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Esta invención se refiere a mejoras introducidas en 
el acondicionamiento del colágeno para la extracción de 
la gelatina'.

El colágeno es un constituyente proteínico fundamen 
tal del tejido conectivo, tanto en el reino de los anima 
les vertebrados como en el de los invertebrados*'. Materia 
les ricos en colágeno y adecuados como materiales de paje 
tida para la producción de colágeno o materias derivadas 
del colágeno son huesos secos, pieles depiladas, pieles 
tratadas con sal y piel de cerdô .

Una gran parte del colágeno recuperado industrial- 
mente se utiliza como material de partida para la produc 
ción de gelatina". La gelatina puede encontrarse en dos - 
tipos: la gelatina 'tipo A. se prepara por pretratamiento 
ácido de Uña materia prima de naturaleza colágena, prefe 
riblernanis piei de cerdo, y la gelatina tipo B sé prepa­
ra por pretratimiénto alcalino de una materia prima de - 
naturaleza colágena, preferiblemente huesos sados o pie­
les depiladas1*

Esta invención se refiere sólo al acondicionamiento 
alcalino o neutro del colágeno para extracción de gela 
tina, alendo por tanto la gelatina producida del tipo 8‘*

El acondicionamiento alcalino' convencional del coló 
geno para la extracción de la gelatina es una etapa de la 
fabricación de gelatina alcalina, que se describe en Kirk 
Othmer, Encyclopedia of Chemical Technology, vol. 7 (1951), 
págs'. 145-157>Í Como se indica en la pág‘. 149 de dicha —  
obra, la gelatina de tipo B puede prepararse de la manera 
siguiente:
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Huesos S 9 C 0 8

(limpios y desgrasados)

Trituración 
Tamaño de 9,53 a 38,1 mm 

Harina de
huesos

HC1, da 4 a 1% 
10-14 días

Fosfato di- 
cálcico ^ "

Oseína
Secado (opcional) 
Cal, 5 L  ¿5/6 , 
3-B semanas

Pieles depilada; 
(tratadas con cal en seco 
o en húmedo)

Cal, 5 a 15#, 
5-12 semanas

Lavado con agua 
15-30 horas

Separación dB la cal«®-
ajustg del pH (ácido)

. HC1, H2S03, HljPO^, ó H2S04

Extracción
4 •Etaoas de acabado.ulteriores

El tratamiento con cal es un acondicionamiento alca­
lino del colágeno para la extracción de la gelatina*. Este 
tratamiento con cal, por consiguiente, descompone la coló 
gena en gelatina y otros compuestos proteínícos1. Del es­
quema de fabricación anterior se deduce que el tratamien­
to coh cal es una etapa qUe consume mucho tiempo, cuya du 
ración es desde 3 semanas como mínimo hasta 12 semanas co
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mo máximo'. Si pudiera reducirse el tiempo de acondiciona 
miento, podría aumentarse la capacidad de produccián de 
una instalacián de dimensiones dadas^

Se ha encontrado ahora que es posible reducir el —  
tiempo de acondicionamiento y aumentar la capacidad de - 
produccián de Una instalacián dada de produccián de gela 
tina de acuerdo con lo anterior, si el acondicionamiento 
del colágeno para extraccián de la gelatina se realiza - 
enzimáticamente y en condiciones especificadas, como se 
describe en lo que sigue*.

Más específicamente, el acondicionamiento alcalino o 
neutro del colágeno para extraccián de la gelatina com­
prende el tratamiento de extraccián de una materia prima 
adecuada de naturaleza colágena, preferiblemente oseína, 
pieles depiladas o pieles tratadas con cal en seco o en 
hámedo o tratadas con sal, con uña solucián de una enzi­
ma protsolítica neutra o alcalina, a una temperatura en­
tre 20 y 4Q2C en-un período ‘de tiempo de 4 a 72 horas y 
a Un pH entre 7 y 13, daspufs 'de lo cual se elimina la - 
actividad enzimática proteolítica'i

Así, la capacidad de una instalacián de acondiciona 
miento del colágeno se puede aumentar -multiplicándola por 
un factor comprendido entre 7 y 504 si el acondicionamieji 
to del colágeno se lleva a cabo de acuerdo con la inven- 
ciánr.

Una realizacián preferida del acondicionamiento del 
colágeno de acuerdo con la' invencián comprende el uso de 
tripsina como enzima proteolítica*.

Otra realizacián preferida del acondicionamiento del 
colágeno de acuerdo con la invencián comprende el uso de30



Moja núm. 5 05076

1

5

10

15

20

25

proteinasas producidas microbialm8nte a partir de microor 
ganismos del género Bacillus como enzima proteolítica.

Otra realización preferida del acondicionamiento del 
colágeno de acuerdo con la invención comprende el uso de 
proteinasas producidas microbialment8 a partir de Baci*—  
llus licheniformis1.

Otra realización preferida del acondicionamiento del 
colágeno de acuerdo con la invención comprende el uso de 
proteinasas resistentes a los álcalis producidas de acuex; 
do con la Patente Británica Nflf. l1.243^784*.

Otra realización preferida del acondicionamiento del 
colágeno de acuerdo con la invención comprende el uso de 
una concentración de enzima en el caldo de flotación de 
acondicionamiento comprendida entre 0,05 y 5 unidades An* 
aon/1* preferiblemente entre Df5 y 1,5 unidades Anson/l*.

Otra realización^preferida del acondicionamiento del 
colágeno de acuerdo con la invención comprende el uso de 
una relación de flotación (lá relación en peso entre el ~ 
caldo de flotación y el material de naturaleza colágena) 
entre 0,5 y 10’*

Otra realización preferida del acondicionamiento del 
colágeno de acuerdo con la invención comprende un tiempo 
de acondicionamiento entre 6 y 24 horasf.

Otra realización preferida del acondicionamiento del 
; *

colágeno de acuerdo con la invención comprende el uso de 
las enzimas proteolíticas en una cantidad correspondiente 
a una concentración comprendida entre 10 y 5 x 10 Uni 
dades Ansong/g de material de naturaleza colágena'.

Otra, realización preferida del acondicionamiento del 
colágeno de acuerda con la invención comprende una tempe-30
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ratura de acondicionamiento comprendida entre 25 y 352C1.
Otra realización preferida del acondicionamiento del 

colágeno de acuerdo con la invención comprende que se uti 
licen proteinasas resistentes a los álcalis producidas de 
acuerdo con la Patente Británica NQ 1'.243!.784 como enzima 
proteolítica y que no se ajuste el valor del pH del caldo 
de flotación*.

Otra realización preferida del acondicionamiento del 
colágeno de acuerdo con la invención comprende que el pH 
del caldo de flotación- se ajuste a un valor de pH igual 
al o sustancialmente igual al pH óptimo de la enzima pro­

teo l£ticar.
En otra realización preferida del acondicionamiento 

del colágeno de acuerdo con la invención, la eliminación 
de la enzima proteolítica sé realiza por inactivación de 
la actividad de la enzima por medio de un ajuste del pH 
a un valor comprendido en 1§ zona fuertemente ;ácida!.

La actividad proteolítica se-determina por medio del 
mátodo de la hemoglobina de Anson, tal como se ha descri­
to en 3:. Gen1. Physiolf, 22, 79 (1939)!.

Se ilustrará la invención por los ejemplos siguien­

tes1.
Como materia prima se utilizaron piezas de ensayo - 

de piel de vaca tratadas con sal, cada una de las cuales 
pesaba 200 g y estaba cortada en cuadrados con bordes de 
1-2 cnv. La gelatina se preparó de la manera siguiente.

Cada carga de 20Ó g de piel de vaca se lavó en una 
máquina Launder-O-meter con 300$ de agua corriente a la 
temperatura ambiente durante 30 minutos, haciendo refe­
rencia este porcentaje y los siguientes al peso original30
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de las pieles de vaca tratadas con sal, es decir, 200 g. 
Se desechó el agua de lavado, y se enjuagaron manualmen­
te todas y cada una de las cargas con otro 300$ de agua 
corriente1. Se preparó un caldo de flotación1. La enzima ŝe 
leccionada se muestra en la columna 1 en la tabla que s_i 
gue, la actividad de la enzima se muestra en la columna 2 
y la concentración de enzima en el caldo de flotación se 
muestra en la columna 3 de la tabla siguiente*. Cada car­
ga de 200 g de piel de vaca se trató con 200$ del caldo 
de flotación de enzima a una temperatura que se muestra 
en la columna 4 de la tabla siguiente, apareciendo el —  
tiempo de tratamiento en la columna S de la tabla siguien 
te'. El pH de los caldos de flotación aparece en la colum 
na 6 de la tabla siguiente? cuando se ajusta el valor de 
pH, esto s@ hace con NeOH'. Gomó agehte conservador se —  
añadieron 0,a g de *odio*-o-fenil-fenol!» El caldo de fio- 
tación enzimático se decantó después del final del tiem­
po de acondicionamiento, y lás pieles de vaca se enjuagji 
ron con 300$ de agua corriente',, y después durante 2 pe­
ríodos de 15 minutos en una móqulna Launder-O-meter con 2 
veces un 300$ de agua sometida a intercambio de iones*. Ero 
el óltimo caldo de flotación de enjuagado con 300$, el - 
pH se ajusta a entre 2 y 3 por medio de ácido sulfúrico, 
y el pH se mantiene en este valor durante media hora con 
objeto de inactivar la enzima, la cual podría en caso co^ 
trario degradar la gelatina, que se extrae en una etapa 
posterior'. Este caldo de flotación de pH bajo se desecha’.

Ahora están listas las pieles de vaca acondicionadas 
para la extracción de la gelatina'. La extracción de la - 
gelatina se realizó durante 3 horas con 150$ de agua so-30
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1 metida a intercambio d8 iones a un pH inicial de 7,0 y a 
70SC en una máquina Launder-O-meter. El extracto se fil- 
trá por un filtro de membrana, y el filtrado claro se d_e 
sodorizó con 0,6 g de carbán activo y se filtrá de nuevo.

5 Se evaporó el filtrado a 302C, y se pesó el residuo, cons 
tituido por la gelatina (columna 7 de la tabla siguiente)'.
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1 BPN (proteinasa bacteriana Novo) es una enzima pro-
teolítica microbiana producida por medio de Bacillus —  
subtilis*.

ALCALASA es una enzima proteolítica microbiana pro- 
5 ducida por medio de Bacillus licheniformis'.

ESPERABA es una enzima proteolítica microbiana pro­
ducida de acuerdo con la Patente Británica Na 1,243',784'.

10
REIVINDICACIONES

15

20

25

Los puntos de ’invencián propia y nueva, que se pre­
sentan para que sean objeto de esta solicitud de Patente 
de Invencián en España, por VEINTE años, son los que se 
recogen en las reivindicaciones siguientes:

la.- Un procedimiento para el acondicionamiento al­
calino o neutro del colágeno pa,ra extracción de gelatina, 
que comprende el tratamiento de una materia prima de na­
turaleza colágena adecuada, preferiblemente oseína, pie­
les depiladas o pieles tratadas con cal en seco o en hú­
medo o tratadas con sal, con una solución de una enzima 
proteolítica neutra o alcalina a una temperatura compren 
dida entre 20 y 4Q2C entre 4 y 72 horas y a un pH compren 
dido entre 7 y 13, después de lo cual se elimina la acti 
vidad de la enzima proteolítica1.

2§.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindica­
ción 1-3, en el que la enzihia proteolítica neutra o alca­
lina es tripsina!.30
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331,- Un procedimiento de acuerdo con la reivindica­
ción 12, en el que la enzima proteolítica neutra o alca­
lina es una proteinasa producida microbialmente a partir 
de microorganismos del género Bacillus5,

4S:.- Un procedimiento dB acuerdo con la reivindica­
ción 19, en el que la enzima proteolítica neutra o alca­
lina es una proteinasa producida microbialmente a partir 
de Baciilus licheniformis*.

5 2.- Un procedimiento de acuerdo con la reivindica- 
cién 19, en el que la enzima proteolítica neutra o alca­
lina es una proteinasa resistentes los álcalis producida 
de acuerdo con la Patente Británica Ns# l‘.243.784'.

69,- Un procedimiento de acuerdo con las reivindica 
clones 19-52, en el que la enzima proteolítica alcalina 
ee Usa en al caldo de flotacián de acondicionamiento en 
una concentración c o m p r e n d i d a  entre 0,05 y 5 unidades An- 
aon/1, preferiblemente entre 0,5 y 1,5 unidades Anson/1'.

721,- Un procedimiento dé acuerdo con las reivindica 
ciones 19-62, en el que la relación de flotación (la re­
lación en peso entre el caldo de flotación y el material 
de naturaleza colágena) está comprendida entre 0,5 y 1Q1.

09'.- Un procedimiento de acuerdo con las reivindica 
ciones 12-79, en el que el tiempo de acondicionamiento - 
está comprendido entre 6 y 24 horas;,i

92.- Un procedimiento de acuerdo con las reivindica
ciones 19-89, en el que la enzima proteolítica neutra o
alcalina se utiliza en una cantidad correspondiente a una

-4 -2concentración comprendida entre 10 y 5 x 10 unidades 
Anson/g de material de naturaleza colágena*.

102-,- Un procedimiento de acuerdo con las reivindi-
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{raciones 13-93, en el que la temperatura de acondiciona­
miento está comprendida entre 25 y 352C*.

!!§•- Un procedimiento de acuerda con la reivindica 
cián Ia, en el que la enzima proteolítica neutra o alca­
lina es una proteinasa resistente a los álcalis produci­
da de acuerdo con la Patente Británica N3 i. 243.784, y - 
no se ajusta el valor del pH del caldo de flotacián.

123.- Un procedimiento de acuerdo con las reivindi­
caciones Í3-ll§, en el que el pH del caldo de flotacián 
se ajusta a un valor de pH igual al o sustancialmente —  
igual al pH áptimo de la enzima proteolítica'.

133*- Un procedimiento de acuerdo con las reivindi­
caciones l.S-123, en el que la eliminacián de la enzima - 
proteolítica se lleva a cabo por inactivacián de la ácti 
vidad de la enzima por medio de un ajuste del pH a un va 
lar comprendido dentro de lf zona fuertemente ácidá'.

1 4 2,- "Un procedimiento para el acondicionamiento - 
alcalino o neutro del colágeno para extraccián da gelati 
na1! ' \

Tal y como se hatdescrito en la Memoria que antecede 
y para los fines que se han especificado'.

Esta Memoria consta de doce hojas escritas a máquina 
por una sola caral.

Madrid, 09.Jt/L 1976 

* P .A'.

30 ARS‘.
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