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(57) Rezumat:

Inventia se referd la un ambalaj pentru produse pe
baz& de carne, procesate termic, in portii individuale,
cu posibilitatea de deschidere usoara. Ambalajul con-
form inventiei este format dintr-o folie de ambalare
multistratificatd, din polimeri sintetici, care ia forma
finald de container, fiind prevazut cu o sectiune (11)
sigilata termic, si care este situaté pe axa longitudi-
nala a acestuia, si o suprafata (12) nesigilata termic,
ce are cel putin o crestatura (13) de desfacere per-
pendiculara pe suprafata sigilata termic, ce permite
deschiderea containerului printr-o migcare de rotatie.

Revendicari: 4
Figuri: 1

Horararea de inregistrare a modelului de Utilitate a fost luata
A0 0 0T
si aplicabilitatea industriald. Modelul de utilitate inregistrat poate

fi anulat pe toata durata, la cerere, in temeiul Legii nr. 350/2007,
RO ORI AR prind modelle de ullite.
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Ambalaj pentru produse pe bazéa de carne procesate termic, cu deschidere usoari.

Prezenta inventie se referi la un ambalaj pentru produse pe bazi de carne procesate termic,
prevdzut cu deschidere ugoard. Preferabil, acest ambalaj va fi folosit pentru produse pe bazi de
carne procesate termic, oferite in portii individuale.

In contextul prezentei inventii, termenul “produs pe baza de carne procesat termic”, cu referire la
produsele de tip cdrnati, se referd la o masi de carne maruntitd care a fost supusd unui tratament
termic, dupi ce a fost mai intdi invelitd in intestine, in conditii de vid. Mai mult decét atit, temenul
“produse pe bazi de carne” sau “preparate din carne” se referd la orice produs din grup, incluzind
produse pe bazi de carne procesate termic sau preparate din carne care au la bazi o masi de carne

méruntitd fin sau grosier.

Materialele pentru ambalarea alimentelor folosire in mod conventional pentru produsele pe bazi de
carne procesate termic sunt fie naturale (obtinute din intestine de ierbivore sau porci tineri), fie
artificiale (facute din celulozi, pe bazi de colagen, sau materiale sintetice). Anumite materiale
pentru ambalare sunt comestibile (de exemplu: membranele de colagen pentru cirnati), in timp ce
altele trebuie si fie indepartate in urma tratamentului termic (de exemplu: membrane de colagen
pentru cérnatii de tip Frankfurter). Membranele sintetice folosite pentru fabricarea produselor pe
bazi de carne procesatd termic de tipul salamului parizer, de exemplu, pot avea un singur strat sau
mai multe §i constituie o solutie mai simpli pentru asigurarea unei sigurante microbiologice a
produsului. Acestea prezinti o permeabilitate limitati a oxigenului (de exemplu: < 15 cm3 /m2/d la
23 °C si 53% RH) si permit o mai lungi stocare pe rafturi. insi, asemenea membrane sintetice pe
bazd de polimer nu permit indepartarea de mand de la capdtul produsului pentru un acces facil la

produs.

Mai mult decat atit, membranele conventionale folosite in ambalarea produsglor pe bazi de carne
procesatd termic nu sunt destinate ambalirii de portii individuale §i diferd in functie de tipul
produsului si de etapele post-procesdrii. De exemplu, preparatele din carne de tip parizer sunt
disponibile in gramaje de cate 300 grame, invelite iIn membrane sintetice pe baza de polimer, sau in
ambalajaj de 100-200 de grame de produs (o felie cantirind in medie 20 de grame). De aceea, dupa

deschiderea ambalajului, intregul produs este expus factorilor de deteriorare a calittii.

Un avantaj al prezentei inventii este acela ci oferd posibilitatea unei deschideri ugoare a

ambalajului, permitdnd consumatorului un acces usor la produs in orice moment al zilei, firi a avea

for
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C
nevoie de ustensile. Mai mult decét atat, fiind posibild controlarea aderarii la masa de carne
procesatdl, indepartarea membranelor este mai ugor de facut. Un alt avantaj al prezentei inventii
este acela cd ambalajul de fata este ideal pentru folosiréa in cazul produselor pe bazi de carne
individual portionate. Un asemenea potential asigurd, pe de o parte, pistrarea caracteristicilor
organoleptice/ de texturd, precum si siguranta microbiologicd a produsului. Acest lucru ofera
posibilitatea consumérii de anumite portii/porfiondri ale produsului firi expunerea unei mai mari

?

cantitati de produs la factorii de deteriorare a calitatii.

Conform prezentei inventii, ambalajul comprimi pelicule de ambalaj in multistrat, compresand
polimeri sintetici care oferd o permeabilitate la oxigen limitatd (de exemplu: <40 cm3 /m2/d) si la
vaporii de apa (de exemplu: <4 g/m2/d), posibilitatea desprinderii unui singur strat, la o prima etap4,

intr-o maniera controlati, precum si adeziunea controlati la masa de carne procesati termic.

Amabalajul in discutie cuprinde o sectiune sigilati termic care formeaza forma containerului care
urmeazi si fie umplut si se afla pe axa longitudinali a acelui container. Ambalajul curpinde‘ apoi o
suprafatd nesigilata care se prelungeste paralel cu sectiunea sigilatd termic. Suprafata nesigilata are
cel pufin o crestiturd care poate fi ruptd, perpendicular pe sectiunea sigilats termic, care permite

deschiderea ambalajului printr-o migcare de rotatie.

Conform unui exemplu de utilizare idealii a prezentei inventii, ambalajul de fati este destinat
ambaldrii produselor pe bazi de carne portionate individual, in greutate de 5 pani la 70 de grame,
pentru a reduce expunerea unor cantitdfi mai mari ale produsului la factorii care ar putea si fi

deterioreze calitatea (de exemplu: riscurile microbiologice).

Un exemplu de utilizare ideali este ilustrat in Fig. 1.

Figura 1 ilustreazd un ambalaj (10) cu posibilitatea unei deschideri ugoare. Acest ambalaj capiti o
form# cilindricd prin procedura de sigilare termica. Procedura de ambalare termicd defineste o
sectiune sigilata termic aflatd pe axa longitudinala a containerului (11). O suf)rafa;c’l nesigilatad (12)
se prelungeste paralel cu sectiunea sigilati termic si este caracterizatd de prezenta unor crestituri de
rupere (13) perpendicular pe sectiunea sigilatd termic care permit indepartarea ambalajului printr-o

migcare de rotatie.

Ambalajul prezentei inventii este ficut din material de ambalare care comprima straturi individuale
de material (laminate) care permit:

I) controlul permeabilitatii la oxigen (de exemplu: < 40 cm?® /m?/d) si la vapori de apa (de exemplu:
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< 4 g/m?%d) si, in consecintd, protectia masei de carne procesata termic pe care o contine;

IT) posibilitatea deschiderii usoare (easy-peel) a ambalajului, anume detasarea ugoara a unui singur
strat, in stadiul inifial §i intr-o manierd controlati, pentru a inifia procesul de indepirtare a
ambalajului;

II) adeziune controlatd la masa de carne procesatd termic, pentru a ajuta la indepirtarea

ambalajului.

?

Cerintele de mai sus, de la fazele I), II) si IIT), sunt indeplinite prin utilizarea unei folii de ambalare

in multistrat care cuprinde polimeri substantiali, cum ar fi polietilen3 (PE) si poliamida (PA).

Folia de ambalare in multistrat ia forma carcasei de cérnati prin procesul de sigilare termici (la o
temperaturd variind intre 162 si 168 °C). Mai exact, folia de ambalare in multistrat (in grosime de
80 pm) avénd structura si profunzimea necesare, capiti o formi cilindric3 si isi ia forma finald ca o
carcasd de cérnati, odatid cu procedura de sigilare termici. Aceastd procedurd creeazi o sectiune

sigilatd termic pe axa longitudinali a containerului.

Conform formei de utilizare ideale a prezentei inventii, stratul de folie multistratificata care vine in
contact direct cu masa de carne comprima polietilenele (PE). Este de dorit ca si stratul exterior al
foliei de ambalare multistratificatd si comprime polietilenele (PE). Si mai de dorit este ca un strat

de mijloc al foliei de ambalare multistratificata s& fie bazata pe poliamide (PA).

Pentru a facilita deschiderea usoard a ambalajului cu ména, ambalajul are o suprafatd nesigilata (12)
care este parte integranta a acestuia. Aceastd suprafatd nesigilatd este formatd in timpul procesului
de sigilare termica §i este paraleld cu sectiunea sigilatd termic (11) si, in consecintd, paraleld si cu
axa longitudinali a containerului. Mai mult decét att, suprafata nesigilatd a ambalajului are cel
putin o crestitura de desfacere, perpendiculard pe axa longitudinald a sectiunii sigilate termic (13) si
faciliteazi deschiderea usoard a ambalajului printr-o migcare de rotatie. Este de dorit ca suprafata
nesigilatd s aibd un numir de crestituri care si fie analoage cu lungimea acestei suprafete. Este
preferabil ca folia de ambalare multistratificatd s aiba crestaturi in p#rti care si facd parte din
suprafata nesigilati, dupd procedura de sigilare termici. in acest mod, suprafata nesigilati a
cirnatilor preparati care vor fi umplufi cu masa de carne va avea un numdr de crestituri
perpendiculare cu axa longitudinali a sectiunii sigilate termic. Crestiturile de desfacere determina

paralelograme relative, dimensiunea lor permitind o deschidere ugoara a ambalajului cu ména.

Mai mult decit atit, prezenta invenfie este destinati folosirii ambalajelor prezentate pentru

INY
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ambalarea portiilor individuale de produse din carne procesatd, in greutate de 5 pana la 70 grame,
care oferd consumatorului posibilitatea consumdrii de anumite portiuni/portii ale produsului pe baza
de carne procesatd termic fird expunerea unor cantititi mai mari ale acesuia la factorii care pot

deteriora calitatea.
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Revendicari:

1. Ambalaj pentru produse pe bazd de carne procesate termic cu posibilitatea deschiderii

ugoare, caracterizat prin aceea ci el cuprinde:

- o folie de ambalare multistratificata, contindnd polimeri sintetici;
- 0 sectiune de sigilare termicad ce formeaza forma containerului care urmeaza si fie umplut si care
este situat pe axa longitudinald a containerului;
- o suprafatd nesigilatd care se intinde paralel cu sectiunea nesigilatd termic unde suprafata
nesigilata are cel putin o crestiturd perpendiculard pe suprafaja sigilata termic i aceastd crestatura

sau aceste crestdturi permit deschiderea ambalajului prntr-o miscare de rotatie.

2. Ambalaj conform Revendicdrii 1, caracterizat prin aceea cd folia de ambalare
multistratificata contine polietilene si poliamide.

3. Ambalaj conform oricéreia dintre Revendicarile 1 sau 2 de mai sus, caracterizat prin aceea
ca stratul de folie de ambalare multistratificata care vine in contact cu produsul contine
polietilene.

4. Ambalaj conform oricéreia dintre Revendicarile 1-3 de mai sus, caracterizat prin aceea ca

suprafata nesigilatd (12) are un numar de crestaturi analoage pe lungime suprafetei nesigilate.
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