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El reg istro  de l a  la te n te  de Invención yie so so ; 1 -1'-.- 

tle n e  por o b je to  garan tizar la  explotación exclusiva «a tv f-  
e l  t e r r i to r io  nacional y sus posesionas da tm procediEiien.Lv »!c 

f& bricaeión de m a  envoltura tubular com estible de colágena 
ra  embutidos» a p a r t ir  de colágeno obtenido con p ie le s  de .m i- 
m ales, conforme so describe a continuación y se representa ~r¿ 
ficam ente en lo s  adjuntos d ibu jos, a t í tu lo  de ejemplo*

Es un procedimiento para preparar tma envoltura tura -  

l a r  de colágeno a p a r t ir  do l a  p ie l do animales, que incluyo 

la s  operaciones que consisten  en d iv id ir  finamente dicho c o t í -  
geno y formar tma pasta, producir e l hinchamlento de dicho co­

lágeno coa ácidOj y a continuación someter e l  colágeno so l o V  

tenido a unas operaciones de ex trasión s coagulación, curtid-? •/ 
secado, se introduce de acuerdo con la  invención i a  toejorc 
que incluye la s  operaciones con sisten tes en obtener e l fcfc .b.-:- 

miento sustancialmfentc completo del colágeno» después de r:\ 
ra r  l a  capa epidérmica y lo s  pelos, u tilizan d o ácido no 1 ' 
y d é b il, relativam ente concentrado que tien e  una constant---

*» r

d isociación  en agua, inclu ida apropiadamente entre 1 I"
-3y 1 x 10 9 es d e c ir  por ejemplo, cea ácido lá c t ic o , áei ?-

t r ic o ,  etc® , durante tm tiempo su fic ie n te  pare producir . - 
chamimto su stan cia l del colágeno y ?. continuación» cu di v. ;  

e l  colágeno para formar ..una pasta* Uas c f -e e ta r ís t íe a  v*r,‘. -

sa de e s ta  mejora, co n siste  en que permite formar envoltur.' • 
colágeno adecuadas u tilizan d o  como fern ts  de colágeno p ie : • -:• 
que han sido sometidos a una operación de apel em brétente é:;- 
portante.

i

Antecedentes del Invento

Las envolturas de embutidos naturales se preparen a"



1 i  sendo lo s  in te stin o s  «lo v arios ¿mínales com estibles, p rin ci­

palmente ganado vacuno, porcino y ovino# So extraen io s in te s ­
tino:' det aui:aat sa crifica d o  y á continuación se limpian cuida 

<’03a.i:cnte, ú t i l  Incido procedimientos bien conocidos en esta  

!í tiltiles» Las envolturas naturales que han sido limpiadas adecúa 
dómente, se rellenan con v arias composiciones de carne para

fo r ja r  sa lch ich as, y se  le s  d£ Xa forma de r is t r a s  de salcfci -  

chas preparadas para su cocción* Las salch ichas a s í  feríaselas 

son cocinadas por e l usuario y Sote come la s  salchichas y sus 

10- envolturas* Kn la  preparación de c ie r ta s  salch ichas ahumados- o 

prscoeinadas, ta l  como la s  salch ich as de Frankfurt y parecidas, 
e l  in d u stria l envasador de productos cárnicos sánete la s  sa l -  
chichas a «na cocción o a una operación de ahumada ú otro  t r a -  .■ 
tamiento, para que pueda se r  comida s in  o tra  preparación por 

1 > e l usuario*

in te s  de 1925 aproRimadamente, sustancialm ente todas 
la s  envolturas de. salch ichas eran envolturas naturales prepa­

radas con intestinos* de animales. Desde e s te  época se han. de­

sarrollad o varios tipos de envolturas s in té t ic a s  para sa lch i -  

chao, principalmente hechas de celu losa  de recuperación, quo 

se ecpU-aa o« la  preparación de l a  mayor parte de la s  s a lc h i­
chas de Frar&furt y salchichas sim ilares «pe se fabrican y se 

copsnrcial tasa actualrionte* la s  envolturas de ce lu lo sa  se u t i ­
liz a n  en l a  preparación de salch ichas de gran tomase, ta le s  

•> í ecuo salchichas boloneaaa, s a ia a is , y parecidas, y e l consumí 
dar do le, salchicha. separa e s te s  envolturas ssomentos antc^ de 

su consumo, Las envolturas- de ce lu lo sa  de recuperación s e .u t i  
l i t a n  principalmente en l a  preparación de salchichas de Fraríc- 
fu r t  en lar» cuales la s  envolturas se rellen an  con una ©ral -  

3C« siSn de sa lch ich a , se atan, se ahúman y se so leten  a cocción,



separándose fioaisíento la  envoltura del produzco 

xíi obtener salch ich as de Frenkfurt sin  recutrisacr. so»
Las envolturas de ce lu lo sa  ce r«ctiperaeifir. no han 

tnostxado se r  s a t is fa c to r ia s  para la  preparación de ostctu " 

5 de carne de cerdo ya que l a  cé lu la  no es com estible con, 1;
chicha y na d e ja  pasar l a  grasa que se deaprenda de la  se l 

cha durante la  cocción» Por consiguiente, ©Kiste l a  neccrl 

de una envoltura a r t i f i c i a l  para salchichas que sea cesase!* 
y que tenga la s  propiedades seseadas para que 1« envoltura 

lo  da se r  u tiliz a d a  en l a  fabricación  ds salchichas de carne 

cerdo* .
Descripción de l a  técn ica  a n terio r

En e l  pasado a© preparaban, envolturas eoiaesfciblo:- 

salch ichas u tilizan d o  colágeno sniaat obtenido de la s  ;2 .■' 
X5 de anim ales. Se trataba» la s  p ie le s  do Alístales retiran©*: 

capa epidérmica y los petos para obten:'? una faentv de co­
no adecuada llamada '-coriusr {cuero}* Un:; técn ica  conoce­

rá  l a  preparación do loa  envolturas de colágeno a p a rtir  

cuero co n siste  en d iv id ir  e l  colágeno en una estru ctu re % 

20 sa  y en r e a liz a r  l a  extrusión ca la s  fib ra s  de colágeno •-? 
taa de masa pastosa» Las envolturas propasados de es ta  "■ ■■■' 

se endurecí®» tipic&íBcnte eo» forHaLdilatío ys s i  Líos c,. 
geno propiamente dicho es un m aterial cosíc-ctiLlc* cotc.% - 
turas no se consideraban, eos» c^ aestib tca .

25 Otra té cn ica  <le preparación de envolturas cama-

para salchicha. partiendo del cuero constate en d iv id ir  
bras de colágeno ea una estru ctu ra  fib ro sa  ucdlanto hiñe-' 
miento en ácido, formar & continuación une peste. acna-a . 
contenga la s  fib ra s  hinchadas* y a continuación someter l  

pasta a una operación de extrusión & través de una Hilcrr-:30



l a r  pare c o n s titu ir  «na envoltura* A continuación se  sonsa te 

l a  envoltura a «san operaciones de coagulación, cu rtid o , pías, 
t iü c a c ió n  y secado, para fo r ja r  tm producto tren slécid o , no 

fibroso  - y com estible.
Un c ie r to  n&sero <?e patentes rec ien tes  que describen 

l a  prcaatvioidu de envolturas de colágeno mediante extrusión 

Co ursa pasta que contenga f ib ra s  da colágeno hinchadas indi -  
can *.:tK. ahaolafcaKente íie-cesario empozar cosa «cía fuente de 
eotágea© no cpelanihradc» s i  so de-rea obtener una envoltura co - 

ix s t ib l  e* Unas patentes rcprcscaatativas de e s te  método son 
leo  p&tentcs estadounidenses n-Stseros 3,123.653 7  3 .194 ,365 . 

lo s  informas relacionados con colágeno obtenido a p a r t ir  do..- 

una p ie l sccsetida a un apelsabraeiento su stan cial indican r̂ ie 
no se hincha o «pe la  envoltura obtenida mediante extrusión 

no coagula perfectamente* Aparentemente la  envoltura tubular 
estru jad a se desintegre en e l  bailo de coagulación o en una 

operación u lte r io r .
Habido a que un apelambramicnto su stan cia l de ta s  p ie­

le s  es p erju d ic ia l para l a  envoltura, e l  procedimiento básico- 

de la s  patentes do la  técn ica  an terio r u tiliz a b a  p ie le s .f r a s ­
ees tic grnctío bovino y la s  sometía a  tan tratam iento mecánico 
cu Ivgr.r do la  operación de «pelambrado* He lavaban e sta s  pie 

le?» e.es agua f r í a  con e l  o b je to  de elim inar l a  sangré y la -su  
ci'jU-u y a continuación se descamaban con una máquina rosca- 

dora, a continuación se  cortaban lo s  pelos y la  capa epitíérmi 
cr« con una cu ch illa  horizontal para obtener e l  cuero.

Aunque ta s  patentes de l a  técn ica  a n terio r indican 

que*: no pueden obtenerse envolturas tía colágeno com estible a 

p a r t ir  de una fuente con stitu id a  por p ie le s  que han sido sorna 

tid as & la  operación de cpclaébratío, e x is te  ur.a necesidad per



sisteafce de d escubrir un procedimiento cae pew it*. íabr:Ur,r 

envolturas com estibles partiendo de una fu e s te  constituí*..-.;, 

por p ie le s  a s i  tra tad as. Una de lo s  motivos de e s ta  neos-:•!,** 
dad es de ordoa económico. l 'l spelsafergsBiento p era lte  la  tí 

c i l  separacióud e lo s  pelos de l a  p ie l s in  producir desper 
feo tes en Ésta. e impida l a  degradación de l a  p ie l provee;-'-" 

por la s  b a cteria s  durante su almacenado* fu  segundo lugar, 
e l  apalasíbi*amie-íit:c de l a  p ie l f a c i l i t a  rucio  !.a operación > 

separación de l a  epidermis y de lo s  polos.

Unas patentes rec ien te s  han indicado case pueden o'-.í 
necee envolturas ceísestib lea s  p a r t ir  de p ie les  de anima»«-i
sometidas s. la  operación, de ñ fr lr jlr -r lo  siempre y cnanto u

duración óe e s t 4 operación sea rcl^tivctasntc eorii-*, por •.!

pío in clu id a  entre 3 y 12 hora:*. Una* patentes.- ciprés-x-í. .-.:

vas de e s ta  técn ica  incluyen l í e  ¿.-atesitac di lee fat-x-er *1

dos námaros 3.413.130» 3 .5 i:U ?37s 3.027*542, y
•?

3 .533 .125* Sn e sta s  patentes en t¿3  cuales se ú til  isrn  ;; 
lo s  apelsiitibr&las como S iente do colágeno se prevé una i  v = 
de extracción  de la s  sa les  de ca l •-.•u* co n siste  en ncutrv 

l a  c a l contenida en. la  p ia l podiente tratam iento cor v.: ■. 
no LÓjdLco diluido e n  agua gue p resen tí un n:* incluido •'-•* - 
2*5  y .6 ,5  'apresrluatías&nte* Este trateraiento d i lugar *. i 
nación de sa le s  de c a lc io  solubles en agua* l'vi ejemplo d 
solucionas ficldas empleadas para la  n oacralirectén  to  7 ,- . 

son e l ácido c í t r i c o  m  c«sobi«£¡cí&i coa xax uitratm  mr-t'- * ¿ 

a lc a lin o , e l  ácido a c é tico , e l  ácido Numérico, e l  ácido 

t& rico , e l  fie icio c lo rh íd rico , a s i cok» o tro s .
■ . En l a  patente de lo s  Estados Unidos nésssro 3.373.'- 

se  describe vsi procedimiento algo d iferen te  del oue se ilu  

t r a  en. la s  patentes roenclóaselas afis a rr ib a , para preparar
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voltu ras com estibles a  pnrfcir de p ie le s  npelcmbrcdas. fn  ca 

ta  pótente, la s  p ie le s  apclardoredas se n eu tralizan  con un 
ácido dilu ido y s í ; tra ta n  coa una ad u cían  acuosa de «na en 

;:X:c p ro tc o lítica s  a continuativa se hinchan con ácido d ilu í
do y se coacten a una operación de extrusión para formar cti- 
volturas tubulares* A continuación l a  envoltura se seríete a 
lúa ^-ooocionou de coagulación, curtido» p lo s tif ic a c ió n  y se 

c;üo pare, obtenar e l  producto fin a l*
;jcii-;uc se han u tiliz a d o  en e l  pasado p ie les  apelas -  

brabas ¿.ara preparar envolturas de colágeno com estibles, i‘.in 

gítm de estos ¿adtodos p o rsite  una' operación de apelaiabrado 
de la  p ie l durante un perlada ña tiempo prolongado, y es pre 

c iso  co n tro lar cuidadosámente la s  condiciones del tra b a jo  p ¿. 

ra  producir envolturas de l a  calidad deseada* 
r-es'óuan del invento

El presente invento co n siste  en una mejora introduci 
da en un procedimiento básico de preparación de envolturas 
tubulares de colágeno coísestiblea dotadas de la s  propiedades 

adecuadas para su re lle n o , su atado y su cocción* El procedí 
••dentó os ap licab le  a una fuente de colágeno con stitu id a  por

a u» prolongado apelambrarlo 

sido sometidas a ninguna opera- 
indica saós a rr ib a , e l  procedí -  

raciones que consisten  en d iv i­

d ir  rin saen tu  i  a p ié is  ¿ctmss: una p asta ; hinchar l a  pasta de 

eeÍK,'.no ¿’t&íaátncc dividido mediante tratam iento con un á c i­
do d é b il, na tóuicv , y a continuación someter l a  pasta a una 
operación do extrusión para formar «na envoltura tubular, -y  - 

ca coagular, c u r t ir  y secar la  envoltura tubular a s í  formada* 
La mejora introducida en e l procedimiento básico,

p ie les '?j.ü han sido soraetl

a s i ccí.so ü p ie le s  m e  no fa.

c ió »  dih* 1 X* Ui .*■> Si i£*’ * ' :OlS ‘

i>í(U* i* V-V? básico incluye ta s  <



co n stitu tiv a  é& 1& basa del invento# incluye la s  Casos ot.? 

co n sisten  en hinchar c a s i  completamente e l  colágeno con un 

ácido débil» «o t&dco» que presente una constante de diso­

c ia c ió n  su e l  agua inclu id a entre sproriSiadaKentc 1 x 10
.•31

y l  x 10  y  una concentración su fic ie n te  durante un tÍc£,-o 

su fic ie n te  para producir un hinchaaiento sustancialmente c-.v¿ 

p íceo  del colágeno antes de d iv id ir  é s te  en p artícu las lin a s  

y formar una p asta . Los procedimientos de la- técn ica  uni-rsU-r 

•utilizan siempre un ácido diluido par® trad u cir e l  hiach-'-. -  

talento del colágeno y e s ta  operación so re a liz a  dc-spu&s 
l a  molienda» ,

jjsss v en ta jas del proscdiniento consisten  en: « t i  

aar un colágeno procedente de p íe la s  apetepfarades s in  rt  ?.¡ - 

c i r  la s  propiedades de Xa envoltura; mía sao jo ra  de la s  c 
t e r is t ic a s  de almacenado del cuero; una menor tendencia :----- 

degradación b a c te r ia l ; trn producto vé-i transparente; unt: 
yor r e s is te n c ia  a l desgarre de l a  envoltura; l a  elisoioct-. - 

de c ie r ta s  operaciones de mesclado y hoirrogeniscciórs dvr 
e l  tratam iento; y a e jo res  ca ra cterís tica s- de re lle n o  y - o» 
Breve descripción .de lo s  dibujos

E l procedimiento de preparación de envolturas se j  ■ 

e l  invento podrá entenderse más claramente leyendo la -  
guíente descripción y examinando lo s  dibujos que le  acs.-; ., ** 

ñas* y en lo s  cu a le s ;
l a  fig u ra 1 es un diagrama del proceso de fabrior - 

c ié a 3 en bloques,, que i lu s t r a  la  preparación de una cav tltu  

r a  de colágeno com estible a p a r t ir  de una fuente de c o ló te -  
no con stitu id a  por p ie les  que han sido sometidas a una «y*.- 

rasión  de «pelambrado durante un t ie s to  prolongado.
La fig u ra 2 es una v is ta  en sección transversal 0-
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l 't

cuero parcialm ente hinchado con ácido concentra**

i j  t U- J> [gara 3 es  tina v is ta  en sección  tran sversal de 

iroso do cuero hinchado de asnera sustanctalm ente ca ip ic

ta  con ácido concentrado.
La iüíjurc, 4 es una v is ta  en sección transversal de 

un tro to  de cuero cosspletaaaeate hinchado»
;'rTíii*ir-eJl5u de lo s  modos de roalissación, proferidos

M colágena adecuado para la  preparación de envoltu 
rus cax-ctihLes pueda obtenerse a p a r t ir  de p ie le s  y tendo­

n es, ¿suivue os p re ferib le  u t i l iz a r  colágeno procedente de 

 ̂* -&t.í í» »-• m> J» vi Xt¿ fab ricació n  de envolturas. !& colágeno está

con stitu id o  por ua gran «ditero de l ib r a s ,  la s  cu ales, a su 

v es, consisten  en un misero cucho taás a p o rta n te  de f ib r i  -  
U c s  de tamaño autrn^csoscópicc. Las f i b r i l l a s  tienen  un 'diá 
metro del órúm  do 10-30 angstrosas y unas longitudes que va­
r i aa en tre  varioc a á lla re s  y varios, m illones de angsfcroms. 
Coso se ha indicado anteriormente» la s  patentes de l a  té cn i­

ca an terio r í .uc describen l a  preparación de envolturas de co 

iógeno com estible in s is te n  en la  necesidad de u t i l iz a r  conto 
Diente de colágena, m ateriales que no han sido sometidos a 

m  tratam iento ele apclaubrado. Kl motivo aducido es que e l 

tratam iento de apÉtebrado impide supuestamente que e l  r c -  
vanSi'saimtc de la s  fib ra s  do colágeno l ib e r e  la s  f i b r i l l a s  
resa ca rla s  p«*a Ut formación de la s  p e lícu la s  f ib r ila r e s .P o r  
conoi:-¿¿lente* la s  envolturas de gel se desintegran en e l ba­

ilo ¿e coagulación o en una operación sig u ien te . Unas paten­
tas u lte r io re s  han demostrado que pueden prepararse envoltu
res de colágeno com estibles s a t is fa c to r ia s  partiendo do pie 

Ic e  que hayan sido sometidas a l a  operación de «pelambrado»



Sin embargo,, e s te s  ül timas patentes in s is ta n  prarticaI«3Cüa.»t'’ 

en que es n ecesario  que e l  periodo de apel&ahmaieato sea se 

lativassnfca co rto , es d e c ir  isicluldo en tre 3 y 12 horass £ %  

tuáadose a  continuación un exatensicnto de n e u tra l! arción e>

3- JL C^i *
Cn l a  fig u ra  1 se rppro»@n&a na d i agreda del proc* . r 

de fab ricació n  ccsp le to  tjas pexoítc le. preparación, ds er.vt-- r ; 

ras com estibles partiendo de p ie le s  s e n tid a s  -. l e  oper*..c:.- *: 

de apeisríbrado durante ua t ie s to  proia.igeílo, Oe lav m  . Vi 

10 le s  da ganado vacuno fre sca s para olíxcinor l a  sangre y •
tinuaeión se  cortan  la s  pialéis lavadas en trozca c- sócele a : •,., 

SuecsivementCs se  stsorgen la s  p ie le s  ©n tu?n colusión acw --. 

saturada da apetambrado, para separar y a f lo ja r  percibí. ;> w ,; 
pletasaentc loa pelos» La p ie l enpapada es solución ':is r/.-:

15 braco se  lav a  para suprimir l a  ca l su p e rfic ia l y a so rtl-r  : -  

ei&¡¿ se descam a y se re t ire n  lo s  pal os y 'te c£?& ep iter- '

•' |5e  S itiera  tip lea ,, e s ta  operccidu de apcltRibrodo «le 1.a te :
se  hac© de saaaera eÁtrcmdaacnte rápida, por ejste-1 ;? en :.= ..>• 
da 24 horas y preferentemente en na tiempo incluido ente -e i . 

20 12 horas» Con ol proecdiisicsto «¿ae so dcacrihe a.p.?ia e l ; ete
do de apeiaathradc puede se r  indefin id o, es d e cir  eu--. ■ 
ra r  de 3 a  4 d ías a  v arios seseo» Lcepucs tíc-t apclr.fec.- ‘. . ;
l a  p ie l  se rasca  para separar lo s  peleo y se co rta  pura •..•; -v..~ 
is ir  l a  capa epidérmica y obtener a i  cuero» Esto cuero puc-.te e 

25 continuación n e u trá lig a rsc , gen eralízate  s o r  un ácido d i1 i f í e  
no tó x ico , con usa concentración ¿ o l a  3b por ejemplo.; at,: 
presenta un pXI da 2a5 & óe5« Las p ie le s  n eu tra lisasas su ¡ •. • 
van para elim inar la s  sa le s  de c a lc io  solubles del ctir-.re 
se encuentra entonces en caadiciones de ¿sr  üíIT-iste-o e.\ '

30 fab ricació n  de cavo!turas* Tin e s te  prcecditiicttL'©, :.-l, c - te f
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el cuero pur.ds cenaras en una solución de opelarabrudo ( y 

so emito l a  fase  ele n eu tra lizació n ) para impedir l a  degrada -  

c í f e  s e c ta r ia ! antes é& la  fab ricació n  de l e  envoltura de eo~
t

ligóse*

has piezas de cuera ce transferiría» en tana pasta que 
pueda ser retraída» aedisnte co rta  preliEtisnr y l a  d iv isión  

progresiva ele lo s  tronos» en p a rtícu la s  ceda ven irós pequeñas* 

i;?te  co rte  prelim inar é ú . lugar a l a  foisaacXín de plenas cua -  - 
<•>*«;• Y.* o rectangulares de opreKÍraudí®cnto S a 20 en* do lado*- 
•i! ? vé trozos de cuero han sido sometidos n una solución ce ape 

i.-.v.lra-o o I r r  c l i c  nfcsacencdcs en e lla »  se  laven cuidados-ron**

te  y se fícntrcli':.;; l a  c a l  coa una solución  d ilu id a do un ¿leído
.1 * % * ?  . -i. t*

"¿Hiprés de c o rta r  e l  cuero ca dichos tro  sos raós - perua­

nos, se pono» en contacto  es toa irosos con tina solución r e ía t i  
vr-sieistc concentrada da sin Se ido débil que presente una cono *» 
ten te  de d isco lesión  en agua de aprarisalaK osic 1 x  10 c  

i  k XA ' » durante un .tieispo s u fic ie n te  para producir un. hin  

chajr&ento c\tsfcas.Gi;ilí^jnte completo de io s  trozos de colágeno, 

l a  operación de Jiitschonicnto en ácido pueda re a liz a rse  en-los 
trozos de cuero no cortados, pero e l  hinchamiento hace qtta .sea 
luego d i f í c i l  taaiipular e l  cuero para su c o r te , ya que se  .hace 

n:uy resbaladizo* -..
vos ¿eidoc u tilizad o s para l a  p rá c tica  det invento son 

lo s  <-p-: ce «enlosa ■ conveitcíoaalsoate para e l  hincharaienfeo-del. 
c . .'¿ •. . .-* ,! ¿leído dele 'ser  v& lo  ido no tóxico  para preparar 

orveiter-ns case» t ib ie s  y debe se r  suiicicrtfceffiente d ébil para - 
no d e stru ir  Xas «tridas del co l «geno en concentraci& i elevado» 

pro:!ueYv,v’o s in  cishezgo su hlnahaniicnto* Cuando l a  constante 
ó :  d ls a o iía i 'ñ  en o l tgun es in fe r io r  a X :í 10 » por ejemplo



5

10

15

.20

»TE í? 
-y»

igual a 1 x 10 s e l  ácido produce a menudo la  destxucciá:

la s  amidas del col% eao Ú o tra  degradación del tsisjao* TZl y

adecuado para e l  hinchsmiento e s tá  incluido entre 1 ,5  y V
_■*. . . r  c-ucualquier solución Sóida eue tenga un f-H in fe r io r  nlredc

1 , 5,. cosa ocurre en e l  caso de lo s  leídos que tienen una ~
“2

ta sto  ele d isociación  ele i  x 10 Crecusnt&ííer.tc no puoLa

e l  líinchm icato* lo s  ácidos preferido*? per» hinchar a l co- ' 

no son lo s  ácidos orgánicos h id r r á 3 por -'•ic.-sy'’ o e l ácíUL: 
t i c o ,  e l  acido ta r tá r ic o  y el ¿c.'do r l í r i c o .  T ab lón  puc-L 

emplearse lo s  Scidon g tu tárico* --aa*. ónice-, a c é tico , f ts á r ic :

etc»
La d iferen cia  básica en la  fase de Linohamitnito 

e l  invento r e s p e ta  a la s  operador.': s descrita :; en la  t'.vt • 

a n te rio r  con sisten  oo ous la s  sc 'tu d ’w .s  Sóidas útil*,crd  * :

ret&tiVffiBents concentradas, mientras íjtc en la  técn ica  :: : : ‘ - 
riosr son d ilu idas* La oirprasiSs "solucián. diluido» •
que l a  concentración del ácido ú t i l  iranio en l a  técnica. &>: -_• ~ 
r io r  es de 2S5Z ** 41* ?t5r£cemente,  r-cria posible hincha-” .•: 
colágeno sometido a una acción «Ir spr-ta;:Lrach cuate:¡o:* -,.l 

un ácido d ilu id o , por ejemplo a una cenccntrccián i-áclul-'- 
tro  2 ,5 1  y 4b, durante un periodo de tiempo indefinido, p.- • 

ejemplo de v arios meses, pare r o a i is s r  dicho h&ochsr&cnto. a,., 
embargo, l a  esiperioacia- demuestra que e l ácido diluido trs - 

de penetrar en lo s  trozos áo colágeno que han sido cometido-, ■ 
una operación de apelembrace ilim itad a , y no pueden efectúe; 
su hinchaiaiento. K1 término •♦cerneentrado" que se ú t i l  is a  . 
se r e f ie r e  a una concentración «n l a  cual ~t Saldo gu; de . •: 

fcrar eficazm ente en lo s  Irosos do curro y producir := - -
talento en un tiempo razonable, por ejemplo in c lu irá  er-.t ;• ‘ 
nos minutos y un máximo do varios rifar-. 3e?tórs'f «••:«30



so de ácidos Isidro:*!, l a  concentración debe se r  por lo  ráenos 

c’-a le... y prefercRteaente de por lo  manos 15'."* En Xa mayoría
la s  opcrc.cl.oaes de hínchsmlcntof l a  concentración do ácido 

roprcocnfca aproximadamente da 103 a 433 del peso y  preferente 

traite 131 a 23¿, Existe «na re la c ió n  in versa’en tre Xa con- 

ccutrnción del ¿sido y e l  tiempo de M nehoaiento, Cuando se 

aurenta la  cúncentración ¿ e l ¿«ido, e l  tiempo de hinchansieufco 
dísniirey-í, ion una concentración do ácido da 253 -  451,, e l  
tIc-v.;po necesario  para e l  kinohesiento completo no es superior 

a algm os minutos» Con «na concentración de Saldo de 101, e l 

fcle. ‘po de hindrasicnto puede se r  superior a 24 horas*
11 p rincip io  dol hinshtc&ento del colágeno se repre ~ 

:;::r- ,í en la .: fig u ras 2 , 3 y i .  ' ■ - ■

l a  fig u ra  2 representa un troco  de colágeno 1 (a  coca 
l a  ona.-ticdn) que uü estado en contacto con una solución concón 
trada do ácido lá c t ic o  durante ua corto  periodo de tiempo, por 
c jtítp lo  20 z 30 minutos* Las senes  2 y 3 de colágeno hinchado 
so formas despuóo tic so te  contacto* Las nonas hinchadas Ind i -  

can que ce  ha producido una l ig e r a  penetración del colágeno 
por e l ¿ciclo y que la s  f ib r i la s  se han d ilatad o y se han roto*. 

La sección de colágeno no hinchada 4 puede descubrirse f á c i l -  

meato mediante simple eximen v isu a l, ya que no se ha produci­
do d ila ta c ió n  cu la  parte cen tra l de la  pleca de colágeno. Es 

ta  figura representa un trozo de colágeno parcialmente hincha 

do*
la  fig u ra 3 representa l a  misma pieza de colágeno des­

c r i t a  e l  la  fig u ra 2,  calvo que ha sido sometida a un tra ta  -  
mienta de mayor duración, por ejemplo de 2 a 3 horas* En es ta  

i l e e ,  cent todo e l  colágeno cató hinchado, como puede verse me 

diente e l easmckamicnio de la s  zonas 2 y 3* Sin embargo, e l



escáasn v isu a l doraies fcra que l a  sección de colágeno no bine; 

4  ̂ en l a  cual no habla penetrado la  solterón concentrada o 

ácido* se ha seducido a una l in e e , Sn e s te  punto# l a  p c lic  
de colágeno e s tá  c a s i  s-osfcancialE-vnto hinchada ya *g*c* rey 

colágeno permanece en astado no Mrshf-áo*
La fig u ra  4 representa ua trono de eptágono cenp*' 

te  hinchado, La su p erficie  Cu soparse ¿5:i y*" na observa 

fig u ra  3 so  es tá  presento as. ¡.a f’lp tri. y c-t tro?» ce es 

no e s tá  eoKpletírsento Uinehádo.
Un trono do colágeno no hinchare puede presentar ; 

pesor do 2 s  5 m * aprosíiffiad^rert^j teieutrec que un tro::.,
i

lágeno eoraple tasante; hinchado puede tener i'v espesor da J 

ssx, ííprOKi«!cds-‘cn tac y ya trane ¿c lí'jor.o to taltv n tí- U/- 

puede presentar tsi espesor ce 0 a I "  r.*-., "'or tarito# e?. -v; 
de un tros© de colágeno que pasa del «ífcodo no hinchado t 
do cosspletaa^ntc hinchado puede Cny-i Leer ¿yroclsv&l^-x-ntf » 

Cotia se- ha indicado más á-rrilas co ^ -’c va troce- 

geno que ha sido sos®tico a una cyarcel& i su stancial ó- 
Jbrado se pone en contacto con «a ácido CCbXl diluido# sv.v 
pío una solución de ácido lá c t ic o  de 2 ,3 1  -  4% tpe¡ se u?:i 

noxs^aliaente en e l  pesado, se observa un hinchesuiento pe-, v-. 
nulo, incluso después de varios dias de con testo , '"or otr: 
te# - s i  e l  trozo de colágeno que ! sabia sido sorv tico  a i*i 

c ián  de apelatóbrcdo ss pone en contacto con una so tu c iír  
trada de ácido- lá c tico #  e l hínchvvienfco c a l e s a  in r & i j- t :  

“1 contacto de ?.os tro 2ov d¿? colfpvno con una sol 

concontrcáa de ácido debo efectu arse dvecvts -un tiever» :•: 

te  par4 producir un hinchas!ente csct.V; vl.d.it aív c-'.-.p'. •"• 
trozo de colágeno y profcreütcscuts ¿-¿rr producir v--. ni... 
to  completo» Las p iesas hinchadas pudren u ^ tc v .r a r
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ro s ¿cides concentradas- durante un tiempo indefin id o, por ejem­

plo Id!) horas o más, poro normalmente, por motivos de rendir.?!en 

to y economía, se efectú a e l  tratam iento de la s  piezas de co lc ­
hen© hinchada» tan pronto como se ha terminado e l hinehamiento* 

Genero f.r.onf:o, e s te  período de contacto para producir e l  liincha- 
mienho requiera ¿a l  a 24 horas y usualmenfco de 2 a 6 horas con 

m iea-itvacioaes de ácido inclu id as en tre 10>; y 25?. Como podía 
preverse, la  duración del- contacto  es inversamente proporcional 
a Li¿ c^ncenferaciía ¿o í ácido u tiliz a d o  para producir e l  hincha- ' 

niesto» i ¿ r  o je ó l o ,  s i  la  con cen trad 6n r> l -leído es de 101 , 

e l civ.-píi Cxí contacto será  más importante cjue cuando se u t i l iz a  

una concentración de ácido de 204 a 254*
-üsptiéo ííg hincharse l a  p ieza de eol% oao y después de . 

i  ¿ararle cea c<«¿a d estilad a para elim inar e l  ácido su p e rf ic ia l , 
se entenderá a is  os i f á c i l  elim inar e t  ácido en a sta  fase  en. 

luqar de hacerlo  en la s  fases u lte r io re s  ¿ d  proceso, Sin  eratrrr 

»o, la  presencia de una c ie r t a  cantidad de ácido, no a fe c ta  su* 

tcn e ia lu o ite  a l co i ¿seno en e s te  momento, siempre y cuando e l p!i 

¿ e l  t a f i a  no sea in fe r io r  ¿4 2 ,5  aproadUaadeaKátc*
á  continuación, se necea.,pasar lo s  trozos de colágeno- 

lavados a tra íd a  de unas tritufcsdoras de carne para formar una 
pulpa* So efectúan pasadas sucesivas a  través de Xa tritu rad ora 

efectuándose coda voz una tr itu ra c ió n  más fin a* ta s  pasadas f¿~ • 
ñas so hacen a un taaaho &  aproximadamente 6 ,35  nm. (1/ 4").
La temperatura c-uraute l a  tr itu ra c ió n  se  mantiene a 20°C 6 menos 

ya que lm  trapera turas tuAs a lta s  tienden a  perjudicar la s  pro­

piedades f í s i c a s  convenientes de la s  envolturas obtenidas con r-s 

te. m ateria* :1c  introduce corrientem ente h ie lo  conjuntamente con 

le s  pierros ¿c  colóse**© en l a  tritu rad o ra  para mantener l a  tempe­

ratura a un v alor i¿;ual. o in fe r io r  a 20°C *'



Después de i s  tr itu ra c ió n  se  «tesela, l a  pulpa c a  

para fe m a r  tasa p asta  que incluye en peso ds 2’-: -  3:.- c?ft col 
no* La pasta  se f i l t r a  para e lia tn a r  loo gnssos y para príy 

'c lo n a r  ta a  pasta da colágeno establo» Covicreriarvntt* a ’-•=•■ 

te s  do l a  técn ica  anterior» no es p rc tiu *  nacer prsnr tn \.-r 
forsada por e s te  prccedliaianto a crv.vi s ¿o v»*& ccsítriixi-ia'. •• 

y a continuación a eraría  de ua diepoí- it iv u  hoaogeni cada*: ; 

dos fa s e s 9 para prorlusir tasa pasta -p’. p-m,-:. -c-v ser.rcl-.ia 
operación d® extrusión* LL f i i t r a t o  cr» « u iic icn to  por s i  ;.. 

para producir una pasta que puedo ser ¿.¿.tctldc a Xa opera ’ 

áo extrusión* Sin cu b aras e l  procedimiento etnms*cio«n‘ 
co n sis te  en hacer pasar ia  pasta  por un aparato ' s7ot^tor’\ 

hocaogeneizar y a eoatitasaciwn f i l t r a r  la  pasts puedo u tlié , 

con e l  invento s í  se  desea*
Después de f i l t r a r  la  pacta* puede a-r.r preparada 

l a  fotiaa de envoltura tuU slsr para salchichas* Las r e s l  .o:-- 
operaciones del proceso de fozs&ción c : l a  envoltura ¿en i 
mismas- que la s  que b«n sido d e scrita s  en lo s  p rseod teim tr 
l a  técn ica  an terior* Esto s ig n if ic a  que l a  pasca se sonríe 

una operación de extrusión a través de una h ile ra  ensilar3 

rentisaente del Cipo dotado do piezas interaa/o externa qor 
ron en sentido contrario» y se efectú a la  coagulación* - i  
do. l a  p la s tifIca c iÓ n  y e l  secado para obtener un predass« 

la r  translúcido*
Kesisaicmlo brevemente estas  operaciones* 1 -. cc- i ; •. 

ción  se efectú a  en un bono de coayuLaciln que em uí ir  a a 

t e  en una solución concentrada de s a ila to  úe ted io  •? «le r- 
de amonio y  una cantidad ¿a hldróxido de sodio y tic- .'¿aa-nir 

c lu id a  en tre  09l u  y Id para coagular l a  envoltura y -ar^- o 

e l  ácido residual* Ul tubo de gol é® colágeno con p e r o i l
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qt’o se fe-ría en e l  «c!ío tía coagutaeiSn se hace pasar a c o n ti-  

m eaifri ¿¿ov e l bino do curtido a cstáureciraienfco. Estos baños 
contienen agentes do curtido ta le s  ecrao co n fie  jo  de aluminio, 

sa le s  P e r ic a s ,  aldehidos no tónicos* Estos agentes prcporcio 
tum a le. envoltura una re s is te n c ia  su fic ie n te  cuando estñ  hñ-
íneda, nava impedir Ir. trancfossascidn. inversa dol gol en tina

p a ita  ::l ie r  eaosftlc'a l a  envoltura a «a tratam iento u lte r io r .

j% eontiRusoida» se p la n tif ic a  l a  envoltura haciénde** 
l -  . i r  i  fcrr.vé* d-, uaa solución acuosa d ilu id a que contiene 

tea rgc/íto p la .-.tifIcente* por ejevplo g lico rc l»  s o rb ito l, etc* .
/» ver.;-'? u c -dfcdcu a l lado- de p laa tlfieo e i& i»  a’^ v izan tcs* por 

r.vuogllet vides a c o tili lo s »  s i  se desea* 
d! socado ;;:e efectú a m irsalcents» hinchando e l  tubo - ■ - 

de ee líg cro  ccu a ire  i  otro  -jes y haciéndolo pasar a través de 

«n secitlor. l a  vnvePtura pisodo s e r  fruncida d lrcctancnte -a su 
su!!/-vv del r.ceador poro» gana raím ente, no se precedo do c e ta . - 

t*;n?r«s yo :pü: l-v: múqulnna francidoras funciona» a «na v t le c i  ' 
d-v.l e -e r r io r  a '.,. vclo-.;id¿:d de srtúrasi&u lo r  con sigu ien te ,.. A a 

o".voltura se oloíoccra» preforostooonte en carretas» y ac ixttvo 

doce- tei.-ar^c.u-ntü en siéquinas fru aciéoras del tip o  generalvicn ■ 
te  • tlllin rJ-j psru la  operación fe  fruncido do envolturas c c lu - 

!•'>.: i.*-r. para 3r.lchid.us* .1 t i tu lo  de ejemplo so describen m es 

Aquistas frénele; oras en la s  patentes tío lo s  notados Unidos nú- 

so te s  Z ,7 f2 .7 U ; 2*?2Ú*715; 2 ,723.201 y 3.122*317.
:’c de.te ciara  a continuación» tinos «iodos de rec lin o  -  

c ic a  preferidos del invento» s in  ca rá cter  lim ita tiv o  del Kilos e. 

Todos lea  porcentajes indicados son porcentajes en peso. 

r,.j casplo l
Unas p ie le s  de ganado vacuno, procedentes de reses 

muertas co a tí fieo-los aptas pare consumo humano, posando &



29*43 a  34,01 kg*. <63 -  75 l ib r a s ) ,  se lava» en m  gran vo:.£.~ 
asB de agua fe £ s  en c ir c u í acida (XO^C) para elim inar l a  c¿-- «  

adherida e s  e lla s»  Después del levado se «Escarna» la s  p ií" ac 

s in  ad ié ié»  de agentes deshidratantes,  r<-^ e íin in c r  loé  tv .:• 

tos grasos y saisculares que permanecen despula de l a  o p e re -,’- < 

de desollado»
Las p ie le s  levadas y áeseernccas» se tra ta »  & eer.',.. ■" 

sasacid» st&ierglratáéiss en «a  bailo de -ip&lcr-lraco que c o rr í . 
ea una so lu eié»  saturada de liidrfirido d--» c a lc io  en c ju c  --” 
contiéna a p ro ^ lm a la ^ tc  31 de p articu l n  E l id a s  de hidrS: v'-: 
de c a lc io  y apresdüKiedaaKía&e S s5 !  de sulhidrato de socio» ... ra 
no se  mantiene aproídisadéísente a l a  ts& pertturé ásableat"-* - 

d e c ir  dfí 13° a 25°C« líate tratam iento ss p-reloags texa&t# .■ ,* 
periodo de, aproximadamente, 14 ¿lías con e l  o b je to  de «?!.!. 
l a  mayor -parte de lo e  pelos -de la s  p íe las* reaaaSs del opa .£>-. •*•* 

b rasien to , Xas p ie le s  se re tira n  del balo de pelam brado, y ' e 
d e ja  que se  escurran dorante un periodo do éprcrirscdísaent'' ■ : 

d ía  hora» Las p ia le s  apelsnbradae se cccapríaen suavemente ~«v 

£re ro d illo s  de caucho para elim inar e l  árcese- de so lu e ifc  •:- 
apélocabrado* A cmeirtuacida se cortan o se divide» ta s  pío». : 
en e l  plano do l a  p ie l en des porciones do paco aprontare; 

t e  igu al* La su p e rfic ie  superior enteran de la  p iel cenc-v 
todos lo s  p olos, lo s  fo lícu lo s  p ilosos y la?? el&MSulas n-, -

ceas y su d o ríficas* La capa in te m a  o cutre co n siste  .
mente en colágeno* Ls capa esterna o cepa que contiene Ice  
lo s  as desceba cea» inadecuado para ser u tilié s d a  en l a  v¡ 

raci& i do l a  envoltura, cuaque puedo se r  «aplcada para l a  V : -  
macióvi ,de laminados o recubrimiento a baso ce cuero*

Las cepas de ''coriu s” se envuelv»2S , coa l a  selutx'Sr 

de pelam brado, en bolsas de poliefcilen® Ie s  ctial.es se  s it ia n



a su ven en bidones efe 13% 27 l i t r o s  (SO galones) hechos do 

fib ra *  Se s ítü a  h ie lo  seco en cantidades su fic ie n te s  encina y 

debajo de la s  bolsas de p o lie tile n o , para e n f i la r  e l  colágeno 
preparado y tsaatcnerl© ¿2 «na temperatura in fe r io r  a 5°C, apro 

xiandr^onte, durante su almacenado y sa tran sp orte. Pueden to  
1 orarse temperaturas de hasta  25eC* eferente corto s periodos 

<k tiempo, aramio es p re fe rib le  e fectu ar una re frig era c ió n  en 
caso do almacenado prolongado.

Loopu-ár» de r e c ib ir  le s  capas do ncoriurd* procedentes 

<Iol in d u stria l do preparación do p ieles»  cuando so desea «ri •» 
p ica r ice  ¿c r e t ir e n  de Ico  bidones y de la s  bolsas do p o lio t i  
leño y ;?v c-ve^rgí.rf:ri en agua, lavándolos cuidadosamente para- 

elim inar la  c e l  cuperfieJ.al y l a  ca l <¡ue haya sido absorbida ... -• 

per le  p ie l ,  la  continua e l lavado de la s  capas do ’feoriupí* 
hasta <ye l a  solución en contacto coa la s  cayes» durante-tus pe. 
riodo do tiendo do sprouit tadmjnfce 20 minutos, presento un pH 

de 7» e;?roxlnad£u.icnte* - rn e s te  punto se interrumpo e l láv alo  y 
so r e t i r e  l a  solución, b con titu ací& i sa  penen la s  capas de 

4ícariarfe en contacto coa vai ácido com estible d ilu id o, t a l  eos» 

e l  ácido l i e  t ic o , pera nratraais& r la  c a l absorbida y formar . 
sa le s  -fe c a lc io  soltib1.es c« agua. La fase  da lavado prelim inar 

coa rgua no os absolu terrato  n ecesaria  ya ruó Xas sa le s  de ceV 
c ió  solubles ea ¿igu® fvmfen formarse ^adianto n eu tralización  - 

coa va ácido caneentrae» ecssosfcible, como por ejemplo ácido 

lá c tic o »  y e s ta s  sa le s  pueden s e r  eliminadas ele la s  p icras de 
«eoriuá* :aedianto lavado* Sin embargo* por motivos do renditaien 

t»  y economía» es p re fe r ib le  lav ar la s  capas de ncor!usff empa­
padas de c a l  con agua en lugar de n eu tra liz a r toda la  cal. super­
f i c i a l  con ácido para e lird tiar la s  sa le s  de c a lc io  solubles m  

agua.



Después de aeafcreltsar la s  capas de ’fecri'un’5’ éste, ■ 

cortan  ea peqseííes teosos cuadrados o rc^tangulcres que t i ' .  
íx>s? ejemplo tí® 6,35  tas* « 10 ere* efe lado v. l/41, s  £’•}« -tí;-c=: 

tgoaos se  sías5erga»a a  coatísajaelón, en uaa cuba qas eoat>o' u 
epa*oxim3c!«®eal:e 25« de ¿tico láctico en agua* ¿& dajaa la ­
sos e s  l a  cuba dorante 3 horass aproKi:^au£-nfcoB para qu< 

iro so s <te soXfige'iis puedan hincharse* Es voslníc etectu ar ■.. 

£ ücí6í> do l2Ínehas¡lcn£o ¿o l a t  capas da '‘co tiia i ■ s in  ccrt-e- 
en pequemos trozos cuadrados o rectangulares* t in  quteiqpj 

h inohatieato de la s  capas á® ”corlisw; ¿ntes do su corta  

{pe su asa ip u lsc iS a  sea d i f í c i l *
Estos trozos da colágeno hinchado se r e t i r l a  da fe 

ba. que contiene ©1 ácido lá c t ic o  y so lavas con $gu& 
para elim inar e l  ácido lá c t ic o  su p e rfic ia l.* ta c  pequeñas 
zas de colágeno hinchado se txsasComm, ea bks pulpa f in a  ‘ 

ciándolas pasar sucesivas©!*te por una tritu rad ora  de carne 
cada pasada (usueloente sa efectúan tra s  pasadas) a txsv5r 
l a  tritu rad o ra  de c e a ® , se u tilizan , troquelen da co rte  c r ; 
vez ®Ss pequeños^ teniendo e l más pequeño aproKisnademanto 

asa* (1/4 pulgada)* En e s ta  operación cíe irltnrtG l& fe se- ••..-• 

h ie lo  cor lo s  trozos ce colágeno ¡cleutrac se tr itu ra r s :■ ; 

mantener l a  temperatura por debajo do 2 ; ' C  y , preferente 
a  I 0°C aprojdssaderasate* Txt esto  moaentc, ?.& taas-s do pulp * 
turada se  dlluyas añadiendo agua para que e l contenido ú- 

.de l a  pasta  sos apteedioeds^ate de v o l -  351 en peso*
La p asta  que contieno e l  colágeno hinchado se Irte 

s a r  a  través do «a f i l t r o  de re ja s  que tien e  o r i f ic io s  de 
asa (0*016 pulgadas) con e l  o b je to  da dispersar más eospXc 

asesote la s  fib ra s*  Con los procedimientos da Xs técn ica  extt 

so h acia  pasar l a  pasta tr itu rad a  en primar lugar a trav-ís
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wv.i s c rc 1,r.íIora^e«r6ad©ra a  gran velocidad tu l como tu* aparato 
n'Iútctc'f* v a continuación a través de tana máquina horaogenci- 

aoáesa de dos etapas» funcionando l a  primera a «na presión de 

7ü I>'j* füí.T (1000 1 itesa/pulgada ) aproKimadamenfee, y l a  segur,- 

5 da a 33 !?g*/em2 <300 libras/pulgada2 )* Después de estos t r a ta ­
m ientos, se f i l t r a b a  l a  pasta para elim inar lo s  grumos de ¿ i  -  
bras no dispersas* ú o tros contaminantes sólid os* fo x  e l  con -  

t r a r io ,  por e l procedimiento d escrito  aquí, la  pasta no noces! 
ta  pasar a través de una meceladora-eortadora a gran velocidad,

l fí t a i  eos» tei aparato H7otator, ,> n i  tampoco n e ce s ita  pasar a t r a
vC:o de una máquina hcmogcnciradora de dos etapas* Sin embargo, 

e s te  tratam iento puedo re c lin a rse  s i  so desea.
*,a pasta f i l t r a d a  ¿so d esairará  generalmente antes d é ­

l a  opcarcol&x de extruei&s a lte rn á n d o la  ba jo  v a d o  para e lira l- 
v;, ticx é l  a ir e  arrastrado. La p acte desaireada se bombes bajo  pin.

alón « vxcxtia de «na M ie ra  am itsr para obtener «n producto con 

pared f in a , adecuado pera se r  ufcilirado como envoltura para oítl 
chichas* GorrictitsUifiiite, l a  h ile r a  es tícl tip o  dotado de piaras 

in tom as y fo  externas, que g iran  en sentidos co n trario s, y este  
„v> tip o  es bien ceasoido en ¡L¿; iSenipa m te r io r  por haber sido-.des 

e v ito  r-n l a  patente de le s  Hitados Luidos 2p l5 .5 4 1 , a nord-re - 

<k: Decbcr*
La c«trus¿5a de Xa envoltura se efectú a  m  un teño de 

coagulación qwe contiena aproKisadarnsate 401; de su lfa to  de cm?- 

...: « io  (tovb’ fe  puede u t i l iz a r s e  su lfa to  de so d io ). Cuando se eme
tala l a  extrusión de l a  envoltura bajo l a  forma de un tubo de ru 

red fine, con cote concentración, do. sulfato- 4c amonio» la s  - f i  -  

teílefe do colágeno se deshidrate» y se disuelven para formar • 

unes p e lícu la s  suficientem ente coherentes para su tratam iento 
30 u lte r io r*  Gesoraltaeato, se hace c ir c u la r  e l  baño de coagulación

í



dentro j  fuer® tí&L tubo para oanteusr ¿fe te ífenehodo y ascr. - 

l a  coagulación adecuada ¿fe es ta  envoltura essfco en cu Ir-te .te 

cosjo e.n su  ©sutoriot*
Después c?a coagular la  cavo’ tura., e-3 preciso cíe­

l a  p e lícu la  para d arle tscia re s ic to u c ia  su fic ie n te  para re; ' e - 
tamiento u l te r io r  y  para que pueda se r  llc sa v a  coa careo» 
se  ha extraíd o  l a  p e lícu la  del baño ik¡ celda de raL,-:. ■•••:
de estonio, secándola a  continuación, e s te  p e lícu la  tenúrt. v .a 
r e s is te n c ia  tsadotada ea estado seco y podría fcraasfossar:-.- --•■ 

nuevo en. una pasta  a l se r  ¿asesta en cantee t<* con «ryu?. loe  

to  es necesario  .que l a  envoltura see cu rtid a  o endurecida v ; 
f a c i l i t a r  l a  re s is te n c ia  en estado seco y esi estado lífe-adr.; --■* 

c e sa r la  para una envoltura comestible;»
A su sa lid a  del M ió  de coagulación se haca pacer.: .. . 

envoltura por un primor M ió  de curtido que incluye una so" r. -  
ciñn que contiene de 5.-< a  201 de su lfa to  de átuasinic» AL,

CSO )̂  ̂ “  13 E ,0 ,  d© 3« a de c i t r a to  de sodio { o una t-.v 
dad equivalente de ácido c í t r ic o )  y ce 3 a  ?:í  tío Mdróxlcfe- .1 

sodio» El baño de curtid o  e s tá  calettiaáa para que e l  d í r ; f e  
de sodio, o e l  ácido c í t r i c o ,  femag un c a l l e j o  can e l  -vi .•-... -. 
de aluminio y para que a i MdrÓscida de ¿ovio neutral ice 

p arte  d e l complejo áltK5Ín Ío « c itra to  para que esto  ¿sea Id;: 1 r. 
1/3 »  2/3* Se obtiene a s i  un baño de curtida que tien e  un , \ fe 

aproximadamente 4 S0  y p era lte  la  u t il ia s o ió »  de cdseentr, v 
de alusitnio pasa curtido ¿grades & v arias  veces t s  canecí»:.**. - 
c ió n  disponible con otros baños de slu&4nio para cu rtid o , te  ~ 
le s  como lo s  b a o s  de alumbre* Ba bsS© de curtido adecuado púa 
de h acerse , de manera s ig i la r ,  partiendo de sa le s  férricas¿. - p; 

d iaate  fo r ja c ió n  de un complejo fie c i t r a to  f  neutralizando 
cialíaonte e l  complejo con carbonato ñú sodio y otro á lc a l i  dé-



M I  pare transformar e l  complejo en  tata forma, oleosa* También 

pcn-rn n t in s a r s e  otros omentos de curtidos bien conocidos en 

l a  fctevT.co. da fab ricación  do ervolfcuras do colágeno.
de c u r t ir  l a  envoltura en e l  grado deseado» 

ce l a  bree yasar a través, do «no o v arios baños de lavado para 

elim inar cuaX<|uÍer agento do curtido o de endurecimiento eme no 

haya r a c io n a d o *  A continuación se hace pesar l a  envoltiara a 

través de un baño p la s tiT ica a te  que co n siste  «snobmente en una 
solución acuosa de g lic e r in a . Temblón pueden emplearse otros 
p la n tific a n te s  ta lo s  como e l s o rb íto l, e l dipropileno g lic o l»  

o t tr la fc ilc io  ¿ I ,ic o l, e t c .  SI baño p la s t if ic m to »  <juo incluye 
a r:-frrrü:-o un age-nte de impregnación con grasas, introduce vnr. 
cantidad, su stancial del agente p la n tific a n te  deseado y ttn a gen­

te  ;;-v.virador en la  em pleara» l o  que impide que é s t a  se endu­

rezca y sea fjac!co3ir.a ñosptt&s de su secado, lo  <|ue dá a la  ca  
v o ltu ra  propiedades más favorable» para su relleno» su asado o 
ra  co cclfe * A menudo na añaden monogliccridos noctliados a l ba 

ño p lrs b lf íc a n te  para u : aviar,r la  p sticu la*

Cuando la  envoltura sa le  del bailo p lan tifican te , y 

co l 1 ;j 5 de iínpreguacifei son grasa» ae seca» se frunce y se en 
vasa, La envoltura terminada tie n e  c a r a c te r ís t ic a s  adecuadas 
pera pac pueda cor sor&tida a la s  operaciones raie con sisten  en 

a ta rle  y f r e i r ía  y es érSrcu & teente transparente*

Pe rep ito  e l  proceso del F.jempto 1 » salvo que e l pe-'. 
ris-.ío ñn apelambrfíefo de l a  n ie l c c  prolonga durante 7 días» en 

lugar ña XA d ía s . duendo so recib e  l a  capa de "caxlvuil* proco -  

dente del in d u stria l ¡pac efectú a su tratam iento» se  almacena . 

en una solución saturada cte ca l y agua para Impedir l a  degrada 
cidn  b a cte ria l*  lar. cenas de "coritsa” pueden almacenarse duran
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t e  v a rio s  meses»
La envoltura preparada coa la s  capes de nc o riu .’‘ ^ 

latsbradas d e scrita s  ags arriba» de acuerdo con is a  o p e r e * :? ; :■ 

del ejemplo 1» es estresiadanicnte transparente y p e tó t e  o"---. ■*

ner tma envoltura de eol% eao que presante esicelentos cc.rr- ::•• - 
r í s t l c a s  de atado y de relleno» y prepisdedec conveniente- ;. 

ra  f r e ir ía *

S & s& s l í ,
tftywt. p ie le s  de ganado vecuno elegidas» precedan:. • 

de reses su ertes c e r t if ic a d a s  astas para consumo t ^ m o ; t 

sendo asrojíi&addsicKts do 29^43 a ¿4S01 «eg« ** /o ¡.iUiV. 
se lavan en taa gran volfeen  de agua en c ircu íac ió n  f r í a  ( i  •'«)? 

para elirainar Xa sangre adherida» Después del lavado» se  -=* 

ta tu sa  la s  p ie le s  s in  u tiliz a c ió n  de un agente d®a3*id*at¿s.-r*:, 

para, elim inar lo s  re s to s  grasos y  jaiscutaros procedentes f •;• 

operación de desollado*
Las p ie le s  lavadas y dase senadas se tra tan  a  ccr-i." * 

nutación en m  b¿5o de apslsatbrado que contieno óX en pe: o 
Mtíróxido de c a lc io  y i » Si en peso ce sulfidrato- de se;.? o :- 

baño de  apelaabrcdo puede contener tasación hasta  3'-:. 4c 
de dimstilamin^ bajo  l a  Corsas de una sottícion o ¿ *  ene ; 
contenida en spresássadasBente 45% en peso da agua a  l a  f r  •» 

tura ambiente (1S«20°G} estando todos esto s pofcer3t : , j ;¿i c .lor­

iados respecto  a l peso de l a  p ie l tratad a* Este tra.ttz&Lcn*'" c 
e fe c tú a  durante apro:dn¡atí<Eaente 6 horas y es  su fic ie n te  f>" v; 
eti l a  mayoría de lo s  pelos de l a  p ie l*  Después dei .'.pe­

lambrado se retiran , la s  p ie le s  ¿ e l baño de apelsiabratlo y  -so 

j a  que se escurran durante un periodo ée epxossÍJBsadú&BtitQ iv£-~:‘j í  
hora* Las p ie le s  spelauite&á&s se em pristen a continuación, 
vestente» en tre  ro d illo s  tío cancho para eH jaianr s i  exceso ce
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solución  de apelaabrado. Las p io le s  que lian sido «peísobrades, 

esciírrf'los y ca&pr£ísü.í!as se co rta»  a  continuación, o se d iv i­
do-a en e l  plano do l a  p ie l ,  en dos porciones de peso aproxima- 

dr^cü';-' igual* La su p e rfic ie  superior o su p e rfic ie  externa de 

l a  p ie l contiene* todos lo s  p e lo s, lo s  fo lícu lo s  p ilo so s y la s  

glándulas, sebáceos y sudoríficas. La capa in tern a  o Mcoritra?* 
co n siste  eaaneialtaenfce on colágeno. La capa externa o capa que 

contiene la s  pelos se desecha por s e r  inadecuada para l a  prega 
ración  de envolturas, pero puede ser empicada para l a  forma -  
eióa de laainados o recubrimientos de cuero.

La copa de "co riis i*  se  s itú a  en un depósito o en una 

cuba <fuc coafcicne agua en «na cantidad que corresponde apro:-d- 
tíadainente x 4 ,5  veces l a  a ltu ra  de l a  p ie l .  Se efectú a una agi 
taeiúu- suave para asegurar l a  elim inación uniforme de lo s  tieso 

caos á da la  solución o pasta de apelambrsck» adherida. Las p ie - 

ic o  se  laven durante .un periodo de 20  -  30 minutos* Se elim ina 
e l  ugur, do invino y se  sitú an  de nuevo la s  capas de wc©riur.tf* 

ca . ijxt  que representa i ,  1 veces su peso. Un ácido com estible, 

relativamente: d ób it, por e.jcaplo ácido lá c t ic o ,  con una corteen 
trocid a do 36 -  72 granas ( 2 - 4  ansas) do ácido lá c t ic o  .a á'i-i 
en 0 ,546 l i t r o  de agua a  15&£9 se añade en pequeñas porciones a 

intárvoloa cc  15 miraatos, coa una agitación  suave para n cu tra li 
sor 1 c c a l ,  formándose so le s  de c a lc io  so lu b les en agua, ge ve­

r i f i c a  al ?;■: da Xa solución antss de cade adición ce  ácido y 

se consivi-a- oo,.o un punto f in a l ,  e l  punto en e l  cual e l pn na 
ís,ani:i;.an pa^srmcnfec.icistc debajo do 7* Generalmente, so n ecesi­

te  i.prsr-lu-adarísatíi 1 , 1 . le  ácido lá c t ic o  a 441, basándose en 

e l peso i !  la s  copas do “carium?’'*
Las capto ¿ c  n coritas* ncttem licadas se  re t ira n  del- • 

baño de n eu tralizació n  y se escurren y se  enjuagan en agua



f r í e  (13°C) y se cavaran en boleas «Je p s lic  hilen©* lo s  r¡ •-* 

a  3xi ves* &2 s ltú sa  ea Mdcoea Ce f ia r s e  fe  leí» *27 U tr c r  
galí-ñes). ^.guee-j vacos* se e itó a  h ie lo  enes en cantiga-.1 , 

ciento# por cncára y o jlx ijo  ve iu¿ coisas ee palles!¿.crio., 

e n fr ia r  e l  colág&vse preparada y i^ te -v ,r io  por ¿cuajo a„
durante- su «sliaatteasdo y su traaspor te* jus.'¿ aspas «<•- C j e  - 

u tilis a d a »  ea e s te  eje-f:?lo a s i  coreo en lo s  s ig u ien tes; ha, 

¿o obtenidas laedlcnte esto  procedimiento, ya «pe Ésto es •• 
proceso t íp ic o  u tiliz a d o  por un in d u stria l tí© transforman:-*.¿ 

de p ie le s  para l& fabzieacién  de capas de '’ccriusP ¿eo tin - 
a l a  preparación de envolturas da coicas©© cokss t ib ie s»

Lss capas «le ‘’eoziuri* neutrolisadaa re  cortan cv 

queñas secciones etsedradas o rectangulares f,ue tien e  apsa ; 

¿asiente de 6#35 a 100 ¿i»» da lg rso 9 (1/4 a 4 pulgada) • 

trozos se  sumergen en unn cuba cpie contiene I? ,3 «  dé £ c ! ’-■ 
t ic o  en agua* y se ík ja a  drr&nfcc 3 a ¿~ hora©, na-; La .

piezas de colágeno estén  cesó lo t;5-v.uro Ui«-cafej¿¿ír>» 1 v. , : 

de colágeno tiiaclurclcc <u¿trssn c  co n ü au je i& i ce la  en: 
se lavan con agua ¿estilada#  pera allrainar e l  dcico l íc c l*  

p e r f íe la !*
Despulo dc-I t-avado tos poguebos tro-sos de caUbpr 

hinchado se fctonutorrean c-n tma. pulpa f ia s  haciéndolos pav-e 
sueesívaaientc a través de una tritu rad ora  de carne* A aa-h-
sada (se  u c ilin s a  gencrali-sentí? tre s  pasadas) a  través tíe ?; 

Curadora de c o r te , so u tü ia s a  tro-jueles suGesivas&sato wáa 
quedos, siendo e l  xc,ís peculio de cproKiEcdaEisnte 6*35 «a i’ 

pulgada), auraafcs e s ta  aceración de tr itu ra c ió n  se r a s c le  --. 
h ie lo  con lo s  tro sas de colágeno para ¿^atener La Cameral;, 

por debajo de 2,1 g preferentcíñenCx: par debajo Ce léf'ü , aya 

aatesonte» l a  a sta  instinto* l a  pasta ae pulpa tr itu rad a  a-
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luya í~k:*Íon¿o agua para <p& s i  contenido do agua do la  pasta 

sos. aproeImadarantc cls 90 » 95'.' do! peso» !»s pasta <juo co«c*t¿

«o cc-1,.';'C.no hinchado cc  haca plisar a travos de ti» f i l t r o  do'** <
; ,ue tien e o r í “leeos *>,4 rve, (0*0X6 pulgada) con e l nl-jo» 

:;c '0; di r-serrar a is  cc-^.-lctnx’.nntc la s  fibras»  «In e l  pasado oe 
’íxoí:.. g : 3 cr.*WíU«wfcn, l a  pasta o tx»v?r. da una mrclndo**
¿;a y a : ,:i:u;'cvc a ;->aa vetos idad por ejemplo un aparato 

*f'é.-t. áva!s y z-:< l^xAsAxxsdbx en ana nác-alna horsogoneinadorn 
j v <\,e etapas* £«uslr/ccu.k> l a  prtsac-ra a •une presión do aprovi 
e;o-;.aa;ta 7o hlloe/ce/1 lllras/pi^yada cuadrada) y la

■yu;0a apmair^dcOTírc a 09 hilos/cw2 (300 U tens/pilgttla  c w -  
•’rfld*) y a  contlauueióo. co f i l t r a b a  la  pasta para eliminen 

loe 'C.U300 de flo re a  no •dissp&ssr.os ú otros contaminantes c,éli~  .

dos» rrsta operación no «¡a n ecesaria  en e l  presente case, r e * -  
paSs do f i l t r a r l a  Xa ¿ a s ta  se desairea generalmente* aX»fitcn% 

dala la ja  roclo  arsSt-c do La.operación de o:-.trusión*
•\r. y¿ui:n ev colígcuo f i l t r a d a  o bomogenolnuda aun 

t/áo dctáiraciK-.j ce'l'-otibcn o continúanión* .bajo presión*- . 
a tr iv io  da r.w h ila ra  aisiiar pera fo r ja r  ua producto de pa- - 
r .a 4-u.c puede se r  ” é ilie ;P p  ceño envoltura para s a lc h i-

¡S.Oi*-

> ,?  ., . ‘ •••» •'
; . ex X

:.:U-:aa e:i ,, r e o  voceo'.caito del tip a  dotado de pinnas
a V oe-^-uea. -,*'f riten cr. suziZiñm c o n tra r io s ,'y  este  *
xl-x.xz  es Ile o  ;%u.,.v.../o :u l a  tó«uien a n te rio r , por -' 

lea ee sa r i lo tai l a  gatéate de loa Untados Unidos a rcer

•re . ur - .ero
ovó yodan .’•• l a  e n a l t a r a  en un X ’ .«50

de cozyXl- c i ln  -;e;:' ctreehura ce apresvinademento 4OZ da cu lta»  

cu de y-Oido (tueelda ceuda .u tiliz a rs e  su lfa to  do sodio) ca - 

.- „ pierdo uu ¡o la  he: le vutruoión da l e  envoltura bajo la

dlju-e do ' n tubo de pared dina en esta  concentración de eul-’e
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to  de asonlo* la s  f ib r i la s  de C0l% ¿a o  re deshidrata* y m 
suelven. para fo rs a r  ts:a  película, suflclonecíseate coherente 

ra  su tratam iento u lte r io r . ge^rclaétifcci* a l  balo &  cospel;: - 

.cISn. se hace c ir c u la r , tanto por dentro ccaa por fu tra  bel ra - 

• 5. • - bos pera Esa&toaer ce ta  hiuehado, y  para asegurar l a  ' ~

■ción de l a  envoltura. tasto  en su parta in tern a  coa» es sa  , ■ 

t e  externa»
Después ce co&¿ul a r  l a  envolcara au la  solución ca sulsn-n 

de ásenlo (puedoa «E tilicarse s  lugar del s-iílfatu de s-usai- 

10 •. o tros baños do eoégtílacida ue u eIX icaeiós c o rr ie n te ) , es r.-.t.-- -y

.-. r io  c u r t ir  la  p e lícu la  paro, cu rie  usa ra& Isteaeiü E u .ic ica .; 
r a  «pie pueda soportar trataisícn tos u lte r io ra s , « s i  e«ñ© l a  ' • ** 

ración  do r e l ie s »  «tía l a  cutas; &?. a íloldcbu, t i  se  ¿~a ;: ; ••• 

p e lícu la  del büuo de c6as?.:luci5« do suld&to &; riscal s n .  ' -*• a. 
15 i a continuación, &¿t& presentará una s .oaercáa rt?ei;scs:;scús :•. 

c e , perc podría trassíorstu rtc en una icafca a su tu  ¿ ' I  ls- 

por contacto coa agua* Sor tácito, co ssaecsarío cu rtí a o a i 

c e r  Xa envoltura paro obtener la  re s is te n c ia *  tanto ea caí- ; • 
seco cotao en estado IriSsaeio, acceoaila  para isss cnvoltura c -a s »  

U  t ib ie *
A p a r t ir  del balo de coagulación* se hoco pasar l'i - ¿  

v o ltu ra  en un p r ise r  bebo de curtido constitu id o por una sal •-• 

ción  que contiene de 3b a  201 aprocii^sílaaKsa&s da sa lln to  ¿k ;-.'v 
minio Al2<iOA) 3 13 1̂ 0» da 3., a  ?,:, de c i t r e to  do sodio C o 

23 cantidad equivalente ¿e ácido c í t r ic o )  y do 31 & Ti. de h itísl !■» 

do de sodio» DI bauo co curtido está, calculado 4o r&sdo <?¿c 
d tra fco  ce sodio forrea im eoa.pl.e jo  con a l su lfa to  de aLur.lr *<- " 

e l  hidr&ddo 4e ¡sodio ueabr«l£.sa una parte col c o t^ lc jc  c í i .  í -
t

n io -c l t r a ta  para, i p e és to  ¿ a i  básico os t/3 ~ 2/3. lo  obcíU :.-•
30 a s í  un bsuo da cu rtid o  crac tien e  v¿¡ p‘-t «c ¿rííren'ucCeréntc v  ,<



£¡uc porf.»iío para e l  curtido la  c t i l i z a c i f e  tía concentracAOfias 

tít s lu íü iio  k *s  elevadas que la s  que se obtienen. con otros ba­
ños de curtido a  base fie sim úlalo, ta le s  isonio lo s  baños <le ca r 

tifio  te: / am iro . lia baño tío curtido adecuado puede Iguátacneo 
p re p a ra re  coir sa le s  l é x ic a s *  ¡asolante ioraaeióa de un cocpl£ 

jo  tío elavoco y ia  ncufiraU ració» p a rc ia l del c o s ita  jo  con car 
W.iafcíi do o&tílo i  otro  á lc a l i  para transformar e l  complejo en 

u-u Z-z'X,-x si-cosa*
PosouCs úa c u r t ir  la  envoltura en c ifrad o  deseado so 

¡,,:ee a travos tía «na t* v erlo s baños de levado para ellr-sl

vtar cvuiauior sustancia tío aurtido o endurccíí’aicnfco- que no !?.a- 

ya reaccionado* ^ con sin cíc iá»  se liceo pasar la  envoltura a tra  

véa tía un baño p iesfilfleantu  que co n siste  uauolaente en una so-" 
lu cid a acuosa tía g i ie c r lr v . buaden. u t i l iz a r e  e igualmente o tren 

p la c tiiica n te s»  fiadas cono e l  so rb ifio l, e l  d ip top ilino  g U co l, 
e l  tr icü ilcn o  g l ie o i ,  etc# di baba p la s t if ic s n te , que puede in­

c lu ir  ana solución ú& impregnación, con grasas, introduce un?, 
conciba* su stan cia l tí.?!, agento p la sfiifiea n te  y del agente sueyi

í-ante dostedos cu lu  cavolturs» lo  que fcspitíe que § s ts  endu- 

rosnia y .'ace a sor rjuabrudisa tíannuís del soasdo» -dándole Xas 
propinadas atíceuítíbia para ou relleno» su atado o su cocción, - 
yaciba o ifoooglicrridas ccofiilfidos a l baño p la n tif ic a n -

te» mu-visar la  pulíanle;*
á  SU sa lid a  Ccí bobo tía pl& sfcificación y de impregna­

ción  coa -...seibo la  envoltura as seos, se frunce, y so .envasa,.

La envoltura fccssiowíe prwtcfiú ca ra cfic r is tlcca  adecuadas pare 

f r e i r í a  y pura a ta r la  y es entrara dorante transparente.
. ara  i lu s tr a r  eco aatie iccfco riss  propiedades f ís ic o s  - 

de l a  uavoXiau'S, dirc.vtó que cu estado bfecdo» después tío la  

ptsat¿axu,.Gi&i y a, a:cs de i  secado» presenta una re s is te n c ia  do



prueba Seotfc de I4 w  ~ i.:»;?, y '-üí nvr-ioro *.

huaed££icac£ó'n SliacasíorC fea l a  extrccsrur. ~oo|£.,.dUu..-uw., -•- 
y en l a  d irecció n  transversal «5b 74 y un tíiesoscro ce con 
de 35 sai*- La prtssba ce tíleastíoiíf as « a *  pru5i>a soave-nsío. 

ya envolturas ¿2 colágeno capaes tib íen  y ¿a u írrlcss pura ■- 

rM.Ti&r l a  re s is te n c ia  a l  desbarre ¿ c  la  tu bería  ce  con^oi 

la s  «lireccieMes lo a -itu d ía a l y t r a s v e r s a l ,  Cuanto u ís  e; 
e l  iifcero -de iSLíucndorr coate cas elevaos» os l a  c c s ís -íca*1- 
desgorro® S í»  ©abasta, lo s  envolturas yac presenta» ua v 

do Elíticndoril superior a !.c-! pued'» ser 

dr£s» ser- d i f í c i l e s  do uorder y í-accar* U; rib ero  Cxalví- 

t r e  Gü -  35 as adecuado,.
Las eayolturíis pirs-paradoc .ce," en ¡:vaeoaivd.'. nL;• 

c ia t  y que tienen e l  alone •dlf^stro y c i  «¿Lcto ccpo-soí.’ r, 
envoltura de e s te  ajaupio presenta un votos- ee ríí£¿..»c:-c: 
£ r¿ e e l6u ée acuerdo con 1c pruosa deets» * o apios!, sur. ... 
*» §00 g y un n&Roro de c i^ c d o r f  en ¿a prueiaa Le rc-Va&úttí 
c ió »  de opx’OKlsalís.'íeiits 13 ** 15 e s  la  d irección  ico^íCtaa. 

apTorísiadaiaeuCe 15 ~ ¿5 e» ce clxcccc& i LtíSUiVoroní. •

Ss re p ltld  c i  proceso del ejemplo. a3 selva qac 

pas de í'Cotí^sái recib id as del in d u stria l cao a le s  Día ¿re. 
miento» se almacenaron, dorante v arias  ee&2»<2S ca  une 001 

de &áL saturada* £a e l  ues-ienta do u t i l is a c i& i de ico <uv 

yeorirau’’ ¿ate-» o.- t&vasca coa aoua del g rl£a  hacta  í/ac 1 

clon  de lavado presen tí un ¡M tío 7 «laspuSs de e-d -xSsaa&<y 
mojo* Las capas da- í!sve.Lun: i  abatías ¿c tratare--:» a so -ti 
con íc id o  lá c t ic o  diluido para a liv iare : i  a c a l abe-.>rbic!, 

continuación. se Macharon o j i a n t e  auusrsií-n «-¡n. dciñ- 
eo u>v.o esnceutrcótó» por cjc-aidoj, con uan üonecutreaéín ;



di rec to  dot proceso £uí- stra itar a l del ’Pjerplo 3* r.a envoltu­

ra o ltcrd d i fu* de calidad y re s is te n c ia  Id én ticas.

i'M lavaron p ie le s  de tasey brescas con aj*u« £rín  <-. 

o Mer:o?, en un tambor ~ irs to r io  durante eproidr.iaclai.K'j'.tc 
V> -  dé '.orne, después del X&rado, se descarnaron le s  p ie les  
ese u r : rápuL-u; yrseodora y se cortero»  los pe’ re y la  ep ldcr- 

.-■l.- -:-,■; -e icé llla  Itorlfícmtal* "sfca linpl^íM prelim inar -.
- 7 eu3  r.i:? • ’ r-.ftipo xiZlVízJÁo siotnalncntc oí i cu rtic ió n .

..*, y -sto  de le s  sécelozna de pelo y dcfceisaosaeK nte 
1, ;.a_ -r *■; •;? cortaron •> Mano, y se prepararon cosyuestos a par 

<;•?.•,• do cinco  p ioles* Los cty^u-sstos de p ie le s  se cortaron o 

ee .rilrrr.e iéa  en secciones cuadrsdüs o rcctnrepslarcs do 5r» -  ?fe. 

•,-n* ce Ir.do (2 -  'i palpadas) y se sumergieren en rma cuba ccn- 
téuicudo id  , de ácido lá c t ic o  en agucu ”e dejaron los tronos 
d.¿ ceAípcno en la  cube dijraato aprcctitiadni'aento 3 horas, pera 

•.'.cre-ltir su b-intíisriíiento síistanciiUnjcnto caavileto*
.1 continuociác, se trcnsswstd e l colágeno hinchado en 

pulpo, exdicnle tre s  pasadas por una tritu rad ora de cerne, 
e'^eenidnloee en c e la  pasada tropos ceda r e s  n is  f in o s , con un 

í.v „dé' / inri de &?imr.imáai3orJis 6 ,33  s s  ( 1 /1  p u lía le ) . .

. . continu-aciSr; se diluyá l a  pulpa en npua pera £or*>

.ir •. •■*: •*•: capas de cor ortswCdn; so f i l é r í í ,  se uóisotió «a 

i r  npsrssifn  di- cntrusián , se c a p u l í ,  se curfclá y so sec6 £•'

P rale-e-n resera  jiec la  envoltura tratada sepán e l ejemplo l«

’V. enreAtusss resu ltan te  e s  ceeyAotvraíaite tr-ausperc-nte y es ta ­
la  * ' . dí: le s  cu rso to r is tica a  n ecesa ria ; pera f r e i r í a  y asar

U .
b,-.;/d

r e . i.lí:i5 ■na s e l ejemplo i ,  ú t i l .1 retido u ia

A



eoncenfcrfici&i de 5o lelo láctico  co . on v .- ■

obtuvo una envoltura tubular hecha con uno paste t.c vu 

do de colágeno de 3.07. y 1 ,5b  do ácido lá c tic o *  con cec^'eu 
transparencia y Lucras propiedades de coccié-n. la  envoitur--' 

n ía  ■un v a lo r de Meotfc de cprorinaña:;iente t»v5b .;: 7 xsve r 

r.l;5ondorS en l a  prueba de rehtsasdific acida en lo  d irección 
" itu d ln a l 34*2 y en l a  d irección  fcranavatnsl " 1 ,-*
Cura presentaba una excelente tra sp a re n c ia  y •. •*<..•.*. >. • •<->.*:• ■» 

la s  c a r a c te r ís t ic a s  adecuadas para íre lm a  y ntneiu*

¿I££2s£JL
pn e s te  a jenólo se re p itió  »: 7 prccenc ■ »• ■ v  ---.-' 

u tilizan d o  227; de ácido lá c t ic o  para producir e l *.u.v>: .:.•

del colágeno «a lu ;;ar da ufcIH scr 17, 5 '=, ;b* obb-v's 1; ;•• v>.. 

a p a r t ir  de una p asta  coa un contenido de coló, y:-rio ; p  

contenido de ácido lá c t ic o  de » <«- • -uvur.L® ». e.~- 
noy transparente y presentaba cítcel entes uropicCades 'le co 
La envoltura ten ía  un valor C&ott de rproríoicr«?vníi'- 
ua nfcaeso de ülíacndorá de 37,5 en In  ü ro ce lfo , loapltudiun 
47s3 en l a  d irecció n  transversal,, La envoltura tañ ía  teubi 

c e le s te s  c a r a c te r ís t ic a s  de re s is te n c ia  y estaba ¿tetrao <!<• 

0 arce t e r ís t ic a »  adecuadas pura a ta r la  y s ra lrd n  

K. virolo 3
rjepitiendo e l proceso del ejenplo l  :.

ácido c í t r i c o  en api¿s.s en lu ja r  de íc íc a  lá c t ic o , o - tcv

envoltura dotada ce propiedades f ía  ices  n-oeenre p 
ca tió n  do saleliich;»s« La envoltura --r;-- •. xiy cr-uvpncr s 
cluso  aás transparente <jut al,’pmñr o-rroition";'. c --err •.•..¿•. -
envoltura presentida ttnblén  tó-.coi.-nd-.-.:' corta... vina;-.;:.. :

s is te ñ c ia  y satnbn á o tc íc  de le s  c r r 'á tn v l - c - a ;  r " - : ..

ra  a te r ía  y fre ir ía * .
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Las capas de "coritatf* de acuerdo con e l  Ejemplo 1 , 

se  han tratad o por e l  método com ercial covcncioncl t a l  como 

e l  del Ejemplo 1 de l a  patente de lo s  Estados Unidos 3*414.130 

en e l  cual la s  capas de "corina?* se cortan  en primer lugar en 
trozos de 12,5 -  101 ran. de lado; se  h ic iero n  pasar después por 
una tritu rad o ra  de carne para reducir lo s  trozos en una pulpa, 
y a contitiuacidn se trataron  con una solución de aproximadamen­

te  i ,  31 -  3% de ácido lá c t ic o  en agua*. El colágeno no se hín -  

ch-5 adecuadamente a l  ser tratado con ácido lá c t ic o ,  aún cuando 
e l  ccntr.rto ce prolongó durante v ario s dias* Además, la  envol­

tura obtenida mediante extrusión no se coaguló en a l  baño de 
cosLulaciúrt para formar una p e lícu la  coherente de re s is te n c ia  ' 

adecuada para m  tratam iento u lte r io r .
Los términos en que se ha redactado e s ta  memoria, de 

ben tomarse en sentido amplio, no lim ita tiv o * 
uom  rr: REF/JÍ?>ICACig^KS

So re iv in d ica  como de propia y nueva invención, a 

favor do TEEEAE, IKC. (una Sociedad co n stitu id a  bajo la s  le ­
yes del Estado de Delaswwe), con dom icilio en 2 Korth R iv e rsi- 
dc P laza , Chicago, H U n o ie  (Estados Unidos), lo  especificado 

■m la s  sig u ien tes rciv iiid icacio n es:
1ü*~ procedimiento de fab ricació n  de una envoltura 

tubular coaccfcible de colágeno para embutidos, a  p a r t ir  de co­

lágena obtenido con p ie le s  de anim ales, caracterizad o en que ■ 
incluya la s  operaciones que co n sisten , sucesivamente, en cor­

ta r  om o ct jur& s fcrwsos lar. capas de colágeno, que han sido so- 

oetidvx: previamente a  una acción de «pelambrado su sta n c ia l; po­
ner loa  trozos de colágeno cu contacto con una solución acuosa 

de un ácido m  tóxico  que tenga una concentración de 10% -  45%
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en peso y tma constante de d isceiacl& a ea  a-gas de eproríxuítíj ■* 

sssste de l  3t IcT® s  l  x  10 coa ita pí! de 1 ,5  •* 3 ,3 ,  durante 

na t ie s t o  su fic ie n te  para producir e l  hincbaaiento suatarc -t  tí­

cen te  completo del colágeno; t r i tu r a r  lo s  üroses ce eoi&ic-ito 
en p a rtícu la s  cada t e s  tuda pequeñas para forrasr una pulp*"-? tí-'' 

®ar une p asta  coa l a  pulpa hinchada; soisfiter t e  p s*tc  ft o r .•= 
operaeidu da « stru s iá a  tíMtíole una fc-rna tubular,, y «crr-;?: ..r¡, 

c u r t ir  y secar e l  producto fsahular a.».?. fccDáde, p'-ra o it" : . ..: 

l a  envoltura*
2&«** Preeediaiento de fa b r íe a c ife  <fc tria cnvil-ye.--. 

tubular eeasesfcifsX® de noXágcao para «¿batid os, a p a r t ir  

légano- obtenido con p is te s  é& enlatóles segá» la  reivindica. ~ 

c i f e  t § ,  caracterizad o porgue dicho colágeno se ©btienvi a s-fi'* 

t i r  de p ie le s  de gartade vacuno.
/ 3¡a*~ Psoaeáfcaieato de fa b r ie s c ié »  de una envoltura

tubular ccasestib le de colágeno para «abatidos, a p a r t ir  de ce» 
légano obtenido -con p ie le s  de anisas! es segfeí 1.a reiv in d ica  « 

c ió n  2S , caracterizad o portase e l  tiesapo necesario  pare. pretíw « 
c i r  e l  hinelismiento susfesneisliacsitc completo de dicho celágcoo, 
e s tá  incluido en tre algunos sim stos y 2£ horas*

4 t*“  Procadisient© de Sabricacifin <Ic tata cnsmltisn 

tubular comestible 4e colágeno para erabafcictes, a p c r tlr  O ' re-*» 
lágeao obtenido ©o» pieles- de aaisaslog según l a  rsirlnlie--.- 

l a ,  caractari&Klo porque la  eoacentracitíns ce ácido est-5 i; ' i  

tía entre 10% y  23%®
5S*~ Prccfediialento de fe b r ie s c ife  de une envotter;. 

tabu lar com estible de colágeno para ^a&utidos, a  p a r t ir  tí- - •

ligar»-obten ido coa p ie le s  ds saXssales segán l a  reirin tíi:;.. •:! -' 
l a ,  ©arastarisad© porque dicho ácido es ácido hiero:-;! c ar !->-•• •;.•*• 

lie©»30
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Procedimiento' de fabricación do una. envoltura
tubular comestible de colágeno para embutidos, a p artir de co 
X%cno obtenido con píeles de anídales scgfln la  reivindicación 
52, caraoterisado por<jae dicho ácido se e l i jo  en el ¡grupo ■que 
comprende ácido lá c tico , ácido tartárico  y ácido c ítr ic o .

72*" Procedimiento de fabricación do una envoltura
tubular comestible de colágeno para embutidos, a p artir  de co­
lágeno obtenido con pioles de mímalos segfet la  reivindicación 
6» cortefccrisado porque dicho ácido es ácido láctico*

/jrt ** psogdijb-íiskto m  fabsic4Ciqk ds txu envoltura

TUEULAl OOí-'ESfXBLE 3S COLÁIUm PARA H5SBTISQS, A PATXIi PE

L.rraro o isrsxao  con P ia r ía  r s  animales” .
Tcl y eos» se deja descrito en la  memoria preceden- • 

-c , r;-.e cereta de trein ta y cuatro hojas foliadas y taecanogra 
Ündx:. por m i  sola do cus caras y planos de forma y tamaño • 
regU crntcrioo*.

Madrid, 24 do Marco do 1975
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