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La presente invencién se refiere a envolturas o
"“tripas alimenticias celulésicas tubulares de gran tamafio me jo
radas, incluso aquellas que contienen fibras en su composi-
cion, y a aquellas que se proveen en tramos de corte plano,
pero mas particularmente a las envolturas de esta clase que
se proveen en tramos fruncidos para usar con los modernos e-
quipos de embutir automaticos de alta velocidad a alta pre-.,
sion, y a un producto de envoltura mejorado y un método parg*
fabricarlo que comprende la inclusidén de cantidades controla-
das de humedad menores que la saturaciéon total durante el cuy
so de la fabricacién de la envoltura.

Las envolturas alimenticias son usadas en todo el
mundo en la elaboracién de una gran variedad de productos ali
menticios carneos y de otro tipo, tales como las salchichas
de diversos tipos, arrollados de queso, arrollados de pavo y
lo similar. Las envolturas usadas mas generalmente son envol-

1
turas alimenticias tubulares sintéticas preparadas con celulo-!

sa regenerada y otros materiales celulésicos, que son de tipos
diferentes y tamafios diferentes para alojar a las diversas ca-[
tegoraas de productos alimenticios comprendidos. Las envoltu-j

ras alimenticias tubulares provistas en forma soportada o sin j
soportar, con envolturas soportadas denominadas comunmente “‘enj
volturas fibrosas" que se preparan con una lamina continua de !
soporte fibrosa introducida en las paredes de las mismas.

una caracteristica comun de la mayoria de los pro-
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ductos alimenticlos elaborados, particnlarmente de los product
tos cérneos, es que la mezela de ingredientes que constituyen
el producto slimenticio, denominzdz emulsidn, es embutida en
una envolturs pajo pregion, y el ulterior procesamiento del
producto 2limenticio, tal como el ahumedo, el curado y los p2
sos similares, se lleva 2 cabo sobre el producto embutido.

Bl producto 2limenticio tembién se puede 2lmacenar y transpor-
tar enbutido en su envolturas, y en efecto e2si se 1lo manipule
normzlmente directamente hestz, y en ocesiones durante, la ven
te minorista en el casol de las envolturas alimenticias de gran
tamafio comp;endidas por esta invencidn.

L2 denominacidn "envolturas alimenticies pegquefias®
se refiere 2 aguellas envolturas emplezdas generzlmente en la
preparreion de productos de selchicheriz de menor temafio, tel
como las selchichzs alemenas (frankfurters). Como el nombre
lo sugiere, este tipo de envoltura alimen’iciz es peguefiz en
su diZmetro y2 erbutida, generalmente dentro del maergen de 2=

roxim=iemente 15 mm 2 menos de 40 mm, y m&s habitualmente se ‘

kel

provee como tubos de celulosa de pered delgade de grandes lon-

gitudes unitarizs. Parz lm comodidad en la manipul=cidn, es=-

tas envolturas, gue pueden tener de 20 2 50 meiros de longitudl
o 2un mds, son fruncides ¥y comprimidas perz producir lo‘que con
minmente se denomina “"ristres de envolture fruncida" de sproxi
~medamente 20 em & gproximademente 62 cm de longitud; Los apa~

retos para fruncir y los productos de los mismos se ilustran




en. las patenies estadounidenses Nos. 2.983.949 y 2.984.574 en

tre otras. Estas envolturas de pequefio temaio con frecuenciz

12 vent2 minorista.

Por lo contrario, las "envolturzs slimenticias de
gran temefio™, es la denominacidn reconocida en el remo para
las envolturzs usadz2s en la preparacién de los productos ali
menticios categéricamenge de mayor tamafio, t2les como los s2-
lemes y mortadelas, penes de esrne, jemones cocidos y chumados
¥ lo similer, y que se producen en tamafios comprendidos en
diZmetros embutidos desde aproximesdemente apenés 40 mm hasta
glrededor de 16D mm o 2un en diZmetros mayores. =n general,
tales envolturas tienen un espesor de pared mayor gue les en-
volturas de pequefio tamefio, j con frecuenciza s¢ proveen con
un refuerzo de ldmina continus fibrosa introducido en sus pa~-
redes, aunque se¢ pueden prepzrar sin tal estrueturz de sopof-
te. Hasta tiempos bastante recientes, se han provisto envoltu
res tubuleres de gcran temafio al elaborador.de =2limentos prinel
pelmente en estado aplanado, cortadas en longitudes predetermi
nadas desde aproximzdamente 60 centimetros = aproximad=mente
2,2 metros, pero las mejoras en las téenicas de fruncido y en
vesado ¥ el mayor uso de equipos de embutir automsticos ha es-
tado dltimamente y estd zhorz esumentando la demsnda de envoltu

res fibrosss y sin soporte de gran tzmefio en forma de ristras

se rajan y retiran del producto terminado, por ejemplo "frenk-.

furters" sin piel, antes de gque el producto sea envasado parz |

L



frunecidas de hasta 2proximadamente 30 metros y adn mds larges
de envolturas continuas.

En 12 preparacion y uso de envolturas alimenticias
ertificiales, particularmente envolturas de pequefio temafio
formadas con celulose regenerad2, el contenido de humedcd de
la envoliure es de extremz importancia. Para fzcilitar las

operzciones de fruncido en estzs envolturzas de menor tamafio

sin defierlas, generalmente es necesario que seen seczdas 2 un'|

contenido acuoso relatiyamente bajo, generalmente dentro del '
margen de aproximadamen%e 112 2 zproximazdemente 1773 ponderalr
de celulosa seca comprendida en la envolturz, un contenido de
humedad que es relativemente bajo en comparacion con el conte
nido de humed2d de las envolturzs comprendid=zs por la presente
invencion. Para peémitir el pronto desfruncido de la envoltu-
ra fruncida comprimida y parz impedir el desgarramiento y la
rotura de lz envolture durente las opercciones de embutido,

no obstante, se reguieren envolturas fruncidas con un conteni-
do de humedad promedio entre sproximademente 21% y 32%. Zste
merzen rel~tiyemente estrecho de contenido de humeded es impor
tente porque se ha encontrzdo gue se producen roturas excesi-
vag de la envoltura durante el embutido & contenidos inferio-
res de humedzd, y el contenido superior de humedad d2 como re-
gultalo una excesiva plasticided del materizl de envoltura N
el congiguiente gsobrerrellenado.

Bn este aspecto es de importancis observar que la




expresion "contenido de humedad"™ segin se le emplea en toda
la presente memoria descriptiva y en las reivindicaciones ad-
juntas con"referencis a las envolturas celulésicas de la pre-
sente invencidn, se desea que se refiera a, y a menos que se
especifique de otro modo se debe entender que se refiere a:

el porcentaje ponderal de agua o humedad en-la en-
voltura sobre la base del peso total de la celulosa seca en
la envoltura. Por celulosa seca se quiere significar la celu
losa, incluso las fibras de celulosa si las hubiere, compren-
dida en la envoltura sin que en ella estén contenidos mas que
vestigios de humedad.

Se ha emitido en afios recientes un numero de paten-
tes que tratan el problema del contenido de humedad de las en-
volturas alimenticias tubulares de nequefio tamafio fruncidas,

y proponiendo diversos métodos paraAobtener los niveles desea—;
dos de humedad y mantenerlos durante el almacenamiento y el !
transporte de manera que estén listas para usarlas en el apa- j
rato de embutir. Por ejemplo, en las patentes estadounidenses;

Nos 2.181.329 a nombre de Hewitt, 3.250.629 a nombre de Turbak®,
y 3.471.305 a nombre de Karbach, se revelan medios de envase i
que permiten humedecer una multiplicidad de ristras de envoltu;

ra fruncidas de envolturas tubulares de pequefio tamafio mientra;:
son envasadas; y en las patentes estadounidenses Nos..3.222.192
a nombre de Arnold, 3.616.489 a nombre de Voo y otros y Numero!

3.647.769 a nombre de Martinek, 3*657.769 a nombro de Nartinek
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“lzedo los problemes de humedecer tezles envolturas por remojo an

.e

3.8039.576 & nombre de Marbach y otros, y 3.981.046 2 nombre
de Chiu, se revelan diversos medios pa2ra humedecer lzs envoi%j
turzs dlimenticias de'tamaﬁo pequeﬁo tubulares antes de la2 "“
operazcidn de fruncido o durante 12 mimm=.

Bstas referencis son de interds para 1la plenz aﬁ:g-
cizeion de la contribucion y adelanto provorcionado por la
presente invencidn. .

Convencionalmente, las envolturas de gran tamaéo;}
que son suminigtrades en trzmos cortos de tubos aplanadoé'y.v
son bastante rf@idaé en estado seco, son eblendadas paraz lzs
overaciones de embutido remojgndoles eﬁ ague, generalmente 21
rededor de une horz, con el resultado de la totzl saturacidn
con humedad de la envoltura. £ causa de esiz total seturacion
por iemojo inmediztemente antes de usarlag en las operaciones
de embutido, la2 necesidad de suministrzr = tales envolturas
un contenido de humedad predeterminado agregado controlable-
mente para las operaciones de embutido no ha sido considerada,

ni siguiers ventzjosz. T1 uso mas =mnlio reciente de equipos

de embutir sutometicos de 21lte velocid~d y 2li2 presidn pare

rroductes gue utilizan envoliuras zlimendicias tubul=res de

gran temefio, y 12 consiguiente demand= en zumento para teles
1

envolturas en forma fruncide en comperacidn con los tramos cor,

tos y 2planados suministredos hagta ehora ha enfoczdo y enfat

1k

1

tes de ussrles. Ademds, lz necesidad de un m=yo» control de

NS




todos los espectos de 1e febiicneidn y uso de envoltures ali~

] menticias de gran temafio ha estado incrementandose vy lo estZ.

Por ejemplo, la uniformedad de dimensiones de las envoliuras

alimenticias embutides y los productos =2limenticios elabora- |
dos en las mismas se ha convertido en un requisito comercial '
que tiene cede vez més importancia, y se ha encontrado gue el

contenido de humedad de lz envoliura es un factor en el con-

trol de la uniformided, es{ como en la satisfzccidn de la cong

tente necesidad de embutir feilmente ¥y econdmicemente las'en-

volturaes sin dafios nd rotures en las mismas, ¥ lo que es més

-

importente, parz2 permitir el embutido de unz envoltursz deda &)

tamafio totzlmente embutido propuesto por el febricante y el re

mo con exzctitud constante y reproducibilid=d de los resulte-
dos. Iz importencia de embutir envoliuras a su tamafio total
serZ tratzdz con mayor detalle & continuacicn.

L2 provision de ristras de envoltures frunéidas de
envolturas de peguefio temafio, con el estrecho margen de conte

nido de humedad uniformemente distribuido en tode l2 longitud

{
de los misnas que se requiere para las oparaciones de embutido,

hs sido reslized= més econdmicanente vor los fahricentes de

envolturas alimenticies durante la fabricacidn y/o envase de
les envolituras. 3¢ he hecho recientemente cads §ez mes avi- ,
dente que se vodrien reslizer ventajas simileres si ge desa-

rrollaran mediog para gue los fzbricsntes de envolturas sumi-

nis‘raran envolturzs de grzn temafio, tanio en formz aplanada

K2 TN



como -fruncida, gue podrim ser empleedss fZcilmente en operseis.

"

nes de embutido de envoltures, particularmente las més nuevas:|

operaciones de embutido mecsnico automatizado, sin 1 necesi-

dad de rzmojar sntes de embutir o de otra excesivz manipula?
cion de parte del elaborador de 2limentos.

Como se puede eprecizr fécilmente por lo estudizdo
precedentemente, haste ghor2 no he sido neceserio o ventajbsq
de manera alguna controlar expresamente le cantidad de codtéf'
nido de humedad para las operzcionzs de embutido en las en;bi-
turas alimenticias dg grzn temafio, por 12 simple razon de gue
teles envolturas eran vprovistzs habitualmente en tramos enla-
nzdos cortados faciles de menipular relstivomente, que erasn
renojzdos hast? un estedo seturado totalmente inmedizt=mente
antes de 1la operszeidn de embutido.

De este modo, la temprana éxperiencia durante cier-
to tiempo entes de 1= presente invencidn no rendfs pruebes ni
ofrecfz indicacidn elguna de que para prehumedecer las envol-
turas de gran temafio antes de embuirlezs serfz ventejoso o con
veniente un estado szturado en una pronorcicn menor gue total-
mente.

Lz posibilidad de gue unz envoltura 2limenticiz de
gram tzmefio se2 embutida hesta el temafio exzeto es de gran im
nertanciz en esia tecnolozfe. A1 embutir las envolturas haste
el tznmefio exacto elimine sustancizlmente la divisidn de 1z e-

nulsidn, provee un control muy screcentsdo del tamafio y la uni
s I J 2

e
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formided del producto, mejora la estebilided dimensionzl del..|

producto fecilitendo otroes p2sos y operzciones del procesa- -

miento, mejorz el control del tamafio debido 21 comwortamiento

-
..

de la oper=cidn de embutido en las zonas mas planas en las

curvas de la envodtura estiradas 2 presidn, reduce la produes:
Snge
cidn de arrugas y aspecto arrugado del orodueto, y ayudas 2.

-0,

une utilizacidn generszl mds eficiente de 1z envoltura.
, e
T1 probleme que enfrente asi el inventor es el-Hg

-

.O
proporcioner humedad agregada controleblemente que sea sufis

. -

ciente en la envolfura fabriczda para que no tenge gue ser.’

-

remojade inmediatamente antes de userlz en le operacidn de en
butido, pero sin proveer un contenido de humedsd mds que sufi
ciente e inneces=rio con el consiguiente aumento de peso y
mayores ecostos de envase, manipulaeidn y trensporte. To desea
ble entonces erz proveer envolturas a2limenticies celuldeicas
tubulares de gran temefiv, incluso lzs envolturas tubulares £id
brosas, con niveles de con‘enido de humedsd suficientemente
elevados parz ofrecer una flexibilidnd adecuada pares la opere-
cidn de. embutido, particularmente hzciz 1la obtencidn del tame
fio de erbutido completo, gin encontrer ni imponer un- sobrehu
medecimiento, mayor peso nildificultades de envase, manipula- |
cidn, 2lmacenamiento ni trensvorie. |

Siendo este entoncés el estado del arie, la presen
te invencion fue ideads y desarrollad=a para proveer un produc-

te 2limenticio celuldsico tubular de gran temefio que contiene

-
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consiguiente tiempo de embutir perdido, se rsduce siznificatid

-11-

una cantidad preseleccionzdz de humedad suficiente para lus |
requerimientos de las operaciones de embutido en las cuzles .
se us2 lz envoliurea sin el paso de remojo ermlezdo hesta zho-

r2 inmediztemente antes de embutir.

Lz presente invencidn t-mbién provee unz envolture|

elimenticia celulosice tubulexr de ¢ren temafio que es prehume-
decida controlzhlemente hasta un est=do preseleccionzdo en el
cual tilene 1a posibilid=ad de ser embutidz hastz sutamafio eme
butido totzlmente & un=2 presion interns de asproximedzmente 1,3
a eproximedarente 4 veces la presidn internz que la misme en
voltura necesitarfe pars slecnzer su temefio totelmente embuii
do en un esiado de humedrd totzlmente saturads.

Une contribucidn significative adicionsl de 12 pre
sente invencion es la provisidn de unz envoltura de gran tams
fio con m2yor longitud de envolturs disponible ineluida en un
tremo de tripe de envolturz fruncidz y comprimidz. 3sto sig-
nific2 que l2 frecuencia con 1z cual se coloczn los tramos

de envoltura fruncida fresce en el pico de embutir, con el

vemente y se =lcenzan periodos de produccidn coniinuz mucho
més prolongzdos. .

Un avence més =dicionzl e import~nte provisto por
la presente invencion es el porer 2 disponibilidad de le in-
Justiria por prir~ere vez una envoliure de gran temadjo’ sinsulay

mente adapiada y apropiaida para user con los aparstos vy méto-~
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s 2, 0
dos recién desarrollados perz el embutido automatico a aktz-

. we

-

velocided y presidn. b -

Entre las numerosas ventajas a2dicionzles y caracte)

LA TP

risticas que redundan en el uso de 12 envoltura de acuerdo
Loan"

con l2 invencion se hallen: -
1) Se pueden realizar opersciones de embutido ‘en

zonas inclinadas mds planas sobre curves caracter{sticas es-

tiredes a presidn de la envoltura. Esto significs qne;leg 0s
cilzciones de presidn que se producen al 2zar alrededqézaé un
punto fijedo de éresién preseleccionado tendrén menos efécto
sobre el temafio del producto terminado en compar=cidn con el
efecto que teles oscilaciones de una envoltura similar total-
mante rejojade y con una pendiente més pronunciada para su
curva ceracterfstica estirsdz a presion.

2) Las envolturas de =cuerdo con le presente inven-
cion s&n nucho menos afectadzs por las variaciones y eberracip
nes en los parémetros (eparte de 1= humedsd) de febrivacidn
de la envoltur=a.

3) El uso de l2s envolturas de scuerdo con la pre-
'sente invencidn obviz el problemz de l2 degradecidn de los tra
tanientos de las envolturas por medio del exceso de remojado. _

. i

4) Se evita 1= neérdide de materisl de l= envolturs,

peérdida t2l que ocurre nor ejemplo cuanio laz envoltura remoja~

da se cbandonaz 21 finzl del periodo oper=tivo o en un corte de

la terez de embutido por cualguier motivo.

TN
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5) La caracter{stica mencionnde precedentemente, -
de que la inveneidn permite el uso de meyores longitudes_Qg’\
envoltura fruncide, proporciona mayores veniajas, eficiencias,
economizs en el envase, menipulacién, 2lmacenamiento, tréﬁs;
porte y utilizecidn de las envolturas.

6) Le invencidn presente elimina los problemas‘qé
costo y de control, por ejemplo la temperatursa, consecuencias
de los remojos de las envolturas en el aparato de embutir din-
mediatemente antes de usarles.

. 7) Le gliminacién de los tangues de remojo es por
s{ mism2 una gren ventzja, puesto gue tzles tanques constitu-
yen un riesgo en potencia pars la salud. Con frecuencis la
glicerine incluide en las envolturzs es lixiviada en el curso
de remojos -prolongados, con el resultado finel de l2 inciden-
cia de mohos y bacterias. Otros riesgos de contaminmeidn son
también consecuenciz del uso de tzngues de remojo en las ubi-
caciones de ios aperatos pzra embutir. .

Bstas caracter{stices, objetivos Yy ventajes y otroﬁ
més, de la presente invencidn resultarsn evidentes con meyor
fzcilided por lz siguiente descripeidn més det=lleds que se
presente a continuacidn, y 2 12 luz de los ejemplos y los di-
'bujos adjuntos, en los cuales:

Lz figura 1 es un gréfico sobre coordenadeas carte=
sianas que ilusirz unz femilia de curves de presidn de estire-

miento pare la envolturs fibrosa del ejemplo III, ¥y
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Iz figura 2 es un gr2fico sobre coordenadas earte-

v ww

sienas que ilustre une femilia de curves de presidn de estira-

L3
-

miento pera la envolture de celulosa del ejemplo IV.

.id.;
En general la presente invencicdn comprende un pre-

Cant
dueto 2limenticio celuldsico tubular con unz capecidsd de Qid-
[ VS

metro totalmente embutido dentro del margen de aproximedsmeénte

A A A‘.

40 mm 2 aproximademente 200 mm, no teniendo menos de alrededor)

- * o

del 25% hasta alrededor del 71% de humedad y une reaccidn "dé

-

presion internz a la obtencidn del temafio totalmente embg%iéo
de aproximadamente}1,3 a gproximademente 4 veces la reaccigg
de presidn interna a lz obtencidn del tamafio totalmente embu-
tido con dicha envolturz totalmente saturada de humedzd.

Una modalidad preferida de reelizscicn de la inven-
cicn comprende unea envolturz en la cusl el contenido de hume-
dad es de smproximzdamente 357 de la celulosa'comprendida en la|
envoltura y la reaccidn de presion internz = la obtercidn del
tewadio totslmenie embutido estZ dentro del margen de aproxima-

d=mente 2 2 sproximadamente 3 veces la reeccidn de presida in-

tern=z para 12 obiencicn del tamafio totzlrente embutido con di~

cha envoltura totalmente sziurade de humed=d. I
i
I2s noda=lidzdes de realizecidn tiles ¥ ventzjosas
de 1z presente invencion incluyen aguellss con lémines conti-
nues fibroses introducidas en sus varedes y tembien incluyen
tramos fruncidos 2&f como tramos cortados splanados de envol-

tura.
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De acuerdo con la presente invencidn se proveen-en
volturas alimenticias tubulares celulésicas de tran tamafio,
que incluyen envolturas tubulares fibrosas, con suficiente
contenido de humedad para permitir que dichas envolturas sean
embutidas facilmente con una emulsién alimenticia, y que estar
dentro de un margen de humectacién para que puedan ser embu-
tidas facilmente entre alrededor de 1,3 y alrededor de 4 veces
la presion interna que se necesitaria para embutir a la misma
envoltura si estuviera totalmente saturada de humedad en lugai
de estar controlab”emente saturada a un menor grado. Preferi-
blemente, [la envoltura tubular tendra un contenido de humedac
de por 1o menos alrededor del 29% a alrededor del 42% de celu-
losa seca en la envoltura y una capacidad de presién interna
de aproximadamente 2 a 3 veces la que tendria., si estuviera
totalmente saturada. Se ha descubierto que las envolturas ce-
luldsicas tubulares de gran tamafio, incluso las envolturas fi-
brosas tubulares, con el contenido de humedad descripto- en la
presente memoria, son completamente apropiadas para embutir
con los* tipos mads nuevos de aparatos de embutir mecanicos aw®
tomatico de velocidad y presion elevadas sin ulterior humecta-
cion por parte del elaborador de alimentos en el punto del em-
butido, y dicha envoltura puede ser facilmente transportada y
manipulada sin dificultad y con ventajas considerables en las
artes de la elaboracién de productos carneos.

También se provee, de acuerdo con la presente in-
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s ’ . .
vencléh, un netodo para preparar envolturas a2limenticias tubus

leres spropiadas para embutir con une emulsion zlimentidia

A
que comprende el paso de proveer una envoltura 2limenticiz ‘de

gren temafio, celuldsica, que incluye unz envolitura tubu¥ar

fibrosa, impregnando 2 dicha envoltura con un2 centidad con-

trolada de agua suficiente para permitir = dicha envoltﬁré‘alé,

menticiz ser embutid2 con une emulsion 2limenticia.

YTa cantidzd de =2gua, como se menciono precedenve-

mente, estd dentro del mergen de asproximadsmente 25% & eproxi-

medzmente T1% del’peso de celulosa secz comprendido en la en-.
voltura. . '
las envolturas elimenticias tubulares celuldsicas

de gren temsfio apropiadas pera user como envolituras de acuerdo

con la presente inveneion se pueden preparar mediantexualquie-'

re de los métodos bien conocidos en el arte. Les envolturas

tubulares son gener=lmente tubos flexibles fbrﬁados con celu-

losa regeneradz, éteres de celulose y lo similar, y se pueden
opreparar mediznte procedimientos conocidos, tales como los proi
cedimientos de cupramonio, desacetilacidn de zcetato de celvlo

sa, desnitracidn de nitrato de celulosz, y preferiblemente el

procedimiento de viscosa. Las envolturas tubulares reforzades

con fibras teles como, por ejemplo, pzvel de arroz y lo simi~
ler, céiiamo, reydn, lino, sisel, nylon, tereftelato de polie-
tileno y lo similar son empleados con mucha ventaja en aplica-

ciones gue requieren envolturas alimenticias tubulares de gran

‘..
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diZmetro donde la resistencia es importente. Lasvenvoltu?as_

fibrosas tubulares se pueden fzbricar por métodos y apar%?oi
descriptos, por ejemplo, en las patentes estadounidensesangé.
2.105.273; 2.144.899; 2.910.380; 3.135.613 y 3.433.663.

Como es ya conocido en el arte, las envolturus ce-
luldsicas tubuleres preparadas por cuclguiera de los métodas
"bien conocidos mencionados precedentemente son tratadas hzbi-
tualmente con glicerine como humectante y agente de ablonda-
miento o p;astificaciéh para proporcionar resistenciz al se~
cado o cuarteado d% la envoltura entes dé embutirlz. EL tra-
temiento con glicerina es ejecutado hazbituzlmente hacierdo p2
ser la envoltura mientras todav{a‘esté en estedo de gel a2 trz
vés de una solucion acuosz de glicerina, después de lo cual
la envoltura plastificada e¢s seca2de hasta un contenido de hu-
medzd predeterminado antes de su ulterior processmiento o en-
rollamiento sobre carretas para almzacensmiento. Por lo general
las envolturas tubulares de gran tomafio contendran elrededor
del 253 21 407 de glicerina sobre lz bese del peso de la celu-
losa seez en las envolturas y tendrd un contenido de humedad
regidusl de sproximzdsmente 7% = 157%.

Ias envolturas alimentieias celuldsicas tubulzres
de gran temafio de zcuerdo con le presente invencion reguieren
un contenido promedio de humedzd de =lmenos z2lrededor del 25%
|y preferiblenente slrededor del 35%, pare impartir le flexibi-

lidad dese=da pere embutirlas.
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By limitg superior del contenido de humedsd nn de-
be excede® el T1% o aéroximadamente, de 12 celulosz seca en -
la envoliura. Tnicizlmente, en el deserrollo de lz invercidn,
se penso que no era critico el lfmite superior del contenido
de humeded, excepto por supuesto para las consideraciones eco
nomices de manipulecidn, envase, transporte y eslmecenamicnto
del exceso de agu= lo que nada agregsba 2l invento. |

La racionalizacion de que el exceso de 2gua no ha-
rin dafio, zparte del econdmico, fue slentads sin duda ﬁbf la
experienciz con lag cperzciones de embhuiido conocidas en las
que los treros de envolturz cortados gran remojados hasta la
seturacion total entes de ser embutidos. Resvlid evidente en
el curso de los trabajos experimentsles y de desarrollo, sin
embergo, que exactamente como en el csso de las envolbturas
reguefiag, dem2sizde humedad en las envoliurazs grandes causa
efectos adversos en 1a operacion de embutido, més particular-
mente en las nueves técnicazs de embutido automdtico a veloci-
ded y presidn elevedes. Bl exceso de humeded, por sobre la
cifra del 3573 zqui indicnda, hece descender 1z capzcidad de
resistencie a la presion interns de 12 envolturaz. 3i bien es-
0 no dezba una desventaja discernible en el uso de l2s envoliu
t2s en las téenicas anteriores conocidas de embutido 2 veloei-
dad relativemente bejz y beja presiéh, el uso de_une envoliura
sobrehumectad= en algunas de lzs modalidades més nueves de em-

butido dio como resuliedo un control menor de le dimensidn del

o
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producto y, en algunos cesos, irregularidades en el diémetro

del producto, distorcidn y/o rotura de 1z envolturs. |

Tembién resultd evidente que sihien los factores
de resistenciz 2dicionzles en las envoliuras grandes podr{an
no tener gran importanciz en los métodos conocidos més conven

cioneles de embutido, serizn, ¥y en verdad son, de signifipati

vided critica en las operaciones de embutido automﬁticofde
velocidad y presion elevades. Al embutir los tromos corte-

dos convenciongles de envolturas de gran tamefio, la envolture

es remojada total&ente hasta le saturacidn, es colocadz en un

nico de embutir, retenida o restringidz, llenadz, 2tadz y re-
movida del zpareto de embutir. £l sostenimiento o restricecidn
de la envoltura cn el pico de embutir, a la salida, efectua
la retencicn y permite que el tramo de eavolturz sea llenmdo
hagta elecanzar su didmetro preseleccionado. 4 presiones de em
butido relativaménte bajes, la retencidn es efectusds fdeil-
mente, pero en operaciones de embutido mds modernas con el
prehumedeciniento de la envoltura de acuerdo con l= presente
invencion, la fuerza de retencicn debe ser muy aumentade pare
‘efectuar un correcto dimepsionamiénto del vroducto. Como con-
seéuenciz, la envolturz debe ser mds resistente y especialmen
te cepaz de soportar presiones internas suzeriores. cohtro-
1nndo el limite superior del contenido de humeded en lz envolj
~1 4ure hasta nolmés de aproxiﬁadamente 71%, preferiblenente al-

rededor del 35%, de acuerdo con la vresente invencion se he

e T et MRS IR L,
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encontrado que la capacided de reaccion 2 la presidn interna
de lz envoltura aumente hagta 4 veces la capecidad de reaccidy

.

2 12 presion interne pera alesnzer el'didmetro totalmente em
butido gon-lé misme envolturs cusndo esté totalmente satura-
da de humeded. | : _ B
Una técnlea de remeﬁcién ilustrativa t{pice useds
en las operaciones de embutido de envoltures grandes modernas
sutométices de velocidad y presidn elevadas es tratade en le
solicitud copendiente Mo, de serie 686,425 presentzda el 14
de mayo-de 1976,’y cedide a1 solicitente de le presenéé soli=

.tud- Py

1=

c
Les envolturas alimenticias celuldsicas tubulares

de 1g_presehte invencidn se pueden preparsr aplicando las can

menticizs tubuleres mecades epropiadas, uszndo cuelquiera en-
tre Tos métodos de humectacidn conocidos en el erte. ILas en-
voliuras se pueden humeciar de zcuerdo con la pressnte inven-
cion pulverizando, cepillando, sumergiendo, pbr arragire en

vepor, y otras téenicas eficaces conocidas. Iz envoltura ouede
ser tratada con las cantidedes desead=s de humedad como envol-
tura aplenada sobre o desde cerretes de slmecenamiento, o &l
hacerla avenzer 2 trevds de un aparato de fruncido. Pronorcio-
nando 12 cantided de ague =1 tamafio de 1a envoltura 2 sex tro-
tada, se puedé obtener un control rzzonablemente preciso del

contenido de humedad de las envolturas de 1z prasente invencid

tidedes preseleccionzdas necesarimssde agus a envolturas ali- |
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Pera preperer las envolturas alimenticias celuld-
sicas tubulares de.aquerdo con le presente invencidn, séléﬁés
den utilizer diversos otros materisles o {ratamientos biéﬁ'bg
nocidos en el arte pare impertir caracteristiczs particuléfes
o propiededes 2 las envolturas, por supuesto 2 condicicn de
que t2l material otratemiento sez compatible con, y no tenga
efecto perjudicial sobre,'las envolturas alimenticiss o el usg
de las mismés. Zn la solicitud copendiente de Tllis y otrds,
No. de serie 686.248, presentadz el 13 de mayo de 1976,.y da=-
da en cesidn al,sglicitante de 1a presente, las enyolturess

controleblemente humectades de acuerdo con la presente inven-

cion son modificadas por lz inclusidn en las mismas de agentei
X

antimicdficos para prevénir la prolifersacidn de mohos y hongod

Entre los tratamientos ulteriores gue se pueden emplear hay,
a modo de ilustracion, recubrimientos que se 2pliczn parz me-
jorar la cepacidad de pelzr 2 las envodturas de los productos
elirenticios encerrados, %2l cormo se revelz en l= patenieres-
tadounidense Fo. 2.901.358 2 nombre de Cnderwood; recubr;ﬁieg
tos =zplicados pera mejorer l= aghesidn a los productos de sal
chicher{z cecos tel como se revela en la patente estadouniden
se No. 3.378.379 2 nombre de Shiner y otros; recubrimientos
eplicados para dar propiedades de vepor y/o barrer2 teles co~
mo se revelan en 12 patente estadounidense Fo. 3.886.979 2
nomb»e de Rasmussen, y lo similar. Adem#s, 1las envoliuras

tubuleres de acuerdo con le presente invencidn se pueden frun

" e

.
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cir y comprimir empleando sparatos y métodos de fruncido:pon-
vencionsles segin se revels, por ejempio, en las patenteéﬂfi
estadounidenses Nos. 3.110.058 & nombre de Merbach, 2.984!574
a nombre de Matecki y 3:397.069 2 nombre de Urbutis y otfgél

Les envolturas de acuerdo con la presente invéqf
cidn se pueden preparar de acuerdo -con los ejemplos sigd%ﬁnl
tes, que son ilustretivos y no se deben considerar en uiﬁéﬁh

sentido limitetivo. ’ e

e *°

Ejemnolo I "ot
Une cedtidad de envoliure fibrose tubuler, con_ie
denominacidn comereisl Temasio 8 R;gular Clare Fibrosa, fuve
preparada en diez ristras fruncides pare cade nivel de hume:
d=d, cada une de 15,2 metros en longitvd de envoltura sin )
fruneir, para‘ser humedecidas 2 niveles de humedad deseados
del 23%, 293, 334, 44% y 57% de contenido de humedad. Los
contenidos de humedad reales slcanzados fueron respectivemen-
te de 25,14, 30,4%, 32,6%, 44,9% y 56,0%.
Se rellenaron cinco muestras de cada ristrz en un
aparato de embubtir sutomf€tico 2 unz longitud de producto em-
butido de 1 metro a una velocided de embutido de 32 centfme-

tros por segundo con une emulsion de mortadela.

Los didmetros embutidos de c2de muesira producide

fueron medidos en ambos extremoz y en el centro, =ntes y des!

pus de la el=boracicn. La variscidn de los difmetros embuti

dos recomendados que se uso en este ejemplo es de * 0,76 mm.

———
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Los niveles &e humedad dé le envoltura, fueron vueltos a veri-
ficar en el momento de embutir.

Los resultados de estas pasadas de prueba de embu-
tido se presentan a continuacién en las tablas 1 a 5.

Los datos de las tablas 1 s 5 indicanrique se ob-
tienen resultados constantemente reproducibles en los marge-
nes de contenido de humedad de las envolturas de acuerdo con
la invencién. Los ajustes al aparato de embutir fueron reali-
zados para atender a las diferencias de nivel de huinedad-de
las muestras, y Isls envolturas se encontré que adoptabanse
a estos ajustes del aparato asi como a las aberraciones opera-
tivas encontradas normalmente. Los ajustes de los aparatos
indicados como efectuando una retencidon de la envoltura alta,
muy alta, iIntermedia y baja, fueron alcanzados variando la
distancia entre los discos de dimensionamiento y los aros de
amarre sobre el aparato, usando diferentes discos de dimensito
namiento en cuanto a éu diametro y por combinaciones de es-
tos.

nuestras similares de envolturas, totalmente empa-

cadas y embutidas cobre el mismo aparato, se encontré que da-

ban un rendimiento inferior.
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TABLA 1 | s
TAARO 8 RBGULAR CLARA FIBROSA
KTYEL NOMINAL DE HUKEDAD 56% N

.
L2
-

DTAMETRO EI'BUTIDO RECOMENDADO 4,79 = 121,6 mm

L]
LI W

Muestra "A® = 9 ristras fruncidas, 5 piezes embutides vox,
" pistra. Totel 45 muestres eémbutidas (1 metys)

fpareto fijado para elta retencidn envolturz.

R

an

ler, atadura MNedio 2da stedursa  Total

Digmetro med. A g4,80 4,80 4,78 4,79 - -7
Desv. normel % 0,01 0,01 0,02 0,02

Luestra "B" = Muestra total 5 piezas; mZgquina fijada para
elta retencidn de envoltura

Didmetro med. 4 4,77 4,79 4,77 4,78

Desv. normel K 0,01 0,02 5,02 0,02

uestra "C' = xuestra tote=l 3 piezas; mdquine fijadn pars

baja retencion envoltura.

Diéﬂletro medo M 4’63 4)65 4,56 4"65
Desv. normal &% 0,02 0,01 0,01 0,02
TABLA 2

TAVARO 8 REGULAR CLARA FIBROSA
NIVEL KOMINAL DT HUWEDAD 44%

DIAMETRO EMBUTIDO RECOMENDADO 4,79 = 121,5 mm
¥EDICICHES DIANETRO, PULGADAS '

Muestra "A" = B ristras fruncides, 5 piezas embutidns por

LN
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cada ristre. Total 40 muestras embutidas
(Longitud 1 metro): Aparato fijado pafa.a
alta retencidn envolture. L
lre. atedura Centro 2d4da. atadura T;tal
Diémetro med. M 4,80 4,80 4,79 4,80
Desv. normal oC 0.02 0,02 0,02 0,02

Muegtre "B" - Muestra total 5 piezes; aparato fijedo pare

alte retencion de envoltura. .
Digmetro med. i 4,76 4,77 4,76 4,76
Desv. normal<k | 0,01 0,01 0,01 0o
Iluegtra "C" -~ Juestra totel 3 pieéés; zparato fijadovbara

baja retencion de envolture.

DiZmetro med. A 4,65 4,68 4,68 4,67
Desv. normal & 0,01 0,00 0,00 0,02
TABLA 3

TAR0 8 RSGTLAR CLARA FTRROSA
NIVEL KOMINAL DE HUMEDAD 333
~ DIAVETRO ENBUTTDO RECOMSEDADO 4,79 = 121,6 mm

Fuestra "A" - 9Ristres fruncides; 5 piezas. Twbutido por
ristra. Totel 45 nmuegiras embutidzs (1 metro):

Aperato fijado para alta refencion envoltura.

lre, atadura Centro 2dz. at~durse Total
0 4,81 4,80 4,81

4,8
Desv. normel ¢ 0,02 0,02 0,02 0,02

Didmetro med. A

‘-



Tabla 3 -« continuzcidn ' " .

..

A.’"

lra. gtadure centro 2da, atadura Tota&.

luestra "B* = IMuestra totsl 5 piezasy aparato fijado pa}%ﬁ

LE FEN
\

muy alte retencidn de envoltura.

Difmetro med. 4 4,85 4,85 4,84 4,85
Desv. normal <X 0,60 0,01 0,01 0‘;0}.“
Euestra "C" - Iuestra total 3 piezas; aparato fijado parsa

. .,

retencidn intermedia de envoliura

DiZmetro med. 4 4,73 4,75° 4,73 4%74:
! .- -

Desv. normal oL 0,01 2,01 0,01 0,0
TABLA 4 s

TAARO 8 REGULAR CLARA TFIBROSA

NIVEL NCMTNAL DE HUMEDAD 29%

DIAETRO ENBUTIDO RECOFENDADO 4,79 = 121,6 mm
MEDICTONSS DS DIAMETRO "EN PULGADAS

Muestra "A" - O ristras fruncidas; 5 piezas, ZEmbutido por
ristra; Totel 45 muesiras embutidas (1 metro)

Apareto fijado para alie retencicn envoliura

) lre. atadurz centro 2de. etadura Total
Digmetro medio M 4,78 4,78 4,77 4,78
Desviacidn normal¥, 0,51 g,01 0,01 9,01

Fuestra "B" - lNueatre totrl 5 plezas; sparato fijado para

alta retencion envoltura
Diéfﬂetro med. M 4,77 4’78 4,77. 4’77
Desvi. normal % 0,01 0,90 0,00 0,01




Tebla 4 - continuscidn B

lra., atadure centro 2da. stadura beai.

Muestra "g» Muestra total 5‘piezas; aparsto fijado ﬁéié

Al

retencion intermedia de envoltura

Digm. medio M 4,72 4,73 4,72 4,72
Desv. normel9~ 0,01 0,01 0,01 = 2,01
' TABIA 5 E

TAMANO 8 REGULAR CLARA FTBROSA
~ NIVEL DE HUMEDAD NORTRAL 237
DIAMETRO EXBUTIDO RECOMENDADO 4,79 = 121,6 mm  '».
DIAYETR0 MEDICIONES, PULGADAS |

Muestra "A" - 2 ristras fruncidas, 5 piezas embutidas por
. ristra; total 10 muesiras embutidas (1 metro)
Aparato fijado para retencidn muy 21lte de en-

voltur=z.

lra. ztadura Centro 2d=2. stadure Total

Dim. medio A - 4,78 4,78 4,77 " An78
Desve normelh 0,04 0,02 0,02 0,03
Yuestra "B" - "uestra totel 5 piezas; sparato fijado para

retencidn elevada de 1z envoltiura
Difmetro medioM 4,71 4,73 4,71 4,72
Desv. normel K 0,01 - 0,01 0,00 0,01
MUZSTRA IT '
Se efectuaron pasadas de pruebz de embutido en di-

ferentes ecnvoliurss fibrosas uszdas en el ramo con contenidos
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de humedad desde =lrededor del 21% hasta alrededor del 813 ds]

s
Y

peso totel de la envoltura con los siguientes resultados:. .

sy

2) humeded 21,3%; envolturs 6Sj 2 ristras; :

ot

se dividieron ambas énvolturas al tratar de bg.

v e en

ar las envolturas por el disco de dlmen51onamiento. RETN
b) humedad 26,1%; envoltura 6—1/2K, 2 ristras; f:
se prepararon 30 piezes de nroducto»embutldéi
de un metro; 1la envolturs se rompie periddicemente y eg}qqa~
siones estalld el cierre de sujecidn durante el embutidos -
Hubo gque sujeter c;n doble clip elgunos extremos pera tegﬁi;

near la prueba.

¢) humedad 37,9%; envolture 8; 2 ristras; se fa-
briczron 30 piezas de un metmw del producto sin problemzs.
d) humeded 43,3/%; envoltura 6-1/2K; 2 iistras;
se‘prepararon 34 piezas de un metro de vrodueto
s:n problemzs.
23 )humeded 43,3%; envoltura 6-1/2KK; 2 ristras; se
prepararon.SO piezes de un metro de producto sin problemas.
f) humedad 50,1%; envoltura 7-1/2k; 1 ristre; se
prepararon 15 piezas de producto, de un metro, sin ﬁroblemas.
g) humedad; 56,8%; envolturs 6S; 2 ristras; se pre-
pararon 40 piezas de producio sin problemes. '
h) humedad 59,3%; envoltura 6-1/2KM; 2 ristras; se
prepararoﬁ 31 piezas del producto sin problemas.

1) humedad 61,%%; envoliura 6-1/2K; 2 ristras; se’

e



Prepararon 26 piezas del producto sin problemas.

j) humedad 62,1%; envoltura 8; 2 risires; se pre-

- e

pararon 31 piezes del producto sin problemes.

PAFRTI

k) humeded 72,0%;envoltura 8M; 2 ristras; se pre-|.

bararon 30 piezas del producto sin problemzs.

1) humedad 73%; envoltura 6S; 2 ristras; se prepa-
raron 18 pieéas del producto sin problemas. ‘".

m) humedad 76,9%; envoltura 6-1/2K; 2 ristras; se
prepararon 20 piezas del producto sin problem2s; _' .

n) humejad 80,6%;. envoltura 7-1/2; 2 ristras; se
prepararon 32 piezas del producto sin problemas. e

Estas pruebas tambidn indican que resultd poca o
ninguna ventaja en mantener ellcontrol del tamzfio y velocidad
de embutido con los contenidos de humedad de 2proximadamente
35% o mds, y que a contenidos de humedad superiores a 71%,el
exceso de agua tendig 2 interferir con ot:os ingredientes con-
venientes y necesarios de la envolturas, =s{ como agregaba pesq
y volumen innecessrio 2 las envoliuras. Tstas pruebas ¥ambién
indican cleremente que el 1fmite inferior préctico paras les en
volturas humectadas de acuerdo con la invencidnfue del orden
del 25% de contenido de humedad. .

- Lag envolturas totalmente saturadzss probadas en el

mismo aparato de embutir nuevemente rindieron resultzdos infe-

riores.

O
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Una ca ntided de envoléura fibrosa tubdlar, d@ﬁ:;
marca registrada Tamafio 8 Regul;r Clara Fibrosa, fue prgé;igda
d2 en ristras fruncides para cada nivel de humedad exemizg&o;
¥y s° probaron experimentalmente para determinar lz rel%éiéh
estiremiento-presidn de envolturas de zcuerdo con la invens
cicn a diferentes contenidos de humedad ¥ en comparacidn -con
envoltura del mismo tipo totalmente saturada con humedad; **

La figura 1 de los dibujos es un gréfico soﬁiéjbo-
ordenades cartesianes que ilustra una fémilia de curvaé"qué
expresan las relaciones estiramiento-presidn de la envoltura
prpbade 2 contenidos de humedad totalmente saturads, 66,5%,
36,Gﬁ'y 28,8%. L=z inspeccidn de la figura 1 ilustra.que'el
digmetro totalmente embutido recomendsdo de la envoltura pro;
bada es de 121,6 mm, segun lo indice la lfnee horizontel que
pase & través de ese vealor en el gréfico. Se observa adémés,
gue pera 2leanzar el didmeiro embutido recomendazdo con 28,87
de humedsd en la envolture, se requiere une presion de 465 mm

de rercurio; con una envoltura humedecide en 36,6%; ge:raguied

re una presién de B8 mm de mercurio; y con una envoltura hume
decide al 66,57 se requiere una presicn de 328 mm de mercurio
mientras que pare elcenzer el mismo difmetro embutido recomen
dado con lg misma-envoitura totalmente remojada, solsmente se
requiere una presion de 185 mm. Este cjemplo mustra asf{ une .

capacidad de reaccidn de requerimiento de presidn interns pa-

R
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ra aleanzar un temefio totalmente embutido para las envolturag

controlablemente humedecidas de acuerdo con lz invencidn,dé -
apréximadamente 1,8 2 eproximademente 2,5 veces la reaccigﬁj
de presion internaz para alcanzer el tamafio totalmente eﬁﬁ&fi-
do con la mism2 envoltura totalmente saturada de hymeda&;t“
relaciones dentro de los mdrgenes demostrados por la exﬁorigq
cia y por otros experimentos como pricticos y alcanzabléé’al
poner en préctica la invencidn. S
Les curves de le figura 1 tambidn ilustren que en
el punto fijado ygrmal, es decir 2 cualguier presidn que”sé
necesite parza mantener el difmetro embutido recomendzdo de

4,79 pulgades (121,6 mm), lzs curves gue representen las en-

volturas controlablemente prehumectadas de acuerdo con lz in-

vencion tienen pendientes mds planes y menos pronuncizdas que
la curve que representa laz envolturz totalmente remojada. De
t2l modo, para cualquier incremento o disminucidn encontrado
en la presion durante las operaciones de embutido, el #paria-
miento del diZmetro embutido recomendado con l2s envolturas

controlzblemente prehumectades.serd significativamente menor
guelo gue seria con la envoltura totalmente remojada. ILasg en
volturas de scuerdo con la- inveneidn, por lo tanto, hecen
més posible de aleznzar el mentenimiento del difmetro embutidd

recomendado. . -

i
N aa.

o
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: EJENPLO IV

~ »

Une c2ntided de envoltura tubuler de'celulosa,?f;
_con marca registrade’Tamafio C150 Precision, fue preperadéﬁén
risires frincidas para ezda nivel de humedsd examinndo, §?§e
probaron exﬁerimentalmente vara determinar la relacidn ééﬁik
remiento-presion de las eg&olturas de. acuerdo con l2 inveno
cidn en dos contenidos de humedad estrechamente similare's;' '}',r
en comparacicn con envoltura del mismo tipo totrlmente sstu-
rade con humedad. R
La figura 2 de los dibujos ds un gréfico en eoor-
‘denadas cortesiznas gue ilustra las curvas gque expresesn las
relaciones esfirémientoapresién de la envoltura probada =
contenidos de ﬁumedad totalmente saturado, de 28,3% y de 25,5
por ciento.- Bl didmetro totalmente embutido recomendado de
1~ envoltura puébada es de 4,77 pulgades (121,1 mm). Iz ins-
peccidn demuestra que dentro del mergen operativo prictico
vare aleenzer el didmetro totalmente embutido recomendzdo,
las curvas para los dos niveles de humed=d probados son pric-
ticamente congruentes. Se observa aderds, que pars aleanzar
el difmetro . embutido resomendado con laé envolturas humectada
2 28,59 y/o 26,5%, se necesita unzpresidn de esproximademente
420 mm de mercurio, gientras gue 1= envoltura totalmente remo;
Jjede requiere solamenté 150 mm de mercurio para elcenger el

didnetro totalmente embutido recomenddo. ILa redacidn de zopre

xinadamente 2,7 es, como en el czso 32l ejerplo ITT, l2 com-

PU LS
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prendide dentré de los mérgenes demostrados por la experiengig
y por otros experimentos como pricticos y alcanzables en la
puestz en préctica de lea invencidn. ‘ o
’ Las pendientes de lag”curvas de lz figura 2 pé%éﬂla
envolture de celulose controlablemente prehumecteda son $oda-
viz mds acha2tadas, y la curva de 1l muesira totzlmente remdja-
dz tiene un2 pendiente marcadamenge mes pronuncisda, qué‘iés
curvas respectivas correspondientes de la figura 1, haciendo
que el mentenimiento de un difmetro embutido recomendado en
viste de las oscilgciones de presidn que pueden ocurrir por lo
menos tan ficilmente, si no mds, obtenible con la envoltura
de Tamefio C 1590 Celulosz que con lz de Tamafio 8 Fibrosz,
ias envolturas de zcuerdo con la invéncicn han dee’
mostrado resultados constantemente reproducibles y buenos en
pruebas de campo estrechamente controladas. TLos beneficios y
ventajas de la presente invencidn sin duda sefén reconocidas

¥ apreciades nor la industria,

Un beneficio perticulzar observedo con lzs envoltu=

l2 eliminecicn del remojo exactamente =ntes del paso de embu-
ido obvia el problema.del aumento de volumen de l= ristra de
envoliura por la sobrehumcctacidn en un tanque de remojo. El
crecimiento oexpansidn de la ristre czusado por el remojo &
completa seturrcidn en el sitio del apzrsto de embutir puede

convertir, y lo hece, 2 las ristras de envolture en demasiado

ras fruncides prehumectadas de acuerdo con la invencidn es que

LTS
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largas pars montarlas correctemente en el pico de embutir.

“v o

ES

Tste es un afributo importanie de la invencion.

4 12 luz de la deseripcion precedente, 2 las per-

.4211.:~
sonas expertas en el arte indudablemente se les ocurriran

" T~

numerosas modelidades zlternativas y de combinacidn de la+
préotica de la presente invencidn. s posible, y en verdad
anticipado, que le invencidn se combinard con diversos'y ve-
riedos tipos de envolturas que tienen otras carscterfsticis
y atributos no iéeompatibles con la prehumectaciénlcontroiad
como ﬁor ejemplo envolituras encerrazdas en envolturas externa
-eiésticas, envolturas provistes de recubrim’entos que formen -
yarrera a 165 gzses y/o le humedad, envolturas con aditives
para mejorar la facilidad de pelar un producto envasado, en-
volturés con aditivos para mejorar la adhesion de le envoltu-
ra 2 un'producto en ella encerrado, y otros tivos y formas,
todos los cuales si bien no se describen azgui en detelle en
cuzntc 2 ellos miswos, se hallan dentro del espfritu de la
presente invencion haste el gredo en que estfn combinados con
la misme y/o incorporados en la miema. Fox supvesto se contem
pla que ‘les envoliuras de acuerdo con lz presente invencidn
entrard en fdrmulas en combinzcidn con sobreenvolturas de pe-
1fculs contraible.
T2 descripeion de la invencidn dmds pracedentemen-

te estd destinmda a ser ilustrativa solsmente y no se l= debe

4
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deducir como limitativa en ninglin sentido, siendo el propé-
sito definir y delimitar la invencion por las reivindicacio-
nes adjuntas.

En los dibujos:

En ambas figuras en ordenadas se representa el
diametro en pulgadas/(l pulgada 2;54 cm) y en el eje de
abscisas la presidon en mm. de mercurio.

FIK. 1 ,

A Humedad totalmente saturada
66,5 %
36,6 %
28,8 %

Fia. 2

> O

o

>

Humedad totalmente saturada
26,5 %
28,3 %

O O
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) sen‘l:a.n para que sean objeto de esta solicitud de Patente de

! tHoja nGm. 36

REIVINDICACIONES

Los puntos de invencién propia y nueva que se pra- :

Invencién an Espaiia, por VEINTE afios, son los que se recogen
en las reivindicacione,s siguientes: T b

18,- Perfeccionamientos introducidos en una envél-.
tura tubular celuldsica para productos alimenticios con una;'
cepacidad de didmetro totalmente embutido dentro del margen
de sproximajemente 40 mm a sproximadasmente 200 mm, caracte-
rizgdos porque la envoltura tiene no menos de aproﬁmadamon-
te 25% g sproximedamente 71% de humedad ponderal segin el
peso. de la celulosa seca comprendida en la envoltwra, y una,
reaceién de presién interna para alcanzar el teamafio total-
mente embutido de sproximadsmente 1,3 a aproximadamente 4
veces la reaccidén de presidén interna pare alcanzar un teame-
fio totalmente embutido con dicha envoltura totalmente satura-
dg de humedad. o

28,.. Perfoccionamientos de acuerdo con la reivin-
dicaeidn 12, caracterizados porque el contenido de humedad
se hglla dentro del margen de eproximademente 294 & aproxime-
damente 42%, y dicha reaccidén de presién interns haste al-
canzar el tomafio totalmente embutido estd dentro del margen
de aproximadamente 2 a sproximadamente 3 veces la reaccidn
de presién interns para alcenzer el tamafio totalmente embu~
tido con dicha eanvoltura totalmente saturada de humedad.

38, Perfeccionamientos de acuerdo con la reivin-
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g mam. 37
dicacién 18, caracterizados por incluir la envoltura una
_1émina continua fibrosa introducida en la pared de la misma.

48,- Perfeccionanientos de scuerdo con la reivin-
dicacién 18, caracterizados por incluir la envoltura un re-
cubrimiento de barrera para fluidos.

58,- Perfeccionamientos de acuerdo con la reivindi~
gaoién 1s, caracterizados por inecluir un recubrimiento para
mejorar la capacidad de pelar a la euvolturs de un producto
encerrado en ella.

6&.~ Perfeccionanientos de scuerdo con la reivindi-~
cacibn 18, carscterizados por incluir la envoltura un recu-
brimiento para mejorar la adhesién de la envoltura a un pro-
ducto encerrado en ella.

T78.,~ Perfeccionanientos de acuerdo con la reivindj-
cacién 18, caracterizados porque la envoltura estd acortada
a una longitud menor que su longitud original.

88,~ Perfeccionamientos de acuerdo con la reivindi-
cacidn 78, caracterizados porque la envoltura estd fruncide
Yy comprimida a una longitud menor que su longitud original.,

9¢,. Perfeccionamientos de acuerdo con la reivindi-

cacién 78, caracterizados porgque la envoltura estd radial-

mente envuelta en una configuracidn que tiene una longitud
menor que la longitud de la envoltura original.,

108,~ Perfeccionamientos de acuerdo con la reivindi-

cacién 78, caracterizados porque la envoltura estd encerrada

en una envoltura externa ajustadas eldsticamente.
118,~ Perfeccionamientos de acuerdo con la reivindi-
cacidén 88, caracterizados porque la envoltura estd encerra-

da en una envoltura externa ajustada eldsticamente.

V} |

128, Perfeccionamientos de acuerdo con la reivindi-
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‘| dicacibn 172, caracterizados porque la envoltura esté ence-

Hoju nom. 38

caeidn 78, caracterizados porque la enveltura estd encerrs-
de en upa envoltura externa ajusteda por contraccién.
132.~ Perfeccionamientos de acuerdo con la reivine

dicacién 82, caracterizados porque la envoltura estd encerra

de en una envoltura externa ajustsda por contraccidn.
148,- Perfeccionamientos,de acuerdo con la reivine
dicacién 38, ceracterizedos por incluir wn recubrimiento Ae .

) .
barrera contra los fluidos.

158,~ Perfeccionamientos de acuerdo con la reivin-.

dicacién 38, coracterizados por incluir un recubrimiento,péte,

mejorar la cgpacidad de peler a la envoltura de un producty,

encerrado,

“

162,~ Perfeccionamientos de acuerdo con la x;eivnj.p-g

- g

dicecidén 32, caracterizados por ineluir un recubrimiento pom

re mejorar la adhesién de la envoltura a un producto encerra-
do.

172,~ Perfeccionanientos de acuerdo con la reivin-

dicacidén 38, coracterizados porque la envoltura es acortada

a una longitud menor que su longitud original.

188,- Perfeccionemientos de acuerdo con la reivin-
dicacién 178, caracterizedos porque la envoltura es frumci-
da y comprimida & una longitud menor que su longitud origi-
nal. '

198.- Perfeccionamientos de acuerdo con la reivin~
dicacibn 17¢, caracterizados porque ls envoltura es envuelta
radialmente en una configuracidén que tiene una longitud me-
nor que su longitud originel de envoltura.

202,~ Perfecoionamientos de acuerdo con la reivin-

rrada en una envoltura externa ajusteda eldsticamente.

o
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VAL

2is.- Perfeccionamientos de acuerdo con la reivin-
dicacioén 188, caracterizados poque la envoltura esta ence-
rrada en una envoltura externa ajustada elasticamente.

228.- Perfeccionamientos de acuerdo con la reivin-
dicacion 178. caracterizados porque la envoltura esta ence-
rrada en una envoltura externa ajustada por contraccién. -

238 .- Perfeccionamientos introducidos en una envol-
tura tubular celuldsica para productos alimenticios.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que ante-
cede, representado enllos dibujos que se acompafian y con los
fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de TREINTA Y NUEVE hojas escri-
tas a maquina por una sola cara.

Madrid28.0CT.i1977
P.A.
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