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Esta invención* se relaciona-con colágenos iispersables en agua.

- Más' -..parti.culafmeute , con un nuevo y útil" producto"oclágeno dispersa-.

- ble en..'agua , dotado de "viscosidad odntrolada';''-'*̂ *.'coñ un método .'para pre

-.pararlo.*"'''-"'/'' - * i-.': .a:..d'dd-, ... , .-

7 , El * colágeno' es un jte jido *. de conexión, planeo existente . principal 
men,te.-ón éstruoturá-s animales' que/.requieren..solidezrJpiél,''huésos 
intgstinqsdientes ,* Lt'̂ MoneaJ "'tê idd./'r̂ îcúlar ,7ptd.y,/̂ s una protei- 
tia ntatriz de la que' derivan la cola y la gelatina. . ... qdi/.. /. ,*/.g:-; --- 
.. *..Ei colágeno nativo.es insoluole .y generalmente indispersable en.

- agua. La gelatina y la * cola,/derivadas y extraídas/ de 'material -colá- 
ige'ndi-son solubles.- en agua. Para muchos fines el colágeno es mas
útil que la gelatina.''. Las'.'pastas colágenas pueden incorporarse ,en 

/alimentos como aglutinantes coagulables/.'con. calor.'/ Naturalmente, la 

, gelatina-no es ooaguíable con calor. / - Las /dispersiones /licuadas/ de " 

colágeno éñ agua/forman, pélícuias-/ú^ Revestimientos, pa­

ra. alimentos dotados de "propiedades*' contra" í'á'/*hum̂ dah"-y-'''el"''mpb:p áu'p'e- 

'.'.riorea'.a'l.as.de lás... peíículás. dé gelatina. /Las' películas/de coláge­

no. se' secan*'" al aire más . aprisa y ..forman unos, revestimientds. más/ -sóli'dqs 

y .menos- -'..¡ue-bradizoá- que las de gelatina." "'.Las . películas ...de' colágeno- 

son su'avez y no viscosas, al. tacto. Lás películas de.gelatina, tienden 

a ser más pegajosas que las ¿e colágeno..-- Las**de gelatinas se dilatan', 

y- ablííndan ál"'dont.ac_to con.* agua debido a/ {̂ u'.solubilid/ád f/l-Lsá.-... peií/pUr''" 

las de-colágeno -coaguladas con 'calor y secadas' no son .-prácticamente" „ 

afectadas por el agua."-: -' /..*'"" . '

- A pesar de sus útiles propiedades en cuanto proporciona produc­

tos proteicos coagulables con calor y películas de alta.calidad, el 

colágeno presenta dos difíciles'problemas de elaboración., En primer 

lugar, las. dispersiones acuosas dé colágeno nativo -gon..prap%ipapenté'".' 

imposibles /de- preparar.-- ,E1 -picado mecánioo--y/iiésmeaüzado - :'l'as* '*f 

bras de colágeno no es un método satisfactorio de preparación de aquél
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. que - pueda digpeTSurs'eb-e'n-agua..- *'¡ ¡Ss " primeraíRénté.'".necesario -modificar-Jl 
'' o"''áco'nd'icion'ar -químic el. material 'Portador'r'dél colágeno en el
,'dgp'ádb - deseado  El a ob ndi cí On'ámlent o. .con.,cal dé. cuéros-ly .pieles ,.'-como;-
,ío practica la industria .de lá,gelatina y i¿' ..cqía.y.. hacp al colágeno $
. 'más'"susceptible a la dispersión-'acuosa. Sin embargo, 'el tradioionáí-.
acond.i'ciohamiéñto_ con cal réquiere,d§. .la 4.. mes es* *, aproximadamente..-i 

'' ¡Después del 'tra.tarpientoyobhhcáí*.?.."él .o'üero:¡h'á idé--iavars^:^pára*séphrMC 

*'iá :Oai no ligada, ' lo*'- cual requiere 4-8' horas-.: ¡ Luegjo .se neutraliza con 

. SÔ Hg y se, lava de 'nuevo 'durai*ite.;24 horás rpara se;carár .el /BO^Ca.- L 
priméraextraóción de cola" se .hace a¡5Ó, -: 60s0- dur9nté*4 horas-para 

-'proporcionar un producto soluble 'en agua. .* En segundo lugar, las dis­

persiones acuosas del-colágeno son excesivamente¡viscosas. . Las.pieles 

¡ y cueros animales j , dés'pués dé ¡ser, elaborados, y desmenuzados, proporcic 
' uanr-pastas con'un total de sólidós.del-¡*)¡.$% aproximadamente.-Al.d'ispei 

.sarse--"én..¡a;gî a,l el'.'.,colágeno- ha ¿é diluirse, en '̂-.2%'-'aprox-itiad̂ ent'e,\de. 

'¡''''S'óild.os'' ant'esA-d.á"5que'. Ia'. dísp&rsÍÓh.''sé'''lioúélh-h''" - 

¡iPapa'-algunos usos los'-preparados.: 'de*, colágenos-^

. sidad-'"'s.on'_ ooniplevamente satisf actorios i' ..'¡Las ' pastas usadas.,'- como-, aglu- 

.,.,.tîán*téside; alimentos /coagulables por. el"calor: pueden ser muy . espesas/ 
¡sih .afeotar/a -.su-utilidad. .'Sin ..embargo, parapotros usos'-las '"''dispar-.-"
sioneo de:elevada viscosidad son .ináoeptables. Las dispersionesp¡en.-
las/que son' sumergidos .los. alimentos ' (revestimientos;'por inmersión}' * 
han de. ser líquidos para, que rindan satisfactoriamente "en c.ondioiónes ' 
comerciales. Los"revestimientos por ihnersión compuestos de colágeno 
yiscoso'y* provistos de un.2% solamente de ¡sólidos, no poseen lalpro-̂ '. - 
piedad de rapidez de.la-gelatina a la temperatura ambiente. Necesitan, 
varias horas de secado al aire para.que.se gelifiqüe una-película con. 
escaso contenido dé sólidos y se seque .suficientemente para"perm.itir - l- 
ulteriores -reimiersiones.̂ ,Estas se requieren paral- formar un revestí-: j/ 
miento de adecuado espesor.. .Eigasto/de. las repetidas inmersiones.' seguí
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das de largos periodos de secado imponen económicamente la disponibi­

lidad de preparados líquidos'con elevado contenido de sólidos que geli. 

-fiquen rápidamente. "

. Además, las superficies de alimentos grasos y oleosos presentan

... especiales..,problemaq.. ieíacibñados "con.bu e n v a s a d o . m a t C r i a l é s .

formad ores de .películas dp.tados'dde'excelentes propiedades contra el .

- agua,,.son adversamente afectados a-.su'contacto con. grasas-y aceites. .

Igualmente, está prohibido' el uso ¿e muchas películas plásticas muy ...

,,adecuadas, para, tales fines/; Consideraciones de toxicidad no permiten 

--."'que muchosproductos- plástioos. excelentes' se' 'pongan en contacto oqn...g 

alimentostd--¿plicaAgo primeremiente una': pelíbulá 'deh colágeno comestible 

y :fp.rmaná'o,.ásí ̂ uha envoltura -hermética .a las - grasas ..y: aceites.-.existen 

' tes ..en lás-superficies de los 'alimentos, ¿e./manera que ño produzcanh 

ninguna dificultad- ulterior, es pósíbleg-ütiíiz.arItcdós' los tipos de .p¿ 

lículas plásticas./ .La capa intermedia de colágenos fácilmente .separa 

...,bl-e sirve, para .retirar la "películá.. plástica:.exterior del producto, áli

'menti'cio' contenido. en ella. -.

í -

r. ...p gn' segundo...lugar,' múchós reveslimientós. plásticos .por' inniérsióñ 
sp̂ ecan ...formarido' una.¿superficie-- correosa, .impidiendo. así el' usdgde-i..-g' 
los, mismos. * Sin embargo,' un revestimiento exterior de colágññp-''sobre 
tales' envolturas pías ti cas';'. sirve; para producir, uña-caps.' 'plástica- nq -h 
.correosá,".que-'les. confiere. la.posibilidad de .'un,usó.práctico.-- p

Los revestimientos por inmersión son muy deseables para el pp.'. 
envasado de alimentos porque el.grado de exclusión de"aire es. superip: 

al posible con cualquier otro tipo flexible de envoltura., Además, ;g". 

las películas de revestimiento por inmersión cooperan con el producto 
en'élías contenido para formar ehvases.dotados.de gran solidez.'

Ob jeto, principal de ..esta'invención* es al de proporcionar colár g 

'geno que.sea fácilmente; dispersadle en agua.

, El segundo objeto ¿e nuestra invención es el de-ofrecer un mé-
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todo dé acondicionamiento rápido de-material colágeno para hacer-lo 

dispersable en agua/.' sin peligro de formación de gelatina o .cola.

- Otro objeto cónsiste en proporcionar un método de reducción de la 

viscosidad de dispersiones acuosas de colágeno para producir prepárá 

dos'.dotados' de un, contenido total de .sólidos elevado que sean líquidos 

a -temperaturas de 37̂ .0 aproximadamente, 'y geles -a-unos -25'SC.

. ' En el, proceso de' ésta invención,;se,,pone en contacto el materia]

pc'^^enp.,.^om"J^étóxido...de.hidrógeno.-''"*Déspues...de -.este; acopdicionamie'nto, 

el óolágeno ps adidulado- a;un*pH' dé'"3,0 ó :inferior.'/El-tratamiento - - 

de acidificación- y/o: calentamiento puéde'-'-apíicarse, si,.se -desea, "para 

reducir- la .viscosidad del 'colágeno desmenuzado. % .'3 - * ' ' -

Cualquier fUéntelpraotica' de'-oolágenó .rtal .c'bnío'piel,t cueros,

- oséína,- étc, puedát élabo^áfse páfaí produoir^. el. material. réquefldó%en ".

esta invención. .Sin embargó, nosotros preferimos' usar pieles de/ cer- 

do. - ' . - . / ' . " ' ̂  f  ,*'.-;''-''';-:..t.. " ,

La pfimeragfase del proceso comprende la. puesta en contacto del. 

.matérialjcblágenó.con peróxido de.hidrógeno. Él tratamiento,.con es­

te peróxido modifica él colágeno, haciéndole d̂ .sp$raable/..íep'; agua.".Pre 

-feriblementé sé emplea, una solución qúe teiiga unágcoñcehtración del- 

0,6% do.peróxidodé. hidrógeno.t"Las pieles-son cubiertas.con agua ca- 

.liépté a una-temperatura.. deiuno'é..37DCg .que contiene peróxida de. hirh 

-drógeno. ; Cph esta céncentración de. peróxido, es sufioiénteg.un .periodo' 

'de ,acondioion$miento .'-'de-..una a. dos*-horá's .para preparar .-adecuadamente 

-él-colágeno-'pára. la"siguiente fase.-de acidificación. ' "'-.'"..-i

. .. Es áoe'ptabi.e una amplia variedad -de conCentraoionés de peróxido* 

Sin embargo, si seusa "peróxido de hidrogeno.-diluido, por debajo del 

0,5%, el tiempo...-&e "e.oon¿i.oionemieñto,/se " extiende indebidamente.^/ Si se 

emplean.cohcentraoiones/muy elevadas;, qUe supefeh por ejemplo él 10̂ á 'j . 

puede producirse daño el equipo.debido a la acción corrosiva del peró-j: 

xido de hidrógeno sobre los metales,. Por consiguiente, un grado comer'
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ii/cialmente práctico, de .concentraciones en peróxido .de hidrógeno estará!

! comprendido éntre-él 0,6"y el 10%. Es ¿e, grado puede rebasar los 'cita-' 

dos. límites. - Si se utiliza un apropiado equipo no corrosivo, pueden 

.emplearse con seguridad concentraciones superiores de peróxido.

" Además de la.'rapidez. de su acción acondidonadora ̂ el peróxido 

: de-hidrógeno tiene.la ventaja en este proceso de corregir la contami- 

--nación de material colágeno debido a sus propiedades bactericidas. Te 

, niendo-en cuenta que gran parte del colágeno dispersablé en agua se 

¡ destina para uso:cón,álimentos, está es-üna importante consideración 

secundaria. ' * " -.

¡ \ .Después de su a condi cicmami ento con peróxido de .hidrógeno'tel co­

lágeno es -acidulado.-apún pH de '3,0 ó ;ínferior. .La acidificación *del.. .

. colágeno 'acondicionado sirve,!para acondicionárlo aún más y ablsuidarlo 

cómo preparación .para el-desmenuzamiento. -Nosotros preferimos usar.... 

acido - clorhídrico , pero! en'sulugar pueden usarse - sa-tisfáctoriaménte- 

otros 'ácidos.,,'.-"Después del inicial ajuste, de pH, elpma.t.eriál-a30̂ <ii*'b̂ .p-s 

nado es ablandado durante variables .intervalos de tiempo., qué dependen 

--'de "la fuente-.-deí. colágeno.''. Las pieles, de';cérdo¡ acidificadas ajun píí .

''.dé 2,5 ,a d,0 -y. mantenidá's'a,;37^p. ¿ureuté..%'. minutos 'se ¿aííán"-&.rdina- 

*riámente* listíts. para .su ,desmenuzamientp.'.-<--Los''.cueros 'dé- ganado . vacuno, 
-réquieren un-..tratamiento .ácido más"-proi.ongádo."'' "El mantenimiento de -- .. 

los cueros durante unas..2 .̂;a.,48 h un pH.de 2,5 generálmente los

{'ablanda lo'-suficiente .para- ̂  puedan. ser fácilmente molidos, pasándolós' 

' .por - e jemplo '..en primer lugar a través de una' tri turadora - de , embutidos", 

seguido'.'de una ulteri or trituración '.'dpn..una,. cortadora* SILEÑT.'-^Ü'!!!q 

! . Después . de la - acidif i cación inicial, .'-para -- él. -tratamiento':, dé * re- ; 

bland'ecimiento, el-*material colágeno es desmenuzado, medíante' .cualquier 

método .adecuado tales como .".con la déslnteg'fadpra RÉÍTZ, runa'!cortâ  ̂ .. 

'gSilent, una mezcladora!.CQWÍES,: una ;me¿c.íadp;pa ̂ B A K E R ^ ' . ú n - ' m p l . M o  

para embutidos ü otro equipo comparable.. ''g-q "-!- !'!-.---*-"i"-

k?
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' p- Después del desmenuzamiento, puede dispersarse el colágeno en

-'-* "..}! 'agua"mediante agitación. "En forma dispersares fácil de usar como aglu 

',... ' opinante p'ro.téiqp comes.tible y. .coagulable mediante calor.,*',ó eng cualquier 

-" otra' aplicación-;pa,ra, la "que no eé'.requi.ers, cclágeño.d'e.qéscasa'yi'scési' 

-7,. dad. Sintembargo, es generalmente deseable reducir el 'espesor de.l .óó-

. . . llágeno desmenuzado, muy viscoso. ....   .... " , - á -*-'- -'"7 ..-.

." jg " Después del" desmenuzamiento de la pasta del colágeno, ésta..tén- 

¡ 'drá un contenido total de "sólidos del 1%. aproximadamente. -.A fin de 

. '¡' "¡ -...y-preparar una dispersión-, a.que tenga , del 1.2" al 15%.de sólidos, que' se* " .

.¡.'..halle aproximadamente"al nivel óptimo de contenido de sólidos.'"para re-

,... ves'timientos por.-inmersión y que-pueda verterse-*a" la .temperatura am- 

!-'.p-'Viente, se- requiere más -calóro-un -ulterior, tratamiento-ácido..

-- La reducción-de víécpsidad puede .conseguirse manténiendó,el pro

'"du c to.' desmenuzado a una-temperatura de pO a .55^0 durante unas- cinco; - 

' . horas, con un plí de 3,0. En este, caso,-la: acidez puede ajustarse a- un

-d&y..}̂ b-

t - pyKíAá'"
¡f

"20

- pH de*:1.a -1,5 mientras se mantiene., el producto, ay%a,atempera tura de 
.unos 25so duran be dos ñoras. Uno u otro tratamiento proporciona un 

' producto de una viscosidad, comparable.' Pueden;usárse valor.es.'de pH in 

termedio 

cómpárt

ró .los -tísnpbs de, reacción serán algo mayores^'púedennecesitárse; has

iedios e inferiores y. correspóndiéntés temperaturas con resultados,; 
pAráMes^-'.-.(̂ .̂pni'er*itempéráÍMra' "superior á .OSC' es.'utiTizabie, pe-'

t ' ta ocho horas.. En ning-án* caso debe someterse;el .oolágeno - a tempera tu 

. ras superiores a óO^C; el -orden de -temperatüfa:utilizable puede varíatemperatura-: puede.variar 

este

23'

,1* éntre Uno y'séSenta-grados ceñtigrad.osj! ^Bn* lá foimiaypreferidayde '.gs'te 

procedimiento, se .añade prÍ!nero *água para ajustar-, élycoñteniá'o. de -sor 

*; lidos de uñsf dispersión acuosa, ájus.tándbsé lá acidez: a un pH de. 1,0fá

&,y-s

"."^7 7

- tit"yr...
 ̂ ^  *
-

-.y '"1,5.- La dispersión es agitada a la temperatura aiibiente, debieñdp-agiv

30

- itarse el preparado acidulado continuamente ,, o vigorosamente a, iiíterva-' :

; y." .los, periódicos, para acelerar ."̂ f.'dí'spsrsióhiJ';Bájó'-'és.̂ *̂'jpéndiei-oné'8é̂ f ^ 
t.; * ! sé .requerirán unas dos.'horas* .para amá adecuada reducción dé' la visco-

7-
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.si'dadUna. periódica adición de . ácido servirá -para oontrolai'.la acidé y 

mientras se esté agitando el colágeno. Después de la acidificación". 

final es deseable añadir un álcali adecuado para''reducir la acidez de ' 

la dispersión. ' A un pH de 7 el colágeno asume un..carácter, de. franca 

floculación y'puede filtrarse y lavarse para despojarle-de. sales,

....... Es evidente^ por Ip,- tanto, que la reducción,de viscosidad del". ,

colágeno, es-puna-. función de tiempo, temperatura y' pH. iAunque lá'visco- 

::sidad' ser reduce."medi'añte'-ésté prp'oedimieñtp,*''Ía' solubilidad nó resulta 

. afectada..-.'''* "Después'.: de ,disminuir;'s.u viscosidad.', el "colágeno permanece - 
aún insoluble en agua.. " Los límites practicables de pH de' eáta fase son 

de 4,Q. Aproximadamente, ha'stá" cualquier .punto* inferior.' *"í .....
Las temperaturas, tiempos y grados d e: pH antes -citados porporr. 

,cionarán-una dispersión que tiene un punto* de-vertido,-con referencia* 

'al porcentaje dé., solides con el que--la dispersión'es líquida y'capaz 

dp4er vertida de* un .recipiente, del 12% aproximadamente.de sólidos a 

-379C. Tal dispersión es.müy adecuada para uso como revestimiento por 

inmersión.- Aunque .. puede, emplearse satisfáctoriaméniB. dispersiones' - - 

.rnuóRo- más.' dilúídá'á, "es -prefepibléy que - los revestimientos por,, inmersión 

cóntengañ-por lo..menosjun ..total rde' solidos' sel 6%. - p; * * .*-

' .,.."',.1 .,áé'comprenderá.,qiM..la" infÍuéñqia,aoondicM ' ejercida por --**

el péróxido de" M*árógénof'á.(̂ reĴ Í".'.colágeno', no está, del todcólara. - 

Sin embargo, la/siguiénte explicación, puede servir de razonable hipóte, 

sis.,<.--Ll"'colágeno* nativo.':,pó.ns.ta. de, trestpá^e^á^^'péjptidM'%elicoidales 

.entrelazadas ..que s'e'".énpüentr'áu:'ligadas -d;ránsyérsalmaste-"fprmanddáun. *P-0' 

limero 'tfi'dimensi'ópal -El '-'eñláce. d para uñiri-estas ,

moléculas de colágeno' al*camente orientadas^ en.-grupos ...de atres -cadenas - 

en'rolladás... ..',,Ei** peróx'idó''*¿¡'e'.;'Ri'drógenP'puede --producir una;!'fúptúra'''#'ár-...

-oiál .d.el'enlace ,tfáiy.pyefsál;: de'lá'didrógénP 7' ..Esta,^ptúfa.: !%'rciál*' sirve. 

#'árá'.faoilutar .da -'diŝ rsión':* enjaguaEi-mdnteniíáíent'p ' delcolágeno 

desjúenúzado' ópn-valore.s 'de p'H"*ínf.erio'rés.-; ̂ 4,0'.',dufante *'árgún periodo * ..-i
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¡j: de 'tiempo*, . o durante-periodos'mas-cortos acoplados.-a la aplicación úé.-'̂ 

iq calor hasta una temperatura de unos. óOsC. sirve para disminuir la iris, 

sosidad de las* dispersiones .colágenas, i La reducción dq.viscosidad, es - 

*., atribuibíe. al hecho de. qué los. haces orientados d.e tres"'óadenas'--qye;.se:

***- hallan presentes' en el colágeno nativo .resultan desorientados éu gran 

! medida, de manera que al completarse el* proceso permanecen grandes ha- 

ices desorganizados que tienen solamente algunos enlaces transversales 

¡restantes. Estos haces son insolubles.en aguS, precipitan en sü punto 

; isoeléctrico y generalmente'muestran las propiedades del .colágeno.;"

'h.*- Por otr^arte,...la gelatina- ó.onstá de"'sÍ!i:ples fragmentos'*péptidO's: 

qué. tienen, un peso molecular aproximadamente igual a la tercera parte 

¡ del.colágeno nativo.-Las. fuertes moléculas orientadas e insolubles 

de '¡.colágeno.;. "convertidas en-gelatina¡, son completamente reducidas, a 

pequeños.frágnentos irregularmente enrollados y solubles en gua. Estoé 

fragmentos constan defoadeñás'péptidas* simples.- - La gelatina;.es solu­

ble en--agua, no.se coagula j?or el cal or*.y* no precipita" err.su'punto, iso' 

eléctrico. . .* '

- -'.'.Ttaria's fases, y modificaciones adicionales'".,-además-de la fase opero, 

--nal -dé'"reduooiÓn 'de viscosidad, son muy deseables -pero no-esenciales "... 

en la práctica-.de'esta invención.

¡--_'q ;.Ños'.qtr.oŝ  purificar l'á* 'dispersión ..'colágena .ouándo*¡qq.í -

-utilizamos. - ó^eytbé^'máté^al-es*; oolá̂ énpŝ -.. L̂.a--purifioáq¡ión u.e-'-'réfiere-'--.

' - al. - .pro cèdimi e'nt o des finado. ! a separar materia no ' colágena ño "disp'é'rr

Ì .sable de.. la-materia, prima. " Per. ejecíplo, la separenión de las,! raíces'-", 

'¡ácápi-lares' de las.piélesqdeqoerdoqes ordinariamente'deseable.r-Pueden". 

¡-.emplearse dos ñiétpdos de purificáóiónf.'-tamiz.ado ae una dispersión: li- 

j cuadaqcon elevado contenido., de' sclidosqdéspués del rrátamientó-de re-- 

{ dU'cción de ..visposidad; o la dilución acuoáa de"un;desmenuzado espesó.,..

-¡ iüás ̂ %gorp.se.''-uqp:rclóngáda agi'.t'aoion^qeegh.id^ -Cuándo'-r

el qrroduotc''colágeno' se asocie a alimentos^ como' ccurre_;en les reves- j

hy; '
['ir ̂ 

f ^

*- i' -{? i, ¡
h-"'-, i h ̂

- -

'

-
- -

- *

'- ' "i"
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timientps porpincieY-siónlpara, alimentos y .en aglutinantes de alimélitos- 

coagulabíes mediante.-calor, estalfase de purifi'cación es preferible; 

por razones de estética. , . - , - - ' -.1 l; .̂1.., '' t i . ; , t í  ,1'r

. 1 .  Pueden,agregarse^muchos aditivos deseables ál líquido colágeno 

preparado antes, de su inclusión enl'alimentos o su aplida'ción a. los., 

mismos.; Pueden incorporarse.allproduoto.de esta invención humo y Otros 

aromas, color es, -inhibidores de .mcho, ...antioxidamtes y otros" productos 

c .nservadores, ejemplos* todos ellos '-"de tales. aditivos.. deseables? 1*' 

-Hemos comprobado también ĉ ue "nuestro preparado"colágeno puede".- 

curtirse para obtener un producto,deseable. Una película de colágeno 

dispers'able- en agua puede ponerse .en contacto con agentes curtidores 

corrientes páre, formar, una película muy resistente....,! Además,."el,col o-,

.reámiéntode-las películas de colágeno es posible, mediante la-selec­

ción de, adecuados, agentes' curtidores;. En el proceso ;de'..endurecimiento 

lo,,coloración.* del-'-produoto.-.- de. esta invención. puedenlusarse cualesquiera 

de los agentes, curtidores vegetales, minerales o-sintéticos ordinarios 

El ahumado "oonvonoional-practi c.ado en el curado de carnes" produce- una ' 

/-.acción curtidora. Naturalmente deberán .aplicarse.'compuestos curtidor? 

atóxicos a .-.productos -comestibles ."*" El grado de. curtido.puede'ajustar­

se variando, el espacio dé tiempo'd'urante- el cual las películas de. cois 

,-g-eno son puestas en contacto ccii las soluciones curtidoras. "*

Ejemplos de 'agentés curtidores utilizables. ¿son: barbas de pez 

vegetales, taninos de. castaña, certeza"de roble, extracto de quebracho 

^extracto de abeto ,, etc. .bicromato:-sódico.'mineral',- sulfato de' cromo

lalumbré.;de"lc.romó''iyl%.ulfato" de,;^Íuminio/..y- agentes "curtidores,¿sintético 

tales - cómo.;formalde-hídoy; crom^^

.'hól'icos'-'."""'". - ;."1' .A--í'*"r -.. "1"

í 1 #

n ̂ \M;;
- !

 ̂c ^

Sŝ .'. 

í W -

*

,a= yy;

dx#-.
r¿'<K-r.

! '' #; 
¡Y
t #1

3Q

1"-,. - '...Esta-;lnveñcicn sera- ilust'radal.ádicionaRiente, mediante. íes siguien 

-'tes ejemplos espécífieos / debiendo entenderse 'que "con. los,,mismos- no,l 

'queda .restringido;leí; caifipo de. aquélla ¿.1 --- ' . í . -

b , í A-Ah, y. -

. d#.dí-.i 1- .-' r'..ri ̂ .
xŷ..i';,
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Í-; 1- '.Se lavaron en .agua caliente pieles frescas de cerdo exentas de 

pelos .para separar la grasa y el polvo de su superficie. . b'b' y-'"- 

A 1.000 gramos de pieles lavadas, se añadieron 5*000. cm*̂  dé agua 

caliente.',conteniendo un 2% 6 2o cm̂ . de peróxido.de hidrógeno eAy30%."y 

'- Se dejó reposar el con junto 'durante hora y media aproximadamente para, 

que se completara Ta reacción. 1 Luego, se agregaron 30. cm^ de ácido * 

clorhídrico concentrado. Pespués.de.una minuciosa mezcla, se mantuvo 1 

*¡ la carga a 3 7 durante.dos horas." El pH en este momento era dé 2,5* 

i - .Se retiraron las pieles del licor de tratamiento y se raspó"por 

. ¡ ambos lados el tejido no colágeno, b. Seguidamente fueronpmplidas 'fina.̂  ̂

.tiente las.píeles en un molino-para'embutidos. El resultante material 

fue añadido a agua para f ormar una suspensión con.un contenido total- 

d*e sólidos del 12%.- Se agregó''ácido clorhídrico concentrado a la sus­

pensión para ajustar el pH a. un valor de 1,0' á 1,5* ,El "uso de* agita­

ción m.eoánioa.jmediante una mezcladora-eléctrica de elevada velocidad

a
- t#:;t. - -*

.--

^7'%-
,  . ..- - durante; .dos- 'horas con adición periodica.de acido sirvio-lpara controlar !,J^

- , - , , ..... ... .... „ P i, -
agitación resulto una dispersión de reducida- viscosidad... .Esta dispersión^ t*
......" ' " " " ' '"

"el- pli .de'.la dispersión d.e-elevada vis.opsida.d.Déspúes:'.d'e'.'.'do.s.-horasd-de

Jera' liquida á -37 °0 y un gel,a _25sd.- Con un . contenido total . de solidos 

gdél 1.5%,.:pudo'''verter.se aJ.t.empératurás--'tan"ba,jas -como de-"37"C. t

 ̂ .......t .: EJEMFL0'' Í1  "d--d . . ...

¡- ".Se ..lavó*, un oon junto,.de desechos de. cueros vacunos durahtedvarias

j--horas en-agua, corriente, para separar la-.-, sal y el:'polvos 

r-, . _r.-"A''1.000' graaios,de cuero-**se. s^adierop- 5*00.0. cm̂ '*de agua* caliente

i_cciite.-niendq.un"2%,"b 20 cm^, de peróxido "dá- hidrógeno al.'30%.Después "* 

de reposar durante- $0. mi-nutos" a"37<̂ Cy se . añadieron, ip om^ de ácido -* 

.glórhí dri cpy.^ se- mantuvó-silá" ódrgéydurápte'"'^ horasda""3.7f''C

,Í1 -Cabó "de ^8tedt¡i^^Q*'-íós^.pueros -jpodí'án .romp3rse*"fáoilmente'-'C0h da"̂ t--
3C

á-Mt- 
. -¡dsy
' ' -
-
'
r ̂

#H-É'
' * si;

 ̂ i.

mano. .Luego.fueron -ilname'nté-""molidosbpdsáná.6l'é's'' primerámente ' a través

' -5'y 
t '- ' b

!&&!%!&

-

- -

.¡A^í i' j .. .

-j t
j  hy-'L
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17 -.*7.";.'."-. '-7'*"* 7 ' , -"7"7,r'' *-.yp ,'t. :/̂}
!}-dé .un-.triturí).dor- dé embutidos , se^ido -dó^üá ̂ t^e.calentó eñ una, corta-r- 

f doraj Silent, ' Se. agito eì águá en là.^sájy "^'.'-agre^ 'súficienté .adido

-jdlorhí dricé ooncentradó"para. dár un pH^de . 1 , Q D e s p u é s  de uná : agitar, 

r crón/méoánica7durante hora.y-media, s.e pase el, colágeno.-disperso- por ̂ 

una* .criba, metálica para separar, ios- "pelos- sueltos.,,* * ^ -¡.'ú. - j. i *d- /i r 

- < "' ' ' ' , \ ' / ,-fg- Ejemplo '-111 p.." ;7'r'7a7p p.y'T;'-"' *

7.*.'-* " j -, - geplayo, en águ áT; cerriente dur aitte varias " hér aá tuna.: c argá/ d e .pie - 

' íes frescas- de cerdo y ..raspas de. tocino. Se-colocaron rj,.000 gremios de 

jilas pieles' y "raspas lavadas en p.000 cm^ de agua .0 37 ̂0, añadiéndose* , 

j al " agua 20 cm^ de peróxido, de. hidrógeno.,al 30%. ,i Se -agité ia%ésólá- y...

{ se. dejó reposar.''durante- dos horas. Se agregó suficiente á^cido'*oíorhí- 

drico para dar u n pE de 2.0. Sé mantuvo laitemperaturá a unósi2$sc.*' . 

Después de dos horas se molieron las pieles.en un molino para embutidos 

sé suspendieron en cinco pesos'desagua y se agitaron con una.mezoládora 

de elevada velocidad que sirvió para "dispersar , el "Colágeno, y foitiar un 

preparado viscoso de un pH de. 3,0. "i -

Lá resultante,dispersión„fué"deiluída con agua hasta.un conteni­

do total de sólidos del 1%, dejando sedimentarse en el fondo los.pelos 

y .cerdas.- .3e decantó el'.'íícLui'ápi'oplágeiio,-'purifiOédo'-'desde la,„parte".1 7 

-'superior. ' Seguidamente.fué' colado..'ph"un lienzo, - '7.-.-.:... *'"-*7'' - ;7'. ;

" - -7' pEsta .suspensión* purificada ,fué- sapada 'nie.diahte.. evaporación - aí." 

-vácío. El oólágenó". seco ási;.obtenído* fué.-.dispérsadb de* nuevo'" fá'cllmen 

7*té ..en a^a._ pedíante vigori'sa"'agitación..- - -*" " "'- ' 7- '*

j'i.7u. -ú'̂ . - .. " 7 p  Ejemplo. IV'' - 'L'-..

! ..__" '..Sé7cuhrieron. i..000 gramos ...de pieles, frescas de. cerdo* lavadas con

5'.'000 ern̂  dé -agua,a....37̂ .Q conteniendo 40. cm.;.de peróxido -de "hidrógeno- 

}Lal"_.30%. ,'Después de $0* minutos se,,:elladió.suficiente ácido clorhídrico, 

¡¡.concentrado ..para "ajustar-el. pH- a un valor de -3,0.'J Al. cgbo de dos "horas* 

¡_s.e.. molieron las. -pieiés"en"un"molino 'para--embutidos. ' El ."maférial molido 

'* fué ^colocado Íuég0-én-dod" pártés de agua,-se reajustó"el plí a 3^0 y se
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... - y
i¡"''Qí̂ $h'to'la...disper8Íó^.'dur.anté7,6. .h'o'̂ 's.'la'$6 'finálizáP ell.'-/-;'''

j'peTiódo de',oál.en77amiehto*'y' mientras" - la;.carga' s.é*.¿noontrab'ai^odavía"a"

" 5.0B0y''Se/^pl&ó..la* á^'ftacíón para desintegrar %ás ¿ún-él* colágénc'.77 Él.- 

rresuitáiíte-dír^ fu,é tamásaco á'.i'r.aves de un lienzo-: para'-separar' los7 

'peíes'y grumos.

- d La, suspensión colágeña élab'orada7médiahté es té pr ocedimiento.,., 7 
tenía un ebntenido total de sólidos del-Í2% aproximadamente.7 Está'-sús-,--SH7 

i''pé,̂ ión'.éra''.'áL'Íqu-iáâ *. 37̂ 0. *y ün.,gel -;a No se .observaba práctica-
¡mente. ninguna pegajosidad enr el. .líquido, y ninguna en abscluto éh el yy

! ? ,7 -Se sumergieron, -trozos de carne ¡ en. unaLdispersión lígüida 37^0.

El, secado, ni aire durante algunos segundos prodüj oída-fó^^ci'&L.'de'!uñ& 

policu.la transparente no adhérente sobre los, citados trozos.. 7-g -y,'" * '

d ' -, 'r =-;.7.- -r ';' 7,.g':'. 7..7'"" '-7-á' ^
7' El -uso de agentes' curtidores: en ios revestimientos*de colágeno*7 

determina una mayor solidez.en-ías-películas.' "'7 ''. "*-\7. ' 1,*7 "i

Se sumergieron piezas de--ambutidoá'-en'uná.dispersipn.acú<^a,,:.de o.c 

geno, con un contenido total de sólidos" del7.12̂ 1 --Labia'.;Si.do;._cá

y tratada'oon ácido -como se -describe en' el ejemplo IV* ! El,! punto-de. ver R̂ S§-
""- - "" *' -, -- - ., - * 7 - ----- *"7'*'-" -" ' '

tido a 37 CO, es decir, el contenido -total de sólidos den que. una-disper - #7^1

7--'7gg!!
...

- 7
' -
# 7* ns---
t-' ̂ ''i.

¡y. !i-'#

' " i ̂' ' pái
á R § .
...-à:

'^7

sión acuosa será" líquida y sé vertirá de un recipiente.:mientras se en-,.- -
- . ., .. < - i "^4 '̂-'cuentra a 37̂ 0¡¡7 era de un.contenido total de.-sol-idb̂ .'.del-*'1'2̂ 7al'..1̂ .-77.̂ {râ '̂ ,

I 'r
su. rotiradapdé la .dies-persion-, las opadas piezas-rf^eron' secadas- aL 'aiie 

.'durante;;, oí neo.!'minutos. Él- embutido /reyes tido - debgelr-se-'n^tuyo^íüégó
j'd.urante'.' un-minute en -una s elución compuesta ue un i lpi-' deísül'fató 'de.7"' 

creóme y.úñ"*'85%-7de agua,-por peso,7 El:, resultante-'revestimiento',--dota'-! 

do. de una.'-superfi'cie ..sólida *&" inherente, fué,,;fácilmente separado* dé ,ías 

piezas .después, de su,.completc.:secado -al, aire. " '"7" . - *

' .. 7/ - REIVim)IC7i.CI0NES, ,7.77. " " - -

En. resumen: La Patenteide* Invención-büe se solicita -recaerä;:so-:

¡Sí
b y
R  y-r*
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'.'irrt-

'
- .. f ,

! * *
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,bre laá'"reiviádicaoiones'.éigulenteê '-r*''*'— , " *,'...4

'. '* . 1 Proceso de a co ndi c ion ami ent o de colágeno dispersable én

- ágúa^' y-?de^escas§fviscosidad-^ '.' qùe;. comprende ; la s. f $.ses ' de';,pué.sta In:1 

.;&ó̂ acji,0'"'d̂ í̂ poí§ge'Hc'̂ éon1'.̂ erpxid̂ 'de - "]hidr ógéblj3^dldi^ícá.cÍ9¿ *aljun""i 

'pE*infeiÌ0i:;l:.3,0''y3,eÌ *d'ésmáñúza:íd:ei:)to ;deí". coÍágenói,a.cid.úía'do,:̂

d o n a d o . - :. . ,',* ' " '

- - 2s.-Pfoceso de acondicionamiento de.colágeno, dispersable en

agua y de escasa viscosidad,qué comprende las fases dé^acondiciona-, 

miento del colágeno mediante su; *[ ucsta .en contacto con. peróxido de hi 

-dfogeno para hacerle mas fàcilmentedispersable en agua, ajuste del ; 

pH del colágeno á'-"un valor ..inferior a3^. 0 desmenuz ami ent 0 del'colá-

^geHqiácid^ádc^^ájc^dióiónado,J^ñj^.imiéí^!:q .del colágeno desmenúzadó 

.. a un. pH de ímsta 4? 0 mientras se,'encuéntrala una7temperatui!a..iqompréh-' 

''dida *e"ntrà,4iìr'Óp0C^ ápro'ximdamente, .durante, un período.de ' tiempo' .su 

ficiehte^ para.disminuir,la- viscosidad del colágeno tratadora, un nivel 

en - el r¿ue unatdispersióh acuosa tenga un punto de vertido superior a-., 

ún' cdnteiiido 'total de; 6. % aproximadamente, a una tempera^

tura de. 37-C. p it; - -̂* ' .. -i" .ni.,

3^.-Proceso de acondicionamiento de colágeno dispersabía en 

agua de escasa viscosidad,, qué comprende las- fases de aoondicionamien.

.to del colágeno con peró:d.do de hidrógeno^ acidificacióú del colágeno 

acondicionado a un pH inferior a 3,0 , desmenuzamiento del-colágeno 

tratado y mantenimiento del colágeno desmenuzado á un pH de 1,0 apro­

ximadamente mientras se encuentra a una,temperatura aproximada,de - 

37BC. i  . * " i'3-ip -" ' 7., 3 '-'

4-.-. Proceso -de acondicidnamiento de colágeno dispersable ..eü- 

agua y ,de escasa Viscosidad, ..que comprende las fases de Jacondiciona.- 

"mí ent o de 1 colágeno * mediante '. su.'- püe s ta pénrJcbñtao t o ' co n "per óxido ' "de hi

- drogeno, 'acidificación 'del. colágeho,*'acondicionado, a" un" pH de-"3",'Ó 

-aproximadamente?- desmenuzamiento, de, dicho.-colágeno ácondioionadó y'-' 

tratamiento térmico:*del citado ,colágeno, a una temperatura de. 9-OQC apro

iiSy-h:tfHh
i.,#/-. ¡'-.'tí:*'- i N? "--
' " '

.t- 
 ̂\ --

- hr.'t ,

- ift 

4 'i'
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jj ximadamente,* du3?ante unas seis horas. ...... - - -.;.*-'

-....., , .5̂ .- Proceso de-;acondicionamientq,de colágeñq;. disp.ersaÍ3lé en -

agua yj.de* escasa viscosidad,.* que. .comprende las. fases.'.'de'''acondioióhamieií 

..¡íordei, colágeno* mediante, su puesta*: en contacto con peróxido,de* hiáróge 

. no para hacer .a aquél, ifácilmehtedispérsahlejen.a^a^' acidificación . . 

y * del colágeno a un pd no superior . a *3,0, desmenusamiento. de dic.ho .;,c6lá̂- 

."...geno, inante'nimiento. del '.,r ef efidocolágena. a úna "t énipqr áturá '-.'có'mRr épdí- 

da. entre. 1 y .6060 aproximadamente y. durante'un' p er í odo/dé .ti empo. sufir 

¡' cient.e.*para''''reducir. la , v%s'qq.sidad̂ .déi.áquéi'̂  ¿Q.. .un&.;;pei'ípyr'

la con el colágeno tratado. . .',r* j'."-* [j'f.

j,- ... 6s.- proceso-de acondicionamiento ...de oolágenOJ'dispersadle en* -i

--'"agua-y "de:-escasa viscosidad,""que comprende' lás fáéesl'de ao.ondio..i'ohámien 

"!--to ,del' colágeno mediante, su.-puesta -*eh¿.Pon%aĉ d: con .peróxido-de .hidró- 

J. geno,, apidifi-cación. del -colágeno/, acondicionado a,un^pE: no '.superior ̂  

3,C, désaenu^amieuto del colágeno, mantenimiento de este a, una/tempera; 

tura comprendida entre i y 60&C :durante .un -período- de tiempo de hasta- 

odho horas, y formación de una película con el colágeno, ir-.. .-;./';/

- * ' 7"*- SI proceso ¿elai'eivindicación-5, en el que la película

es sometida.a.la a ccionJde un agente curtidor. - /n" ** . -.

- 1 bs.-'Se reivindica por-ultimq cdmo ob jeto sobre el que ha-de. / * 

/recaer lâ  Patente "de invención que Fe sqíiqita: "PROCESPIS:. ACOIsDICIO/'

'! NAMDHL'O DE COLAGENO D1SPERSABLK EN AGUA". " " . / . g .1

-Todo tal como se reivindica eh lappresente taémoria^que constaJ 

:¡ de quince páginas niecanográfiadas por una sola.- -cara#-* *J.?.,r*-.'.A*'-"*/-

.'"*' '. 1 Madrid, 28 de Enero de 1 .$61 ""'/'..- /.

1 . '  .. ALFONSO ÜNGRIA: -
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