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MEM0H3A DESCRIPTIVA 
DE Ln

ATENTE DE INVENCION
que poy 30 años, para España y sus Posesiones, se  so lio ita  
a favor de DON REN&TO ANDREANI C&RLI, de nacionalidad i t a ­
liana y de DON AANUEL GARCIA RODRIGUES, de nacionalidad 
española, domiciliados en c a lle  N&gual Redondo na. l i ,  

HUELV&.-España, p o r PROCEDI^ENTo QUIMICO PARA EL CURTIDO 

DE TODa CIASE DE PIEuES DE PESCADO"

-o-o-O-o-o-

innumeMbles son hasta ahora lo s estudios realiza - 

dos sobre la s  p ieles de lo s  pescados con objeto de obte­
ner el curtido de la s  mismas para d e jarla s en oondloiones 
de se r  u tilizad as posteriormente en la  industria y comer­
cio  en general.

Es indudable que nada práotioo se ha oonseguido a 
pesar de lo s ensayos realizados, con lo  cual se priva a l 
mercado español y extranjero de una materia que sustituye 

con van ta ja s  muy notorias a la s  p ie le s  de animales u t i l i -
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zedas hasta la  fecha, a l  mismo tiempo qu.a constituye una 
considerable economía, ya que a l  poder u tiliz a r se  con to­
da garantía la s  p ie les de pescado representa un importante 
ahorro de p ie les de otra naturaleza que pueden ser emplea­

das en otros menesteres, aparte de que el valor de la  ma­
teria  a tra ta r  con e l procedimiento que se desea patentar 

es infinitamente menor que e l de la s  mencionadas p ieles de 

animales.
En consecuencia con lo  expuesto lo s  sdL io itan tes, 

tras varios años de estudios realizados sobre Innumerables 
p ie les de pescado y de habar ensayado d istin to s procedi­

mientos han conseguido obtener el que es objeto de esta pa 
ten te y que mas adelante describirem os, interesando hacer 
oonstar que lo s  beneficios que se obtienen con la  misma 
son incalculables ya que además de dotar a la  industria 
de un nuevo m aterial, e l resultado del mismo, esto e s ,  la  
p ie l de pescado perfectamente curtida y conservando toda 
su pureza y belleza orig in arias y cuyas coloraciones como 

de todos es sabido son muy numerosas ya que dependen de 
la s  célu las pigmentarias ramificadas en la  dermis y tam­
bién a pigmantos de la  capa más in fe r io r  de la  epidermis, 

se aplica con extraordinaria ventaja en la  industria ac­
tual de cueros lig e ro s  para p e le te ría , guantería, e tc . y 
en general a todas aquellas en que hasta hoy se venia u t i­

lizando e l cuero a l  que esta p ie l viene a su s t itu ir .
El procedimiento es e l sigu ien te :

Se procede a la  operación previa de descam ificaoión 
de la s  p ie les de pesoado con el objeto de eliminar cual­
quier partíoula de cam a adherida a la s  miañas, verificán­
dose esta fa se  preparatoria por lo s  procedimientos nogna- 
le s  u tilizados hasta hoy para e l ourtido de p ie le s .

Efeotuada la  desoarnlfioaoión son introducidas la s  
p ieles en un recipiente adecuado para someterlas a lavado,
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o in versión  en un baño de o loro  aoetoaldeh ido a l  15% pa­

ira obtener l a  separación  eeponetanea de a c e ite s  conten i­

dos en dio ha a p ie le s .

Posteriogaente se efectúa una operación de desgrase^ 
introduciendo la s  p ie les en un baño de solución alca lin a 
para extraer toda particu la de grasas orgánicas dejando la s  
p ie les en disposición de rec ib ir  la  aooión posterior del 
baño cuntiente.

Este baño ourtiente se llev a  a cabo en otro recipien­

te adecuado en e l que previamente se ha dispuesto una solu­
ción de ácido acético  a l  3*5% y acetoform il a l  4*5% con e l 
objeto de provocar la  d ilatación  de la s  oelulas del dermis.

Verificado dicho baño la s  p ie les son la  va da s ah agua 
oorriente y trasladada a otro recipiente para rec ib ir  un 
baño en una solución de formosulfito hidro a l  12% con ob­

je to  de obtener la  estab ilización  de la s  oelulas del der­
mis,epidermis y cartílagos de la s  p ie le s del pasoado.

Ejecutado este  nuevo baño se prooede a un ditimo 
lavado en agua acidulada y a l  consiguiente secado bien a l  
a ire  lib re  a la  normal temperatura atm osféricas o bien en 

oámaras o secaderos dispuestos a l e fecto .
Posterlognente son sometidas la s  p ie les obtenidas a 

operaciones de repaso para obtener una completa homogenei­

dad de la s  su p e rfic ie s ; suavizadón sometiéndolas a corrían 
tes de vapor; planchado ejecutado mecánicamente con apara­
tos lamina torios a dos cilindros calentados eléctricamen­

te , y efectuado todo lo  cual dichas p ie le s  son recortadas 
y empacadas quedando l i s t a s  para su empleo.

Se relvindioa como de la  propia y nueva invención la  pro­
piedad y explotación exolusipas de:
l a . -  procedimiento químico para e l curtido de toda c lase  

de p ieles de pescado caracterizado porque se procede a la

-REIVINDICACIONES-
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previa desoam ifioaoión de la a  p ielea para eliminar toda 

particu la de carne adherida a la s  mismas, siendo introdu­
cidas laa p ie les en estas condiciones en un recipiente 
adecuado p^ra someterlas a lavado en un baño de cloro 
aoetoaldehido a l  15% para separar lo s  ace ite s contenidos 
en dichas p ie le s .

23 .-  Procedimiento químico para e l curtido de toda clase 

de p ieles de pescado segdn reivindicación an terio r, carac­
terizado porque la s  p ieles son introducidas en un baño de 

solución alca lin a para extraer toda partícula de grasas 
orgánicas, verificado lo  cual son trasladadas a otro rec i­

piente para rec ib ir  al baño curtiente en una solución de 
ácido aoétioo a l 3*5% y aoetoformil a l 4*5%.
33.- Procedimiento Químico para e l curtido de toda o lase 
de p ie les de pescado segdn reivindicaciones 1 y 2 , carac­

terizado porque la s  p ie les son lavadas en agua corriente 
y trasladadas a otro recipiente para rec ib ir  un baño en 
una soluoión de form osulfito hidro a l  12% para obtener la  
estabilización  de la s  célu las del dermis, epidermis y car­

t íla g o s , ejecutado lo  oual se prooede a un último lavado 
en agua acidulada.
43 . -  Procedimiento químioo para e l ourtido de toda clase  

de p ie les de pescado segdn reivindicaciones 1 , 2 y 3 , ca­
racterizado porque la s  p ie les son trasladadas a l a ire  lib re  

para obtener su secado, bien a la  normal temperatura atmos­

fé r ic a , o en cámaras o seoaderos convenientes precediéndo­

se a continuación a l  repaso, suavlzación y planohado por 
lo s procedimientos meoánioos normales.
53. -  Procedimiento químico para e l ourtido de toda c lase  
de p ie les de pescado, segdn rei vindicaciones an teriores, 

caracterizado por c o n sist ir  esencialmente en " PBOCEUIMIENTO
QUIMICO E6.RH EL CURTIDO DE T0D& CLASE DE PIELES DE PESCADO"
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Conata la  presente memoria descriptiva de cinc 

hojas numeradas y mecanografiadas en ana sola cara .

i
Madrid, a b r il  de 1951.-

Rodotfo de )a Torrt
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