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MEJORIA DESCRIPTIVA 

para s o l i c i t a r

P A T E N T E  D E  I N V E N C I Ó N

en

E S P A Ñ A  

por VEINTE años

a nombre del Sr. JGSEPH CARLIER, ciudadano b e lga ,  res id en ­

te en 1C, Square de l ’ A v ia t ion ,  Anderlecht -  Bruse las ,  

B é lg i c a ,  por :

" Ulí PROCEDIMIENTO PARA PRODUCIR MASAS ELASTI­

CAS Y FIBRAS TEXTILES ARTIFICIALES "

El presente  invento se r e la c io n a  con l a  produc* 

c ié n  de masas p l á s t i c a s  y de f i b r a s  t e x t i l e s  a r t i f i c i a ­

l e s  y t iene por o b je to  un procedimiento de f a b r i c a c ió n  

ca ra c te r iza d o  esencia lmente por que se t ra ta  una caseina
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^  “ “V e g ^ m  ó animal, ó una mezcla de la s  dos, con e l  concur-  

-v sjeu^e una s o lu c ión  v i n í l i c a  o de un p r e c ip i ta d o  v i n í l i c o .

Se conocen ya procedimientos  oasados en e l  em­

p leo  de so lu c ion es  v i n í l i c a s ,  o tros  en el empleo del p r e ­

c ip i ta d o  v i n í l i c o s  y o t ros  casados en el empleo de c a s e í ­

nas v egeta les  ó de caseinas animales, para hacer  compren­

der bien l a  u t i l i d a d  del  nuevo procedim iento ,  es in t e r e ­

sante examinar brevemente l o s  cuatro procedimientos  c o ­

noc id os ,  mencionados.

1 -  Soluc iones  v i n í l i c a s

Se sabe que c i e r t a s  so lu c ion es  v i n í l i c a s ,  f o r ­

man masas plasmantes. Es sab ido ,  por ejemplo, que l o s  c r i s ­

ta les  po l im erizados  de v i n i l a c e t a t o ,  con p r e fe r e n c ia  de 

a l ta  v i s c o s id a d ,  d i s u e l t o s  en d i s o lv e n t e s ,  no á c id o s ,  y 

con p re fe re n c ia  en t r i c l o r e t i l e n o  ó s im i la r ,  como el  d i ­

c lo ru ro  de meti leno u o t r o s ,  da origen a masas f i b r o s a s ,  

de v is cos id a d es  v a r ia b le s ,  según l a  densidad v i n í l i c a  y 

en proporc iones  ta le s ,  que esas masas pueden red uc irse  a 

h i l o s .  Estas so lu c ion es  s u s ce p t ib le s  de red u c ir se  a h i l o s  

no han sido u t i l i z a d a s  como t e x t i l e s  a causa de su p re c io  

de c o s t e ,  que es actualmente muy elevado y también debido 

a la s  d i f i c u l t a d e s  de secado rápido de la s  f ib ra s  forma­

das .

Sin embargo, a f i n  de obtener una masa p l á s t i c a  

de un p r e c io  de c o s t e  menos oneroso, se ha propuesto  el 

sumergir c r i s t a l e s  pol im erizados  de ace ta to  de v i n i l a  en 

b u t i l g l i c o l ,  o un producto de la  misma fa m i l ia .  Al cabo de 

algunos d ias ,  l o s  c r i s t a l e s  de v i n i l a c e t a t o , se t ra n s fo r ­

man en una masa v i s c o s a .

Esta mezcla se agrega entonces a l  t r i c l o r e t i l e -
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na ó s im i la r ,  s u s c e p t ib l e  de ser  transformado en f i o r a s  

p l á s t i c a s  6 t e x t i l e s .

Sin embargo, e l  p r e c io  de c o s t e  de estas f i ­

oras es todavía ,  actualmente demasiado elevado.

2 -  p r e c i p i t a c i o n e s  v i n í l i c a s

Sin embargo se pueden ootener  también masas sus­

c e p t i b l e s  de r e d u c ir s e  a h i l o s ,  u t i l i z a n d o  la s  p r e c i p i t a ­

c iones  v i n í l i c a s .  Por ejemplo , puede mezclarse  una s o lu ­

c ió n  de v i n i l a c e t a t o  en c r i s t a l e s  d i s u e l t o s  en t r i c l o r e -  

t i l e n o  o s im i la r ,  con a c e i t e  de ba l lena ,  con g r a f i t o  ó 

s in  é l ,  o con cua lqu ier  otra materia grasa natura l  6 s i n ­

t é t i c a .

Esta mezcla de una materia grasa con una s o lu ­

c ión  v i n í l i c a ,  hace que se d ep os i te  una masa v i s c o s a ,  l a  

que, r e t i ra d a ,  permite que se e s t i r e  en h i l o s  de todos 

lo s  gruesos .

Las f i b r a s  as i  producidas deben pasar por un 

baño c a l i e n t e  o por un baño de l a v a j e ,  que d isu e lv e  la s  

grasas en suspensión. Unicamente hay  que escoger  un es­

tado térmico,  conveniente  para f a c i l i t a r  la  operac ión .

Las f i b r a s  as i  formadas son impermeables a l  agua y  a

l o s  gases t ó x i c o s .

5 -  Gaseina Animal

Es sabido que pueden obtenerse masas p l á s t i ­

cas por  el tratamiento de l a  caseina animal, extra ida  

de l a  le ch e  natural  de vaca,  para esta masa p l á s t i c a ,  

ge extrae  la  case ina  de l  suero, por coagtilacion (p o r  

medio de cu a jo ,  por  á c id o  l á c t i c o  o por medio de á c id os  

minerales d i l u i d o s ) .
l a  case ina ,  l l o r e  o no de toda impureza se r e -
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dtype a p o lvo .  Puede ser  desmineralizada ó no. Se c o n v ie r -  

e después en pasta por amasijo a temperaturas comprendi­

das entre i  249 y  í - 402 cent ígrados  como máximo, gra c ia s  

a su so lu c ió n  en un l í q u i d o  a l c a l i n o .  La s o lu c ió n  a l c a l i ­

na es a base de sosa c a ú s t i ca  o de carbonato de sosa o de 

amoniaco.

Se emplea agua pura, d e s t i la d a  o no.

Lste trabajo  se e je cu ta  en artesas  amasadoras 

de paredes d ob les ,  calentadas por medio de agua c a l i e n t e  

o de vapor, a temperaturas uniformes.

Después del  amasijo ,  se o o t i a i e  una masa emul­

sionada, c o l o i d a l ,  que puede transformarse en f i b r a s  

p l á s t i c a s  y  t e x t i l e s .

pero esas f i b r a s  son quebradizas aún después 

de un oaño de formaldeñido o de su pol ímero e l  tr iox im e-  

t i l e n o .

4 -  Caseínas vege ta les

Se sabe que se pueden igualmente obtener masas 

p l á s t i c a s ,  por e l  tratamiento de la  caseína v e g e t a l ,  t a l  

como por ejemplo,  l a  caseína vege ta l  extra ída  de la s  pe ­

p i ta s  de s o ja ,  o de sem il las  de leguminosas, siendo la  

caseína una legúraina.

La fórmula de la  caseína animal, as i  como l a
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de l a caseína v e g e ta l , var ía dentro de l o s

t e s :

Carbono 50 CÍ 55 f 3

Hidrogeno 6,5 II 7,5 %

Oxigeno 19 M 23 %

Azoe 15 II 17 ^

Azufre 0 ,3 I I r\  r í f  
/O

Fósforo 0 ,3 II 0,75 f$
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Hay d iversos  métodos de producción de l a  c a s e í ­

na v egeta l  o legúrainosa. Las pep itas  de s o j a ,  por  ejem­

p l o ,  desprov istas  de su cáscara y machacadas fuertemen­

te en un morbero, con un poco  de agua d e s t i la d a ,  se a p la s ­

tan, después de un remojo,  en estado f r i ó  de manera que 

se obtenga un lod o  le ch o so  muy f in o  y muy homogéneo.

"31 magma ooten ido ,  se d e s l í e  en diez  veces  su 

peso de agua d e s t i la d a .  Después de haber lo  amasado, se 

pasa la  le che  v egeta l  por una te la  bastante f in a  y se ex­

prime e l  res iduo .  Se c a l i e n t a  l a  l e c h e  v e g e ta la s i  o b te n i ­

da, hasta el punto de e b u l l i c i ó n  y se l e  añaden a p ro x i ­

madamente dos gramos de s u l f a t o  de c a l  o de yeso  p u lv e r i ­

zado en po lvo  impalpaole, por l i t r o  de l e c h e  v e g e t a l .  La 

case ina  se coagula ;  lavada y exprimida, se vuelve  muy blan 

ca. Esta caseina es s o lu b le  en la s  l e j i a s  c a ú s t i c a s .  Se

t ra ta  luego  como la  caseina animal, pero con proporc iones

menores de sosa ca ú s t ica  o de carbonato de sosa o de amo 

n ia co .
Asi se forman masas p l á s t i c a s  que pueden redu­

c i r s e  a h i l o s .  Pero l o s  h i l o s  de case ina  v e g e t a l ,  aún 

después de convert idos  en i n d i s o lu b le s  por e l  form aldehi-  

do o por e l  t r i o x im e t i le n o  permanecen quebradizos aún des' 

pués de la  desm inera l izac ión  de la  case ina ,  pero en un 

grado d i f e r e n t e  de la s  f i b r a s  t e x t i l e s  producidas por l a

case ina animal.
Esta e x p o s ic ió n  de l o s  procedimientos  y métodos 

conoc idos  conduce en l o  que conc ierne  más part icularmen­

te a la s  case inas ,  a la s  observaciones  s ig u ie n te s !

a) la s  caseinas  v eg e ta les  son menos densas que

la s  caseinas animales.
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Densidad. de la s  caseínas v eg e ta les  1 ,2 o  t é r ­

mino medio.

Densidad de la s  caseínas animales 1 ,2 6  termino
me l i o .

b) Las case ínas  v eg e ta les  tienen otra constan­

te i s o e l é c t r i c a  que la s  caseínas  animales.

Caseína animal: 4 ,7

Caseína v e g e t a l :  5 ,1

c )  Sin embargo, observando la  formación de la  

case ína ani al y  comparándola con la  formación de l a  ca ­

se ína  v e g e ta l ,  se notan d i f e r e n c ia s  e s e n c ia le s  en la  pro ­

ducción de la s  dos case ín as ,  teniendo sin embargo, amenu­

do una foímula química id é n t i c a .  Esta d i f e r e n c ia  es mole­

cu la r .  La caseína animal se obt iene por coagu lac ión  por 

medio de cua.jo, de ác id o  l á c t i c o  o de á c id os  minerales 

d i lu i d o s .  La caseína vege ta l  se obt iene por coagulac ión  

por medio de s e le n ia t o  o de yeso  pu lver izad o .  Las p r o ­

p orc ion es  de l e j í a s  a l c a l in a s  para la  preparación de la s  

masas n l á s t i c a s ,  no son la s  mismas. Las l e j í a s  a l c a l in a s  

para l a  caseína animal, son más concentradas.  Si se ha­

cen masas p l á s t i c a s  de or igen animal y masas p l á s t i c a s

de or igen  v e g e t a l ,  y s i  se mezclan esas masas en una pro ­

p o r c ió n  de 40 % de masas p l á s t i c a s  de or igen  animal y 

de 60 % de masas p l á s t i c a s  de or igen v e g e ta l ,  se o b t i e ­

nen f ib r a s  p l á s t i c a s  y t e x t i l e s  menos - quebradizas y  más 

a p r o p ó s i t o  para soportar  la s  operac iones  t e x t i l e s .

Si ahó^a, se amasan estas mezclas de masas ca ­

seína tadas, de 40 % de or igen animal y 60 % de origen ve ­

g e t a l ,  en una artesa  de paredes dob les ,  calentada a vapor 

o por medio de agua c a l i e n t e  a l a  temperatura de i  359 

cen t ígrad os  y s i  se prolonga su f ic ientem ente  el amasijo ,  

se obt iene  una masa c o l o i d a l  emulsionada, menos quebradi-
155
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*za en e l  h i la d o ,  una masa más f l e x i b l e ,  más t e x t i l ,  que 

a i  hubieran s ido  tratadas la s  dos caseinas separadamen­

te o en o ¿ras p rop orc ion es ,  o a otra  temperatura.

d) Sin embargo, si se mezclan esas caseinas 

animales y vegeta les  con co la s  o g e la t in a s  v eg e ta les  o 

a lg inas  extra idas  de la s  a lgas marinas, se obtienen r e ­

sultados  todavía más no c a b l e s . #

f i l t re  l a s  g e la t in a s  vege ta les  nay aue hacer 

destacar  e l  agar-agar extra ido  de l o s  musgos de Ceilán 

de China de Java o del Japón.

Esas c o la s  v e g e ta le s ,  en ca l idad es  d i f e r e n t e s ,  

pueden extraerse  igualmente de l o s  musgos de Córcega, de 

S i c i l i a  y de Oerdeña a s i  como de todas l a s  algas marinas 

de o t ro s  mares.

Pero la  prop orc ión  de la s  c o la s  v eg e ta les  va­

r ia r á  según el origen y  l a  ex t ra cc ió n .

Asi se hacen masas que forman f ib r a s  p l á s t i c a s  

y t e x t i l e s ,  por  mezclas a temperaturas v a r ia b le s  entre 

-í-35Q c. y í - 400 C. como máximo, emulsionando d iversos  

case in a tos  de origen animal o v e g e t a l ,  ó de l o s  dos or igenes 

con co la s  v eg e ta les  extraidas de la s  algas marinas. Los mus­

gos de mar, producen co la s  vege ta les  de composiciones va­

r iad as .  La a lg ina  preparada a l  carbonato de sosa formará 

un a lg in a to  que se mezclará íntimamente con l o s  ca se in a ­

tos de or igen  vege ta l  o animal para formar una masa tex ­

t i l  cue tendrá que pasar por  la s  h i l e r a s ,  para producir  

hebras t e x t i l e s .

Las c o la s ,  g e la t in a s  ó a lg inas  que provienen de 

l o s  musgos de mar, se re lac ionan  con la  formula (C 4 0 )n

se l i g a n  intimamente por  amasijo ,  a l a s  caseinas n e u t r a l i ­

zadas por  la s  l e j i a s  a l c a l i n a s ,  que forman la s  c o la s  a l -
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buminoides. Las proporc iones  de la s  mezclas son muy d i ­

fe ren tes  como son muy d i f e r e n te s  la s  variedades de a l ­

gas marinas. Pero se obt iene  una buena masa p l á s t i c a  

s u s c e p t ib l e  de red u c irse  a h i l o s ,  poniendo en mezcla 

íntima algunos gramos de agar-agar o g e lo s a  por k i l o -  

grano de caseina v egeta l  o animal, o de la s  dos, en el 

momento del  amasijo p rep a ra tor io  para l a  formación de 

la s  masas c o l o i d a l e s  emulsionadas, guardando una tempe­

ratura continua próxima a l o s  -i- 35a cen t íg ra d os .  Asi se 

obtienen f i b r a s - p l á s t i c a s  y t e x t i l e s .

Estas observaciones y cons iderac iones  que ya 

permiten obtener masas p l á s t i c a s  y f i b r a s  y constituyen 

una parte  a c c e so r ia  del  invento ,  han conducido a l  inven­

tor  a l  procedimiento fundamental nuevo, abajo  d e s c r i t o .

3i  a una emulsión de 13 gramos de v i n i l a c e t a -  

to en 87 gramos de t r i c l o r e t i l e n o  (e s ta s  proporc iones  no 

son l i m i t a t i v a s  sino que s irven  como ejemplo c o n cre to )  

se agrega por amasijo emulsionado, ura masa c o l o i d a l  p re ­

parada con una l e j i a  c a u s t i c a ,  éomprendiendo 10 gramos 

de sosa ca u s t ica  por 40 gramos de agua d e s t i la d a  a 100 

gramos de agua d e s t i la d a  y 50 ( c in cu enta  gramos) de cu a l -  

qu ier  caseina y s i  e l  amasijo se traoaja  a fondo,  se ob­

t iene una masa t e x t i l  que puede red uc irse  a h i l o s .  En 

la  a r tesa  de paredes dob les ,  se emulsionan es tos  pro ­

ductos por amasijo a una temperatura uniforme de ±  352 

G; as i  se obt iene  con un emulsionado s u f i c i e n t e ,  una ma­

sa p l á s t i c a  que, pasada ñor la  h i l e r a  de 2 a 3 c e n t é s i ­

mas de milimetro de s e c c ió n ,  produce f i b r a s  t e x t i l e s  de 

buena f l e x i b i l i d a d ,  de buena r e s i s t e n c i a  mecánica, imper­

meables, después de haber s u f r id o  un baño de la v a je  y de 

atemperamiento compuesto de agua con g l i c e r i n a  o formal-



- 9 -

o

dehido o su polímero e l  t r i o x i m e t i l e n o , sobre todo s i  l a  

hebra formada pasa por  un medio de temperatura f r i a  de

2 a -  3 2 c .

225

230

235

240

245

Este baño co n v e r t i rá  a esas f i b r a s  en indepen­

d ie n t e s ,  des l igadas  entre  e l l a s  y  des l igadas  de la  masa, 

poseyendo la s  cual idades para obtener f i b r a s  f in a s  y r e ­

s i s t e n t e s ,  suaves y  f l e x i b l e s ,  que pueden h i l a r s e  y t e ­

j e r s e  en todos l o s  c o l o r e s .

Sin embargo, se puede igualmente aumentar la  

concentrac ión  de l a  so lu c ió n  v i n í l i c a ,  poniendo una par­

te mayor de v i n i l a c e t a t o ,  por ejemplo , 25 gramos por  75 

gramos de t r i c l o r e t i l e n o ;  a s i  se aumenta la  r e s i s t e n c i a  

mecánica de la s  f ib ra s  t e x t i l e s .  Se l l e g a  a aumentar i -  

gualmente esta r e s i s t e n c i a ,  aumentando la  proporc ión  de 

la s  case ín as ,  poniendo por ejemplo, 100 gramos de c a s e í ­

nas en vez de 50 ( c in cu e n ta )  aumentando previamente el 

volumen de la  l e j í a  a l c a l i n a .  Se puede aún e fec tuar  s i ­

multáneamente la s  dos operaciones y prod u c ir  f i b r a s  más 

r e s i s t e n t e s  y masas p l á s t i c a s  más compactas.

para consegu ir  fá c i lm ente  estos  r e su l ta d o s ,  hay 

que tener  en cuenta la s  ca l id a d es  de l a  masa c o l o i d a l .

No es n ecesar io  que se produzca l a  despo l im er iza c ión  de l a  

s o lu c ió n  v i n í l i c a ,  en consecuencia  con l a  masa c o l o i d a l  de 

ca se in a to .  Hay que tener en cuenta el  hecho de que se está  

en p resen c ia  de una masa t o t a l  negat iva ,  todas la s  molé­

cu las  de la  cual se rechazan e l e c t r o -e s t á t i c a m e n t e .  Es p r e ­

c i s o  también, mantener una temperatura uniformemente cons­

tante .  Se n e ce s i ta  que haya un emulsionado p e r f e c t o ,  que 

dé un producto  homogéneo. Hay que cu idar  que e l  agua de la  

l e j í a  a l c a l in a  sea bien pura. Se t iene  que tener en cuenta 

la s  ca l idad es  de pureza de l o s  productos  empleados y del



m ateria l  que s i r v e  para l a s  operac ion es ,  tanto desde e l  

punto de v i s t a  d i e l é c t r i c o  como desde el punto de v i s t a  

de l o s  fenómenos de, i o n i z a c i ó n  que se presentan.

Si en lugar de 100 gramos de s o lu c io n e s  v i n í l i -  

cas comprendiendo 13 gramos de a ce ta to  de v i n i l o  en 87 

gramos de t r i c l o r e t i l e n o ,  se s u s t i tu y e  esta so lu c ión  por 

una combinación de una mitad de esta s o lu c ió n  con una mi­

tad de b u t i l g l i c o l ,  se l i e g a  por amasijo ,  íntimo con l a  

case ina ,  a l  mismo resu ltado  de producción de f i b r a s  p l á s ­

t i c a s  y t e x t i l e s  pero con un p r e c io  de c o s t e  d i f e r e n t e .

Si por otra  p a r te ,  se emplea 50 % de una de e -  

sas dos s o lu c ion es  v i n í l i c a s ,  con 50 % de a c e i t e  de ba­

l l e n a ,  u otras  materias grasas ,  naturales  o s i n t é t i c a s ,  

como por ejemplo, l a  para f ina  pero en proporc iones  e s co ­

g id a s ,  se obt iene  con la  case ina  animal o v e g e t a l ,  o con 

la s  dos, f i b r a s  p l á s t i c a s  y t e x t i l e s  f l e x i b l e s  y r e s i s ­

tentes .
Todas estas p roporc iones  se c i ta n  como ejemplos 

y pueden v a r ia r  según l a  r e s i s t e n c i a  mecánica ex ig ida  por 

la s  necesidades de la s  f i b r a s  p l á s t i c a s  y  t e x t i l e s .

A t i t u l o  de va r ia nte  se obtienen también masas 

plasmantes, de acuerdo con el invento ,  que pueden trans­

formarse en f i b r a s  p l á s t i c a s  y t e x t i l e s ,  mezclando i n t i ­

mamente s o lu c ion es  v i n i l i c a s  o p re c ip i ta d o s  v i n í l i c o s  de 

a c e i t e  de ba l lena  y de materias grasas ,  con g e la t in a s  o 

c o la s  vege ta les  a lg in a s ,  extraidas de la s  a lgas  marinas, 

en la  p rop orc ión  de 5 a 30 % en el peso de la s  g e la t in a s  

v e g e t a l e s ;  no dándose la s  c i f r a s  c i tad a s  a t i t u l o  l i m i ­

t a t i v o ,  s ino  a t i t u l o  de ejemplo.
Se obtienen sobre todo p e l í c u la s  la m i n i l l a s ,  

membranas y planchas. Para conseguir  un buen resu ltado
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hay que mantener una temperatura uniforme de £• 309 G du­

rante toda la  operac ión .  Asi se obtienen f i b r a s  t e x t i l e s  

oi en e q u i l ib ra d a s .

pero para obtener masas p l á s t i c a s  que produz­

can h i l o s  más r e s i s t e n t e s  todavía, se pueien unir  por a-  

m as i jo ,  l a s  so lu c ion es  v i n i l i c a s  ó p r e c ip i t a c i o n e s  v i n i -  

l i c a s  de a c e i t e s  de ballena u otras materias grasas ,  con 

l o s  case in atos  de or igen  veg e ta l  o animal o de la s  dos 

procedencias  reunidas,  por intermedio de g e la t in a s  o c o ­

la s  vege ta les  o a lg ina s  provenientes  de algas marinas que 

obran como c a t a l i z a d o r e s ,  asegurando as i  una composición 

p l á s t i c a  id e a l  para l a  formación de f i b r a s  p l á s t i c a s  y tex­

t i l e s .

Asi se obtienen f i b r a s  p lá s t i c a s  y t e x t i l e s  de 

primer órden. Las proporc iones  rara l o s  d i f e r e n te s  p ro ­

ductos son muy v a r ia b le s .  Volviendo a tomar e l  ejemplo nu­

mérico c i ta d o  más a r r ib a ,  en cuanto al  p roced i  ¡liento base, 

se obtienen ya resu ltados  notables  añadiendo a l  amasijo 

de la  so lu c ió n  de case inato  un p orce n ta je  en peso de 5 % 

de agar-agar y una proporc ión  de 1 % de c o la s  vegeta les  

o a lg in a to s  (uno por c i e n t o ) .  Asi se obt iene  después de 

la v a je  en un baño de agua con g l i c e r i n a  o formaldehido a 

la  temperatura de -  2sc a -  32 ce n t ig ra d o s ,  f i b r a s  muy r e ­

s i s t e n t e s  y muy s e l e c t a s .
Todos l o s  productos  c i ta d o s  se mezclan en pro ­

porc ión  d i f e r e n t e  para formar masas p l á s t i c a s  o masas tex­

t i l e s ,  para l a  formación de f i o r a s ,  h i l o s  y f i lam entos .

Las proporc iones  d i f i e r e n  según e l  dest ino  o a p l i c a c ió n  

de l o s  productos acaoados. Asi es que se fa or ica n  f ib r a s  

t e x t i l e s ,  l a m i n i l la s  y planchas. En la s  masas p l á s t i c a s ,  

l a  proporc ión  de 2,5 % (dos  y medio por c i e n t o )  de s o lu -
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c io n e s  v i n í l i c a s  en una masa ca se ín a ta ,  l a  hace a esta  

masa impermeable. Todas la s  operaciones deben e fe c t u a r ­

se a temperaturas regulares  y continuas de í  35a o .  sin 

que esta in d i c a c ió n  sea l i m i t a t i v a .  En todos l o s  casos 

en que se hace uso de c o la s  v eg e ta les  de g e la t in a s  o de 

a lg inas  extra ídas  de algas marinas, e je rcen  éstas l a  fun­

c ió n  de c a t a l i z a d o r a s .

Esta s o l i c i t u d  que corresponde a la  presentada 

en B é lg ica  e l  17 de A o r i l  de 1937, oajo  e l  número 421.119 

se acoge a l o s  b e n e f i c i o s  del  a r t í c u l o  51 del  Estatuto  v i ­

gente sobre Propiedad In d u s tr ia l .

N O T A

Los puntos de invención propia  y nueva que se 

presentan para que sean o b je to  de esta Patente de Inven­

c ión  en España, son l o s  s ig u ie n te s :

12) -  Un procedimiento de producción de f i b r a s  

p l á s t i c a s  t e x t i l e s  ( o de masas p l á s t i c a s  ), ca ra c ter iza d o  

por  que se trata una s o lu c ió n  v i n í l i c a  o un p r e c ip i t a d o  

v i n í l i c o  con e l  concurso de caseínas v e g e ta le s  o de c a s e í ­

nas animales o de caseínas  vege ta les  y animales a l a  vez .

2Q) - Un procedimiento según l o  r e iv in d ica d o  

en el punto 12, ca ra c te r iza d o  por que se añade a l a  mezcla 

como c a t a l i z a d o r e s ,  co las  o g e la t in a s  v e g e ta le s  o ( y ) a l -  

g inas provenientes  de algas marinas.

32) -  Un procedim iento  según l o  r e iv in d ic a d o  en 

l o s  puntos 12 y 22, ca ra c te r iza d o  por que se emplean so ­

lu c io n e s  o p r e c ip i ta d o s  v i n í l i c o s  de a c e i t e  de ballena y 

materias grasas .

4 2 ) -  Una va r ia nte  de l  procedimiento según l o
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r e iv in d ic a d o  en e l  punto 1Q, cara c ter iza d o  por  que la s  

so lu c ion es  o p r e c ip i ta d o s  v i n i l i c o s ,  son so lu c ion es  o 

p r e c ip i ta d o s  de a c e i t e  de ba l lena  o materias grasas y 

se mezclan con co la s  o g e la t in a s  v e g e ta le s ,  y ( o )  a l -  

ginas extra idas  de la s  algas marinas, en s u s t i tu c ió n  de 

la s  case inas .

5 2 ) -  un procedimiento de f a b r i c a c ió n  de ma­

sas plasmantes, o de f ib ra s  t e x t i l e s  a r t i f i c i a l e s ,  ca -  

c a ra c ter iza d o  por  que se toma como base una mezcla de 

caseinas v e g e ta les  y de caseinas  animales.

6 2 ) -  Un procedimiento  de f a b r i c a c i ó n  de ma­

sas plasmantes o de f i a r a s  t e x t i l e s  a r t i f i c i a l e s ,  carao 

terizado por que se parte  de cu a lq u ier  caseina y de c o ­

la s  o g e la t in a s  vege ta les  y ( o )  de a lg inas  extraidas de 

la s  a lgas marinas.

7 2 ) -  Un procedimiento para prod u c ir  masas 

p l á s t i c a s  y f i b r a s  t e x t i l e s  a r t i f i c i a l e s .

Tal y como se ha d e s c r i t o  en l a  Memoria que 

antecede y con l o s  f in e s  que se han e s p e c i f i c a d o .

Esta Memoria consta  de t rece  ho jas  e s c r i t a s

por  una so la  cara.

San Sebastián a s> ABR. '° :U
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