REIVINDICACIONES

1. Una envoltura para alimentos tubular comestible sin
uniones que comprende al menos un hidrocoloide que puede
coagularse quimicamente seleccionado entre el grupo que
consiste en una sal de alginato, carragenano y pectina y al
menos una goma vegetal hidrocoloide hidrosoluble que forma un
gel insoluble en agua termoirreversible seleccionada entre el
grupo que consiste en goma gellan y un glucomanano, en donde
dicha al menos una goma hidrocoloide hidrosoluble esta presente
en una cantidad del 24 al 80 % en peso basandose en el peso
seco de los sé6lidos de la envoltura para alimentos tubular
comestible y la relaciéon en peso de dicho al menos un
hidrocoloide a dicha al menos una goma vegetal hidrocoloide se
encuentra en un intervalo de 0,2 a 1,45:1,0 a 3,0 basandose en
el peso seco de los solidos de la envoltura para alimentos

tubular comestible.

2. La envoltura para alimentos tubular comestible sin uniones
de acuerdo con la reivindicaciéon 1, en donde dicha al menos
una goma vegetal hidrocoloide es goma gellan, un galactomanano
y/0 un glucomanano, preferentemente una goma gellan y/0

glucomanano de konjac desacetilado.

3. La envoltura para alimentos tubular comestible sin uniones
de acuerdo con wuna cualquiera de las reivindicaciones
anteriores, en donde 1la envoltura para alimentos tubular
comestible comprende un componente adicional, seleccionandose
el componente adicional entre el grupo que consiste en goma de
xantano y galactomanano, en donde el galactomanano puede
seleccionarse entre el grupo que consiste en goma de tara, goma

de algarrobo, goma de cassia y goma guar.



4. La envoltura para alimentos tubular comestible sin uniones
de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
anteriores, en donde la envoltura para alimentos tubular
comestible comprende al menos un hidrocoloide que puede
coagularse quimicamente seleccionado entre el grupo que
consiste en una sal de alginato, carragenano y pectina y al
menos una goma vegetal hidrocoloide hidrosoluble que forma un
gel insoluble en agua termoirreversible seleccionada entre el
grupo que consiste en goma gellan y un glucomanano, en donde
dicha al menos una goma hidrocoloide esta presente en una
cantidad del 30 al 70 % en peso basadndose en el peso seco de
los sé6lidos de la envoltura para alimentos tubular comestible
y en donde la relacion en peso de dicho al menos un hidrocoloide
a dicha al menos una goma vegetal hidrocoloide se encuentra en
un intervalo de 0,2 a 1,25:1,0 a 3,0 basandose en el peso seco
de los soOlidos de la envoltura para alimentos tubular

comestible.

5. La envoltura para alimentos tubular comestible sin uniones
de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
anteriores, en donde la envoltura para alimentos tubular
comestible comprende al menos un hidrocoloide que puede
coagularse quimicamente seleccionado entre el grupo que
consiste en una sal de alginato, carragenano y pectina y al
menos una goma vegetal hidrocoloide hidrosoluble que forma un
gel insoluble en agua termoirreversible seleccionada entre el
grupo que consiste en goma gellan y un glucomanano, en donde
dicho al menos un hidrocoloide hidrosoluble que puede
coagularse quimicamente, esta presente en una cantidad del 30
al 50 % en peso basandose en el peso seco de los s6lidos de la

envoltura para alimentos tubular comestible, en donde dicha al



menos una goma hidrocoloide esta presente en una cantidad del
40 al 60 % en peso basandose en el peso seco de los s6lidos de
la envoltura para alimentos tubular comestible y en donde la
relacion en peso de dicho al menos un hidrocoloide a dicha al
menos una goma Vvegetal hidrocoloide se encuentra en un
intervalo de 0,5 a 1,0:1,1 a 2,0 basandose en el peso seco de

los solidos de la envoltura para alimentos tubular comestible.

6. La envoltura para alimentos tubular comestible sin uniones
de acuerdo con una cualquiera de las reivindicaciones
anteriores, en donde la envoltura para alimentos tubular
comestible comprende al menos un hidrocoloide que puede
coagularse quimicamente seleccionado entre el grupo que
consiste en una sal de alginato, carragenano y pectina, al
menos una goma vegetal hidrocoloide hidrosoluble que forma un
gel no soluble en agua termoirreversible seleccionada entre el
grupo que consiste en goma gellan y un glucomanano y un
componente adicional seleccionado entre el grupo que consiste
en goma de xantano Yy un galactomanano, en donde el
galactomanano puede seleccionarse entre el grupo que consiste
en goma de tara, goma de algarrobo, goma de cassia y goma guar,
en donde dicho al menos un hidrocoloide que puede coagularse
gquimicamente, estd presente en una cantidad del 30 al 50 % en
peso basandose en el peso seco de los sélidos de la envoltura
para alimentos tubular comestible, en donde dicha al menos una
goma vegetal hidrocoloide hidrosoluble estad presente en una
cantidad del 40 al 60 % en peso basandose en el peso seco de
los solidos de la envoltura para alimentos tubular comestible,
en donde dicho componente adicional esta presente en una
cantidad del 5 al 20 % en peso basandose en el peso seco de
los s6lidos de la envoltura para alimentos tubular comestible

y en donde la relacion en peso de dicho al menos un hidrocoloide



a dicha al menos una goma vegetal hidrocoloide se encuentra en
un intervalo de 0,5 a 1,0:1,1 a 2,0 basandose en el peso seco
de Qlos solidos de la envoltura para alimentos tubular

comestible.

7. Una composicién para producir dichas envolturas para
alimentos tubulares comestibles sin uniones que comprende agua
y una mezcla que comprende al menos un hidrocoloide que puede
coagularse quimicamente seleccionado entre el grupo que
consiste en una sal de alginato, carragenano y pectina y al
menos una goma vegetal hidrocoloide hidrosoluble que forma un
gel insoluble en agua termoirreversible seleccionada entre el
grupo que consiste en goma gellan y un glucomanano, en donde
dicha al menos una goma vegetal hidrocoloide hidrosoluble esta
presente en una cantidad del 30 al 70 % en peso basandose en
el peso seco de los solidos de la envoltura para alimentos
tubular comestible y la relacidon en peso de dicho al menos un
hidrocoloide a dicha al menos una goma vegetal hidrocoloide se
encuentra en un intervalo de 0,2 a 1,25:1,0 a 3,0 basandose en

el peso seco de los s6lidos de la composicion.

8. La composicion de acuerdo con la reivindicaciéon 1, en
donde dicha composicion tiene una viscosidad, medida con un
viscosimetro Brookfield DV2T HB y un husillo T-D 94, a una
velocidad rotacional de 60 rpm y una temperatura de 20 °C, en

un intervalo de 60 a menos de 500 Pa-s.

9. Un método para producir una envoltura para alimentos
tubular comestible sin uniones como se define en la
reivindicacion 1 que comprende las siguientes etapas:

(@D preparar una composicion de acuerdo con la invenciodn

como se ha definido anteriormente,



(2 mezclar la composicion con agua,

3) extruir la composicion a través de un dispositivo de
extrusion y coagular el material extruido a fin de formar
una estructura tubular;

) someter a la estructura tubular a una etapa de
desacetilacion para formar una envoltura tubular; y

5) secar la envoltura tubular.

10. EI método de acuerdo con la reivindicaciéon 9, en donde la
composicion se somete a la siguiente etapa durante o después
de la etapa (2) y antes de la etapa (3):

(2.1) desgasificado de la composicioéon, preferentemente al
vacio, preferentemente bajo un vacio de al menos 200 mbar y
preferentemente, en la etapa (3), la extrusion se produce en

la direcciodn opuesta a la direccion de la gravedad.

11. EI método de acuerdo con las reivindicaciones 9 o 10, en
donde la etapa (3) se lleva a cabo del siguiente modo:

(3.1) se coagula la composicion en el aparato de extrusion
afadiendo una solucidon coagulante para obtener una envoltura

para alimentos tubular comestible coagulada.

12. EI método de acuerdo con la reivindicaciéon 11, en donde
en la etapa (3.1), la adicion de la solucidén de coagulacién se
lleva a cabo de tal modo que se aplica al interior y/o al
exterior de la envoltura para alimentos tubular comestible

cuando emerge del dispositivo de extrusion.

13. EI' método de acuerdo con una cualquiera de Ilas
reivindicaciones 9 a 12, en donde después de la etapa (4), se
lIleva a cabo la siguiente etapa:

(4.1) someter la envoltura que aun se encuentra en estado



de gel, a una etapa de estiramiento monoaxial o biaxial para
mejorar la resistencia mecanica de la envoltura en la direccion
longitudinal y/o transversal; y/o

(4.2) aplicar calor a la envoltura para secar y fortalecer
la envoltura. Asimismo, puede aumentarse la estabilidad térmica

de la envoltura para alimentos tubular comestible.

14. Uso de una composicion como se define en la reivindicacioén
7 u 8 para producir una envoltura para alimentos tubular

comestible sin uniones.



