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"QUELIO REVESTIDO DE CERA, SISTEMA DE EMBALAGEM PARA
EMBALAR UMA FPORCAO DE QUENO, E, PROCESSO PARA
EMBALAR UMA PORCAOQ DE QUEIIO"

CAMPO DA INVENCAD

A presente invengio diz respeito a queijo coberto com cera
um sistema e um processo inéditos de revestir/abrir para fazer o mesmo.

DESCRICAO DA TECNOLOGIA ANTERIOR

Em muwtas aplicacdes de embalagem de consumidor, é
importante impedir que ar, ou 4gua, ou similares penctrem ou saiam da
embalagem que contém certos produtes. Isto é particularmente valido com
relacdo a embalagens de queijo, para as quais ¢ produto contido deve ser
mantido em um ambiente constante para impedir refugo e deterioracic. A fim
de manter a integridade e seguran¢a de um produto de queijo como esse
contido em uma emba]agem Como essa, a periferia da embalagem deve ser

hermeticamente seiada.

Sabe-se por varios documentos da tecnologia anterior como
proteger queijo contra deterioracdo superficial provocada principalmente pela
formagé@o do molde, por meio de um filme envolvente que consiste de um
material de revestimenio flexivel impermeével, tal como cera, que cobre o
queijo a ser pretegide, ¢ no qual fica embutida uma tira da qual uma ou duas
extremidades se salientam a partir da superficie externa do envelope
envolvenie, possibilitando assim que o queijo seja desencaixadao do envelope
depois que a dita tira tiver sido removida.

Tais produtos de queijo ¢ processos para produzi-los estio
descritos, por exemplo, na patente FR 1.358.048.

Todo o processo de embalagem no qual o queijo € coberto com
a camada de cera proteiora e com a tira de rasgamento deve ocorrer sob

rigorosas condigdes de higiene exigidas para prolongar a vida em prateleira,
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xiste uma necessidade de um sistema de embalagem e de um
processo para embalar queijo de uma maneira menos complicada e menos
cara.

SUMARIO DA INVENCAO

A presente invengdo fornece um queijo revestido com cera que
compreende:

(a) uma por¢do do queijo;

(b) uma primeira camada de cera interna que cobre a dita
porgan do queijo;

(¢c) uma segunda camada de cera externa que cobre a dita
primeira camada interna;

(d) uma tira de rasgamento entre as ditas primeira camada de
cera interna e segunda camada de cera externa que cobrem partes
selecionadas da dita primeira camada de cera interna e que compreende uma
por¢do que se salienta a partir da dita primeira camada de cera interna e
segunda camada de cera externa, ¢ que compreende uma camada adesiva para
colar a dita tira de rasgamento na dita primeira camada interna.

Em modalidades preferidas da invengdo, a dita primeira
camada de cera interna ¢ incolor e/ou a dita segunda camada de cera externa é
colonda.

Em uma medalidade preferida adicional da invencdo, a dita
tira de rasgamento compreende uma pluralidade de fures passanies através
dos quais a dita primeira camada de cera intera e segunda camada de cera
externa sdo conectadas firmemente.

O queijo pode ser queijo natural, queijo processado, queijo

cremoso ou queijo fresco ou qualquer outro tipo de queijo. O queijo preferido

A porgdo de queijo pode ter qualquer forma desejada e é

preferivelmente triangular.
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A invenglo tambem fornece um sistema de embalagem
correspondente usado para embalar uma porgo de queijo processado.

Em uma modalidade preferida desta invencdo, a tira de
rasgamento envolve todas as trés paredes laterais da porgio de queijo
processado triangular ¢ tem uma porgdo saliente.

Em uma cutra modalidade preferida, a tira de rasgamento &
provida em duas paredes laterais alongadas da porcio de queljo processado
triangular e tem uma ou duas porgdes salientes.

Ainda em uma outra modalidade, a tira de rasgamento é
provida no topo e em uma parede lateral alongada da porgdo de queijo
processado e tem uma porgio saliente.

Além disso, a invencdo fornece um processo nara embalar uma
por¢io de queijo que compreende:

(a) prover uma porgio de queijo com uma primeira camada de
cera interna;

(b) colocar uma tira de rasgamento corn sua camada adesiva
sobre partes selecionadas da dita primeira camada de cera inte ma, em que a
dita tira de rasgamento compreende uma porgio que se salienta a partir da dita
primeira camada de cera interna,;

(c) aplicar uma segunda camada de cera externa na dita
primeira camada de cera interna e na dita tira de rasgamento.

m uma modahdade preferida da invengdio, a dita tira de
rasgamente tem uma pluralidade de furos passantes, ¢ a etapa (¢) é realizada
sob condigdes que permitem que a dita primeira camada de cera interna e a
dita segunda camada de cera externa se fundam e formem uma conexio firme
atraves dos ditos furos da dita tira de rasgamento.

DESCRICAQ RESTIMIDA DO DESENHNS

A A NS AL s A R L_.‘.LJL

A figura la ¢ uma vista lateral em perspectiva de uma porcio

*

de queijo triangular coberta com uma primeira cada de cera interna que €
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envolta nas suas paredes laterais com uma tira de rasgamento preferida que
tem uma pluralidade de furos e uma porgéo da tira de rasgamento saliente;

A figura 1b € uma vista lateral em perspectiva da modalidade
da figura 1a que ¢ coberta com uma segunda camada de cera externa;

A figura 1c é uma vista lateral em perspectiva da modalidade
da figura 1b que estéd aberta em dois lados depois do rasgamento da tira de
rasgamento;

As figuras 2a a 2c sfo vistas laterais em perspectiva de uma
outra modalidade correspondente as figuras la a lc com uma tira de
rasgamento preferida nas duas paredes laterais alongadas da porciio do queijo
que tem uma pluralidade de furos e uma porgdo da tira de rasgamento
saliente;

As figuras 3a a 3¢ sfo vistas laterais em perspectiva de uma
outra modalidade da presente invengiio com uma tira de rasgamento preferida
no topo € uma parede lateral alongada da porcdo de queijo processado tendo
uma pluralidade de furcs e uma porcdo da tira de rasgamenio saliente,

DESCRICAOQ DETALHADA DA INVENCAO

A presente inven¢do diz respeito a um queijo € a um nove

stema de embalagem que ¢ usado para embalar queijo. A vantagem chave

desic novo sisiema de embalagem & evitar realizar todo o processo de

embalagem sob as rigorosas condigdes de higiene exigidas para prelongar a
vida em prateleira.

As porgdes de queijo sio simplesmente cobertas nessas

gorosas condigdes de higiene com uma camada de cera preferivelmente

incolor e todas as demais etapas de embalagem, 1sto ¢é, a fixacio da tira de

rasgamento na primeira camada de cera interna e aplicagio da segunda

/4

rigorosas, o que € mais vantajoso.

h I

Modalidades preferidas da invengdo serdo agora explicadas
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com relacio aos desenhos.

O queijo pode ser qualquer tipo conhecide de queijo, por

exemplo, queijo natural, queijo processade ou queijo cremoso ou fresco.

Preferivelmente, ele é queijo processado.

r
‘4

Conforme mencionado anteriorimente, a porgde de queijo a se

embalada pode ter qualquer forma desejada, mas é preferivelmente triangular.

de quetjo 5 que

A figura la mostra em uma vista em perspectiva uma por¢io

G-
C

oberta com uma primeira camada de cera intema 1 e que é

envolta em todas as suas trés paredes laterais com uma tira de rasgamento 2

que tem uma porgio 3 que se salienta a partir da ponta da porgio do queijo 5 e

que tem como uma maodalidade preferida uma pluralidade de furos 6 ao longo

de seu comprimento. A tira de rasgamente 2 fi fixa na primeira camada de

cera interna | por meio de um adesivo.

A figura 1b mostra a modalidade da figura 1a que foi cobert

a

com uma segunda camada de cera extemna 4. A aplicagdo da sezunda camada

~

de cera externa 4 ¢ feita sob condigdes gue Jevam a uma fusio das duas

camadas de cera 1,4, de maneira tal que elas possam ser separadas facilmente

da por¢do de queijo 5. As duas camadas de cera 1,4 também se fundem

atraves dos furos 6 da tira de rasgamento 2, de maneira tal que ela fique

firmementce embutida entre as duas camadac 1

- = O
4 e permita uma abertu

a

precisa da camada de cera externa 4 ao Jongo das linhas da tira de rasgamenta

“

~a

0 mesmo se aplica 3 primeira camada de cera interna 1 que se col

a

firmemente na tira de rasgamento 2 por meio do adesivo com o qual ele foi

fixo na primeira camada de cera interna 1 e por meio dos furos 6 da tira de

rasgamento

(]

através da qual as duas camadas de cera 1,4 se fundiram.

Conforme mencionado, os furos na tira de raszamento dizem respeito a uma

nv

pa

i

-

eferida da invengdo, ¢ nfo s3o necessarias para realizar
en¢dv. Normalmente, a camada adesiva na tira de rasgamento & suficient
£

a Iormar uma conexdo firme com a primeira camada de cera interna 1.

—~

a

C
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A figura lc mostra a mesma modalidade que foi aberta por
rasgamento da tira de rasgamento 2 pelos dois lados das porgdies de queijo
friangulares. Pode-se ver que o lado interno da tiva de rasgamenio 2 é coberta
com a primeira camada de cera interna 1 que foi raszada da poredn de queijo
5 e a ftira de rasgamento 2 pode ser separada ficil ¢ completamente
continuando-se o rasgamento da tira de rasgamento 2 da terceira parede
lateral da porgfio de queijo 5. Finalmente, o topo e a base que compreendem a
segunda camada de cera externa 4 e a primeira camada de cera interna 1
podem entdo ser facilmente separadas, e a porgio de queijo 4 estd pronta para
O CONSumMe,

Se a tira de rasgamento 2 tiver furos, a segunda camada de

era externa 4 ¢ aplicada sob condigdes que levam a uma fusio da a primeira
camada de cera interne 1 e da segunda camada de cera externa 4, e a fusio
também ocorre através dos furos da tira de raszamento 2, de maneira tal que a
tira de rasgamento 2 fique fixa firmemente entre a primeira camada de cera
interna e a segunda camada de cera externa 1,4, de maneira tal que o
rasgamento da tira de rasgamento 2 ocorra com as partes correspondentes da
primeira camada de cera interna 1 e da sezunda camada de cera externa 4.

Depois da desanexacdo das porgdes de topo e de base da
segunda camada de cera externa 4, na qual a primeira camada de cera intema
I se cola firmemente, a porgéio de queijo 5 esta prenta para o consume,

Uina modalidade similar esta mostrada em uma vista em
perspectiva nas figuras 2a a 2c¢. A tira de raszamento 2 ¢é fixada somente nas

duas paredes laterais alonzadas da porcio de queijo 5 coberta com a wimeira
> § A

cammada de cera interna 1, mas tem uma porgéo da tira de ra szamento saliente,
de maneira tal que ela possa se abrir puxando a porciio da tira de ra asgamento

2 TR S R S P DR - RPN o sy i e
3 em diregdo & porgds de queijo 5 ¢ a0 seu redor. Em seguida, as porcoes de

topo e de base da camada de cera externa 4 podem ser abertas, € a porcdo de
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Uma modalidade preferida adicional da invengio estd
mostrada nas figuras 3a a 3c. Aqui, © topo e uma parede lateral da por¢io de
queijo 5 s3o cobertas com a tira de rasgamento 2 que, novamente, tem como
uma modalidade preferida uma pluralidade de furos passantes 6 ¢ uma porcio
saliente 3.

A situagde depois do rasgamento da tirz de rasgamento 2 esta
mostrada na figura 3c. A por¢io superior da por¢do do queyo 2 e uma das
paredes laterais alongadas estdo separadas da embalagem, ¢ a porgio de
queijo 5 pode ser retirada da embalagem e consumida.

O processo para embalar queijo de acordo com a presente
invenglo sera agora ilustrado com mais detalhes. O processo sera descrito
com relagdo ao quejo de processo. Entretanto, conforme 14 mencionado, a
presente invengio pode ser usada com qualquer tipo de queijo.

Como uma primeira etapa de produgdio separada, queijo de
processo quente e liquido € cheio em invélucros e resfiiado. Esses invélucros
com queljo de processo podem ser armazenados por diversos dias anies do
processamenta com as seguinies etapas de produgio.

Depais da remc»géo do involucro, a salsicha de queijo de
processo fme € cortada em fatias (preferivelmente redondas), e cada fatia é

~

s 3 (preferivelmente 6 porcdes 5 de forma triangular). Por

A

cortada em porg
usa desta operagdo de corte, a porgio triangular preferida 5 consiste de 2
lades retos e um Jado redonde. Depois do corte, essas porcoes de queijo S (de
forma triangular) sio colocadas separadamente em uma correia transferidora.
Automalicamente, pelo transporte nas correias e rolos, as porgdes § vio

passando por uma estagio de enceramento. A cera esta quente e liquida

Lyi]

cobrira as porgdes 5 por compleio (preferivelmente a cera é jateada no topo

o

remog¢do do mvolucro até que a primeira camada de cera 1 tenha que ser feito
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sob ambiente em sala limpa. Depois dessas etapas de produgdo, é possivel
retirar as porgdes de queijo de processo enceradas e armazenar as porgdes
(preferivelmente sob refrigeragdo) por diversos dias.

As etapas seguintes podem se dar sem condigdo de sala Jimpa.
As porgdes de queijo de processo pré-enceradas, tanto originadas do
armazenamento  como  qué  vém  diretamente da  primeira etapa  de
enceramento, estdo passando por um aplicador de rotulo padido que adiciona
um rotulo auto-adesiv com ou sem furos na primeira camada de cera interna
I Aqui est@o algumas opgdes de como aplicar o rétulo. Formas do rorulo e
posicionamento dos rdtulos adicionais na primeira camada de cera intera |
s&n possiveis.

Opedio 1t o rotulo auto-adesivo é uma tira de rasgamento
comprida retangular 2 com ou sem feros 6 que é aplicada nos dois lados da
primeira camada de cera interna 1 com uma porgio saliente 3 (alca de
abertura) na ponta do tridngulo (figuras 1a-c).

Opgio 20 o réwlo auto-adesivo é uma tira de raszamento
comprida retangular 2 com ou sem furos 6 que ¢ aplicada aos dois lados
maiores da primeira camada de cera interna 1 com uma porgdo saliente 3
préxima ao lado redendo do tridngule (figuras 2a-c).

Opgdo 3: o rétulo auto-adesivo, de forma aproximadamente
triangular com ou sem furos 6 é aplicada ao lado superior e a um dos lados
maicres da primeira camada de cera interna 1. A porcdo saliente 3 fica
posicionada em uma quina do lado redondo do trigngulo (figuras 3a-c. ).

Depais da colocagdo do rétulo na porgdo de queijo de
Processo, a porgao passa novamenie de [orma automética peio transporte em
correias € rolos para uma segunda estacio de enceramento. Esta cera &

1 [t [afs) 11
<3

fambém quente e liquida, e cobrird as  pox

e Rac ar
e :
[ L ci

preferivelments a cera é jateada no topo de na base da porgio) com uma

segunda carnada externa delgada 4 que pode ser opcionalmente colorida. O
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rotulo auto-adesive é desenhado de maneira tal que uma parte do rotulo seja
uma por¢io saliente 3 que fica fora da porgdo de queijo de processo e prevé-
s& que esta parte seja usada como a alca de abertura.
Depois do resfiiamento, cada porgdo de queijo de processo
ncerada pode ser adicionalmente embalada. Opgdes potenciais  de
embalagem s3o envolvimento, colocacio de rede, embalagem de fluxo ou
embalazem em outras embalagens. A opgio preferida ¢ envolver em um filme
de plastico pré-impresso  delgado com uma méquina de embalagem
automatica.

A presente invengdo serd agora ilustrada por um exemplo
especifico que, entretanto, ndo € para limitar o escopo da invengaio.
EXEMPLG

Queijo de processo € cheio em invélucros de salsicha de
aproximadamente 1 metro de comprimento e um difimetro de 98 mm., Depais
do resfriamento, o invélucre de salsicha é removido, e fatias de queijo com
uma espessura de aproximadamente 14 mm s3o coriadas. 6 poredes de queijo
de processo 5 s3o cortadas de cada fatia redonda com um difimetro de 98 mm,
A dimensdo de uma porgio de queijo triangular 5 é - 1zual a um segmento com

um raio de 49 mm, um idngulo de 60° ¢ uma altura de 14 mm. O peso por

tridngulo ¢ de aproximadamente 20 g, & pecas tém 120 g. Cada tridngulo
passa em um banho de cera (cera branca, =85 °C) onde a primeira camada d

cera interna transparente | € adicionada. A cera é uma mistura de certas
base de hidrocarbonetos e plasticos. A porgio triangular 5 se move para frente
emrolos € a ¢ jateada por cima e pelo lado inferior para garantir que ela
s¢ja cobeita compleiamente por cera. Aproximadamente 1,5 2 g de cera ( =0,1 -
0,2 mm de espessura) é adicionado. Essas operagdes sdo feitas em uma sala

limpa (de acordo com a ¢lasse 10.000

«“"

'S Fed. Standard 209 D). As operacdes
da etapa sezuinte sdo feitas em “condicdes ambientais normais”. Depois do
3 ¢

banhe de cera, a porgdo triangular 5 é resfiiada a temperatura de cerca de 20
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°C, passando por uma célula de resfriamento (circulagiio de ar frio). Cada
porcio 5 ¢ mantida (por correias) em uma direcdo horizontal definida na
correia trensferidera. Um lade do tridngulo fica na diregfio do aplicador da tira
de rasgamento. O aplicador da tira de rasgamento, equipamento padrio,
empresa PAGO, aplica wma tira de rasgamento auto-adesiva 2, que ¢ feita de
polipropilenc e é revestida com uma camada adesiva. A tira de rasgamento
retangular 2 (modalidade preferida) contém furos 6 (preferivelmente
redondos, apesar de que também gualquer outra forma seja possivel). Com a
ajuda do adesivo, um lado da tira de rasgamento 2 ¢ fixo na camada de cera
interna . Passando um rolo, o outro lado do rétulo ¢é pressionado na camada
de cera intema 1. A tira de rasgamento 2 é adicionada de acordo com a figura

2 com uma porgéio saliente 3 (alga de abertura). Cada tridngulo passa entio

._.

o
oS}
L

por vm segundo hanho de cera (cera azul, =75 °C), onde uma segunda
camada de cera externa 4 ¢ adicionada. Esta cera é uma mistura de ceras a
base de hidrocarbonetos, plasticos e pigmentos azuis. Aproximadamente 3,0 ¢
de cera azul {=0,2 — 0,4 mm de espessura) sio adicionados. A porcdo do
tridngulo move-se para frente nos rolos e a cera € jateada por cima e pelo lado
inferior para garantir que ela seja completamente coberta por cera. Cono a
tira de rasgamento contém furos, a segunda camada de cera externa 4 se funde
parcialmente a primeira camada de cera interana | na area dos furos. Isto
resulta em boa remogdo das 2 camadas de cera 1,4 puxando a tira de

rasgamento 2. Depois do banho de cera, as pargdes triangulares s3o mantidas
refrigeradas (=4 "C) antes de estarem prontas para adicionar uma embalazem

secundaria (por exemiplo, envolvimento de celofane).
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REIVINDICACOES

1. Queijo revestido de cera, caracterizado pelo fato de que

compreende:

(a) uma porgia de queijo (5);

(b) uma primeira camada de cera intemma (1) que cobre a dita
por¢dn de queijo (5);

(c) umz segunda camada de cera externa (4) que cobre a dita
primeira camada de cera (1),

(d) uma tira de rasgamento (2) entre a dita primeira camada de
cera interna e a dita segunda camada de cera externa (1,4) que cobre partes
selecionadas da dita primeira camada de cera interna (1) e que compreende
pelo menos uma porgdo (3) que se salienta a partir da dita primeira camada de
cera interna e da dita segunda camada de cera externa (1,4) e que compreende
uma camada adesiva para colar a dita tira de rasgamento (2) na dita primeira
camada de cera interna (1).

2. Queijo revestido de cera de acordo com a reivindicagdo 1,

caracterizado pelo fato de que a dita tira de rasgamento (2) compreende uma

pluralidade de furos passantes (6) através dos quais a dita primeira camada
interna e a dita segunda camada externa (1,4) sio conectadas firmemente.
3. Queijo revestido de cera de acordo com @ reivindicagdo 1 ou

2, caracterizado pelo fato de que o queijo é queijo processado.

4. Ciueljo revesiido de cera de acordo com qualquer uma das

e

reivindicagdies 1 a 3, caracterizado pelo fato de que a dita primeira camada

interna de cera (1) é incolor.
5. Quetjo revestido de cera de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes 1 a 4, caracterizado pelo fat de que a dita segunda camada de

0. Queijo revestido de cera de acorde com qualquer uma das

reivindicagdes 1 a 5, caracterizado pelo fato de que a dita porgdo de queijo (5)
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tem uma forma triangular.

7. Queijo revestido de cera de acordo com a reivindicacdo 6,

caracterizado pelo fate de que a dita tira de rasgamento (2) é provida nas trés
paredes laterais da dita porgdo de queijo (5) e tem uma porgio saliente (3).

8. Queijo revestido de cera de acordo com a reivindicacio 6,

caracterizado pelo fato de que a dita tira de rasgamento (2) é provida nas duas

paredes laterais alongadas da dita porgdo de queijo (5) e tem uma ou duas
por¢des salientes (3).
9. Queijo revestido de cera de acordo com a reivindicacio 6,

caracterizado pelo fato de que a tira de rasgamento (2) é provida no tope e em

uma parede lateral alongada da dita porgio de queijo processado (5) e tem
uma por¢do saliente (3).
10. Sistema de embalagem para embalar uma porgéo de queije

(5), caracterizado pelo fato de que compreende:

(a) uma primeira camada de cera interna (4) que cobre a dita
por¢da de queija (5);

(b) uma segunda camada de cera exierna (4) que cobre a dita
primeira camada de cera interna (1);

(c) uma tira de rasgamento (2) entre a dita primeira camada de
cera interna e a dita segunda camada de cera externa (i,4) que cobre partes
selecionadas das ditas primeiras camadas de cera interna (1) e que
compreende pelo menos uma porgdo (3) que se salienta a partir das ditas
primeira e segunda camadas de cera externa (1,4) e que compreende uma
camada adesiva para colar a dita tira de rasgamento (2) na dita primeira
camada de cera interna (1).

11. Sistema de embalagem de acordo com a reivindicagio 10,

¢ fato de que a dita tira de rasgamento (2) compreende uma

pluralidade de furos passantes () através dos quais a dita primeira camada de

a e a dita segunda camada de cera externa (1,4) sdo conectadas



10

o
()

25

)

firmemente.
12. Sistema de embalagem de acordo com a reivindicaco 10

ou 11, caracterizado pelo fate de ser para embalar queijc processado.

13. Sistema de embalagem de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes 10 a 12, caracterizado pelo fato de que a dita primeira camada

de cera interna (1) é incolor.
14. Sistema de embalagem de acordo com qualquer uma das

reivindicagdes 10 a 13, caracterizado pelo fato de que a dita camada de cera

externa (4) € colorida.
15. Sistema de embalagem de acorde com qualquer uma das

reivindicagdes 10 a 14, caracterizado pelo fato de que o dito sistema de

embalagem tem uma forma triangular,
16. Sistema de embalagem de acordo com a reivindicagiio 15,

caracterizado pelo fato de que a dita tira de rasgamento (2) é provida nas trés

paredes jaterais da dita porgdo de queijo processado (5) e tem uma porcao
saliente (3).
17. Sistema de embalagem de acordo com a reivindicagio 11,

caracterizado pelo fato de que a dita tira de rasgamento (2) ¢ provida nas duas

paredes laterais alongadas da dita porgdo de queijo processado (5) e tem uma
ou duas porcdes salientes (3).
18. Sistema de embalagem de acordo com a reivindicacio 15,

caracterizado pelo fato de que a dita tira de raszamento (2) é provida no topo

¢ na parede lateral alongada da por¢do de queijo processado (5) e tem uma
porgdo saliente (3).
19. Processo para embalar uma porgde de queijo (5),

caracterizado pelo fato de que compreende:

(a) prover ums 5) comt uma primeira camada

de cera interna (1),

(b) colocar uma tira de rasgamento (2) sobre partes
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selecionadas da dita primeira camada de cera interna (12), em que a dita tira
de rasgamento (2) compreende pelo menos uma porgio (3) que se salienta a
partir da dita primeira camada de cera interna (1), e em que a dita tira de
rasgamento (2) tem uma camada adesiva para colar a dita tira de rasgamento
(2) na dita primeira camada de cera interna (2),

(c) aplicar uma segunda camada de cera externa (4) na dita
primeira camada de cera interna (1) e na dita tira de rasgamento (2).

20. Processa de acordo com a reivindicagdo 19, caracterizado

pelo fato de que a dita tira de rasgamento (2) tem uma pluralidade de furos
passantes (6), ¢ em que a etapa (¢) ¢ realizada sob condicdes que permitem
que a dita primeira camada de cera interna e a dita segunda camada de cera
externa (1,4) se fundam e formem uma conexdo firme através dos ditos furos
(0) da dita tira de raszamento (2).

21. Processo de acordo com a reivindicacio 19 ou 20,

caracterizado pelo fato de que a dita porgio de queijo (5) é uma porgao de

queijo processado (5).
2. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicacdes

19 a 21, caracterizado pelo fato de que a dita primeira camada de cera interna

(1) ¢ incolor.
23. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicacdes

19 a 22, caracterizada pelo fato de que a dita segunda camada de cera externa

{4) é colorida.

24. Processo de acordo com qualquer uma das reivindicactes

a2

19 a 23, caracterizado pelo fato de que a dita porgio de queijo processado (5

g

tem uma forma triangular.

25. Processo de acordo com a reivindicagio 24, caractericado

26. Processo de acordo com a reivindicagio 24, caracterizado




pelo fato de que a dita tira de rasgamento (2) é provida nas duas paredes
laterais alongadas da dita porgdo de queijo processado (5) e tem uma ou duas

porg¢0Oes salientes (3).

27. Processo de acordo com a reivindicagdo 24, caracterizado
pelo fato de que a dita tira de rasgamento (2) é provida no topo e em uma

parede lateral alongada da porgio de queijo processado (5) e tem uma por¢ao

saliente (3).
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RESUMO
"QUEIJO REVESTIDO DE CERA, SISTEMA DE EMBALAGEM PARA
EMBALAR UMA PORCAO DE QUEUO, E, PROCESSO PARA
EMBALAR UMA PORCAO DE QUELJO"

A invengdo fornece um queijo revestido de cera que
compreende:

(a) uma porcdo de queijo (5);

(b) uma primeira camada de cera interna (1) que cobre a dita
por¢do de queijo (5);

(c) uma segunda camada de cera externa (4) que cobre a dita
primeira camada de cera interna (1);

(d) uma tira de rasgaments {2) entre a dita primeira camada de
cera interna e a dita segunda camada de cera externa (1,4) que cobre partes
selecionadas da dita primeira camada de cera interna (1) e que compreende
pelo menos uma porgéo (3) que se salienta a partir da dita primeira camada de
cera interna € da dita camada de cera externa (1,4) ¢ que compreende uma
camada adesiva para colar a dita tira de rasgamento (2) na dita primeira
camada de cera interna (1);

um sistema de embalagem correspondente e um processo para
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