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Description

La présente invention a pour objet un emballage,
en particulier pour fromage & pate molle, a crodte
fleurie, entier, non portionné, composé d'un papier
Kraft blanchi, calandré ou non, correspondant a la
norme AFNOR NFQ 01005, et d’'un paids au m2 de 31
a 45g, utilisé seul ou en complexe, dont la face c6té
fromage est enduite d’'une couche de paraffine ou
de cire contenant des particules polymeéres.

On sait que les fromages a pate molie tels que
brie, camembert, ou coulommier, chévre "Ste Mau-
re", etc sont des produits vivants qui doivent s'affi-
ner de maniére correcte jusqu'a la consommation,
cette derniére intervenant parfois trente jours ou
plus aprés emballage, selon le produit.

Durant cet affinage, le fromage rejetie de ia va-
peur d'eau et du gaz carbonique et absorbe de 'oxy-
géne. Les feuilles d’emballage des fromages doi-
vent donc étre suffisamment perméables & ces gaz,
ainsi qu'a la vapeur d’eau, afin d’assurer une bonne
évolution du produit dans le temps.

L’évolution dans le temps d'un fromage a pate mol-
le dépend, d’'une maniére générale :

- de la composition initiale du produit, ¢ est-a-dire
du pourcentage d’extrait sec et de matiére grasse,

- de la flore de surface,

- du type de fabrication, c'est-a-dire de I'emploi de
lait cru ou pasteurisé, a pate stabilisée ou solubili-
sée,

- des conditions de conservation du produit, a sa-
vair :

- température et humidité relative des locaux d’affi-
nage et de stockage,

- variations de température et hygrométrie dans
ces mémes locaux, desquelles dépendent fes échan-
ges de gaz et de vapeur d’eau entre le fromage et le
milieu ambiant.

Le matériau utilisé ne doit pas étre une barriére
au passage a la vapeur d'eau vers I'extérieur, sinon
il favorise la protéolyse et accélére fe processus
de dégradation. A linverse, si la perméabilité a la
vapeur d'eau est trop importante, le produit se des-
séche et l'affinage est incomplet. Dans chacun des
deux cas, le fromage n’est plus consommable.

II est donc essentiel que I'emballage utilisé soit
perméable a la vapeur d'eau, mais que les échanges
entre le produit et le milieu ambiant soient contrdlés.

La perméabilité a la vapeur d’eau (P.V.E. de I'em-
ballage mesurée selon la norme ASTME 96 e
{(conditions tropicales 37,8°C, 90% humidité relative
(H.R.), valeurs exprimées en pg/m2 s détermine la
perte de poids du produit.

Cette perte poids est déterminante pour la qualité
du produit fini en fonction de son mode de fabrica-
tion, sa composition et sa flore de surface.

En régle générale, on exprime la perte de poids en
pourcentage de poids perdu entre le jour de I'embal-
lage et la date limite de vente dans des conditions de
stockage bien définies d’hygrométrie et de tempéra-
ture.

Le plus souvent il s'agit des conditions suivantes:

Durée de stockage 5 semaines

Température 3 2 5°C

Hygrométrie relative 75 a 90%.
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Selon la composition du fromage et son mode de
fabrication, les pertes de poids souhaitées dans les
conditions ci-dessus définies varient de 1 & 10%.

En fonction du type et de la qualité du fromage,
on utilise, le plus souvent, pour I'emballage des fro-
mages a pate molle a crodte fleurie précités, un pa-
pier enduit d’'une couche de paraffine ou de cire,
seul ou contre-collé a un papier, un film polymére,
une pellicule cellulosique ou un aluminium, de fagon
partielle ou totale.

Dans les emballages existants, connus notam-
ment par FR-A 2 500 019 et par EP-A 0 211 786, le
papier traité est généralement enduit d’'une couche
de paraffine ou de cire, variant de 5 a 12 g/m2, cette
couche étant munie en général de particules polyme-
res introduites directement ou par lintermédiaire
d'une cire, opération connue sous le terme de
"dopage”, afin d’assurer le maintien de I'enduction
de paraffine ou de cire, lors de la formation des
plis, au moment du conditionnement, et éviter ainsi
une augmentation trop importante de la perméabilité
a la vapeur d’eau.

Dans tous les emballages pour fromage a pate
molle a crodte fleurie, on a, jusqu’ a présent, utilisé
des papiers Kraft blanchis, calandrés ou non, cor-
respondant a la norme AFNOR NFQ 01005, et d'un
poids au m2 de 31 a 45g, utilisé seul, ou en complexe,
composés de fibres de cellulose toujours traités en
vue d'améliorer leur résistance a Pétat humide
(REH). Ce traitement consiste a additionner a la pa-
te a papier, des produits hydrophobes tels que, par
exemple des résines urée-formol, ou autres, afin
d’améliorer la résistance mécanique du papier a
Pétat humide (REH).

Le paraffinage se fait sur la face en contact
avec le fromage, et a pour fonction :

- de régler la perméabilité & la vapeur d'eau
- d'assurer la non-adhérence du papier a la surface
du fromage.

Les papiers paraffinés ainsi traités présentent
également des inconvénients. En particulier, ils ne
sont pas congus pour évoluer dans le temps en
fonction des contraintes subies par les produits, en
cours de stockage essentiellement les variations
d’hygrométrie et de température, responsables de
la condensation de la vapeur d’eau entre 'emballage
et le produit.

En effet, les goutteiettes d'eau pouvant se for-
mer par condensation, a la surface du fromage, ne
sont pas absorbées suffisamment rapidement par le
papier paraffiné et restent en contact avec la fleur,
ce qui provoque une dégradation rapide de la fleur,
d'abord par un aspect glacé, puis un jaunissement.

Par conséquent, si le traitement Résistance Etat
Humide (REH) n’empéche pas d'atteindre la valeur
de perméabilité idéale a la vapeur d'eau, les goutte-
lettes ne sont pas absorbées suffisamment vite car
le papier, du fait de son traitement REH, est moins
hydrophile.

En d'autres termes, actuellement seul un emballa-
ge dont le papier est traité Résistance Etat Humide
(REH) permet de ne pas obtenir trop rapidement des
fromages comme définis précédemment, trops secs,
et confére a ce papier une résistance mécanique a
Pétat humide suffisante. Mais ce traitement a pour
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inconvénient qu'il le rend moins absorbant de I'eau
condensée entre Femballage et la fleur du fromage.

Le probléme que la présente invention se propo-
se de résoudre est donc d'obtenir un emballage pré-
sentant une valeur de perméabilité a la vapeur
d’eau optimale en fonction du produit emballé, tout
en améliorant I'aptitude d’absorber les gouttelettes
d’eau formées par le phénomene de condensation,
entre 'emballage et le fromage a pate molle, a cro(ite
fleurie entier.

A cet effet, la présente invention a pour objet un
emballage composé d’un papier Kraft blanchi, calan-
dré ou non, correspondant a la norme AFNOR NFQ
010085, et d'un poids au m2 de 31 & 45g, utilisé seul ou
contre-collé & un papier, un film polymére, une pelli-
cule cellulosique ou un aluminium, de fagon partielle
ou totale, dont la face c6té fromage est enduite
d’une couche de paraffine ou de cire contenant des
particules polymeéres, le papier n'étant pas préala-
blement traité pour obtenir une résistance a I'état
humide (REH), de maniére a conférer & 'emballage
une hydrophilie supérieure afin d'éviter toute
formation d'eau condensée a la surface du froma-
ge, la perméabilité & la vapeur d'eau supérieure en
résultant pouvant étre régulée par augmentation
de la proportion de paraffine ou de cire formant la
"couche c6té fromage et/ou par augmentation de la
quantité¢ en poids de particules polyméres intro
duites dans la couche de paraffine ou de cire coté
fromage, ces derniéres assurant également [a
liaison des cristaux de paraffine ou de cire sur tou-
te la surface de 'enduction, afin de conférer & 'em-
ballage une résistance mécanique suifisante, no-
tamment & I'état humide deux exemples de variantes
de réalisation. '

Conformément a V[linvention, le papier de
1’emballage n’est pas préalablement traité Résistan-
ce Etat Humide (REH) de maniére a conférer a I'em-
ballage une hydrophilie supérieure.

La perméabilité & la vapeur d'eau peut étre régu-
lée, soit en augmentant la proportion de paraffine
ou de cire formant la couche c6té fromage, soit en
augmentant la quantité en poids de particules poly-
meéres.

Par ailleurs, on a trouvé que ces particules poly-
méres, par exemple de la cire de polyéthyléne, per-
mettent d’assurer la liaison des cristaux de paraffi-
ne ou de cire sur toute la surface de I'enduction.

A titre d’exemple, un emballage composé d'un pa-
pier traité REH recouvert d’'une couche de paraffi-
ne ou de cire comprise entre 6 et 8 g/m2, de préfé-
rence de 7 g/m2 et comportant + 5% de cire polymé-
re présente une PVE (mesurée selon la méthode
ASTME 96 e) de I'ordre de 578,7 png/m?2 s(x10%).

Un papier non traité, REH, pourvu de la méme en-
duction présente une PVE de l'ordre de 1041,66
pg/m2 s+10%.

Selon la premiére variante de l'invention, pour un
papier d’un grammage compris entre 31 g/m2 et 45
g/m2, de préférence 41 g/m2, la proportion de la cou-
che de paraffine ou de cire est comprise entre 8 et
10 g/m2, de préférence 9 g/m2 et la quantité en poids
de cire contenant des particules polyméres est com-
prise entre 4% et 6%, de préférence 5%, de manie-
re a obtenir une valeur de perméabilité a la vapeur
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d’eau pour I'emballage comprise entre 520,83 pg/m2
s et 636,57 ug/m2s.

Selon cette variante, la quantité en poids des par-

ticules polyméres introduites dans la couche cbté
fromage est inchangée par rapport aux embaliages
connus. C’est la proportion de paraffine ou de cire
qui est augmentée, dans une proportion d'environ
30%. Ainsi, la couche de paraffine ou de cire de-
vient plus épaisse, juste assez pour permetire un
passage de la vapeur d'eau suffisamment rapide
pour éviter la formation de gouttelettes d’eau sur la
surface du fromage, sans pour autant dessécher le
fromage. Les fibres de papier non traitées REH
gonflent maintenant au contact de I'humidité, écar-
tent les cristaux de paraffine ou de cire et permet-
tent ainsi un passage plus rapide de la vapeur
d'eau, de fagon a éviter la condensation. Néan-
moins, la valeur de perméabilité a la vapeur d'eau
optimale de 578,7 ug/m2s+10% est préservée, jus-
tement par augmentation de la proportion de paraffi-
ne ou de cire dans les valeurs indiquées, de préfé-
rence 9 g/m2 et le produit ne desséche pas.
_ Par ailleurs, la présence des particules polymeé-
res dans la couche de paraffine ou de cire a pour
effet de maintenir le réseau de fibres cellulosiques
et d'assurer une résistance mécanique au papier
non fraité Résistance Etat Humide (REH), & linver-
se des emballages connus ol les particules polymé-
res n'ont, comme seul effet, que d’assurer le main-
tien de I'enduction de paraifine lors de la formation
de plis, et ol la résistance mécanique suffisante du
papier est obtenue justement par son traitement Ré-
sistance Etat Humide (REH).

Selon fa seconde variante de linvention, pour un
papier d’'un grammage compris enire 31 g/m2 et 45
g/m2, de préférence 41 g/m2, la proportion de la cou-
che de paraffine ou de cire est comprise entre 6 et
8 g/m2, de préférence 7 g/m2 et la quantité en poids
de cire contenant des particules polyméres est com-
prise entre 9 et 11%, de préférence 10%, de maniére
a obtenir une valeur de permeabilité & la vapeur
d’eau pour 'emballage comprise entre 520,83 pg/m?2
s et 636,57 pg/m?2s.

Selon cette variante de l'invention, c’est la quan-
tité en poids des particules polyméres introduites
dans la couche coté fromage qui est augmentée,
dans une proportion d’environ 50%, le poids total de
I'enduction de paraffine ou de cire restant, quant a
lui, inchangé.

Ainsi, les particules polymeéres, selon cette va-
riante, non seulement maintiennent le réseau de fi-
bres cellulosiques et assure une résistance mécani-
que au papier non traité & la résistance a I'état humi-
de (REH), mais aussi préservent la valeur de
perméabilité a la vapeur d'eau a la valeur optimale
de 578,7 pg/m2s+10%, justement par valeur optima-
le augmentation de leur quantité en poids dans les
valeurs indiquées, de préférence 10%.

Bien entendu, il est également possible d'obtenir
une valeur de perméabilité a la vapeur d’eau souhai-
tée en fonction de I'objectif a atteindre pour ie pro-
duit, c'est-a-dire la perte de poids, en augmentant
et la proportion de paraffine ou de cire, et la quanti-
té en poids de particules polymeéres, mais a des va-
leurs différentes, 'augmentation de 'un ou des deux
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parametres compensant ['hydrophilie supérieure
d'un papier Kraft bianchi, calandré ou non, corres-
pondant & la norme AFNOR NFQ 01005, et d'un
poids au m2 de 31 a 45 g, utilisé seul, ou contre-collé
a un papier, un film polymere, une pellicule cellulosi-
que ou un aluminium, de fagon partielle ou totale,
non traité & la résistance a I'état humide (REH) par
rapport & un papier traité a la résistance & I'état hu-
mide (REH) et évitant ainsi d'obtenir un emballage
qui, certes éviterait la formation de goutielettes
d'eau par condensation, mais qui entrainerait un
desséchement trop rapide du produit.

Alors que nous observons des pertes de poids
identiques, I'emballage selon [invention apporte
donc des avantages déterminants pour la conser-
vation des produits, car I'absorption de l'eau est
nettement supérieure, éliminant ainsi le principal in-
convénient connu jusqu'alors, & savoir une accumu-
lation importante d'eau en surface du produit, c’est-
a-dire le phénomeéne de condensation.

Le papier paraffiné ainsi utilisé, seul ou en com-
plexe, crée une régulation des transferts de vapeur
d'eau entre le produit et le milieu ambiant en fonction
des conditions de conservation, en permettant des
échanges rapides, mais régulés, qui n'entrainent
pas le desséchement du produit.

L'utilisation d'un papier non traité Résistance Etat
Humide (REH) permet, par rapport aux techniques
actuelles faisant appel a un papier traité Résistance
Etat Humide (REH), de réduire de facon considéra-
ble le phénoméne de condensation fortement préju-
diciable & la conservation des fromages a pate molle
et cro(tes fleuries.

Bien entendu, des modifications restent possi-
bles, sans sortir pour autant du domaine de protec-
tion de l'invention.

Revendications

1. Emballage, en particulier pour fromage & pate
molle, & crolite fleurie entier, composé d'un papier
Kraft blanchi, calandré ou non, correspondant a la
norme AFNOR NFQ 01005, et d’'un poids au m2 de 31
a 45 g, utilisé seul ou contre-collé & un papier, un
film polymére, une pellicule cellulosique ou un alumi-
nium, de facgon partielle ou totale, dont la face c6té
fromage est enduite d’'une couche de paraffine ou
de cire contenant des particules polyméres, le pa-
pier n'étant pas préalablement traité pour obtenir
une résistance a 'état humide (REH), de maniére a
conférer a I'emballage une hydrophilie supérieure
afin d'éviter toute formation de goutteleties d'eau
par condensation a la surface du fromage, la per-
méabilité & la vapeur d'eau supérieure en résultant
pouvant éire régulée par augmentation de la propor-
tion dé paraffine ou de cire formant ia couche coié
fromage et/ou par augmentation de la quantiié en
poids de particules polyméres introduites dans la
couche de paraffine ou de cire c6té fromage, ces
derniéres assurant également la liaison des cristaux
de paraffine ou de cire sur toute la surface de I'en-
duction, afin de conférer a 'emballage une résistan-
ce mécanique suffisante, notamment 3 I'état humide,
caractérisé en ce que, pour un papier d’'un gramma-
ge compris entre 31 g/m2 et 45 g/m2, de préférence
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41 g/m2, la proportion de la couche de paraffine ou
de cire est comprise entre 8 et 10 g/m2, de préféren-
ce 9 g¢/m2 et la quantité en poids de cire contenant
des particules polyméres est comprise enire 4% et
6%, de préférence 5%, de maniére a obienir une va-
leur de perméabilité & la vapeur d’eau pour I'emballa-
ge comprise entre 520,83 pg/m2 s et 636, 57ug/m?2 s.

2. Emballage, en particulier pour fromage a pate
molle, & crofite fleurie entier, composé d'un papier
Kraft blanchi, calandré ou non, correspondant a la
norme AFNOR NFQ 01005, et d’un poids au m2 de 31
a 45 g, utilisé seul ou contre-collé & un papier, un
film polymeére, une pellicule cellulosique ou un alumi-
nium, de fagon partielle ou iotale, dont ia face coté
fromage est enduite d’'une couche de paraffine ou
de cire contenant des particules polyméres, le pa-
pier n'étant pas préalablement traité pour obtenir
une résistance a l'état humide (REH), de maniére a
conférer a I'emballage une hydrophilie supérieure
afin d'éviter toute formation de gouttelettes d'eau
par condensation & la surface du fromage, la per-
méabilité & la vapeur d'eau supérieure en résultant
pouvant éire régulée par augmentation de la propor-
tion de paraffine ou de cire formant la couche coté
fromage et/ou par augmentation de la quantité en
poids de particules polyméres introduites dans la
couche de paraffine ou de cire c6té fromage, ces
derniéres assurant également la liaison des cristaux
de paraffine ou de cire sur toute la surface de l'en-
duction, afin de conférer a I'emballage une résistan-
ce mécanique suffisante, notamment & I'état humide,
caractérisé en ce que, pour un papier d'un gramma-
ge compris entre 31 g/m2 et 45 g/m2, de préférence
41 g/m2, la proportion de la couche de paraffine ou
de cire est comprise entre 6 et 8 g/m2, de préféren-
ce 7 g/m2 et la quantité en poids de cire contenant
des particules polyméres est comprise entre 9 et
11%, de préférence 10%, de maniére & obtenir une
valeur de permeéabilité a la vapeur d'eau pour 'em-
ballage comprise entre 520,83 pg/m2 s et 636, 57
ng/m? s,

Claims

1. A wrapper, in particular for a whole soft
cheese of the "flowered" crust type, composed of a
calendered or non-calendered, bleached Kraft pa-
per corresponding to AFNOR standard NFQ 01005
and weighing 31 to 45 g per m2, used by itself or par-
tially or totally laminated with a paper, a polymer film,
a cellulose film or an aluminium foil, the cheese side
of which is coated with a layer of paraffin or wax
containing polymer particles, the paper not having
been treated beforehand to acquire wet sirength
(WS), so as to give the wrapper a greater hy-
drophilicity in order to prevent any formulation of
water droplets by condensation on the surface of
the cheese, it being possible for the greater perme-
ability to water vapour which results to be regulated
by increasing the proportion of paraffin or wax
forming the layer on the cheese side, and/or by in-
creasing the quantity by weight of polymer particles
introduced into the layer of paraffin or wax on the
cheese side, said particles also ensuring that the
crystals of paraffin or wax bind to the entire sur-
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face of the coating so as to give the wrapper suffi-
cient mechanical strength, especially in the wet
state, characterized in that for a paper weighing be-
tween 31 g/m2 and 45 g/m2, preferably 41 g/m2, the
proportion of the layer of paraffin or wax is be-
tween 8 and 10 g/m2, preferably 9 g/m2, and the
quantity by weight of wax containing polymer parti-
cles is between 4% and 6%, preferably 5%, so that
the value of the permeability to water vapour ob-
tained for the wrapper is between 520.830 pg/m2 s
and 636.570 pg/m2 s,

2. A wrapper, in particular for a whole soft
cheese of the "flowered" crust type, composed of a
calendered or non-calendered, bleached Kraft pa-
per corresponding to AFNOR standard NFQ 01005
and weighing 31 to 45 g per m2, used by itself or par-
tially or totally laminated with a paper, a polymer film,
a cellulose film or an aluminium foil, the cheese side
of which is coated with a layer of paraffin or wax
containing polymer particles, the paper not having
been treated beforehand to acquire wet sirength
(WS), so as to give the wrapper a greater hy-
drophilicity in order to prevent any formulation of
water droplets by condensation on the surface of
the cheese, it being possible for the greater perme-
ability to water vapour which results io be regulated
by increasing the proportion of paraffin or wax
forming the layer on the cheese side, and/or by in-
creasing the quantity by weight of polymer particles
introduced into the layer of paraffin or wax on the
cheese side, said particles also ensuring that the
crystals of paraffin or wax bind to the entire sur-
face of the coating so as to give the wrapper suffi-
cient mechanical strength, especially in the wet
state, characterized in that for a paper weighing be-
tween 31 g/m2 and 45 g/m2, preferably 41 g/m2, the
proportion of the layer of paraffin or wax is be-
tween 6 and 8 g/m2, preferably 7 g¢/m2, and the quan-
tity by weight of wax containing polymer particles is
between 9% and 11%, preferably 10%, so that the
value of the permeability to water vapour obtained
for the wrapper is between 520.830 pg/m2 s and
636.570 pg/m2 s.

Patentanspriiche

1. Verpackung, insbesondere fiir Weichkése mit
einer Schimmelkruste, bestehend aus gebleichtem
Kraftpapier, satiniert oder nicht, entsprechend der
Norm AFNOR NFQ 01005 und mit einem Gewicht zwi-
schen 31 und 45 g pro m2, ausschlieBlich verwendet
oder vollstandig oder teilweise zusammen mit einem
Papier, einer Kunstsioffolie, einem Cellulosefilm
oder einer Aluminiumfolie, wobei die dem Kase zuge-
wandte Seite mit einer Schicht aus Paraffin oder
Wachs {iberzogen ist, die polymere Bestandteile
enthalt, wobei das Papier nicht vorbehandelt wurde,
um feuchtigkeitsabweisend zu sein, um der Ver-
packung eine hdhere Hydrophilie zu verleihen, um
jegliche Bildung von Wasserirépfchen durch Kon-
densation an der Oberflache des Kases zu vermei-
den, wobei die resultierende héhere Wasserdampf-
durchlassigkeit durch Erhdhung des Paraffin- oder
des Wachsanteils der dem Kase zugewandten
Schicht gesteuert werden kann, und/oder durch Er-
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héhung des Gewichisanteils der polymeren Be-
standteile, die in diesen Paraffin- oder WachsuUber-
zug eingelagert wurden, wobei letztere auch die Bin-
dung der Paraffin- oder Wachskristalle auf der
gesamten Oberflache der Schicht sicherstellen, um
der Verpackung eine ausreichende mechanische
Stabilitat zu verleihen, insbesondere in feuchtem
Zustand, dadurch gekennzeichnet, daB bei einem
Papier mit einem Gewicht zwischen 31 und 45 g/m2,
vorzugsweise 41 g/m2, der Anteil der Paraffin-
oder Wachsschicht zwischen 8 und 10 g/m2, vor-
zugsweise bei 9 g/m2, liegt, und daB die gewichtsbe-
zogene Menge an Wachs, das polymere Bestandtel-
le enthalt, zwischen 4% und 6%, vorzugsweise bei
5%, liegt, um eine Wasserdampfdurchlassigkeit fur
die Verpackung zwischen 520,830 pg/m2 s und
636,570 pg/m2 s zu erreichen.

2. Verpackung, insbesondere fir Weichkase mit
einer Schimmelkruste, bestehend aus gebleichtemn
Kraftpapier, satiniert oder nicht, entsprechend der
Norm AFNOR NFQ 01005 und mit einem Gewicht zwi-
schen 31 und 45 g pro m2, ausschlieBlich verwendet
oder vollsténdig oder teilweise zusammen mit einem
Papier, einer Kunststoffolie, einem Cellulosefiim
oder einer Aluminiumfolie, wobei die dem Kése zuge-
wandie Seite mit einer Schicht aus Paraffin oder
Wachs Uberzogen ist, die polymere Bestandteile
enthélt, wobei das Papier nicht vorbehandelt wurde,
um feuchtigkeitsabweisend zu sein, um der Ver-
packung eine hohere Hydrophilie zu verleihen, um
jegliche Bildung von Wasserirdpfchen durch Kon-
densation an der Oberfliche des Kases zu vermei-
den, wobei die resultierende héhere Wasserdampi-
durchiéssigkeit durch Erhdhung des Paraffin- oder
des Wachsanteils der dem Ké&se zugewandten
Schicht gesteuert werden kann, und/oder durch Er-
hohung des Gewichtsanteils der polymeren Be-
standteile, die in diesen Paraffin- oder Wachstiber-
zug eingelagert wurden, wobei letztere auch die Bin-
dung der Paraffin- oder Wachskristalle auf der
gesamten Oberflache der Schicht sicherstellen, um
der Verpackung eine ausreichende mechanische
Stabilitat zu verleihen, insbesondere in feuchtem
Zustand, dadurch gekennzeichnet, daB bei einem
Papier mit einem Gewicht zwischen 31 und 45 g/m2,
vorzugsweise 41 g/m2, der Anteil der Paraffin-
oder Wachsschicht zwischen 6 und 8 g/m2, vor-
zugsweise bei 7 g/m2, liegt, und daB die gewichisbe-
zogene Menge an Wachs, das polymere Bestandtei-
le enthalt, zwischen 9% und 11%, vorzugsweise bei
10%, liegt, um eine Wasserdampfdurchlassigkeit fir
die Verpackung zwischen 520,830 pug/m2 s und
636,570 pg/m2 s zu erreichen.
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