble en agua en la composicién de recubrimiento depende fun-
damentalmente del metodo de aplicacion & emplear y de la vis
cosidad de la composicion. Se ha encontrado que son satis=
factorias composiciones de recubrimiento que exhiben propie
dades de viscecsidad hasta de aproximadamente 1500 centipoi
ses a ld temperatura de aplicacidn; sin embargo, es sumamen
te adecuada,; y se prefiere, une viscosidad de hasta aproxi-
madamente 500 centipoises.

Las composiciones de recubrimiento particular-
mente adecuadas contienen también entre sproximademente 10%
y 9C% en peso de un polialcohol que tiene de 3 & 6 dtomos
de carbono y al menos dos grupos hidroxilo. Polialcoholes
tipicos que se pueden emplear son glicerina, propilen-gli

col, trietilen=glicol y sorbita. La cantidad de polialoohol

- 1Q -



(5
455

que se puede utilizar, en general, depende de la viscosidad
deseada de la composicion de recubrimiento y tambien de la
cantidad de agua que puede ser tolerada por las envolturas
tubulares que se estén tratando, tal como se expondrs mas

5 adelante en esta memoria con mayor detalle.

Una de las aplicaciones comerciales mas extendi-
das para envolturas tubulares para alimentos es en la pre-
peracion de los embutidos de menor tamsfio tales como salchi
chas de Frankfurt, utilizandose ampliamente la envoltura

10 en forma de ristras de envoltura fruncidas en la prepara-
citn de este tipo de productos. Métodos y aparatos tipi-
cos empleados para fruncir piezas largas tubulares de en~
voltura ¢on el fin de obtener ristras de envolturas frun-
cidas se describen, por ejemplo, en las Patentes de los EE. UU.
15 2.984.574 concedida a Matecki y 3.110.058 concedida a Mar—

bach.
Muchas de las caracteristicas de elaboracion de

las envolturas tubulares para alimentos y de las ristras
fruncidas producidas a partir de aquéllas estdn relacio-

20 nedas con el contenido de humedad de la envoltura, p.ej.,
le formacion de un patrdén de fruncido adecuado y de plie-
gues epropiados en la envoltura fruncida. Es sabidoen le
tecnica que si el contenido de humedad de la envoltura tu-
bular es mayor de aproximadamente'zoﬂ en peso, se encuentran

25 dificultades durente el fruncido y las ristras fruncidas

21-6-720 - 11 -
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resultantes estan arqueadas y enrolladas, lo que hace mas
dificil su manipulacion durante la operacidn de rellenado,
De acuerdo con ello, cuando se desea aplicar lag
composiciones de recubrimiento descritas en esta memoria
como, por ejemplo, mientras que se hace pasar la envoltu~
ra tubular sobre un mandril de fruncido antes de o durante
la operacion de fruncido, se ha encontrado que la cantidad
de composicién de recubrimiento aplicada tiene que contro=
larse para limitar la cantidad de ague afladida mientras que
ge trata la superficig interna de la envoltura con la can-
tidad de eter de celulosa soluble en agus necesaria para
impartir caracteristicas deseadas de separacion. Es tam-
bien particularmente ventajoso evitar la aplicacién de una

cantidad de composicidn de recubrimiento mayor que la que

-puede ser abgorbida por la envoliura con objeto de evitar

que se pierda y se desperdicie un exceso de composicion de
recubrimiento o que se acumule en areas localizadas de las
ristras fruncidas con los consiguientes efectos perjudicia-
les pare los mismos. Generalmente, no deberian aplicarse
mes de aproximadamente 0,775 mg/cm? y preferiblemente no
mes de aproximadamente 0,62 mg/cm2 de una composicion de
recubrimiento que contenga al menos eproximadamente 0,05%
en pesode eter de celulosa soluble en agua a la superficie
interna de la envoltura tubular, controlandose adicionale

mente la aplicacion de dicha composicion de recubrimiento
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de tal manera que se apliguen a la superficie de la envol
tura menog de aproximadamente 0,465 mg/om2 ¥ preferiblemen
te menos de aproximadauente 0,31 mg/cm2 de agua mientras
que se aplican al menocs aproximadamente 0,00016 mg/em2 y
5 con preferencia entre aproximadamente 0,00031 mg/cm2 ¥y
0,011 mg/cm?® de é%ter de celulosa a la superficie interna
de aquélla.
Son adecuados cierto numero de métodos para con-
trolar la cantidad de agua y de otros ingredientes aplica-
10 dos a la superficle de la envoltura tubular como, por ejem
plo, variando la cantidad de composicion de recubrimiento
gplicada y/o la concentracion de eter de celulosa en la con
posicién de recubrimiento. Se ha encontrado, sin embargo,
que un mecdio particularmente ventajoso para controlar la
15 cantidad de agua aplicada y eliminar asi esencialmente los
problemas asociados con el tratamiento de envolturas con
compogiciones de recubrimiento acuosas de eter de celulosa
ge congigue mediante el empleo de ciertes proporciones de
agua y de los polialcoholes descritos anteriormente en eg=
20 t2 memoria en la preparaoién de tales composiciones de re-

cubrimiento. Composiciones de recubrimiento de eter de ce-
lulosa acuosas y homogeneas en las que dichos polialcchol

¥y azua estan sresentes enuna proporeidn en peso de polialcohol
a agua de al menos aproximedanente 0,15 a 1,0 y preferible-

25 mente en una proporcién en psso que esta comprendida sntre

2106.72. ""_13 -
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aproximadamente 0,4 a 1,0 ¥ 2,5 a 1,0 son particularmente
adecuadas para uso en la yreparaoién de las envolturas ce-
luldsicas tubulares de 3@ presente invencion.
Adicionslmente, cuando se emplean clertos eteres
de celulosa solubles en agua para impartir caracteristicas
de separacién a envolturss tubularss Iruncidas, se ha en=
contrado gue los pliegues de la envoltura fruncida tendian
a adherirse unocs a otros, y que la smvoliura se deteriora-
ria por consizuiente durcnte el rellenado de ia misma con
productos alimenticios. Se he encontrado gue se puede eli=-
miner el problems de la acherenciz de los pliegues propor-
cionando envoliuras tubulares gue posean un recubrimiento
sobre la superficie interna de las mismas que comprende una
mezcla homogénea de 2l menos dos componentes, siendo uno de
dichos componentes un éter de celulosa soluble en agua COLO
s ha descrito anteriormente en esta memoria, y un segundo
componente seleccionado del grupo constituido por aceites
animales y Vegetales, aceite mineral, aductos de Oxido de
alcohileno de ésteres parciales de Zcidos grasos, solubles
en agus, y aceites de silicona, estando presente dicao se=
gundo componente en una cantidad cowprendida entire aproxima
damente 0,1 y 10 veces la cantided en peso de dicho primer
componente. Freferiblementis, la centidad de dicho segundo
componente utilizuda estara comprendida en el intervalo de

4 n .
proporcion en psso que va desde aproximadamente 0,5 a 1,0

- 14 -
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hasta 5,0 2 1,0 de dicko segundo componente a dicho primer
componente, Las envolturas tubulares que tienen un tal re-
cubrimiento de dogs componentes exhiben caracteristicas ex-
celentes de separacion de los productos alimenticios elabo-
rados contenidos en su interior, y son especialmente apro=-
pigdas pafa la preparacion en forma de ristras de envoltu~
ras fruncidas, ya que no pressntan en general tendencia al
guna a que los pliegues de las ristras fruncidas se adhie-
ran unos a otros debido a la presencia del recubrimiento.
Materiales adecuados para uso en mezcla con ete-
res de celulosa solubles en agua con el fin de preparar las
envolturas tubulares de la presente invencion son aceites
refinados de origen animal y vegetal que son normalmente
l{quidos a la temperatura ambiente o tienen un punto de
fusion inferior a aproximadamente 37,82C, aceite mineral
de calidad para alimentos, aceltes de silicona y preferible -
mente los aductos de oxidode alcohileno de esteres parcia-

les de acidos grasos, solubles en agua.

Preferiblemente, estos mater;ales son solubles
en agua, pero se ha encontrado tambien que son apropisdos
materiales que se encuentran en una forma dispersable en sg
luciones acuosas. T{pica de este ultimo tipo de material
seria, por ejemplo, una emulsion acuosa de aceite de rici-

no o aceite minsral.

Son particularmente apropiados y preferidos los

= 15 =
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aductos de oxido de alcohileno de esteres parciales Qe
acidos grasos, solubles en agua, tales como, por ejemplo,
egteres parciales de acidos grasos etoxilados de polialcoho
les tales como anhidrosorbitas, glicerina, poliglicerina,
pentaeritrita y glucésidos° Aductos t{piCOS solubles en agua
de esta clase son materiales comercialmente asequibles ba=-
jo la marca registrada "Tween" (Atlas Chemical Industries,
Inc.).

Ia invencion resultara mas clara cuando se consi=
dere junto con los ejemplos que siguen, los cuales seé pre-
sentan como meramente ilustrativos de la invencidon sin que
se tenga en absoluto la intencion de que sean limitantes de
la misme. A no ser que se indique otra cosa, todas las par

tes y los porcentajes estan expresados en peso.

EJEMPLO I

Se prepararon composiciones de recubrimiento a
partir de varias calidedes de carboximetilcelulosa (CMC)

goluble en agua, utilizando las siguientes proporciones de

ingredientess
Carboximetilcelulosa (CMC) 1,0%
Propilenglicol 49,5%
Agua 49,5%

- 16 -
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Composicion A3 La carboximetilcelulosa (CMC) utilizada en

esta c0mposicién era una CMC de calidad pars alimentos de
vaje viscosidad y soluble en agus, que tenfa una sustituchdn
media de 7 grupos carboximetilo por cada 10 unidades de
anhidroglucosa. Era comercialmente asequible como "CMC 7LF"
de Hercules, Inc.

Comgosicién Bs La ClC empleada en esta composicién era una
calidad de viscosidad baja, soluble en agua, que tenfa un
grado de sustitucion medio de 7, y un limite superior de
viscosidad para una sglucién acuosa al 2% de 18 centipoi-
sea a 25¢C. BEra comercialmente asequible como "CMC 7L1lY de
Hercules, Inc.

Composicién Cs Ig CMC empleada en esta composicién era une
calided de viscosidad baja soluble en agﬁé, que tenia un
grado de sustitucién medio de 7 y un limite superior en vig
cosidad de ayroximadamente 20 centipoises a 258C. Era comer
cialmente asequible como "CMC 7L2" de Hercules, Inc.

Composioién D: La CMC empleada en esta composicién era de

calidad para alimentos, de viscosidad media y soluble en
agua, teniendo un grado de sustitucion medio de 7. Era co-
mercialmente asequible como "CMC TMP" de Hercules, Inc.

Composicién E: La CMC empleada en esta composicién erg de

calidad para alimentos, de viscosidad alta y soluble en
agua, teniendo un grado de sustitucion medio de 7, yea ©Q

mercialmente asequible como "CMC THE" de Hercules Inc. Fue

- 17 =
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necesario reducir la proporcién de CMC en esta composicién
a 0,25% con objeto de obtener una solucion de viscosidad
apte para su manipulaciéno

Se utilizaron muestras de envoltura celulosica
producidas comercialmente, de 25,6 metros de longitud, que
tenian una enchura plana que med{a aproximademente 3,25
centimetros para preparar las envolturas de este ejemplo.
Estas envolturas se fruncieron en un aparato tal como el
descrito en la Patente de los EE.UU. 3.11C.058, concedida

e Marbach. A medida que estaba siendo fruncido cada longi

tud de 25,6 metros de envoltura, se aplicaba la composicidn

particular de recubrimiento en la cantidad de 0,54 mg de
composicidn de recubrimiento por centimetro cuadrado de su—
perficie intermna de la envoltura dosificéndole a través del
mandril de fruncido junto con la corriente de aire para in-
flar la envoltura.

Se prepararon las muestras de envoltura fruncidas
giguientes utilizando lag composiciones de recubrimisnto
descritas anteriormente en esta memorias

Envoltura Fruncida As Preparada por aplicacion de la

Composicion de Recubrimiento A de este Ejemplo, tenien
do dicha envoltura fruncida un recubrimiento uniforme
de 00,0054 mg de CMC TLF por cent{metro cuadrado de su
perficie de envoliura. ‘

Envoltura Fruncida B3 Preparada utilizando la Composgi-

- 18 -
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cidn de Recubrimiento B de este Ejemplo, teniendo di
cha envoltura un recubrimiento uniforme de 0,0054 mg
de CMC 7Ll por centimetro cuadrado de superficie de
envoltura.

Envoltura Fruncida C: Preparada utilizando la Composi

cidon de Recubrimiento C, teniendo dicha envoltura un
recubrimiento uniforme de 0,0054 mg de CMC 7L2 por
centimetro cuadrado de superficie de envoltura.

Envoltura Fruncida Es Preparada utilizando la Compo-

gicion de Recubrimiento E, teniendo dicha envoltura
un recubrimiento uniforme de 0,0014 mg de CMC THF por
centimetro cuedrado de superficie de envoltura.
Envoltura Fruncida PF: Envoltura testigo preparada por
metodos de fruncido convencionales.

Une emulsidn de carne del tipo de las salchichas
de Frankfurt preparada a partir de una formulacion que cOn-
ten{e recortes de carne de vaca y de cerdo y un alto conte-
nido de materiales coldgenos s¢ rellenc en las piezas lar-
ges fruncidas de envoltura y se convirtio en ristras de sé;
chichas de Frankfurt por medio de un sparato convencional
de enristrado. Se encontrd que durante la operacion de re-
1lenado de las Envolturas A a E, aparecian dificultades
serias debido al parecer a la adherencia de los pliegues
de las ristras fruncidas a las que se habfan aplicado las

composiciones de recubrimiento de este Ejemplo, dando como

- 19 =
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resultado une excesiva fragmentacién de las envolturas mien
tras que se estaban rellenando las ristras fruncidas. No se
encontrd dificultad alguna durente el rellenado de la Envol-

tura F, la envoltura testigo patron.
EJEMPLO II

Se prepararon composiciones de recubrimiento a par
10 tir de varias calidades de carboximetilcelulosa gsoluble en
agua (CMC) utilizando las proporciones siguientes de ingre-
dientess
Carboximetilcelulosa (CMC) 0,14%
Propilenglicol 58,36%
15 : Agua 40,0%

Ester de polioxietilenssorbitén
de scidos grasos superiores 1,5%

Compogicion A: En esta composicidn se utilizo la car
boximetilcelulosa (CMC) utilizada en la preparacion
de la Composicién A del Ejemplo I,
Compogicion Bs En esta composicidn se wtilizé la CMC
de le Composicién B del Ejemplo I.

Composicién C3 En esta composicidn se wtilizo la CMC

de la Composicion G del Ejemplo I.
Gomposicidn D: En este composicion se utilizo la CHC

25 ,
de la Composicion D del Ejemplo I.

21464720 ) @ 20 =
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Composicidn E: En esta composicion se utilizo la

CMC de la composicion E del Ejemplo I.

El éster de polioxietilen-sorbitén de acidos gra-
sos superiores empleado en las composiciones de este Ejeuw=

5 plo, se couprd como "Dfween 80" de Atlas Chemical Industries,
Inc.

Utilizando las muestras de eanvoltura celulosica, el
aparato de fruncido y el procedimiento de recubrimiento del
Ejemplo I, se preperaron las muestiras gigulentes de envoltu-

10 ra fruncidas utilizando composiciones de recubrimiento de eg
te Ejemplo II.

Envoltura Fruncida A: Preparada por aplicacién de

le Compogicidn de Recubrimiento 4 de este Ejemplo.

Envoltura Fruncids B: Preparada por aplicacion de

15 ' la Composicién de Recubrimiento B de este Ejemplo.'

Envolture Pruncida C: Preparada por aplicacién de

la Composicidn de Recubrimiento C.

Envolture Fruncida Ds Preparada por aplicacion de

la Composicidn de Recubrimiento D.

20 Envoltura Fruucida E: Preparada por aplicacién de

la Composicidn de Recubrimiento E.

En todos y cada uno de los cagos, se Obtuvo una en
voltura fruncida que tenia un recubrimiento uniforme consti-
tuido por una mezcla homogenea de 0,00077 mg de la calidad

25 perticular de CilC y 0,0077 mg ds éster de acido graso porocen

21960720 - 21 -
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t{metro cusdrado de superficie de la envoltura. Se observo.
una cierta formacidn de espuma durante el fruncido de las en
volturas, pero en ningdn caso interfirio ello con la operacién
de fruncido.

Envoltura Fruncida F: Envoltura testigo preparada uti

lizando métodos de fruncido convencionales.

Empleando la emulsidn de carne y los procedimientos
de rellenado y enristrado de la envoltura que se han descrito
en el Ejemplo I, las envolturaé fruncidas A a F se rellenaron y
enristraron en forma de salchichas de Frankfurt. No se observo
dificeultad alguna, tal como fragmentacién de la envoltura, du-
rante el rellenado y enristrado de cualquiera de las envolturas
de este Ejemplo. Ia totalidad de las envolturas se elaboraron
en una camara de ahumado utilizando un ciclo de elaboracion que
se sabia afectaba desfavorablemente sl desprendimiento de la en
voltura de los productos alimenticios envueltos. El ciclo de ela
boracién utilizado se componia de un perfodo de shumado de un mi
nuto seguido por un periodo de 30 minutos durante el cual la tem
perature de la camara de ahumsdo se elevo desde 602C a 82,28C,
sin que se intentase ajustar la humedad relative. La temperatura
de la cémara de shumado se mantuvo en un valor de aproximadamen;
te §2,290, hasta que la temperatura interna del producto alimen-
ticio envuelto alcanzd aproximadamente 692C, después de lo cual
se regaron las salchichas de Frankfurt en la camara de shumado
hasta que su temperatura interna estuvo comprendida entre 259C y
26,79C. Las salchichas de Frankfurt se sacaron luego de la cama-

ra de shumado y se enfriaron a-una temperatura interna comprendi

- 22 =



15

20

25

21.6.72.

45F
e

da entre 3,32C y 7,2%C.

Se evaluaron las caracteristicas de desprendimien
+0 de las diversas envolituras de este Ejemplo en una méquina
de desprendimiento conocida comercislmente como una "Despren
dedora Ahorradora de iempo" ("Timesaver Peeler") gque se ajus
£ para desprender a un ritmo de 910 kg de salchichas de Frank
furt por hors.

Los productos alimenticios envueltos se rociaron a
fondo por pulVerizacién con agua antes de hacerlos pasar por
el aparato de desprendimiento. Los resultados de los ensayos
de desprendimiento se presentan eh la Tabla I, a continuacion,
en la que se expresa la facilidad de desprendimiento como por
centaje en peso del producto alimenticio desprendido (es decir,
que O% denota que no gehsola desprendido ninguna de las envoltu
ras_de alrededor del producto alimenticio envuelto en ellas, y
100% representa el desprendimiento y la separacién total de la

envoltura del producto alimenticio).

TABLA 1
Levesturs Desﬁgggéiigggtge(%)
A 95
B ‘ 41
c 91
D 88
E 68
F 0
- 23 -
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Como se puede ver a partir de log resultados de la
Tabla 1, las envolturas A a E exhibien una mejora sustancial
en las caeracteristicas de desprendimiento sobre las exhibidas
por la envoltura testigo F. Ademas de ello, las envolturas A
a E, preparadas con las composiciones de recubrimiento de es~
te Ejemplo, no exhibieron ninguna de las dificultades de frag
mentacion durante el rellenado con productos alimenticios que

ge observaron en el Ejemplo I.
EJEMPLO III “

Utilizando la carboximetilcelulosa empleada en la
preparacion de la composicion de recubrimiento A del Ejemplo I,
se prepararon composiciones de recubrimiento que tenian la si-

guiente proporeidn de ingredientes:

Carboximetilcelulosa ("CMC TIF") veriable segun
ge indica ,

Propilenglicol variable segun
se indica

Agua 40,0%

Estgr de polioxietilen-sorbitan
de acidos grasos superiores ("Tween 80") 1,5%

Composicidn A: No se empled nada de CHC en esta com

posicidn. Se utilizd 58,5% de propilenglicol.
Gomposicion B: Se utilizaron 0,14% de CMC y 58,36%

de propilenglicol en la preparacion de esta composi
cion de recubrimiento.

Composicidén C: Se utilizaron 0,34% de CMC y 58,16% de

- 24 -
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propilenglicol en la preparacién de esta composi-

3 ’ » a
cion de recubrimiento.

Composicidn D: Se utilizaron 0,72% de CMC y 57,78%de

propilenglicol en la preparacion de esta composicion
5 de recubrimiento.

Compogicién E: Se utilizaron 1,42% de CMC y 57,08%

de propilenglicol en la preparacién de esta compo=-
sicion de recubrimiento.
Utilizendo la muestre de envoltura celuldsica comer
16 cial el aparato de fruncido y los procedimientos de recubrimien
to descritos en el Ejemplo I, se prepararon lag muestras de en-
voltura fruncidas siguientes con las composiciones de recubri-
miento de este Ejemplo III.

Envolture Fruncida A: Preparada por aplicacién de rTe

15 ‘ cubrimiento A arriba indicada, teniendo dicha envoltu
ra fruncide un recubrimiento de 0,0077 mg de éster de
dcido graso por om? de superficie interna de envoltu-

28 e
Envoltura Fruncida B: Preperada por aplicacicn de la

20 composicidn de recubrimiento B arriba indicada, tenien
do dicha envoltura fruncida un recubrimiento de una
mezcla homogenea constituida por 0,00077 mg de CMC y
0,0077 mg de éster de acido graso por cm? de superfi
cie de envoltura.

25 Envoltura Fruncida G: Preparada por aplicacidn de la

2106.720 - 25 o
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composicion de recubrimiento C arriba indicada, te
niendo dicha envoltura un recubrimiento de una mez
cla homogenea constituida por 0,0019 mg de CHC y

0,0077 mg de ester de acido graso por cm?

de super
ficie de envoltura.

Envoltura Fruncida Ds FPreparada por aplicacién de

la composicién de recubrimiento D arriba indicada,
teniendo dicha envoltura un recubrimiento de una
mezcla homogenea constituida por 0,0039 mg de CMC

2 de su

y 0,0077 mg de éster de acido graso por cm
perficie de envoltura.

Envoltura Fruncida E: Preparads por aplicacion da

la composicidn de recubrimiento E arriba indicada,
teniendo dicha envoltura un recubrimiento de una
mezcla homogénea constituida por 0,0077 mg de CHC
y 0,0077 mg de éster de scido graso por cm® de su
perficie de envoltura.

Envolitura Fruncida F: Envoltura testigo del Ejem—
plo I.

Utilizando la emulsidén de carne, los procedimien-

tos de rellenado y elaboracion y el procedimiento de ensayo
de desprendimiento descritos en el Ejemplo II, se encontra=-
ron 1los resultados de ensayo de desprendimiento indicados en

la Tabla 2 a continuacion:

= 26 =
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DABLA 2

Envoltura ] Facilidad de
Desprendimiento(%)

0
38
100
100
100
0

o Q W =

=

Como se puede ver a partir de los resultados tabu-
lados arriba, las envolturas preparadas de acuerdo con la pre
sente invencion exhiben caracter{sticas de facilidad de des-
prendimiento sustanclalmente mejoradas en comparacién con las
exhibidas por la envoltura testigo. Adicionalmente, se puede
ver que solamente las composiciones de recubrimiento de esta
serie de ensayos que contenian el oter de celulosa proporcio

naban mejora en la facilidad de desprendimiento de la envoltu

ra.
EJEUPLO IV

Se prepararcn y se utilizaron en este Ejemplo una
diversidad de emulsiones de carne del tipo de las salchichas

de Prankfurt. Ia emulsidn de csrne A era la formulacion rica

- 27 =
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en colageno descrita en el Ejemplo I. Ia emulsion de carme
B era una formulacion que contenia material colageno y leche
en polvo desnatada seca. La emulsion de carne C era una for=
mulacidén constituida totalmente por carne que contenia una
cantidad reducida de material coldgeno. ILa emulsion de car-
ne D era una formulacion constituida totalmente por carne
de vaca.

Se prepararon ristras de envoltura fruncidas, frun
cidas y recubiertas como se ha descrito en el Ejemplo I, que
tenian las cantidades @e recubrimiento siguientess

Envoltura Pruncida A: El recubrimiento de la en~

voltura fruncida era una mezcle homogénea de 0,00077 mg

de CMC IRy 0,00077.mg de "Iween 80" por cm’ de

superficie de envoltura.

Envoltura Fruncida B: El recubrimiento de la super
ficie interna de la envoltura fruncida era una mez
cle homogéenea de 0,0054 mg de CMC TIF y 0,0054 mg

de "Tween 80" por cn® de superficie de envoliurs.

Envoltura Fruncids C: La envoltura testigo F defi

nida en el Ejemplo I.

" Utilizendo las emulsiones de carne y las envoltu-
ras Fruncidas de este Ejemplo, los procedimientos de relle=-
nado y enristrado de las envoltiuras descritos en el Ejemplo
I y los procedimientos de elaboracion de salchichas de

Frankfurt descritos en el Ejemplo II, se prepararon produc-

- 28 -
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tos alimenticios elaborados envueltos.
Las caracterf{sticas de fecilidad de desprendimien
40 de estos productos alimenticios envueltos se evaluaron
utilizando el procedimiento descrito en el Ejemplo 11, ¥
5 log resultados de estos ensayos Se tabulan a continuacion

en la Tabla 3..

1G.- i Facilidad de Desg-
Envoltura Emulsion de Carne nrendimiento

62
100

100
100
58
43
100

15

20
33
100

QO B > O B > a & kb a 6 >
U U U Q c @ B w @ > = &

25 Los resultados resumidos en la Pabla 3 anterior,

21464724 - 20 =
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muestran clarémente que las envolturas preparadas de acuer
do con la presente invencion exhiben caracterigticas de fa-
cilidad de desprendimiento mejoradas con una diversidad de

formulaciones de emulsion de carne.
BJEMPLO V

Se utilizaron el mismo metodo y los mismos ensa=
yos que se han indicado en los Ejemplos I ¥ II anteriores
para evaluar las caracteristicas de racilidad de despren=-
dimiento de las envolturas tubulares tratadas con las com-
posiciones de recubrimiento descritas en la Tabla 4 a con-

tinuacion.

21.64720 w 30 -
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COMPOSICION DE RE CUZRLIENIO (

INGREDIENIES A B c D B F G H
5 "CHC TLE" 0,14 0,14 1,0 - - - - -
"CMC TME" - - - 0,14 0,14 1,0 - .
WCHC 4M6" - - - - - - 0,14 1,0
"CHC 9M8" - - - - - - - J
NGHC 42M8" - - - - - - - -
10 Agua 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0 4
Propilenglicel 59,72 58,36 58,0 59,72 58,36 58,0 53,72 58,0 5
"Tween SO" 0,14 145 150 0,14 1,5 1,0 0,14 1,0 i

Viscosidad (cen-
tipoises) 14 17 65 37 35 280 @2 1500

21-60720 - 31 -
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CUBRTIENTC (j5)

0,14 1,0 = -
o - 0'914 190

- = o o

»r

o -—

0,14 1,0

) 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0  4C,0

53,72 58,0 59,72 58,0 59,72 58,0
> 0,14 1,0 0,14 1,0 0,14 150

22 1500 39 396

37 250

A

(5
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HOMC TLPY era la curboximetilecelulosa de la com-

posicidn A del Ejemplo I; "CMC 7MP" era la carboximetilce-

lulosa de la composicidn D del Ejemplo I "CHC 4M6" era una

carboximetilcelulosa que tenis un grado de sustitucion me-

dio de 4 grupos carboximetilo por cada 10 unidades de anhi

“droglucosa; HCMC MB" era una carboximetilcelulosa que te-

nfa un grado de sustitucion medio de 9 grupcs carboximeti-

lo por cada 10 unidades de anhidroglucosa; "CNC 12M8" era

una carboximetilcelulosa que tenia un grado de sustitucidn

medio de 12 grupos carboximetilo por cada 10 unidades de

gnhidroglucosa.

Los resultados del ensayo de faciiidad de des-

prendimiento se resumen en la Tabla 5, @ continuacién, ra

re las diverses envolturas preparadas utilizando la compo-

“sicidn de recubrimiento de este Ejemplo. La emulsion de car

ne C en este Ejemplo es la misma que la emulgion de carme

¢ del Ejemplo IV, y la emulsion de carne A es la emulsion

de carne A del Ejemplo IV,

TABLA

ENSAYOS DE FACILIDAD DE DESPRENDINIENTO

Cogpogi= Cantidad de Re , Pacilidad de
cion de Rg cubrimiegto Emulsion Desprendimien
cubrimiento cm<) de Carne t0,
CuC  “Iween SOM
A 0,00077 0, 00077 c 42

- 32 =
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TABLA 5 (Contin.)

ik

ENSAYOS DE PACILIDAD DE DESPRENDIMIENTO

Emulsion
de Carne

Composicién

de Recubri-~ Cantidad de Recug

mpiento. brimiento (mg/cm®)
B 0,00077 90,0077 c
D 0,00077 ©0,00077 ¢
E 0,00077 0,0077 c
G 0,00077  0,00077 o]
I 0,00077 0,00077 C
X 0,00077  C,00077 C

Envoltura Teg

tigo-Sin recu=

brimiento algu

no - - c
¢ 0,0054 C,0054 A
P 0,0054 0,0054 A
H 00,0054 0,0054 A
J 0,0054  0,0054 A
L 00,0054  0,0054 A

Envoltura Tes-

$tigo=-Sin recu-

brimiento al=

guno - - A

= 33%

Facilidad de
desprendimien
t0,

91

8
64
92

100
100
100
100
100
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EJEMPLO VI

Se emplearon el mismo metodo y los mismos ensa-

yos que se han indicado en los Ejemplos I y II enteriores,

para demostrar la conveniencia de mezclas de carboximetilce

lulosa con otros componentes en la preparacién de envolturas

tubulares que tenfen caracterf{sticas de facilided de despren

dimiento mejoradas. En la Tabla 6 siguiente, se resumen las

proporciones de los diversos ingredientes que se utilizaron

para preparar las composiciones de recubrimiento A & D em—

pleadas en este Ejemplo. -

TABLA 6

GOMPOSICIONES DE RECUBRIMIENTO

INGREDIENTES A
nCMC '}m" 1,0%
Agua 48,5%
Propilenglicol 48,5%

Otros aditi#os

Aceite de ricino 2,0%
"Tween 40"

Mono~oleato de glicerilo
Acelte mineral

Viscosidad centipoises 60

22464720
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B

1,25%
48,4%
48,4%

2 "O¢

75

1,25%
45,06
51 987‘

2,06

114

1,0%
35,0%
50,0%

1,0%
13,08
175
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El producto "Tween 40", monopalmitato de polioxig
tilen-(20)-sorbiten, se adquirié comercialmente de Atlas Che
mical Industries, Inc.

Para obtener las composiciones de recubrimiento

5 Ay B, se prepard una emulsidn acuosa de aceite de ricino
utilizando sulfosuccinato de di-octil=sodio como emulsifi
cador, y se mezcld luego la emulsidn de aceite de ricino con
una solucidn acuosa de CMG. Para obtener la composicion de
recubrimiento D, se preparé wne emulsion acuosa de aceite

Y mineral utilizando mono-oleato de glicerilo como agente emul
sificante, la cual se mezeld luego con una solucion acuosa
de CMC.

Los resultados del ensayo de facilidad de despren
dimiento se tabulan en la Tabla T, a continuacidn, para las

15 diversas envolturas preparadas utilizendo las composiciones

de recubrimiento de este Ejemplo.
PABLA 7

ENSAYOS DE FACILIDAD DE DESPRENDINIENTO

20 Composicion - Facilidad
de Recubri- Cantidad de Recubri- de Despren
Enxvolture miento. miento Aplicada dimiento
A A ChG, 0,0046 mg/cm® g
Aceite’de ricino, 0,0093 mg/cm?) 96
B B CHG, 0,0077 mg/cm? g
Acelte'de ricino, 0,012 mg/cm? 100
' C ¢ CHG, 0,0058 mg/cm? g
25 "Twéen’40", 0,0093 mg/cm? 21

22.6.720 - 35 =
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( Tabla T, contin. )
D D CMC, 0,0062 mg/cm? 3 100
Aceite mineral, 0,081 mg/cm?
0

Testigo Ninguna
No se observé fragmentacion alguna de la envol-

tura durante el rellenado de las envolturas de este Ejem-
plo con emulsiones alimenticias. Las envolturas 4 & D
exhibian caracterfsticas de facilidad de desprendimiento

mejoradas en comparacién con las exhibidas por la envol-

ture testigoe.

EJEMPLO VII

Se utilizaron el mismo metodo y los mismos en-
sayoé que se han indicado en los Ejemplos Iy IT anteripo
res, para evaluar las caracter{sticas de facilided de des
prendimiento de envolturas tubulares tratadas con las com

posiciones de recubrimiento descritas en la Tabla 8 si-

gulente:
TABLA 8
COMPOSICICON DE RECUBRIMIENTO (%)
Ingredientes A B C D
CMHEC-37L 0,14 1,0 - -
CMHEC-4 3L - - 0,14 1,0

- 36 =
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PABIA 8 (Contin.)

COMPOSICION DE RECUBRIMIENTO (%)
Ingredientes A B ¢ D
Agus 40,0 40,0 40,0 40,0
Propilenglicol 59,72 58,0 59,72 58,0
"Tween 8O" 0,14 1,0 0,14 1,0

Viscosided, centipoises 15 44 13 50

0 "CMHEC-37L" os la sal sodica de carboximetil-hi
droxietilcelulose gue tiene un grado de sustitucion medio
de 3 grupos carboximetilo y 7 grupos hidroxietilo por cada
10 unidades de anhidroglucosa. "CMHEC-43L" es la sal godi-
ca de carboximetil-hidroxietilcelulosa que tiene un grado

5 de sustitucion medio de 4 grupos carboximetilo y 3 grupos
hidroxietilo por cade 10 unidades de anhidroglucosa. Ambos
materiales eran comsrcialmente asequibles, pudiendo adqui=-
rirse de Hercules, Inc.

No se experimentd fragmentacién alguna de la ene
voltura duraente el rellenado de las envolturas recublertas.

20 Los resultados del emsayo de facilidad de desprendimiento
para las envolturas prepsradas con las composiciones de
recubrimiento de este Ejemplo se resumen en la Tabla 9 a

continuacions
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TABLA

ENSAYOS DE FACILIDAD DE DESPRENDIMIENTO

Composicion de Centidad de Recu=- Facilidad de Deg=-
Recubrimiento brimiento (mg/cm?2) prendimiento (%)

10

15

20

- 25

22.6.72‘

CMHEC "Tween 8SO"
A 0,00077  0,00077 68
B 0,0054 0,0054 95
c 0,00077  0,00077 59
D 0,0054  0,0054 91
Envoltura testigo-

Sin recubrimiento
alguno Nade Nada 0

EJEMPLO VIII

. Se realizaron ensayos de adherencia para ilustrar
lg sdherencia entre capas de material tubular celulogico trg
tado con diversas composiciones de recubrimiento que conte=-

nfen eteres de celulosa.

Se ap1106 un recubrimiento uniforme de una compo=-
gicion de recubrimiento sobre la superficie de una pel{cula
celuldsicae regenerada tomada de una muestra de envoltura tu
bular. Se puso otre cape de pelicula de celulosa regenerada
sobre la pelicula celulosica recubierta, y la estructura in
terlaminar ("sandwich") de pelicula se fijo fuertemente en=-

tre placas planas para asegurar un mojado uniforme de ambas
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superficies de pel{cula y la eliminacion de bolsas de aire
de entre las capas de pelicula. Se determiné la fuerza re~
querida para desprender una capa de pelicula de la otra
reteniondo un extremo de una capa de pelicula en una pin-
sa estacionarie y fijendo el extremo adyacente de la peld
cula superpuesta en un dispositivo que ejerce una fuerza
constante y lenta pera desprender y separar las capas de
pel{cula gque forman la estructursa interlaminar, teniendo
dicho dispositivo medios para medir la fuerza requerida
para la separacidn de las capas de pelicula.

Los resultados de los ensayos de adherencia y
la proporcién de ingredientes de las diversas composicio=-
nes de recubrimiento que se evaluaron se resumen eu le Ta-

bla 10 a continuacion

TABLA 10

COMPOSICION DE RECUBRIMIENTO (%)

Ingredientes A B C D E r G H
NCMC TLE" 1,0 1,0 1,0 =~ - 1,0 1,0 1,0
WHEC-WP 40" - = = 1,0 1,0 = = =
Propilenglicol 59,0 58,75 56,5 59,0 58,0 58,0 57,0 55,0
Agua 40,0 40,0 40,0 40,0 40,0 4C,0 40,0 40,0
"Tween 80" - 0,25 0,5 = 1,0 - - -
"Silicona~L520" - - - - - 1,0 - -

Fluido de Silico
na "LE-45" - - - ~ - - 2,0 4,0
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PABLA 10 (Contin.)
COLPOSIOIN DE RECUBRIMIEL2O (%)
Puerza de adhe
rencia, Kg por
Y ca de_gnechurae
de pelicula ¢,031 0,017 0,00 0,017 ,0014 6,00 0,017 €,0058

Bl sroducto "AES-#P 40" es unae calidad de hidroxie-
tilcelulosa que se puede adguirir cosercialumente de Union
Carbide Corporation, y el producto "Tween 80" se describio

10 en el Ejemplo II. EL producto "L-520 Silicone" es un fluido
copolimero de organosilicona soluble en agua que se puede
adquirir comercislmente de Union Carbide Corporation. El
producto "Silicone Fluid LE-45" es una emulsion acuosa que
contione 45% de fluido de dimetil-polisiloxano que se pue~

15 de adquirir comercialmente de Union Carbide Corporation.

Los resultados muestran la adherencia reducida
entre las peliculas de celulosa regenerada recubiertas con
diversos materiales ds eter de celulosa cusndo el eter de
celulosa se mezela con un segundo componente coumo se ha

20 expuesto antericrmente en esta memoria. Bsta adherencia
reducida es indudablemente muy importante cuando se relle-
nan las envolturas cslulogicss tubulares fruncidas de

o < ¥
la presente inveuncion.
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Este ejemplo ilustra la importancia de controlar
la cantidad de composioién de recubrimiento y agua en la
composicion de recubrimiento que se aplica a la superficie
interna de la envoltura. La aplicacién de la composicion
de recubrimiento a través de un mandril hueco sobre el que
esta pasando la envoltura celulosica tubular, particularmen
te el mandril de frunoid6 alrededor del éual se frunce la
envoltura tubular, es un metodo particularmente ventajoso
de preparacidn de las gnvoituras de la presente invencion.
Ia aplicacion de una cantidad de composieion de recubrimieg
t0 mayor de la que puede ser absorbida pbr la envoliura, sin
embargo, da como resultado la perdida del exceso de composi
cidn de recubrimiento o la formacidn de acumulaciones no
uniformes en la envoliura fruncida. Adicionalmente, si la

cantidad de agua aplicada a la envoltura es excesiva, sur-

-gen dificultades durante el fruncido deé la envoltura, ta-

les como, por ejemplo, el trabado de la envoltura frunci-
da sobre el mandril, © una excesiva blandura de la ristra
de envoltura fruncida.

Se prepararon composiciones de recubrimiento que
tenian la proporcién de ingredientes descrita en la Tabla

11 a continuacidns
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PABLA 11

COYPOSICION DE RECUBRILIENLO (%)

INGREDIENTES A B C D E P
"GUC TLE 0,2 2,0 1,0 - - -
HMetilcelulosa - - e 2,0 5,0 3,0
Agua 85,8 84,0 40,0 86,3 83,6 67,0
Glicerina 12,0 12,0 5750 1147 11,4 =
Propilenglicol =~ - - - - 27,0
"Tween 80" 2,0 2,0 2,0 - - 3,0

Proporcion de
polialcchol a
agua, 0,140 0,143 1,43 0,136 0,136 0,40

La metilcelulosa utiligzada en la composioién D era
*Methocel MC~100" y en las coumposiciones E y F era "Methocel
MC~10", habiendoge adquirido ambos materiales de Dow Chemi- .
cal Company. '

Utilizanco la envoltura celulosica, el aparato de
fruncido ¥y los procedimientos de recubrimiento descritos en
el Ejemplo I, se prepararon las siguientes muestras de en-
veltura fruaeida con las composiciones de recubrimiento de
este Ejemplo,

Envoltura Pruncida As Se utilizaron 0,54 mg/cm2

- - ’ 3
de composicion de recubrimiento A para tratar la

superricie interna de la envoltura, por 1lo que se
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aplicaroﬁ a aquélla 0,465 mg/cm2 de agug, 0,065
mg/cm2 de glicerina, y una mezcla de 0,0011 mg
de CHMC y 0,011 mg de "Tween 80" por om® de envol
tura. '

Envoltura Fruncida B2 Se utilizaron 0,54 mg/cm2

de compogicion de recubrimiento B para tratar la
superficie interna de la envbltura, por lo que
se aplicaron a aquéella 0,45 mg/cm?® de agua, 0,065

mg/cm® de glicerina, y wna mezcla de 0,011 mg de

CHC y 0,011 mg de "Tween 80" por cm? de envoltu-

re.

Envoltura Fruncida C: Se utilizaron 0,54 mg/cm?

de oomPOSicién de recubrimiento C para tratar la
superficie interna de la envoltura, por 1o gque
ge aplicaron a aquéila 0,217 mg/om2 de agua, 0,31
mg/cm2 de glicerina, y una mezc¢la de 00,0054 ng
de CMC y 0,011 mg de "Tween 80" por cn® de en=

voltursa,
Envoltura Fruncida D-1: Se utilizaron 0,54 mg/cm®

de composicién de recubrimiento D para tratar la
superficie interna de la envoltura, por lo que

se aplicaron a aquélla 0,465 mg/cm® de agua, 0,064
ng/cm? de glicerina, y 0,011 mg/cm? de "Methocel
HC=100".

Envoltura Fruncida D-2: Se utilizaron 0,272
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mg/cmz de composicion de recubrimiento D para tra
tar la superficie interna de la envoltura, por lo
que se aplicaron a aquella 0,232 mg/cm? de agua,
0,031 mg/cn® de glicerina, y 0,0054 mg/cm® de -
"Methocel MC-100",

Envoltura Pruncida E: Se utilizaron 0,272 mg/cm®

de coqposicién de recubrimiento E pare tratar la
superficie interna de la envoltura, por lo que se
aplicaron a aquélla 0,222 ng/cm? de agua, 0,031
ng/cn® de glicerina, y 0,0014 mg/cm? de "Methocel
MC=10%,

Envoltura Fruncida F: Se aplicaron a la superficie
interna de la envoltura 0,341 mg/cm2 de composi-
cion de recubrimiento F, por lo que se aplicaron
a equélla 0,228 mg/em? de agua, 0,093 mg/cm? de
propilen~glicol y una mezela de 0,0102 mg de
"Methocel MC~-10" y 0,0102 mg de "Tween 80" por cm®
de envoltura.

Se encontraron extremadas dificultades durante la
preparacion de las envolturas fruncidas A, B y D~-1 debido
al trabado de la envoltura fruncida sobre el mandril de frun
cido, y las envolturas no pudisron ser utilizadas ulterior-
mente.

No se encontrd problema alguno de trabado de la

envoltura durante la preparacion de las envolturas C y F,
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en lag que se aplicaron a la superficie de la envoliura pro
porciones inferiores de agua durante la aplicacidn de las
composiciones de recubrimiento C y F. La cantidad de agua
aplicada en la preparacién de las envolturas C y F se con=-
trolo principalmente aumentando la proporcién de poliacohol
a agua en las composiciones de recubrimiento C y F. En gene
ral, no se encontraron dificultades durante la preparacién
de las envolturas D=2 y E, aunque se apreciaron ciertos ine-
dicios de trabado de la envoltura. Is cantidad de agua apli
cada en la preparacion de las envolturas D-2 y F se contro-
16 unicamente por una reduccion del nivel de salida de las
composiciones de recubrimiento avlicables.

Todas las envolturas C, D-2, E y F exhiben carac~-
ter{sticas me joradas de facilidad de desprendimiento cuando
se rellenan, elaboran y desprenden de acuerdo con los procg

dimientos detallados en log Ejemplos I y II.
EJEMPLO X

Se trataron internamente dos envolturas tubulares
con una composicidn de recubrimiento acuosa que contenia -
nCMC~7LF" utilizando el método de aplicacion del racubrimien
t0 denominado del ﬁtapén de l{quido", y lag envolturas recu-
blertas se secaron luego en el estado inflado. Una de las en

volturas se trato para proporcionar un recubrimiento de 0,0022
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mg/cm® de CUC en la superficie interna de la envolture, y la
otra envoltura se trato para proporcionar un recubrimiento de
0,00031 mg/cm2 de CHlC en la superficie de la envoltura. Una
envoltura testigo a la gue no se hable aplicado recubrimiento
alguno en la superficie interna, y las dos muestras de envol-
tura recublertas se frunciéron subsiguientemente y se rellena
ron con una emulsidén de carne del tipo de las salchichas de
Frankfurt, y se elaboraron de acuerdo con procedimientos cle-
gicos comerciales en cemara de ahumado. Los productos alimen-
ticios envueltos elaborados se rociaron por pulverizacién con
agua y se desprendieron de las envolturas después nacidndolos
peser a través de una maquina comercial "Ranger Peeler". la
faecilidad de desprendimiento de la envoltura testigo fue apro
ximadamente del 80%, nientras gque ambas envolturas recublertas
exhibieron una facilidad de desprendimiento del 100%.

Si bien la presente invencion se ha descrito y pre-
sentado con algun detalle, deberia entenderse, ademds, que la
misma es susceptible de cambios, modificaciones y vuriaciones
sin desvierse del alcance y espiritu de la invencidn.

La presente solicitud, que corresponde a la presen~
tads en Estados Unidos de América, el 10 de Junio de 1971, ba
jo el N® 151.924, se mcoge & los beneficios del Articulo 51

del vigente Estatuto sobre Propiedad Industrial.
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REIVINDICACIONES

Los puntos de invencién propia y nueva, que
se presentan para que sean objeto de esta solicitud ds

Patente de Invercién en Espafia, por VEINIE afios, son

\n

los que se recogen en las reivingicaciones siguientes:
lg,~ Un método mejorado de preparacién de un
producto alimenticlo elaborado, que comprendé habilitar
ung tripe celuldsice tubulaer, aplicar a la superficie
interne de dicha tripa una composicidén acuosa de recubri
10 miento que comprende un &ter de celulosa soluble en agua
en une cantided suficiente pare dar un recubrimiento de
entre aproximadamente 0,00031 mg/em? v 0,011 mg/cn?® de
dicho éter de celulosa,.moﬁtar dicha tripa recublerta
alrededor de un embudo de rellenar, inyectar una emul-
15 sién del alimento en dicha tripa y formar embutidos en-
tripados en une sarta.
28,~ Un método segin la reivindicacidén 18, en
el que dicha solucién acuosa de recubrimiento se aplica
a la superficie de dicha tripa para dar menos de 0,465
20 ng de agua por centimetro cuadrado a dicha tripae

. 38, Un método segdn la reivindicacién 12 o

24~7-176 - 47 -



-

10

157

20

25

21-1-T6

R At

Ab2

—_—

la Qé, en el que dicha tripa fubular es hecha avanzar
alrededor de un mandril hucco'y la composicidn acuosa
de recubriﬁiento ge aplica a la superficie interior de
dichis tripa a travds de dicho mandril hueco.

48,- Un método segin las reivindicacionecs 18
a 3%, en el cual dicho mandril hueco c¢s un mandril de
un aparato de fruncir y dicha tripa reccubiecrta es he—
cha avanzar a y a travds de un aparato de fruncir.

58,~ Un método segin la reivindicacidn 18,
en el que el rocubrimiento sobre la superficie inteor-
na de dicha envoltura tubular se selecciona del grupo
congtituido por'motilcelulosa, hidroxietilcelulosa, car-
boximetiloelulona, earboximatil-hidrqxietilcelulosa, hi-
droxipropileelulosa e hidroxipropilémgtilooluiosa.

68,~ Un nétodo segdh la reivindicacién 18, en
el que dicho recubrimiento contiene entre aproximadamen—
e 0,4y 5 véces el peso de dicho éter de celulosa de un
componente seleccionado del grupo constituido por aceites
animales y vegetales, aceito mincral, aceites de silico-
na, y un adueto de 6xido de alcohileno de dsteres PATCL—
log do deidos grasos, soluble en agua.

78,~ Un nétodo nejorado de nreparacidn de un
producto alimenticio elaborado,

Tal y como se ha descrito en la liomoria guc

rtecede y con los fines que sc han especificado.
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