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Esta invencidn ss refiers a mejoras introducidas en
sl acondicionamients del colfgeno para la extraccidn de
la gelatinai

El colfgeno es un constituyente protefnico fundamen
tal del tejido conectivo, tanto en el reino de los anima
les vertebrados como en el de los invertebrados’, Materig
les ricos en coldgeno y adecuados como materiales de par
tida para la produccidn de coldgeno o matsrias derivadas
del coldgeno son huesos secos, pieles depiladas, pieles
tratadas con sal y piel de cerdadls :

Una gran parts del coldgeno recuperado industrial--
mente s@ utiliza como material de partida para la produc
cidn de gelatina, La gelatina puede encontrarse en das =
tipos: la gelatina ‘tipo A se prespara por pretratamiento
dcido de una materia prima de haturaleza toldgena, prefg
riblements piel de esrdo, y la gelatina tipo B se prepa-
*a por prétratamiento‘alaaliﬁo de una materia prima te =
naturaleza colddena, preferiblemerte huesos secos b ple-
les depiladash "\ '

Esta invencidn se refiere sdla al acondicionamiento
alcalino o neutro del coldgeno para extraccidn de geLé
tina, siendo por tanto la gelatina producida del tipo B%.

El acandicionamiento alcaling convancional del cold
genc para la extraccidn de la gelétina es una estapa de la
fabricacidén de gelatina alcalina, que se describe en Kirk
Othmer, Encyclopedia of Chemical Technalogy, vol. 7 (1951),
pdgs. 145-1575 Como se indica en la pdg. 149 de dicha --

obra, la gelatina ds tipo B puede prepararse de la manera

-
)

siguiente:
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Huesos secos Pielss depiladas

(1impios y desgrasados) (tratadas con cal en 8eco

o en himedo)

Trituracidn
Tamafo de 9,53 a 38,1 mm

huesos .
HC1, de 4 a 7% Cal, 5 a 15%,
10=14 dfas 5=12 semanas
Fosfato di-
clecico 3

Ogeina
Secado ?opcional)
cal, 5'a 15%,
3-8 semanas

Lavado Eon agua
15-30 horaa

3

Soparacidn de la cal
ajuste dal pH (decido)

N HC1, H 803, H5P04, 8 H 250,
Extraccidn
Etapas de acabado:ulteriores

El tratamiento con cal es un acondicionamiento alca=
1ino del coldgeno pafa la extraccidn de la gelatinal, Ests
tratamiento con cal, por con31gu1ente, descompone la cold
gena en gelatina y atros compuestos protefnicua. Del es--
guema de fabricacidn anterior se deduce que el tratamien=-
to coh cal es una Btaﬁa que consume mucho tiempo, cuya dy
racidn es desde 3 semanas como minimo hasta 12 semanas cg
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mo maximo. Si pudiera reducirse el tiempo de aconaiciong
miento, podr{a aumentarse la capacidad de praoduccidn de
una instalacidn de dimensiones dadash

Se¢ ha encontrado shora que es posible reducir gl -~
tiempo de acondicionamiento y aumentar la capacidad de -
produccidn de una instalacidn dada de produccidn de gela
tina de acuerdo con lo anterior, si el acondicionamiento
del coldgenc para extraccidn de la gslatina se realiza -
enzimdticamente y sn condiciones especificadas, como se
describe en lo que sigueéi

Mds especificamente, sl acondicionamiento alcalino o
noutro del coldgeno para extradcidn de la gelatina com--
prende sl tratamiento de extraceidn de una mataeria prima
adecuada e naturaleza coldgena, preferiblemente osefna,
pieles depiladas o pisles tfatadas con cal en seco o en
hdneds o tratadas con sal, con ura solucidn dé una enzi-
ma protenlf{tica neutra o alcalina, a una temperatura en-
tre 20 y 402C en.-un perfodo de tiémpo de 4 a 72 horas y
a tn pH entre 7 y 13, despufis 'de lo cual se elimina la -
actividad enzimdtica proteclitical

Asf, la capacidad de una instalacidn de acandicionaz
miento del coldgena se puede aumentar ‘multiplicéndola por
un factor comprendido entre 7 y 604 si el acondicionamien
to del coldgeno se lleva a cabo de acuerdo con la inven-
cidn’s ’ |

Una realizacidn preferida del acondicionamiento del
coldgeno de acuerdo c&ﬁ la’ invencién comprende el uso de
tripsina como enzima proteolfticall

Otra realizacién'praferida del acondicionamiento del

coldgeno de acuerdo con la invencidn comprende el usoc de
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,

proteinasas producidas microbialmente a partir de microor
ganismos del género Bacillus como enzima proteolitica,
Otra realizacidn preferida del acondicionamiento del
coldgeno de acuerde con la invencidn comprende sl uso de
proteinasas producidas microbialmente a partir de Baci-~
llus licheniformis’s

Otra realizacidn preferida del acondicionamiento del
coldgeno de acuerdo con la invencidn comprends el uso de
proteinasas resistentes a los dlcalis producidas de acuer
do con la Patente Britdnica N®, Y,243%784,
Otra realizacidn preferida dsl acondicionamiento del
coldgeno de acuerdo con la invencidn comprende sl use de
una concentracidn de enzima en el caldo de flotacidn de
acondicionamiento comprendida entre 0,05 y 5 unidades Ane
son/l, prefariblemente entrs 0,5 y 1,5 unidades Anson/J,
Otra realizacidn preferida del acondicionsmiente del
caldgeno de apuerdo con la invencidn compirende &l uso de
una relscidn de flotacidn (1la reldacidn en peso entre el -
caldo de flotacidn y el material de naturaleza coldgena)
entre 0,5 y 10, .
Otra realizacidn preférida del acondicionamiento del
coldfgeno de acuerdo con la invencién comprende un tiempo
de acondicionamiento eﬁtre 6 y 24 horasl
Otra realizacidn preferida del acondicionamiento del

. L Y
coldgeno de acuerds con la invencidn comprende el uso de

-|las enzimas proteolfticas en una cantidad correspondients

a una concentracidn comprendida entre 1074 y 5 x 10”2 Uni
dades Ansong/g de material de naturaleza coligenal,
Otra. realizacidn preférida del acondicionamiento del

coldgeno de acuerdo con la invencidn comprende una tempe-
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ratura de acondicionamiento comprendida antre 25 vy a59C’,

Otra realizacidn preferida del acondicionamiento del
coldgenc de acusrdo con la invencidn comprende que se uti
licen brotainasas resistentes a los 4lcalis producidas de
acuerdo con la Patente Britdnica N2 1,24%,784 como enzima
protecl{tica y que no se ajuste el valor del pH del caldo
da flotacidni '

Otra realizacidn preferida del acondicicnamiento del
coldgeno de acuerdo con la invencidn comprende gque el pH
del caldo de flotacidn se ajuste a un valor de pH igual -
al o sustancialmente igual al pH dptimo de la enzima pro-
teolitical

En otra realizacidn preferida del acondicionamiento
del caldgeno de acusrdo con la invencidn, la gliminacidn
de la enzima proteclitica st realiza por inactivacidn de
la actividad de la enzima por medio ds un ajuste del pH
a un valor comprendidb en l§ zona fuertemente ‘dcida’,

La actividad prateolftica se-determina por medio del
método de la hemoglobina de Anson, tal.como se ha descri=-
to en J. Gen'. Physiol, 22, 79 (1939)L

Se ilustrari la invencidn por los sjemplos siguien-~
tes's ‘

Como materia priha se utili;aron piezas de ensayo =~
de piel de vaca tratadas con sal, cada una de las cuales
peséba 200 g Yy estabi cortada en cuadrados con bordes de
1-2 cme La gelatina se prepard de la manera siguiente.

Cada carga de 200.9 de piel de vaca ss lavd en una
miquina Launder-O-meter con 300% de agua corrients a la
temperatura ambiente durante 30 minutos, haciendo refe--

rencia dste porcentaje y los siguientes al pesa original
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de las pieles de vaca tratadas con sal, es dscir, 200 g.
Se desechd el agua de lavado, y se enjuagaron manualmen-
te todas y cada una de las carpgas con otro 300% de agua
corriente’. Se prepard un caldo de flotacidnls La enzima sg
leccionada se muestra en la columna 1 en la tabla que si
gue, la actividad de la enzima se muestra en la coluuana 2
y la concentracidén de enzima en el caldo de flotacidn se
muestra en la columna 3 de la tabla siguientes Cada car-
ga de 200 g de piel de vaca se tratd con 200% del caldo
de flotacidn de enzima a una temperatura que se musstra
en la columna 4 de la tabla siguiente, aparesciendo el --
tiempo de tratamiento en la columna 5 de la tabla siguien
te', £l pH de los taldos de flotacidn aparece en la colum
na 6 deé la tabla sibuiente; cuando ss ajusta el valor de
pH, esto se hace con NaOH; Como agente conservador s& --
aladieran 0,8 g ds ugiauu-faniimfanol’; El caldo da flo-
tacidn enzimdtica se decantd despuds del final del tiem=
po de acondicionamisnta, y lds pieéles de vaca se enjuaga
ron con 300% de agua corrientey.y después durante 2 pe--
r{odos de 15 minutos sn una mdquina Launder~O-meter con 2
veces un 300% de agua sometida a intercambio de iones, Em
el dltimo caldo de flotacién de enjuagado con 300%, el -
pH se ajusta a entre 27y 3 por medioc de dcido sulfdrico,
y el pH se mantiene en este valor durante media hora con
objeto de inactivar 1a enzima, la cual podrfa en caso cop
trario degradar la gelatina, que se extrae en una etapa
posterior, Este caldo de flotacidn de pH bajo se desecha
Ahora estdn listas las pieles de vaca acondicionadas
para la extraccidn de la gelatina, La extraccidn de la -

gslatina se realizd durante 3 horas con 150% de agua so=-




10

15

- 20

25

30

05076

Hoja nham, 8

metida a intercambio de iones a un pH inicial de 7,0 y a
709C en una miquina Launder-O-meter. El extracto se fil-
trd por un filtro de membrana, y sl filtrado claro se de
sodorizd con 0,6 g de carbdn activo y se filtrd de nuevo,
Se svapord el filtrado a 302C, y se pesd el residuo, cons

tituido por la gelatina (columna 7 de la tabla siguients).
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BPN (proteinasa bacteriana Novo) es una enzima pra-
teolitica microbiana producida por medio de Bacillus --
subtilis, |

ALCALASA &s una enzima proteolftica microbiana pro-
ducida por medio de Bacillus licheniformis,

ESPERASA es una enzima proteolitica microbiana pro-

ducida de acuerdo con la Patente Britdnica N@ 1,243,784,

REIVINDICACIONES

Los puntos de invencidn ﬁropia y nusva, que se pre-
sentan para que sean objeto de esta solicitud de Patente
de Invencidn en Eépaﬁa, por VEINTE afios, san los que se
Tecogen en las reivinéicacinnes siguienﬂes:

l8,« Un procedimiento para el acondicionamiento al-
calino o neutro del coldgeno para extraccidn de gelatina,
gque comprende el tratahiento de una materia prima de na-
turaleza coldgena adecuada, preferiblemente oseina, pie-
les depiladas o pieles tratadas con cal en seco o en hid-
medo o tratadas con sai, con una solucidn de una enzima
proteclitica nmeutra o a2lcalina a dna temperatufa compren
dida entre 20 y 409C entre 4 y 72 horas y a un pH compren
dido entre 7 y 13, despuds de lo cual se elimina la acti
vidad de la snzima proteolftical

28,« Un procedimiento de acuerdo con la reivindica-~
cidn 18, en el que la enzima proteolftica neutra o alca-

lina es tripsinal,
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38,~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindica-
cidn 12, en el que la enzima proteolf{tica neutra o alca-
lina es una proteinasa producida microbialments a partir
de microorganismos del género Bacillus'

48, Un procedimiento de acuerdo con la reivindica-
cidn 18, en el que la enzima proteolftica neutra o alca-
lina es una proteinasa producida microbialmente a partir
de Bacillus licheniformis'

58,~ Un procedimiento de acuserdo con la reivindica-
cidn 12, en el que la enzima proteclftica nsutra o alca-
lina es una proteinasa resistentea los dlcalis producida
de acuerdo con la Patente Britdnica N, 1,243.784\

6&,~ Un procedimisnto de acuerdo con las reivindica
ciones la=58, en el que la enzima proteolftica alcalina
te Usa on 8l caldo de flotacidn de acondicionamiento en
una concentracidn comprendids entre 0,05 y & unidades An-
son/l, preferiblemente entre 0,5 y 1,5 unidades Anson/1,

7%, Un procedimiento dé acuerdo con las reivindica
ciones 18-68, en el que la relacidn de flotacién (la re-
lacién en peso entrs sl caldo de flotacidn y el material
de naturaleza colégena) estd comprendida entre 0,5 y 104

88,~ Un procedimiento de acuerdo con las reivindica
ciones 18-78, en el que el tiempo de acondicionamiento -
estd comprendida entre 6 y 24 horasi,

. 9&,=~ Un procedimzento de acuerdo con las reivindica
ciones 12-88, en ol que la enzima proteolitica neutra o
alcalina se utiliza en una’ cantidad correspondiente a una
concentracidn comprendida entre 1074 y 5 x 10”2 unidades
Anson/g de material de naturaleza coldgena',

10&,~ Un procedimiento de acuerds con las reivindi-
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caciones 18-92, en el que la temperatura de acondiciona~
miento estd comprendida entre 25 y 3sacl,

ll8,~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindica
cién 12, en el que la enzima proteolftica neutra o alca-
lina es una proteinasa resistente a los dlcalis produci-
da de acuerdo con la Patents Britdnica N2 1,243,784, y -
no se ajusta el valor del pH del caldo de flotacidn.

122,~ Un procedimiento de acuerdo con las reivindi-
caciones 13-112, en el que el pH del caldo de flotacidn
se ajusta a un valor de pH igual al o sustancialmente ==
igual al pH dptimo de la enzima proteolitica.

132, Un procedimienta de acuerdo con las reivindi- -
caciones 18~-123, en el que la eliminacidn de la enzima -
protealftica se lleva a cabﬁ por inactivacidn de la acti
vidad de la enzima por medié de un ajuste del pH a un va
lot comprendide dentro de ﬁ zona fuertemente dtida,

142~ "Un procadimisntg para el acondicionamiento ~
alcalino o neutrn del colég%no para extraccidn de gelati
na¥% - .

Tal ¥y como se hakdescritn en la Memoria que anteceds
y para les fines que se han especificado’

Esta Memoria consta de doce hojas escritas a mdquina
por una sola caral, . . '
Madrid, 00 J4L1975
P oA ‘

ARS,
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