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LAMINA COMESTIBLE QUE CONTIENE ESPECIAS ASI COMO

PROCEDIMIENTO PARA SU PRODUCCION.

Descripcidn

La invencidén se refiere a léaminas gque contienen espe-
cias comestibles, iddéneas para cubrir o envolver alimentos
con fines de condimentacidén. La invencidén se refiere ademés a
un procedimiento para la fabricacidén de tales laminas, asi
como a su utilizacidén para condimentar, cubrir y envolver
alimentos de los tipos més diversos.

Las laminas gque contienen especias y son comestibles,
también llamadas laminas especiadas o aromdticas, ya son co-
nocidas de por si y se emplean por ejemplo para envolver ali-
mentos, tales como embutidos o jamén. El producto alimentario
asi tratado que se ha aromatizado por el contacto con la 1la-
mina especiada, ya que los aromas o las sustancias de tipo
especias contenidas en dicha lamina migran hacia el producto
alimentario, se unen y se difunden hacia el interior de este.
Envolver con laminas especiadas puede servir también para
dotar de una especia decorativa a la superficie de un produc-
to alimentario. Las especias decorativas son especias que se
emplean también o sobre todo por su efecto estético, por
ejemplo las particulas de especias coloreadas o que tienen
una geometria llamativa, p.ej. los granos de pimienta ente-

ros.
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Para fabricar embutidos, jamén hervido y productos car-
nicos se dispone de envolturas o laminas especiadas, fabrica-
das con materiales soporte no comestibles y que después de la
compresidn de la lamina especiada sobre el producto, poste-
riormente dicha lamina tiene que separarse o pelarse de dicho
producto. La empresa Wiberg GmbH (A-5020 Salzburgo) suminis-
tra laminas de este tipo con el nombre comercial de “Sun-
Spice”. Por el hecho de que se necesita una operacidén adicio-
nal para separar la lamina especiada, el uso de estas laminas
es desventajoso. Ademéds se corre el riesgo de que, en el mo-
mento de pelar la léamina, se arranquen particulas de las es-
pecias del producto alimentario o de gque queden retenidas en
dicha lamina especiada. Por otro lado puede ser dificil de-
terminar el periodo de tiempo 6ptimo para el arrancado de la
lamina.

Se conocen también laminas de albGmina comestibles,
apropiadas para envolver embutidos o carne y gque pueden im-
primirse con tintas comestibles. La empresa Naturin GmbH &
Co. KG (Weinheim, DE) suministra estas laminas con el nombre
comercial de COFFI®.

Por lo demé&s se han descrito laminas especiadas comes-
tibles para envolver alimentos en el documento WO 95/17100
Al. En este caso se trata de laminas basadas en coldgeno, dque
contienen especias finamente divididas como parte integrante
de las mismas. En este caso, el inconveniente estriba en que
las particulas de especias finamente divididas estan empotra-
das en la capa matriz basada en colageno, de tal manera que

la mayor parte de la superficie de las especias se halla de-
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ntro de la capa de coldgeno de la léamina. Por ello, las par-
ticulas de especias estadn profundamente ocluidas en su mayor
parte en la matriz de coldgeno o pueden estar incluso total-
mente envueltas por la matriz de coldgeno, con lo cual se
impide la interaccidén en superficies extensas de las superfi-
cies de las particulas de las especias con la superficie de
un alimento, que estd envuelto con una lamina especiada de
este tipo. Con ello se impide la migracidén de las particulas
de las especias de la ladmina especiada hacia el producto ali-
mentario que estéd cubierto con ella, o bien la difusidén de
las sustancias especiadas. Se impide en gran manera el con-
tacto directo entre las particulas de especias ocluidas de-
ntro de la matriz de colédgeno y la superficie del alimento
correspondiente.

La fabricacidén de las laminas especiadas descritas en
el documento WO 95/17100 Al se realiza por incorporacidn me-
diante mezclado directo de las particulas de especias en una
suspensidén de coldgeno, a partir de la cual se fabrica poste-
riormente una lamina plana. Como alternativa se extruye una
suspensidén de coldgeno sobre una base, sobre la que se han
esparcido particulas de especias. Con este procedimiento se
pueden conseguir solamente grados insuficientes de carga (=
porcidn porcentual de las especias, referida al peso total de
la lémina) . Se corre ademas el riesgo de que el recubrimiento
con las especias se realice de modo poco uniforme y de que la
capa de especias presente lagunas o faltas de homogeneidad.

Es, pues, un cometido de la presente invencidén desarro-

llar laminas que contengan especias, iddbéneas para cubrir o
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envolver alimentos, gue permitan soslayar los inconvenientes
antes descritos o por lo menos reducirlos y que permitan en
especial recubrir con especias de modo uniforme y con una
elevada densidad de carga.

De modo sorprendente se lleva a cabo este cometido con
una lamina especiada comestible, que segln la presente inven-
cidén presenta una lamina soporte comestible, formada por una
matriz polimérica que, como material polimérico basico, con-
tiene un polimero soluble en una mezcla de etanol-agua o un a
mezcla de por lo menos dos polimeros de este tipo. La lamina
soporte tiene una cara inferior lisa y una cara superior,
opuesta a la anterior, dotada de un revestimiento de particu-
las de especias; la mayor parte de las particulas de especias
estd pegada sobre la superficie de la lamina soporte y pene-
tra en ella solo parcialmente, pero no estd totalmente empo-
trada dentro de la lamina soporte.

Debido al uso de una lamina soporte comestible, las la-
minas que contienen especias de la invencidn pueden permane-
cer en contacto con el producto alimentario después de 1la
fabricacién de este y comerse al mismo tiempo que este. De
este modo desparece la necesidad de eliminar la lamina espe-
ciada del alimento, antes de llevar este a la comercializa-
cidén. La lémina de especias de la invencidén puede permanecer
en contacto con el producto alimentario tratado de modo per-
manente, por lo cual la colocacidén de la lamina especiada
requiere solamente una operacidn. Esto supone una gran sim-
plificacidén con respecto a la lamina de especias y el proce-

dimiento ya conocidos de la técnica anterior.
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La cara superior de la lamina soporte estd provista de
un revestimiento de particulas de especias, gue presenta una
alta densidad de carga. Por el hecho de que una porcidn pre-
dominante de particulas de especias se pegue a la superficie
de la lamina soporte y solo penetre en ella parcialmente,
pero no gquede empotrada por completo dentro de la lamina so-
porte, se garantiza una interaccidén muy eficaz y directa del
revestimiento de especias con la superficie de un producto
alimentario que esté recubierta con dicho revestimiento. La
“porcidn predominante” equivale con preferencia por lo menos
al 55 %, con preferencia especial por lo menos al 75 % y en
especial por lo menos al 90 % de las particulas de especias,
porcentaje referido en cada caso al numero total de particu-
las de una zona parcial de la lamina elegida al azar.

El recubrimiento de la lamina soporte con las particu-
las de especias es uniforme y no presenta lagunas, con 1lo
cual es posible condimentar con especias de modo homogéneo un
producto alimentario que esté cubierto con ella. En estado
seco, es decir, en el estado después de la fabricacidén y an-
tes del uso, las particulas de especias estédn firmemente an-
cladas en la matriz polimérica de la lémina soporte y no se
producen pérdidas, o si se producen son despreciables, por
despegue prematuro de la lamina soporte. Una vez la lamina
soporte se ha cargado con las especias se pone en contacto
con la superficie de una alimento, los polimeros hidrdéfilos,
solubles en agua, de la matriz polimérica actGan como ad-

herentes entre las particulas de especias y la superficie del
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alimento o producto alimentario correspondientes (p.ej. 1la
superficie de un pedazo de carne o de un embutido).

Las laminas que contienen especias de la invencidén son
comestibles, es decir, son iddéneas para el consumo humano.
Los expertos ya conocen los polimeros asi como los materiales
auxiliares y aditivos, que pueden utilizarse para la fabrica-
cidén de productos comestibles, es decir, de productos alimen-
tarios.

La lamina soporte actla como elemento estructural y co-
mo soporte o vehiculo de las particulas de especias. Estéa
formada por un matriz polimérica, que como material poliméri-
co basico, contiene un polimero soluble en una mezcla de eta-
nol y agua o bien una mezcla de por lo menos dos polimeros de
este tipo. Ademé&s del material bésico mencionado, la matriz
polimérica puede contener aditivos y auxiliares con el fin de
modificar las propiedades quimicas y fisicas de la léamina.
Por ejemplo, con la adicidn de plastificantes y/o de agentes
que retienen la humedad se puede aumentar la flexibilidad
mecadnica de la lamina soporte (y, por tanto, del conjunto de
la lamina que contiene especias). Los expertos ya conocen los
materiales que son apropiados para ello; como plastificantes
o agentes que retienen la humedad son idéneos en especial la
glicerina, la sorbita, la manita, la maltita, el propilengli-
col, polietilenglicol, la triacetina, los ésteres del &acido
citrico, los ésteres de polialcoholes orgéanicos, el aceite de
ricino, los glicéridos de &acidos grasos acetilados, el citra-

to de trietilo, el tri-n-butilcitrato de acetilo, el tri-n-



10

15

20

25

ES 2349576 T3

7

etilcitrato de acetilo, el sebacato de dibutilo, los ésteres
del &acido ftadlico, los ftalatos, la dextrosa.

La porcidn de polimero dentro de la lamina soporte se
sitGa con preferencia entre el 10 y el 90 % en peso, con pre-
ferencia especial entre el 20 y el 70 % en peso, porcentaje
referido en cada caso a la lamina soporte (sin las especias)
en estado seco. La porcidén de los auxiliares y aditivos op-

(<)

cionalmente presentes se sitlia entre el 0 y el 90 % en peso,
con preferencia entre el 5 y el 50 % en peso.

La lamina soporte presenta una cara inferior lisa y una
cara superior, opuesta a la anterior, dotada de un revesti-
miento de particulas de especias. Por consiguiente, las lami-
nas de la invencidén solo estédn cargadas con particulas de
especias en una de sus dos caras. La cara superior dotada de
las particulas de especias lleva y presenta dichas particulas
de especias en una gran densidad.

Segtin una forma preferida de ejecucidn, una lamina gque
contiene especias segln la invencidén presenta en su cara su-
perior una estructura rugosa, gue viene determinada en su
mayor parte o en su totalidad por la forma de las particulas
de especias depositadas sobre ella. La superficie es con pre-
ferencia cerrada y estd completamente cubierta con las parti-
culas de especias.

La estructura lisa de la cara inferior de la lamina so-
porte, que forma al mismo tiempo la cara inferior de la lami-
na que contiene especias, viene determinada en su mayor parte
por la matriz polimérica. La cara inferior lisa de la lamina

soporte, que equivale al mismo tiempo a la cara inferior de
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la lamina que contiene especias, forma con preferencia una
superficie coherente y sin lagunas. Esta lamina soporte puede
permanecer unida de modo transitorio o duradero con la base
de recubrimiento, que se emplea durante el proceso de fabri-
cacién de la capa de la matriz polimérica a partir de una
masa de recubrimiento liquida.

La cara inferior que queda libre (es decir, la cara dque
no estd unida con la lamina soporte) de la base de recubri-
miento estd dotada con preferencia de propiedades antiadhesi-
vas. Esto se consigue en especial con el uso de una base de
recubrimiento siliconada, p.ej. de un papel separador silico-
nado por una cara. Para ello es ventajoso que, durante el
enrollado del laminado seco y durante el almacenaje en estado
enrollado, se evite el eventual pegado y los posibles fendme-
nos de difusidén entre las capas contiguas, ya que la cara
inferior antiadhesiva (p.ej. siliconada) constituye la cara
de contacto con la capa especiada opuesta.

Como material polimérico de base para la fabricacidn de
la matriz polimérica de la capa soporte se toman en conside-
racién los polimeros solubles en una mezcla de etanol y agua,
que sean comestibles. Estos son con preferencia los polimeros
hidréfilos y filmbégenos. Los expertos ya conocen en el fundo
los polimeros que poseen las propiedades mencionadas. La ma-
triz polimérica puede fabricarse empleando un solo tipo de
polimero o empleando una combinacidén de dos o mas polimeros

distintos.
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La lédmina soporte es con preferencia soluble en agua en
su conjunto, pero por lo menos deberd ser soluble o degrada-
ble en el tubo digestivo del hombre.

Los polimeros mencionados se eligen con preferencia en-
tre el grupo formado por los derivados de celulosa, los poli-
vinilalcoholes, los poliacrilatos, la polivinilpirrolidona,
los polisacaridos solubles en agua y las proteinas.

Segin otra forma preferida de ejecucidn, la matriz po-
limérica de la lamina soporte consta de un material poliméri-
co de base soluble en agua, elegido entre el grupo formado
por los derivados de celulosa, los polivinilalcoholes, 1los
poliacrilatos, el &acido poliacrilico, la polivinilpirrolido-
na, los polisacaridos, las proteinas asi como combinaciones
de los polimeros recién mencionados. Si fuera necesario, la
matriz polimérica puede contener otros auxiliares y aditivos,
tal como se ha mencionado antes.

Como derivados de celulosa se toman en consideracidn
con preferencia los éteres de celulosa, con preferencia espe-
cial los éteres de celulosa elegidos entre el grupo formado
por la hidroxipropilmetilcelulosa, la carboximetilcelulosa,
la hidroxipropilcelulosa, la hidroximetilcelulosa y la metil-
celulosa.

Como polisacdridos pueden utilizarse en especial los de
origen vegetal o microbiano. Estos se eligen con preferencia
entre el grupo formado por el pululano, el xantano, el quito-
sano, los alginatos, los dextranos, las pectinas y los almi-

dones modificados.
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Como proteinas se toman en consideracidén con preferen-
cia las proteinas gelificables, en especial las gelatinas vy
los colégenos.

Son preferidas en especial las matrices poliméricas ba-
sadas en los alginatos o en la hidroxipropilmetilcelulosa con
un contenido de polimero del 20 al 95 % en peso, en especial
del 40 al 80 % en peso, porcentaje referido en cada caso a la
capa soporte en estado seco.

El grosor total de capa de las laminas comestibles de
la invencidén que contienen especias se sit@ia con preferencia
entre 0,2 y 5 mm, con preferencia especial entre 0,4 y 2 mm.
La eleccidén del grosor de capa dependerd entre otros del tipo
y tamaflo del producto alimentario a tratar y también del tipo
de especia que se emplee.

El peso por unidad de superficie de la lamina soporte
sin especias se sittia con preferencia entre 30 y 200 g/m?,
con preferencia especial entre 80 y 150 g/m?, cantidad refe-
rida en cada caso al peso seco.

El peso de especia que se aplica se sitGa con preferen-
cia entre 60 y 1500 g/m?, en especial entre 200 y 700 g/m°.
El peso aplicado define la cantidad de especia que se pega
sobre la lamina soporte (en g), referida a una unidad de su-
perficie. De ello se desprende que con las laminas especiadas
de la invencidn puede lograrse un grado de carga muy elevado
y la préactica saturacidén de la superficie de la capa soporte
con particulas de especias.

Es preferido ademés, en lo que respecta a la carga de

la lamina soporte con particulas de especias, que la propor-
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cién ponderal entre la porcidén de las especias y la porcidn
de la lamina soporte se sitlGe entre 2:1 y 10:1, con preferen-
cia especial entre 3:1 y 6:1 (referido en cada caso el peso
en g). Un grado de carga tan elevado no se consigue con los
procedimientos convencionales de fabricacidén, en los que las
particulas de especias se incorporan directamente por agita-
cidén a la masa polimérica de la lamina soporte, debido a que
un porcidén tan elevada de especias aumentaria fuertemente la
viscosidad de la masa polimérica y ademds debido a que la
densidad elevada de las estructuras de particulas de especias
harian inviable la aplicacidén del recubrimiento de masa poli-
mérica, es decir, seria imposible formar con ella una pelicu-
la homogénea y cerrada.

Como particulas de especias se toman en consideracidn
fundamentalmente todos los tipos de especias y composiciones
de especias, que se presentan en forma de particulas o pueden
convertirse en particulas. Las particulas de especias mencio-
nadas presentan con preferencia un tamafio comprendido entre
0,5 vy 2 mm; con preferencia por lo menos el 80 % de todas las
particulas de especias se sitGa dentro del intervalo de tama-
flos en cuestidn.

Para la fabricacidén de las laminas especiadas de la in-
vencién pueden utilizarse como particulas de especias por
ejemplo las especias pulverulentas (en especial las que tie-
nen un tamafio de particula comprendido entre 0,1 y 1 mm), las
partes de especias trituradas, los fragmentos de especias y
los granulados de especias (en especial los que tienen un

tamafio < 5 mm), p.ej. los granos de pimienta, o incluso las
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partes vegetales enteras, no trituradas (que tienen con pre-
ferencia un tamafio £ 50 mm), p.ej. los hilos de azafran o las
hojas de laurel.

Como especias, que pueden formar parte de las particu-
las de especias, o con las que se puedan fabricar las parti-
culas de especias, se toman en consideracidn en general todas
las partes vegetales (p.ej. hojas, flores, raices, frutos) o
incluso las plantas, que, por su contenido natural de sustan-
cias provistas de buen olor o sabor, se vienen utilizando
como aditivos picantes o saborizantes para la preparacidn de
todo tipo de comidas. Se toman en consideracidén en especial
las especias siguientes: anis, ajo de oso, albahaca, bayas,
ajedrea, chiles, pimienta, “curry”, eneldo, estragdn, euca-
lipto, hinojo, jengibre, &coro (cdlamo aromatico), alcapa-
rras, cardamomo, perifollo, ajo, cilantro, comino, cGrcuma,
espliego, limoncillo, 1levistico (apio de monte), hojas de
laurel, macis (corteza olorosa de nuez moscada), mejorana,
melisa (toronjil), rabano picante, mentas, nuez moscada, mir-
to (arrayan), clavo, orégano, pimiento, puerro, perejil, pi-
mienta, setas, pimienta de Jamaica, pistachos, romero, aza-
fran, salvia, cebolleta, neguilla, hojas de apio, granos de
mostaza, sésamo, anis estrellado, tomillo, tomate, trufas,
vainilla, bayas de enebro (enebrinas), asperilla (olorosa),
canela, melisa (toronjil) y cebollas. Las especias menciona-
das pueden utilizarse a titulo individual y también en forma
de combinacidén de dos o mas especias distintas.

Las laminas de la invencidén que contienen especias pue-

den contener ademds particulas de especias que se emplean
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fundamentalmente por su efecto decorativo, es decir, son las
llamadas especias decorativas.

Como particulas de especias pueden tomarse también en
consideracidén las mezclas de especias, formulaciones de espe-
cias, preparados de especias, preparados de formulaciones
especiadas, formulaciones de aromas de especias (p.ej. aromas
artificiales, como son los aromas de pizza, de dgqueso o de
carne asada, aromas frutales), sales de aromas de especias
(p.ej. sal de ajo), aditivos que dan a la carne sensacidn de
tierna, extractos de carne, especias y mezclas de especias,
dichas formulaciones, preparados, sales aromadticas y mezclas
estan presentes en cada caso en forma de particulas, que tie-
nen con preferencia un tamafio comprendido entre 0,1 y 50 mm,
con preferencia especial entre 0,5 y 2 mm.

Segin otra forma preferida de ejecucidbn estd previsto
que la léamina especiada comestible de la invencidén contenga
particulas de especias, en las gque estd presente en forma
microencapsulada una especia o una formulacidén de especias.
En tal caso se trata en especial de especias, formulaciones
de especias, saborizantes, aromas, etc., que inicialmente
estan en forma liquida y en el momento del microencapsulado
se convierten en una forma dividida en particulas.

La invencidén se refiere ademéds a formas de ejecucidn,
en las que la lamina que contiene especias contienen por 1lo
menos dos grupos de particulas de especias, que se diferen-
cian entre si en cuanto al tipo de especia contenida en ellas
O en su composicidén. Por lo demds, la lamina especiada de la

invencidén puede fabricarse empleando particulas de especias,
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que contengan una combinacidén de por lo menos dos especias
distintas.

Segin otra forma de ejecucidn especialmente preferida
de la invencidn estéd previsto que la lamina especiada comes-
tible contenga particulas de especias, que pueden estar dota-
das de un revestimiento. Este revestimiento puede tener dis-
tintas funciones, p.ej. proteger el aroma o mejorar la ad-
herencia de las particulas de las especias sobre la superfi-
cie de los alimentos. Son especialmente preferidos los reves-
timientos adhesivos, que tienen un adhesivo, p.ej. adhesivo
de albGmina, gque puede pegarse sobre las superficie de los
alimentos (p.ej. las superficies de la carne o de los embuti-
dos) y garantiza un anclaje firme de las particulas especia-
das sobre la superficie de los alimentos o sobre la superfi-
cie del producto (también llamado “adhesivo especiado”). Los
expertos ya conocen los procedimientos de fabricacidn de ta-
les particulas de especias recubiertas. Como sustancias para
la fabricacién de dichos recubrimientos, en especial revesti-
mientos adhesivos, son iddéneas también por ejemplo la harina,
el almiddén, la maltodextrina, la goma aradbiga, la lecitina,
el alginato, el carrageno, el agar-agar, la pectina, la gela-
tina, la caseina, los alcoholes de azltcar, el polivinilalco-
hol, asi como las mezclas de dos o mads de las sustancias re-
cién nombradas.

El uso de particulas especiadas, provistas de un reves-
timiento adhesivo, es ventajoso ademds porque permite la
unién adhesiva entre las particulas de las especias. Esto

puede realizarse ya durante la fabricacidén, cuando el reves-
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timiento adhesivo se activa con la humedad que lleva la capa
polimérica y, de este modo, se convierte en pegajosa. Con la
formacidén de uniones adhesivas entre particulas contiguas de
especias se fijan dichas particulas de especias sobre el re-
vestimiento especiado, que por si mismo no estéd anclado en la
matriz polimérica. El revestimiento adhesivo es con preferen-
cia activable por humedad, es decir, las particulas de espe-
cias que estédn revestidas con él, cuando estédn en estado se-
co, pueden esparcirse y resbalar unas sobre otras con facili-
dad (= tienen buena fluidez) y el efecto adhesivo no se nota
hasta que el revestimiento adhesivo entra en contacto con la
humedad o con una solucidn acuosa.

La invencidén abarca ademids las formas de ejecucidn, en
las que estéd previsto que sobre la cara superior de la lamina
soporte, provista de las particulas de especias mencionadas,
se cologquen ademés una o mas formulaciones elegidas entre
mezclas de especias, formulaciones de especias, preparados de
especias, preparados de formulaciones especiadas, formulacio-
nes de aromas especiados, sales de aromas especiadas, aditi-
vos que dan sensacidén de tierno a la carne, extractos de car-
ne, especias y mezclas de especias. Los expertos ya conocen
las mezclas de especias, las formulaciones de especias, etc.
apropiadas.

Por lo deméds, la matriz polimérica de la lamina soporte
pueden contener opcionalmente uno o més aditivos alimenta-
rios, en especial los que figuran en los listados de las di-
rectas EU 89/107/EEC, 94/35/EC, 94/36/EC y 95/2/EC. Como adi-

tivos alimentarios se toman en consideracidén en especial los
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elegidos entre el grupo formado por los antioxidantes, 1los
emulsionantes, los gelificantes, los intensificadores de sa-
bor, los aromas, los edulcorantes, los estabilizadores, los
reguladores de pH, los acidificantes, las cargas de relleno,
los conservantes, los colorantes, los espesantes, los plasti-
ficantes y los aditivos que retienen la humedad. Los expertos
ya conocen las sustancias idéneas gque son comestibles y se
emplean en general para la fabricacién de alimentos. Se em-
plean con preferencia auxiliares y aditivos, que han sido
autorizados por la EU como aditivos alimentarios y se identi-
fican los correspondientes cdédigos E. Los expertos ya conocen
las cantidades méxima y minima, en las gque pueden afladirse
estas sustancias; se derivan por ejemplo de los valores ADI
(Acceptable Daily Intake) o de las ya conocidas concentracio-
nes eficaces minimas (p.ej. en el caso de conservantes).

Las laminas comestibles gque contienen especias de la
invencidén son con preferencia flexibles y pueden confeccio-
narse como pliegos u hojas individuales, como recortes, even-
tualmente apilados, o en forma de bobinas. Las bobinas tienen
con preferencia una anchura de 0,2 a 1,5 m, en especial de
0,4 a1l my la bobina de la lamina enrollada tiene una longi-
tud total con preferencia de 2 a 50 m, en especial de 5 a 25
m.

Por lo demds esta también previsto que las laminas que
contienen especias se presenten en forma de casquillos cilin-
dricos abiertos, cuyo interior se puede llenar con el produc-
to alimentario a envolver (p.ej. embutido o masa de embuti-

do) .
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Para evitar las pérdidas de aroma y demds alteraciones
perjudiciales de las propiedades, las laminas gque contienen
especias se protegen con preferencia con un embalaje herméti-
co, es decir, impermeable a los aromas y/o impermeable al
vapor de agua.

La presente invencidn se refiere ademds a un procedi-
miento para la fabricacidén de laminas comestibles que contie-
nen especias, en especial de léaminas que tienen las caracte-
risticas antes descritas.

Para la fabricacidn se procede en general del modo si-
guiente:

- se prepara una solucidén o dispersidn, gue contenga un
polimero soluble en agua o soluble en una mezcla de etanol y
agua, o que contenga una mezcla de por lo menos de dos poli-
meros de este tipo;

- se extiende la masa polimérica liquida (o incluso
viscosa) sobre una base de recubrimiento, con lo cual se ob-
tiene una capa de matriz polimérica. Esta capa constituye la
lamina soporte de la lamina que contiene especias;

- se depositan las particulas de especias sobre la su-
perficie de la capa de matriz polimérica hUmeda, con prefe-
rencia se esparcen sobre ella; las particulas de especias
penetran solo parcialmente en la matriz polimérica y quedan
unidas a ella; de este modo sobre la capa de matriz poliméri-
ca se forma un revestimiento homogéneo y compacto de particu-
las de especias;

- la capa de matriz polimérica cubierta de particulas

de especias se compacta seguidamente, lo cual puede conse-
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guirse por eliminacién del disolvente, con preferencia por
secado.

Para la fabricacidn de la masa polimérica y del reves-
timiento con particulas de especias se emplean con preferen-
cia los polimeros, especias, formulaciones de especias, par-
ticulas de especias, auxiliares, aditivos, etc. mencionados
anteriormente.

Antes de la aplicacidén del recubrimiento, la viscosidad
de la masa polimérica se ajusta a un valor apropiado por mé-
todos ya conocidos. El ajuste de la viscosidad se realiza
entre otro en funcidén del método de recubrimiento elegido, de
la composicidén de la masa polimérica, del grosor de capa de-
seado y de la velocidad de recubrimiento.

Aparte del o de los polimeros, la masa polimérica con-
tiene eventualmente otros auxiliares vy/o aditivos, p.ej.
plastificantes o agentes que retengan la humedad. El1 conteni-
do de sbélidos de la masa polimérica prevista para el recubri-

(<)

miento se sitGa con preferencia entre el 5 y el 60 % en peso,
en especial entre el 10 y el 20 % en peso.

La aplicacidén del recubrimiento de masa polimérica so-
bre la base puede realizarse por métodos ya conocidos, con
preferencia por el procedimiento de rodillos. Los expertos ya
conocen las bases apropiadas para recibir el recubrimiento;
en general son bases de superficies lisas e inertes, p.ej.
papel, laminas de plastico (p.ej. polietileno, polipropileno,
PVC), aluminio, fleje de acero y materiales compuestos (p.ej.

papel recubierto con una capa de polietileno y/o siliconado,
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o laminas multicapa, p.ej. aluminio con un recubrimiento de
polietileno) .

Depositando las particulas de especias sobre la capa de
matriz polimérica todavia htGmeda, es decir, no secada, se
consigue un alto grado de carga especiada y una distribucidn
muy homogénea de las particulas de especias. Con el procedi-
miento de la invencidén se asegura que la superficie de 1la
matriz polimérica quede saturada con particulas de especias.
Los procedimientos de fabricacidén de la invencidn permiten la
transformacién de particulas de especias, gue pueden variar
dentro de amplios margenes en lo tocante al tamafio y a la
forma de particula, y su anclaje sobre una lamina soporte
hidréfila y soluble en agua.

Segin una forma de ejecucidn especialmente preferida,
el recubrimiento de la masa polimérica y la distribucidén de
las particulas de especias se realiza en un procedimiento
continuo, en el que la base del recubrimiento junto con la
capa de matriz polimérica que se halla sobre ella se trans-
portan hacia adelante en continuo y al mismo tiempo se espar-
ce sobre la superficie todavia himeda de la capa de matriz
polimérica un exceso de particulas de especias. A continua-
cién sufre un giro el avance de la base de recubrimiento, y
con ella la de capa de matriz polimérica situada sobre ella,
con preferencia mediante un rodillo inversor, con lo cual
salen despedidas las particulas de especias sobrantes, que no
estan unidas a la capa de la matriz polimérica. De este modo
se consigue una saturacidén completa, especialmente buena, de

la superficie de la matriz polimérica con particulas de espe-
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cias y una realizacidén muy eficaz del procedimiento. Las par-
ticulas de especias sobrantes, que salen despedidas con el
giro, pueden realimentarse al proceso y emplearse de nuevo
para el esparcido sobre una capa de matriz polimérica.

El secado de la capa de matriz polimérica cargada con
las particulas de especias se realiza por métodos ya conoci-
dos, con preferencia a una temperatura elevada. El secado se
efectlia con preferencia a una temperatura comprendida entre
20 y 90°C, con preferencia especial entre 40 y 70°C. La hume-
dad residual después del secado se sitGa con preferencia en-
tre el 1 y el 10 % en peso. Los dispositivos de calentamiento
o secado se disponen en general de modo que el secado de 1la
capa de matriz polimérica cubierta con las particulas de es-
pecias empiece después de que la base de recubrimiento haya
sufrido el giro inversor, descrito anteriormente. Como alter-
nativa o ademas, los dispositivos de calentamiento o secado
pueden disponerse de modo que el secado empiece antes de la
base de recubrimiento y la capa de matriz polimérica que se
halla sobre ella hayan alcanzado la posicidn, en la gque se
someten a giro. Los expertos ya conocen los métodos e insta-
laciones de secado apropiados (p.ej. secado por contacto,
secado por ventilacidén, secado por adsorcidn, secado por con-
densacidén, secado con vacio, secado hibrido).

Las laminas comestibles que contienen especias segin la
invencidén pueden emplearse con ventaja y de mUltiples maneras
para condimentar los alimentos o para aportar especias deco-
rativas a los alimentos. En general, la aplicacidén se realiza

de manera que el alimento a tratar se pone en contacto por 1lo
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menos de modo transitorio con la lamina que contiene las es-
pecias. Después de depositadas las especies, la lamina que
las contiene puede permanecer en contacto con el alimento de
modo permanente, es decir, hasta el momento del consumo; este
tipo de uso es especialmente preferido. E1l término “alimento”
incluye tanto a los alimentos sin elaborar como a los produc-
tos alimentarios.

La invencidn se refiere ademés al uso de una lamina es-
peciada comestible del tipo recién descrito para cubrir o
envolver los alimentos o productos alimentarios, en especial
de alimentos o productos alimentarios sdélidos, dicha léamina
se coloca por una de sus dos caras (cara de contacto con el
producto) sobre la superficie del alimento a tratar y se une
a esta superficie.

En general, el alimento tratado de este modo queda cu-
bierto o envuelto por la lamina especiada de modo total o
practicamente total. La invencidén se refiere ademds a aque-
llas utilizaciones, en las que el alimento a tratar queda
cubierto o envuelto solamente en parte, o en las que el con-
tacto con el alimento, el producto alimentario o la comida es
de corta duracidén o transitorio. Las laminas que contienen
especias de la invencidén pueden emplearse también como guar-
nicién o condimento especiados, p.ej. para conservas alimen-
tarias o productos alimentarios congelados, o como base espe-
ciada para carne de parrilla, bistecs y similares.

La colocacidén de la lamina especiada comestible sobre
la superficie de un alimento o producto alimentario se reali-

za con preferencia con aportacidén de presidn y/o calor. Si el
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alimento a cubrir tiene una superficie seca, entonces la
unién de la lémina con la superficie puede facilitarse o me-
jorarse humedeciendo la lémina o el producto alimentario.

La lamina especiada puede colocarse sobre el alimento
con preferencia de modo que la cara superior de la lamina,
cargada con las especias, esté en contacto con la superficie
del alimento. En este caso, la cara superior de la lamina
especiada se emplea como cara de contacto con el producto.
Las particulas de especias sobre las laminas de la invencidn
estan presentes dentro de una capa de gran superficie y pre-
sentan una capa de particulas especiadas de gran superficie,
por consiguiente se consigue una interaccidén de gran superfi-
cie de las particulas de especias con la superficie del ali-
mento cubierta con la lamina y también una adherencia optima.
Este efecto se intensifica todavia mds cuando las particulas
de especias, tal como se ha descrito antes, estén provistas
de un revestimiento adhesivo, que se une sobre las superfi-
cies hGmedas de los alimentos, p.ej. de la carne, y produce
una adhesidn intensa de las particulas de especias sobre la
superficie del producto.

Como alternativa, la ladmina de la invencidén puede colo-
carse sobre un alimento (o producto alimentario) de tal mane-
ra que la cara inferior lisa de la léamina, es decir, la cara
inferior de la lamina soporte, esté en contacto con la super-
ficie del alimento. Proceder de esta manera es ventajoso so-
bre todo cuando las particulas de especias deban ser clara-
mente visibles sobre 1la superficie del producto acabado,

p-ej. en el caso de las especias decorativas.
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Los polimeros hidrdéfilos, solubles en agua, de la lami-
na soporte, una vez hidratados por contacto con la superficie
himeda del alimento cubierto con la léamina, actian como ad-
herentes entre las particulas de especias y la superficie del
producto alimentario (p.ej. la superficie de un pedazo de
carne o de un embutido) .

Las laminas que contienen especias de la invencidn pue-
den utilizarse para el tratamiento, es decir, para condimen-
tar, envolver o cubrir alimentos y productos alimentarios de
los tipos més diversos, en especial carne, embutidos (p.ej.
embutidos crudos, embutidos de carne), jamdn, salazones her-
vidos, queso, pescado, mariscos, productos panificados, bo-
lleria, dulces, verduras, frutas, nueces, alimentos congela-
dos, helados, conservas alimentarias, productos cocinados,
tapas de cafeteria (tentempié) y comidas de preparacidn rapi-
da.

La invencidén se describe a titulo ilustrativo con 1los
siguientes ejemplos de ejecucidn y figuras. Los cddigos E que
se indican (p.ej. el E 401) se refieren al sistema de identi-
ficacidén vigente actualmente en los paises de la UE para los
aditivos alimentarios.

Ejemplo 1

Fabricacién de una lamina de especia “curry” para en-
volver alimentos

Paso 1: se prepara una solucidn viscosa en agua con
aprox. un 18,0 % en peso de sbélidos, formada por un 10,6 % en

peso de alginato sédico (E 401), un 7,2 % en peso de gliceri-
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na (E 422), un 0,18 % en peso de curcumina (E 100) y un 0,036
% en peso de sorbato potédsico (E 202).

Paso 2: se aplica por recubrimiento con rodillos esta
masa viscosa sobre la cara no siliconada de un papel de recu-
brimiento de tipo Polyslik® 11/18 (base para el recubrimien-
to; suministrado por la empresa Loparex), equivalente a un
peso seco de matriz polimérica de aprox. 110 g/m®.

Paso 3: sobre el material aplicado por recubrimiento,
todavia htGmedo, se esparce cubriendo la totalidad de la su-
perficie y en exceso un polvo de “curry” revestido por un
adhesivo especiado. El polvo de “curry” estd formado funda-
mentalmente por las raices trituradas de clGrcuma. Mas del 90

[

% de las particulas de la especia de “curry” empleada tienen
un tamafio < 800 um, y aprox. el 65 % de las particulas tienen
un tamafio 2 560 um. Las particulas de especia sobrantes, es
decir, no fijadas, salen despedidas por el giro que sufre 1la
base del recubrimiento (el papel de Polyslik).

Paso 4: el material de recubrimiento con la especia es-
parcida sobre él1 se seca seguidamente a 60°C. El1 peso total
se sitta después en aprox. 480 g/m?, equivalente aprox. a 370
g/m* de carga de “curry” sobre la capa superior de la matriz
polimérica. A continuacidén, la lamina especiada que tiene un
grosor de aprox. 1200 um, pueden enrollarse en bobinas. Gra-
cias a la cara siliconada de la base del recubrimiento se
impide el pegado de las sucesivas capas de la bobina de lami-
na especiada entre si. La lamina es iddénea para colocarse

sobre la superficie p.ej. de salazones hervidos. La cara su-

perior de la léamina rugosa, que contiene las especias, se
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caracteriza por estar completamente cargada de particulas de
especia de “curry” y puede emplearse como cara para el con-
tacto con el producto. El revestimiento adhesivo de las par-
ticulas de especias puede pegarse directamente y sobre toda
la superficie de la carne.

Ejemplo 2

Fabricacién de una lamina comestible de granos de pi-
mienta para envolver alimentos

Paso 1: se prepara una solucidn viscosa en agua con

°

aprox. un 15,0 % en peso de sbélidos, formada por un 13,5 % en

peso de hidroxipropilmeticelulosa de 50 cps, tipo 2910 (E

o\°

464), un 1,5 % en peso de glicerina (E 422) y un 0,03 en
peso sorbato potésico (E 202).

Paso 2: esta masa viscosa se aplica con rodillos en
forma de recubrimiento sobre la cara no siliconada de un pa-
pel de recubrimiento de tipo Polyslik® 11/18, equivalente a
un peso seco de matriz polimérica de aprox. 120 g/m?.

Paso 3: sobre el material de recubrimiento todavia
himedo se esparce cubriendo la totalidad de la superficie y
en exceso un fragmento de una especia formada por granos de
pimienta negra (Piper nigrum . Mas del 85 % de las particulas
de especia de pimienta empleadas tienen un tamafilo de < 800
um, y aprox. el 65 % de las particulas tienen un tamafilo de =2
560 um. Las particulas de pimienta sobrantes, es decir, no
fijadas, salen despedidas con el cambio de direccidén de la
base de recubrimiento.

Paso 4: a continuacidén se seca el revestimiento espar-

cido de la especia a 65°C. Después de ello, el peso total se
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sita en aprox. 520 g/m?, equivalente aprox. a 400 g/m? de
carga de pimienta sobre la cara superior de la matriz polimé-
rica. La lamina especiada tiene un grosor aprox. de 1100 um y
puede enrollarse seguidamente en bobinas. Esta lamina es
apropiada para colocarse sobre la superficie p.ej. de salazo-
nes hervidos. La cara inferior, es decir, la cara de la ma-
triz polimérica, se caracteriza por tener una superficie lisa
y se emplea en este ejemplo como cara de contacto con el pro-
ducto. La cara inferior de la lamina de pimienta se prensa
con presidén y temperatura elevada sobre la superficie de la
carne. Después de enfriar, la matriz polimérica permanece
adherida sobre la superficie de la carne formando una capa
fina y, actuando como capa adhesiva/adherente, une las parti-
culas de pimienta a la superficie.

Descripcidédn de las figuras

En la figura 1 se representa una forma de ejecucidn de
una lamina comestible que contiene especias (1) de la inven-
cidén en perspectiva o en seccidn. La lamina especiada (1)
tiene una cara superior (2) rugosa, gque se caracteriza por
estar densamente cargada en toda su superficie por un gran
nimero de particulas de especia (3). Las particulas de la
especia (3) se pegan a la lamina soporte (5) formada por una
matriz polimérica y penetran parcialmente en esta matriz po-
limérica, pero no quedan atrapadas dentro de ella. La mayor
parte de las particulas de especia esta anclada sobre la su-
perficie de la lamina soporte y las particulas de especia
contiguas estan en estrecho contacto entre si y en parte se

solapan. La lamina soporte (5) tiene una cara inferior lisa
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(4) . Esta cara inferior estd cubierta ademé&s en este ejemplo
con un soporte de recubrimiento (6), también llamado base de

recubrimiento. Esta se emplea durante el proceso de fabrica-
cién para depositar sobre ella la masa polimérica viscosa en
forma de recubrimiento, tal como se ha descrito antes. EI
soporte del recubrimiento (6), por ejemplo un papel recubier-
to por ambas caras con polietileno y siliconado por una cara,
puede arrancarse de la cara inferior de la lamina especiada
después del secado de la capa de matriz polimérica cubierta
con especia o incluso poco antes del uso de la lamina espe-
ciada (para cubrir o para envolver un producto alimentario).

Se puede fabricar una lamina especiada, que presente la
estructura esquematica representada en la figura 1, por ejem-
plo por los procedimientos descritos en los anteriores ejem-
plos 1 y 2.

En las figuras 2A y 2B se representan en perspectiva
dos métodos preferidos alternativos del uso de la lamina es-
peciada de la invencidén, por ejemplo de una lamina represen-
tada esquemdticamente en la figura 1 o descrita en los ejem-
plos de ejecucidn.

Segtin la figura 2A se envuelve un producto alimentario
(11), p.ej. un embutido, con una lamina especiada (1) de la
invencidén, de tal manera que la cara inferior lisa (4) de la
capa polimérica (lamina soporte) esté en contacto con la su-
perficie del alimento. El proceso de envolver se indica con
una flecha (a). En este caso, la cara inferior (4) de la capa
polimérica, que al mismo tiempo es la cara inferior de la

lamina especiada, constituye la cara de contacto con el pro-
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ducto. La capa polimérica, en especial los polimeros hidrdofi-
los y solubles en agua que contiene, sirven como adherente
entre las particulas de especia (3) y la superficie del ali-
mento.

En el método de uso de una lamina especiada (1) de la
invencidén, representado en la figura 2B, se emplea la cara
superior (2) rugosa, cargada de particulas de especia, de la
lamina especiada como cara de contacto con el producto, es
decir, que estd en contacto con la superficie del alimento
(12) (p.ej. un embutido) y envuelve a este. La cara inferior
lisa (4) de la lémina especiada forma en este caso la super-
ficie exterior del producto alimentario envuelto. Este método
de uso es especialmente ventajoso cuando las particulas de
especia depositadas sobre la lamina especiada estan dotadas
de un revestimiento adhesivo (“adhesivo para especias”), tal
como se ha descrito anteriormente. De este modo se facilita
la unidén directa y de toda la superficie de las particulas de
especia revestidas con la superficie del producto alimentario
envuelto.

En la figura 3 se representa un embutido (13) envuelto
con una lamina especiada (1) de la invencidn, que puede fa-
bricarse por ejemplo por el método descrito en la figura 2A.
Las particulas de especia (3) (p.ej. granos de pimienta, tal
como se ha descrito en el ejemplo 2) colocadas sobre la su-
perficie del embutido junto con la lamina especiada se adhie-
ren firmemente y siguen estando visibles en las bordes exte-

riores del embutido cuando se corta en rebanadas (14).
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La presente invencidn es apropiada de modo muy versatil
y ventajoso para condimentar, envolver y decorar los produc-
tos alimentarios, y permite una fabricacidén més eficiente y

econdémica de los productos alimentarios.
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Reivindicaciones

1. Lamina que contiene especias y es comestible, para
cubrir o envolver alimentos, caracterizada porque

- presenta una lamina soporte comestible, que contiene
una matriz polimérica, que, como material polimérico basico,
contiene un polimero soluble en agua o en una mezcla de eta-
nol y agua o una mezcla de por lo menos dos polimeros de este
tipo;

- la léamina soporte presenta una cara inferior lisa y
una cara superior opuesta a la anterior, gque estd dotada de
un revestimiento de particulas de especias, la mayor parte de
dichas particulas de especias se une a la superficie de 1la
lamina soporte, pero penetran en ella solo parcialmente, sin
quedar totalmente atrapadas dentro de dicha lamina soporte.

2. Lamina gque contiene especias y es comestible segln
la reivindicacidn 1, caracterizada porque presenta sobre su
cara superior una estructura superficial rugosa, que de modo
predominante o en su totalidad viene determinada por la forma
de las particulas de especias depositadas sobre ella, y por-
que la estructura lisa de la cara inferior de la lamina so-
porte, que constituye al mismo tiempo la cara inferior de la
lamina especiada, viene determinada principalmente por la
matriz polimérica.

3. Lamina que contiene especias y es comestible segin
la reivindicacidén 1 & 2, caracterizada porque su cara infe-
rior, que es la cara opuesta a la cara dotada de particulas

de especias, tiene una estructura lisa y cerrada.
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4. Lamina que contiene especias y es comestible segin
una de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque
el o los polimeros mencionados se eligen entre el grupo for-
mado por los derivados de celulosa, los polivinilalcoholes,
los poliacrilatos, el &acido poliacrilico, la polivinilpirro-
lidona, los polisacadridos solubles en agua y las proteinas.

5. Lamina que contiene especias y es comestible segln
una de las reivindicaciones de 1 a 3, caracterizada porque la
matriz polimérica estd formada por un material polimérico
basico, elegido entre el grupo formado por los derivados de
celulosa, los polivinilalcoholes, los poliacrilatos, la poli-
vinilpirrolidona, los polisacaridos, las proteinas asi como
las combinaciones de los polimeros recién citados.

6. Lamina que contiene especias y es comestible segln
una de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque
tiene un grosor de capa total comprendido entre 0,2 y 5 mm,
con preferencia entre 0,4 y 2 mm.

7. Lamina que contiene especias y es comestible segln
una de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque
la proporcidén ponderal de las particulas de especias y la
lamina soporte se sitGa entre 2:1 y 10:1, con preferencia
entre 3:1 y 6:1.

8. Lamina gque contiene especias y es comestible segin
una de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque
el peso de las especias depositadas sobre ella se sitGa entre
60 y 1500 g/m?, con preferencia entre 200 y 700 g/m°.

9. Lamina gque contiene especias y es comestible segin

una de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque
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dichas particulas de especias tienen un tamafio comprendido
entre 0,1 y 50 mm, con preferencia entre 0,5 y 2 mm.

10. Lamina gque contiene especias y es comestible segln
una de las reivindicaciones anteriores, caracterizada porque
estd presente en forma de recortes, en forma de bobina o en
forma de casquillo cilindrico.

11. Procedimiento para la fabricacidén de una lamina gque
contenga especias y sea comestible, en especial de una lamina
que contenga especias segln una de las reivindicaciones ante-
riores, caracterizado por los pasos siguientes:

- se prepara una solucidén o dispersidn, gque contiene un
polimero soluble en agua o soluble en una mezcla de etanol y
agua o que contiene una mezcla por lo menos de dos polimeros
de este tipo;

- se aplica un recubrimiento de la masa polimérica 1i-
quida sobre una base, con lo cual se obtiene una capa de ma-
triz polimérica htmeda;

- se depositan las particulas de especias sobre la su-
perficie de la capa de matriz polimérica humeda;

- se compacta la capa de matriz polimérica cubierta con
las particulas de especias mediante la eliminacidén del disol-
vente, con preferencia por secado.

12. Procedimiento segln la reivindicacidén 11, caracte-
rizado porque la aplicacidén del recubrimiento de masa polimé-
rica y la colocacidédn de las particulas de especias se realiza
en un proceso continuo, en el que la base de recubrimiento se
transporta en sentido hacia delante junto con la capa de ma-

triz polimérica situada sobre ella y al mismo tiempo se es-
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parcen particulas de especias en exceso sobre la superficie
de la capa de matriz polimérica todavia hGmeda, después se
somete la base de recubrimiento a un cambio de sentido, con
preferencia sobre un rodillo inversor, con lo cual salen des-
pedidas las particulas de especias sobrantes, que no se hayan
fijado sobre la capa de matriz polimérica.

13. Uso de una lamina gue contenga especias y sea co-
mestible segln una de las reivindicaciones anteriores para
condimentar alimentos o para depositar especias decorativas
sobre los alimentos, para ello el alimento a tratar se pone
en contacto con la lamina que contiene especias por lo menos
de modo transitorio.

14. Uso de una lamina gue contenga especias y sea co-
mestible segln una de las reivindicaciones anteriores para
cubrir o envolver alimentos, dicha lamina se coloca sobre la
superficie del alimento a tratar y la lamina se fija sobre
esta superficie.

15. Uso segtn la reivindicacidén 13 & 14, caracterizado
porque el alimento se elige entre el grupo formado por la
carne, los embutidos, el jambén, los salazones hervidos, el
queso, el pescado, los mariscos, los productos panificados,
la Dbolleria, 1las golosinas, 1las verduras, 1las frutas, las
nueces, los alimentos congelados, los helados, las conservas
alimentarias, los productos semicocinados, los productos para

cafeterias (tentempiés) y las comidas de preparacidn rapida.
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