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MEMORIA DESCRIPTIVA queforma p a rte  in tegran te  del CERTI­

FICADO DE ADICION cuyo r e g is tro  en el de la  Propiedad Indus­

t r i a l  se s o l i c i t a  en España, a fav o r de ROHM & HAAS G-.m.t.íK, 

dom iciliada en Darmstadt (ATsmania), por "MEJORAS INTRODUCIDAS 

EN EL OBJETO DE LA PATENTE PRINCIPAL No.. 210.386, por proce­

dimiento enzimàtico para reblandecer cueros y pieles.-!-
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En l a  paten te  p r in c ip a l No. 210.386 ha sido d e scr ito  un 

procedimiento de maaeración para atem perar p ie le s  y cueros 

con enzimas desdobladoras de albdminas en presencia do s a le s  

amónicas y combinaciones químicas reductoras a una concentra­

ción  de aoidez pH in fe r io r  a 7*. Ahora se  ha evidenciado que 

en l a s  condiciones in d icadas l a  capacidad atemperante de la s  

enzimas desdobladoras de albdminas puede favo recerse  e fic a z ­

mente con e l empleo simultáneo de carbo-h id rasaa . Debido a 

e llo  se  lo g ra  el e fecto  apeteoido de atem peración en un tiem­

po adn más reducido s in  menoscabo alguno para l a  p ie l  o e l  
cuero. Para e s te  procedimiento son ap tas carboh ldrasas obte­

n idas de d ife ren te  modo; s in  embargo se ha evidenciado que 

unos preparados de carb o -h id rasaa ,.o b ten id o s de b a c te r ia s  son 

de gran  e f ic a c ia .  Las enzimas p r o te o l í t ic a s  y l a s  oarboM dra- 

sa s  pueden emplearse bien  simultáneamente - lo  oual es favora­

b ilís im o -  o bien independientemente en d ife re n te  orden de su- 

oeslón . B& combinación oon l a s  enzimas desdobladoras de a l ­

bdminas y enzimas p r o te o l í t io a s ,  pueden emplearse mordientes 

com patibles oon l a s  mismas. Asimismo e x is te  la  p o s ib il id a d  

de haoer que ta le s  mordientes obren sobre l a s  p ie le s  aáun

antes de exponer é s ta s  a la  acción  de l a s  enzimas. Domo mor̂ - 
d len tes para e l  tratam iento p rep ara to rio  entran en cuenta, 

por ejemplo, su lfon atoa de a lcoh o le s g ra so s , productos de con­

densación del ácido graso y su lfo n ato s  a lk l l - a r í l lo o s ,  a s í
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como productos no lonógenos, ta le s  oomo e l é te r  p o lig llo ó llo o  

o productos c a tio n ao tiv o s, t a le s  como s a le s  amónicas cuarta­

n a r ia s . Para e l empleo simultáneo con la s  enzimas sirv en , an­

te  todo, mordientes no lonógenos u o tro s productos com patibles 

con tales mordientes como son lo s  áoldos carbamínioos n-subs- 

t l tu fd o s .

La combinación con mordientes favorece la  acción  de l a s  

enzimas y tien e  además, un efecto  favo rab le  para am ulslonar 

g ra sa s  n a tu ra le s .

La maceraoión p racticad a  de acuerdo con e l  Invento se 

a p lic a  ventajosam ente en todos aq u e llo s caso s en que l a s  p ie ­

l e s  han de t r a ta r se  con á lo a lia^  espon jan tes, pero sobre todo 

s i  deben exponerse a la  acción  de l a  ca l y/o a la  de su lfu ro s  

a lc a l in o s .  Además, e l  profundo ablandamiento y esponjamiento 

de l a s  p ie le s  logrado a l  procederes de acuerdo oon é l  método 

del Invento, prepara é s ta s  favorablem ente para  la  admisión 

de c u rtie n te s . Esta ven taja  no favoreoe sólo a l a s  p ie le s  

tra tad as  con medios espon jan tes, sino también a la s  atempera­

das que se  han de seg u ir  tratando h asta  conseguir que puedan 

emplearse como p ie le s  para ab rig o s.

Ejemplos$

1 .-  P ie le s  seoas de cabra se macaban^ en e l  hoyop, en una 

so lu o ló n  de

1.000 % de agua y

1 % de mordiente,

durante 24 horas como tratam iento p rep ara to rio .

A continuación se abatanan l a s  p ie le s  en e l b a r r i l ,  du­

rante dos horas con una so lu ción  de 

60 % de agua,

0,5% de tr lp ta sa  de hnngos de moho,

0,5% de preparado de carboh ldrasa, obtenido 

de b a c te r ia s ,

30
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0 ,5  % de s u l f i t o  sódico 

O,5 % de su lfa to  amónico.

El tratam iento s ig u ien te  co n siste  en un lavado por toda 

la  noche. Las p ie le s  lavadas después de la  atemperación se  tBa- 

tan  con su lfu ro  sód ico .

2 . -? P ie le s  secas de ganado vacuno procedentes de A frica 

m eridional se maceran en e l  hoyo en

1.000 % de agua#.

2 % de pro tea sa  de bac t e r ia s ,

0 ,5  % de preparado de carboh idrasa, obtenido 

de baoA rias.
1 % de b i s u l f i t o  sódloo

1 % de cloruro amónico,

con ad ic ión  de a n tlsé p tio o á . Después de terminada la  maceraclón 

se  lavan  con agua para exponerlas luego a l a  acción  de su lfu ­

ro sódloo y de cal en un b a r r i l .
3 .  -? P ie le s  secas de oveja se  maceran, en un b a r r i l ,  en una 

aoluoión de

500 % de agua

0 ,5  % de p ro teasa  de b a c te r ia s ,

0,25% de t r lp ta s a  de hongos de moho 

0,25% de preparado de carbohidrasa obtenido 

de b a c te r ia s ,

0 ,5  % da b i s u l f i t o  sódloo 

1 % de su lfa to  amónico

Una vez terminada la  maoeraclón se lavan  l a s  p ie le s  b ien  

y se exponen a la  acción  de la  c&Hsexclusivamente o bien  a la  

de la  oal en combinación de a r sé n ic o ..

4 .  -? P ie le s  sa lad a s  de ternera se someten a &n profundo la ­

vado para m acerarlas durante una noche mediante sumersión en 

una so lu ción  de

300 % de agua.

0 ,5  % de t r ip ta sa  de páncreas
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0,25  % de carbohidrasa obtenido de baota r ia e
0 ,3  % de b i s u l f i t o  sád ico

0 ,3  % de su lfa to  de amonio.

Después de hecha la  moaaracián ge someten l a s  p ie le s  a un 

buen lavado y se tra tan  con ca l y su lfu ro  sád icó ..

5 .  -? F ie le s  de oveja se maceran con

500 % de agua

0 ,5  % de p ro teasa  de b acb rias

0 ,5  % de t r ip ta s a  de hongos de moho

0 ,5  % de preparado de carboh idrasa , obtenido

de b a c te r ia s ,

1 % de b i s u l f i t o  sád ico,,

1 % de su lfa to  amánico

durante un d fa , luego se deslavan  con agua y se  fro tan  con ca l 

y sy lfu ro  sád ico , A continuacián  se q u ita  su lan a , se exponen 

a la  aooián  de su lfu ro  sádico o a l a  de una mezcla de ca l con 

su lfu ro  sád ico .

6 .  -¡ P ie le s  secas de oveja se someten en e l hoyo a un tra ­

tamiento p relim in ar, durante 24 horas, con

1.000 % de gua y

1 % de mordiente.

Aoontinuaolán de abatanan en e l b a r r i l  con una so lu o ián  

de

6o % de agua,

0 ,5  % de tt?ip tasa  de hongos de moho,

0 ,5  % de preparado de carbohidrasa,obtenido

de b a o te r la s ,,

0 ,5  % de b i s u l f i t o  sád ico ,

5 % de su lfa to  amánico.

Durante l a  noche se lavan  bien con agua co rrien te  y se 

continúa e l  tratam iento h asta  conseguir que s irv an  para p ie le s  
Para ab rigo .

7 .  -r P ie le s  seoas de oveja procedentes de A frica  m eridional
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se maceran en e l hoyo mediante sumersión en una so lu ción  de:

1.000 % de agua

1 .5  % de pro teaaa de b a c te r ia s  

0 .5  % de preparado de carbohidraaa. obte­

nido de b ao te r iaa ,

1 % de b i s u l f i t o  addico.

1 % de cloruro amónico

durante do a d ia a . .

8 .  -! F ie le a  aeoaa de oordero se maceran por sumersión en 

una d iso lu c ió n  de:

1.000 % de agua.

0 ,5  % de proteaaa de b a c te r ia s ,

0, 25% de t r ip ta s a  de hongos de moho,

.  ̂ 0,25% de preparadp de carbo-h idrasa , obte-

nido de b a c te r ia s ,

0 ,5  % de s u l f i t o  sódico y 

1 % de su lfa to  amónico.

9 .  s- F ie le s  sa lad a s  de ternera se maceran durante una noche 

en e l hoyo, mediante sumersión en una so luoión  de:

500 % de agua
0 ,5  % de t r ip ta sa  de páncreas

0 ,25  % de prerado de carbohidraaa, obtenhdo 

de b a c te r ia s ,

0 ,3  % de b i s u l f i t o  sód ieo ,

0 ,3  % de su lfa to  amónico.

REIVINDICACIONES.

PRIMERA.- M ejoras in trodu cidas en el objeto de l a  paten te 

p r ln o ip a l No. 210.386 por procedim iento enzimàtico para re­

blandecer cueros y p ie le s  empleando enzimas desdobladoras 

de albdmlnas en p resen cia  de s a le s  amónicas y combinaciones 

químicas reductores a una concentración de acidez  p H ,,ln fe-
30
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r io r  a 7 , caracterizad o  prque juntamente con loa in gred ien tes 

se  emplean oarbbh idrasas.

SEGUNDA.* M ejoras in trodu cidas en e l ob jeto  de la  paten te  

p r in c ip a l  No. 210.386 por procedimiento enzimàtico para ablan* 

dar cueros y p ie le s ,  según re lv ln d lo ac lú n  prim era, caraoteriR- 

zado porque se emplean preparados de carbohidrasa obtenidos 

de b a c te r ia s .

TERCERA.* Mejoras in trodu cidas en e l ob jeto  de la  paten te 

p r in c ip a l No. 210.386 por procedimiento enzimàtico para ablan* 

dar cueros y p ie le s  según re iv in d icac io n es 1 y 2 c a ra c te r iz a ­

do porque se  someten la s  p ie le s  a un tratam iento con mordien­

tes adecuados bien prelim inarm ente, bien  aon sim ultaneidad 

o b ien  posteriorm ente.

CUARTA.- M ejoras in trodu cidas eb e l ob jeto  de la  paten te  p rln * 

c la p l No. 210.386 por procedimiento enzimàtico para ablandar 

cueros y p ie le s ,  según re iv in d icac io n es a n te r io re s  c a ra c te r i­

zado porque se  emplean combinaciones qufmioas a b t ls é p t lc a s  

de e fecto s oonsevatlvos bien sim ultáne, p rev ia  o p o ste r io r­

mente.

QUINTA.* Mejoras ln trod u o lsas en e l ob jeto  de la  la  paten te 

principal? No. 210.386 por procedim iento enzimàtico paraa&Lans- 

dar cueros y p ie le s  según re iv in d icac io n es a n te r io re s  carao*

terizado  peque l a s  p ie le s  maceradas se exponen a d iso lu c io ­

nes a lc a l in a s  reductoras de l a  fuerza da adherencia del pelo 

a la  p ie l  para su con sigu ien te  elaboraoiún  p o s te r io r  y uso com

mo cueros.
SEXTA.* M ejoras in trodu cidas en e l  ob jeto  de la  paten te  p r in * 

c lpg li No. 210.386 por procedimiento enzimàtico para ablandar

cueros y p i e l e s . ,
Todo t a l  y como queda d escrió  en l a  p resen te  memoria que 

consta de s i e t e  h o ja s , fo l la d a s ,  m ecanografiadas y e s c r i ta s
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por una so la  cara*.

Madrid,  ̂4 FFB. 22 01 06
ROHM % HASS G.m.b.H.-

P.A..
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