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M e m o r i a  D e s c r i p t i v a

El presente invento se refiere  a la  producción 

de filamentos y fibras a r t if ic ia le s  de proteínas globulares



5

10

15

20

25

30

-  2 -

no solubles en agua. Jegdn el presente invento, ae emplean 

especialmente las proteínas clasificadas como fosfoproteí- 

naa, globulinas, prolatninas, o sea la s  caseínee extraídas de 

la  leche descremada de vaoa, de bdfalo, de oveja, e tc ., y las  

proteínas obtenidas de semillas y frutos vegetales, así como 

las harinas respectivas que contienen proteínas más o menos 

nitrogenadas, y las  proteínas procedentes de cacahuetes, del 

maíz, de semillas de áLgodón, e tc ., da lo s  granos de soya y 

de otras legumbres, etc.

EL primer objeto del presente invento es hacer ab­

sorber a l a s  proteínas, antes de someterlas al hilado, una 

o más soluciones de substancias nitrogenadas que poseen la  

propiedad de combinarse en substancias grasas y producir, a 

partir de las proteínas que han absorbido las soluciones de 

nitrógeno y la s  substancias grasas, filamentos y fibra# ar­

t if ic ia le s  dotadas de gran tenacidad, sobre todo en htimedo, y 

de notable resistencia a la  plegadura. EL segundo objeto del 

presente invento es hacer absorber a las  proteínas una o más 

soluciones de nitrógeno y una o más emulsiones de substan­

cias grasas curtientes que contienen ácidos gratos no satu­

rados con un doble enlace por lo  menos, y , en consecuencia, 

oapaces de combinarse con las proteínas de un modo estable; 

esto es, con las  substancias grasas curtientes especificadas 

en la  patente española N*. 198. 516.  de la  misma solicitante. 

El tercer objeto del presente invento es combinar el pre­

sente procedimiento con el expuesto en la  patente española 

Ne. 198.207 de l a  misma solic itan te, relativo al tratamiento 

de las proteínas con soluciones de sales de estaño para pre­

parar soluciones de proteínas con desarrollo lento y muy len­

to de viscosidad, y para obtener una mayor tenacidad Ulterioa 

en hdmedo de lo s  filamentos y fibras a r t if ic ia le s . Otros
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objetos se apreciarán en el curso de la  siguiente descrip­

ción.

Ya se ha propuesto añadir urea, tiourea, compues­

tos ci-ánicos, etc. a las soluciones de proteína, pero en 

estos casos la  mayoría de las  substancias nitrogenadas van 

finalmente al baño de hilado en e l momento de la  coagula­

ción, porque no pueden combinarse con las proteínas, y por 

eso los filamentos retienen sólo pequeñas porciones de la  

substancia nitrogenada añadida; por otra parte, también 

pequeñas porciones de urea retenidas por lo s  filamentos adn 

solo por adherencia, perjudican al producto fin a l, que re­

sulta esponjoso y poco tenaz, ya que la  substancia nitroge­

nada, por ejemplo, la  urea, la  tiourea, oto., durante al en­

durecimiento con formaidehido, se condensa en forma de polvo 

amorfo y no puede por eso participar en la  estructura mole­

cular de las proteínas; así, pues, cuanta más substancia ni­

trogenada amorfa quede retenida en loa filamentos, peor re­

sultará la  calidad del producto f in a l.  Por eso se han aban­

donado por completo lo s  procedimientos que incluyen la  adi­

ción de substancias nitrogenadas, por ejemplo, urea, tiou ­

rea, e tc ., a las soluciones de proteínas#

El presente invento nada tiene do oomdn con les  

procedimientos referidos, ni tampoco con el procedimiento 

segdn e l cual se emplea, como disolvente de las proteínas, 

una solución cencentrada de urea que se recupera después 

en e l baño de hilado en su mayor parte, y la  urea remanente 

se elimina de los  filamentos mediante lavados con agua#

habido es que las substancias nitrogenadas t ie ­

nen la  propiedad de combinarse con las substancias grasas#

Se ha comprobado con gran sorpresa que haciendo 

absorber a las proteínas, antes de sometedlas al hilado,
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substancias nitrogenadas y substancias grasas, por ej auplo, 

urea y ácidos grasos, se obtiene un resultado inesperado, 

porque la  urea, en presencia de ácidos grasos, fonaa combi­

nación estable con las proteínas, y por eso en e l momento 

de la  coagulación en e l baño de hilado permanece la  urea 

por completo en lo s  filamentos y no es posible encontrar en 

loa  baños de hilado, aán despuáa de muchos días de trabajo 

continuo, indicios do urea, o sales do urea, aegán los  baños 

de hilado que se u tilicen ; además, ae o cuerva con sorpresa 

que en los  filamentos, endurecidos con fuxmaidebido, tampo­

co nay e l menor vestigio ce polvo amorfo de urea Ooacensa­

da.

3e obtienen resultados importantes haciendo ab­

sorber a las proteínas substancias nitrogenadas y ácidos gra­

sos curtientes con cuatro enlaces dobles por lo  menos usando, 

por ejemplo, urea y aceite de ballena, e l cual contiene áci­

dos grasos con cuatro a cinco enlaces dobles# Disolviendo 

luego las  proteínas con un disolvente apropiado, por ejemplo, 

con una solución de hidróxido sódico, se obtienen restatsdos 

excelentes, porque basta hacer absorber a las proteínas, por 

ejemplo, uno por ciento tan solo de aceite de ballena y uno 

por ciento de urea en crista les con relación al peso de la  

pro teína seca, para obtener filamentos y fibras con una te­

nacidad superior el 10% en seco y al 20% en htiaedo, mayor 

que la  de filamentos y fibras obtenidos con las mismas pro­

teínas no impregnadas de urea y de aceite de ballena antes 

del hilado.

Resultados óptimos ae consiguen asimismo haciendo 

absorber a las proteínas substancias nitrogenadas y aoeites 

secantes, loa cuales se combinan perfectamente con tales 

substancias, por ejemplo, con una solución de urea, y por
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otra parte se combinan bastante bien con las  proteínas por 

contener una elevada proporción de ácidos grasos no satura­

dos con dos o tres enlaces dobles.

Las proteínas, despuós de haber absorbido las 

substancias nitrogenadas y las grasas, pueden deseoarse y 

ser empleadas más tarde, aún pasado mucho tiempo, para pro­

ducir filamentos y fibras; en este caso, el tratamiento de 

las proteínas segdn el presente invento puede ejecutarse ya 

en las fábricas productoras de proteínas antes de desecarías, 

lo  cuaL evita  una segunda desecación s í el tratamiento se 

efectuase en las fábricas que producen filamentos y fib ras 

a r t if ic ia le s .

Las soluciones de proteínas que han absorbido las  

substancias nitrogenadas y las substancias grasas pueden hi­

larse por mótodoa conocidos, y los filamentos y fibras re­

sultantes se pueden someter a uno o más tratamientos, por 

ejemplo, en baños salinos de lavado y desacidificación, en 

baños salinos de endurecimiento con formaldehido, empleando 

procedimientos ya conooidos, continuos o discontinuos.

Se obtienen resultados sumamente importantes so­

metiendo lo s  filamentos y las  fib ras, despuás de sa lir  del 

baño de hilado y antes de endurecerlos con f  ormaldehido, a 

la  acción de baños de pioquelado segdn el procedimiento em­

puesto en la  solicitud de patente española presentada e l 25 

de Enero de 1952, por la  misma solic itan te.

KL presente invento se explica a continuación oon 

ayuda de los  ejemplos que siguen, en lo s  cuales se menciona 

sólo como substancia nitrogenada la  urea crista lizada, por­

que represente una substancia nitrogenada sol able muy econó­

mica; pero pueden emplearse todae las demás substancias nitro­

genadas sol ubi es en agua o en soluciones al calinas. Si se
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quiere introducir azufre Mi las proteínas, puede emplearse 

la  tiourea sola o mezclada con urea crista lizada, segtin la  

cantidad de azufre, de nitrógeno y de substancias grasas que 

se quiere hacer absorber a las proteínas.

Como substancias grasas se o ita  en los  ejemplos 

tínicamente el aceite de ballena, pero pueden emplearse tedas 

las  demás substancias grasas animales, vegetales o minerales, 

solas o mezciadas entre s í en diferentes proporcionas; se 

ha observado con sorpresa que tambión las  substancias grasas 

sin ácidos grasos no saturados ni dobles enlaces, incapaces 

por e llo  de combinación estable con las proteínas, cuando 

se emulsionan, por ejemplo, con una solución de urea, con 

la  cual se combinan, dán un producto graso nitrogenado que 

se combina luego con las  proteínas, mientras que no habiendo 

nitrógeno soluble no es posible combinar de modo estables 

ácidos grasos saturados con proteínas.

Se disuelven 10 kgs. de urea crista lizada en 50 

l it r o s  de agua fr ía ,  y se emplea la  solución para emulsionar 

10 kgs. de aoeite de ballena blanqueado; la  emulsión de acei­

te y urea se v ierte  en una mezcladora en movimiento que con^ 

tiene ya 2950 l i t r o s  de agua, a la  temperatura ambiente; in ­

mediatamente despuós se vierten en la  mezcladora 1000 kgs. de 
caseína láctica  comercial con 10% de humedad, y se oontlnáa 

la  mezcla durante tres horas. Seguidamente se disuelve la  

pro teína con 900 l i t r o s  de una solución de hidróxi&o sódico 

(190 l it r o s  de sosa cada tica de 1,320 de densidad diluida 

con 710 l it r o s  de agua); las temperaturas de disolución y de 

maduración se mantuvieron constantemente a 20"C., pero pue­

den servir temperaturas más bajas o más elevadas con objeto 

de retardar o acelerar la  maduración de la  solución de pro—
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teína.

snaiHtO 2. -

Se disuelven 20 kgs. de urea cristalizada en 

100 l i t r o s  de agua a 5020, y la  solución se emplea para 

emulsionar 10 kgs. de aceite de ballena blanqueado; la  

amulsidn de aceite y urea se v ierte  en una mezcladora en 

movimiento que contiene ya 2900 l it r o s  de agua a 50 se., 

inmediatamente después se vierten en la  mezcladora 1000 

k&*. de caseína lác tica  comercial con 10% de humedad, y 

se continua la  mezcla durante ocho horas, enfriando hasta 

2020; luego se disuelve la  pro teína con la  miaña ad uoián 

de hidráxlde sádico, empleando las  mismas temperaturas del 

ejemplo 1 .

EJEMPLO 3 .-

Se disuelven 20 kga. da urea crista lizada en 

150 l it r o s  de agua a 702C, y la  solución we emplea para 

emulsionar 20 kgs. de aceite de ballena blanqueado; la  

emulsión de aceite y urea se v ie rte  en una mezcladora en 

movimiento que ya oontiene 2850 l i t r o s  de agua depurada 

con permutita, a la  temperatura de 7090; innediatamente 

despuás se vierten en la  me zoladora 1000 kgs. de caseína 

láotioa comercial con 10% de humedad, y se o o nt inda la  

mezcla durante doce horas, enfriando hasta 20 0̂; luego 

se disuelve la  proteína oon la  misma aoluoián de hidrá- 

xido sádico a las  temperaturas del ejemplo 1 .

EJEMPLO 4 .-

3e disuelven 20 kgs. de urea cristalizada en 

200 l i t r o s  de agua a 3090 depurada con permutita, y la  so­

lución se emplea para emulsionar 30 kgs. de aceite de ba­

llena blanqueado; la  emulsián de aceite y urea se v ierte  

en una mezcladora en movimiento que ya contiene 2800 l it r o s
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de agua a 30*0 deparada con permutita; inmediatamente despuós 

se vierten en la  mezol adora 1000 kgs. de caseína láctica  oo- 

meroial con 10% de humedad, prosiguiendo la  mezcla durante 

dieciocho horas y enfriando hasta 20RC; la  proteína se disuel­

ve luego con una solución de hidrdxido sádico idéntica a la  

utilizada en el ejemplo 1 , aplicando iguales temperaturas 

para madurar la  solución.

BJH3P10 5 . -

Se disuelven 30 kga. de urea cristalizada en 3000 

l i t r o s  de agua a 50RC depurada con permutita, y se emplea 

la  solución para emulsionar 50 kga. de aceite de ballena 

blanqueado; la  emulsión de aceite y urea se v ierte  en una 

mezcladora en movimiento, e inmediatamente despuás se vier­

ten tambión en la  mezcladora 1000 kga. de caseína lá c tica  

comercial con 10% de humedad, continuando la  mezcla durante 

aeia horas y enfriando hasta 20SC; luego se disuelve la  pro­

teína con la  misma scluoián y a iguales temperaturas que en 

el ejemplo 1 .

BJRMUO 6.-

Se di suelvan 25 kga. de urea cristalizada en 2500 

l it r o s  de agua a 50aC depurada con permutita, y se vierte 

la  solución de urea en una mezcladora en movimiento; se 

vierten tambióh en la  me soladora 1000 kgs. de caseína lao— 

tioa comercial con 10% de humedad, y se continóa la  zula 

durante media hora; inmediatamente despuós se agregan al 

contenido de la  mezcladora 50 kga. de aceite de ballena Man­

queado, emulsionados con 500 l it r o s  de agua a 50"C deparada 

con permutita, prosiguiendo la  mezcla durante diez horas y 

enfriando hasta 20RC; luego ae disuelve la  pro teína con la  

mioma soluoión de hidróxido sódico y empleando iguales tem­

peraturas que en e l ejemplo 1 .
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EJEMPLO 7. -

Se emulsionan 30 kgs. Ae aceite de baLlena blan­

queado oon 2700 l i t r o s  de agua a 50RC depurada con permutita, 

y ae vierten en una mezoladora en movimiento; inmediatamente 

después se vierten en la  mezcladora 1000 kgs. de caseína lé o -  

tioa comercial oon 10% de humedad, continuando la  mezcla du­

rante ocho horas y enfriando hasta 20 ac; seguidamente se agre­

gan al contenido de la  mezcladora 20 kgs. de urea c r is ta li­

zada di suelta en 300 l it r o s  de agua a 20 ac depurada con per­

mutita, prosiguiendo la  mezcla otras tres horas; la  proteína 

se disuelve luego con la  misma solución de hidróxido sádico 

del ejemplo 1 , empleando las mismas temperaturas a l l í  espe­

cificadas.

EJEMPLO 8. -

Se emulsionan 30 kgs. de aceite de ballena blan­

queado con 2700 l it r o s  de agua a 50 se depurada con permutita, 

y se vierten en una mezoladora en movimiento; inmediatamente 

después se vierten en la  mezcladora 1000 kgs. de caseína lác­

tica comercial con 10% de humedad, prosiguiendo la  mezcla 

durante ocho horas y enfriando hasta 20se; la  proteína se 

disuelve luego oon la  misma solución de hidróxido sádico 

indicada en el ejemplo 1 ; una hora después, disuelta ya la  

proteína, se agregan a la  solución 20 kgs. Ae urea c r is ta li­

zada di suelta en 300 l it r o s  de agua depurada oon permutita 

a 20a, continuando la  mezcla otras tres horas; la  temperatura 

y la  duración de la  maduración fueron idénticas a las ex­

puestas para la  solución del ejemplo 7*

EJEMPLO 9. -

Se procedió exactamente como en e l ejemplo 8, con 

la  tínica diferencia de que los  20 kgs. de urea cristalizada 

di sueltos en 300 l i t r o s  de agua depurada oon permutita s*
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añadieron a loa 900 l i t r o s  de solución de hidráxido sódico 

y se mezclaron para hacer homogénea la  solución utilizando 

luego esta solución para disolver la  proteina que antea ha­

bía absorbido la  emulsión de aceite de ballena blanqueado.

RJSK23,0 10.-

de disuelven 20 kgs. de urea en 1000 l i t r o s  de 

agua en una oaba giratoria ; se emulsionan 50 kgs. de aoeite 

de ballena con 500 l it r o s  de agua, y la  emulsión se v ierte  

en la  miaña cuba que contiene la  urea disuelta; inmediata­

mente después se agregan al contenido de la  cuba 1000 kgs. 

de caseína 1 íc t ica  comercial oon 10% de humedad; la  cuba 

se pone en seguida en movimiento para que la  caseína absor­

ba la  solución de urea y la  emulsión de aceite; a las  tres 

horas, el líquido queda perfectamente absorbido de manera 

uniforme; se descarga y deseca la  caseína; al cabo de un 

mes, la  caseína impregnada de urea y aceite combinados se 

disuelve oon una solución concentrada de urea en crista les, 

y, despuís de la  oportuna maduración, se h ila  en baños de ooa- 

gulación salinos conocidos; la  mayor parte de la  urea emplea­

da como disolvente entra en el baño de hilado en el momento 

de la  coagulación; e l resto, arrastrado por loa filamentos 

en virtud de adherencia, se elimina por completo mediante 

repetidos lavados; a continuación se endurecen los  filamentos 

oon formaldehido, empleando procedimientos de uso corriente.

En lugar de la  caseína 1 íc t ica  comercial indicada 

en los  ejemplos precedentes, se puede u tiliza r  la  caseína 

ál íoido o la  caseína cuajada, o bien proteínas vegetales; 

e l procedimiento os siempre el mismo explicado en los ejem- 

los  ante rieres, con sólo pequeñas alteraciones que el táonioo 

del ramo puede concretar f í o i l  y rápidamente por medie de a l­

gunos ensayos; por ejemplo, para la  proteica de loa grasos
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do eoya se puede abreviar la  duraoión del baño de la  pro­

teína en la  emulsión acuosa del aceite y urea; para la  pro- 

teína de maíz, en cambio, es preferib le prolongar la  dura­

ción del baño, porque aquálla absorbe más despacio ai agua;

$ para estas dos proteínas vegetabas es mejor también emplear 

para disolvedlas, menos cantidad de hidróxido sódico que la  

indinada en los  ejemplos para la  caseína lá c tica  comercial. 

Como es natural, la  cantidad de hidróxido sódico o de otro 

disolvente apropiada para cualquier tipo de proteína puede 

10 variar en más o en menos con relación al pH de las proteínas 

empleadas o a su contenido en otras substancias, por ejemplo, 

en fosfato cdioico para las  caseínas extraídas de la  leche, 

así como con relación a las substancias que se agregan a 

las proteínas o a sus soluciones; el tóonioo d d  ramo pueda 

1 $ determinar fácilmente la  dosis exacta de disolvente que

deba emplearse para que la  preparación de una solución per­

fectamente hilable coincida oon la  obtenoión de filamentos 

y fibras de la  mejor calidad en todos los  aspectos.

Las soluciones de proteínas obtenidas aogdn el 

20 presente invento pueden hilarse en baños de hilado ácido- 

salinos conocidos, por ejemplo, en baños acuosos de ácido 

sulfúrico y sulfato sódico, oon adiciones eventuales ds glu­

cosa, de salea de aluminio, etc.

Los filamentos, a su salida del baño da hilado,

25 pueden someterse a lavados u lteriores, por ejemplo, en ba­

ños salinos, y a endurecimientos en baños salinos que con­

tengan formaldehido y otras substancias endurecoderas c cur­

tientes, segdn procedimientos ya conocidos. Re obtienen 

resultados particularmente sa tis fa ce r lo s  tratando Mi baños 

30 ds picquelado los  filamentos que salen del baño de hilado

antes de someterlos a tratamientos de endurecimiento con



aldehidos, por ejemplo, con í'oimaldehidoa.

EL invento no ae lim ita  a loa ejemplos especifi­

cado a en la  descxlpoián, sinó que abarca todas las variantes 

del procedimiento base que tiendan a conseguir loa objetos 

del presente invento.
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Se reivindica como objeto de esta patente:

1 . -  Procedimiento de producción de filamentos y 

fibras a r t if ic ia le s  mediante hilado de soluciones de proteí­

nas y endurecimiento de los  h ilos obtenidos, caracterizado 

porque se hace absorber a las  p ro te ja s , antes del hilado, 

por lo menos una substancia nitrogenada soluble y por le  me­

nos una substancia grasa oapaz de combinarse con dicha subs­

tancia nitrogenada soluble.

2. -  Procedimiento según la  reivindicación 1, ca­

racterizado porque las  substancias nitrogenadas son la  urea, 

la  tioarea y otras capaces de dar nitrógeno soluble.

3. -  Procedimiento según las reivindicaciones 1 y 

2, caracterizado porque las substancias grasas, que se hace 

absorber a las proteínas con las substancia a nitrogenadas con­

sisten en aceites vegetales que contienen ácidos grasos no

saturados con un doble enlace por lo  menos.
4. -  Procedimiento según las reivindicaciones 1 y 2, 

caracterizado porque las substancias grasas, que se hace ab­

sorber a las proteínas en unión de las substancias nitroge­

nadas consisten en aceites curtientes de pescado que contie­

nen ácidos grasos no saturados, con cuatro enlaces dobles por

5 .- Procedimiento según las  reivindicaciones 1 y 2,

30 lo  menos.
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caracterizado po rque laa substancias grasas, que se haoe 

absorber a las  proteínas en unión de las substancias nitro­

genadas, consisten en aoeites secantes que contienen ácidos 

grasos no saturados oon dos enlaces dobles cuando manos#

6. -  Procedimiento segdn las reivindicaciones 

1 a 5) caracterizado porque ae hace absorber a las proteí­

nas por lo  menos una substancia nitrogenada soluble y por 

lo  menos una mezcla de diferentes substancias grasas#

7#- Procedimiento aegdn las reivindicaciones 1 

a 6, caracterizado porque se forma ana emulsión acuosa de 

substancias grasas y de substancias nitrogenadas, la  cual 

se hace absorber a las proteínas#

8#— Procedimiento segdn las reivindicaciones 1 

a 7 , caracterizado porque las proteínas que han absorbido 

1 as substancias grasas y las substancias nitrogenadas a# 

desecan antes de disol verlas oon disolventes de las pro­

teínas#

9#- Procedimiento de producción de filamentos 

y fibras a r t if ic ia le s  mediante hilado de soluciones de proteí 

ñas y endurecimiento de lo s  hilos obtenidos#

Esta memoria oon ata de trece páginas, escritas 

por una sola cara#

BARCELONA, ¿
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