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(30) prioridades: (ŝ numcro (32) FECHA

666.612 15-3-76 EE.UU.

© KlECHA DE PUBLICIDAD (̂CLASIFICACION INTERNACIONAL
M e

(02) PATENTE DE LA QUE E3 DIVISIONARIA

(54) TITULO DE LA INVENCION

"PERFECGIOIíAI.lIEFJ.'OS INTRODUCIDOS EN UNA ENVOLTURA ALIJ13NTICIA 
TUBULAR DE COLAGENO"

(7l}sOLICnp.'r, f la» »
UNION CAilBIDE C0HP01ÍAII0N EP~9?82~SP

DOMICILIO DEL SOLICITANTE
27O Parle Avenue, Nueva lorie, Nueva York, 1 0 0 1 7, 
de /Imórion.

Estados Unidos
(0) INVENTOR IES)

Tilomas Engel Higgins

(73) TITULAR (ES)

(?<) REPRESENTANTE
D. ALBERTO DE 33LZABÜRU MARQUEZ (P.- 65.157)

U T IL IC E S E  C O M O  P R IM E R A  P A G IN A  D E  L A  M E M O f.'IA

MCG#

UNE A•A MOO. 31C*0



~ 1 -

i
i!

í

i

La presente invención se refiere a envolturas para 
embutidos de colágeno, y más particularmente a composiciones 
de colágeno especialmente útiles para la preparación de envol 
turas comestibles de colágeno que" 'exhiben mejoradas caracte­
rísticas de coción.

Durante una cantidad de años se han preparado envol 
turas para embutidos de pared delgada a partir de colágeno de 
animal elaborado y, más recientemente se han preparado envol­
turas comestibles de colágeno y se han vendido en cantidades 
comerciales. Las envolturas de colágeno comestibles disponi­
bles en el comercio han resultado ser un reemplazo apropiado 
de las tripas naturales en la preparación de productos ali­
menticios, tales como salchichas de cerdo frescas, en las 
cuales una emulsión cárnea del tipo de salchicha de cerdo 
es embutida, eslabonada y envasada sin cocinar, siendo apro 
piado entonces el producto embutido para ser cocido por el 
consumidor sin necesidad de remover la envoltura. También 
se han usado las envolturas de colágeno comestible para pre 
parar productos embutidos como los "frankfurter" (salchicha 
alemana), en los cuales las envolturas embutidas y con los 
eslabones formados son cocidas antes de envasar, pero las 
técnicas de elaboración altamente automatizadas y la amplia 
variedad de procedimientos de elaboración que se emplean 
han presentado muchas dificultades y han limitado la acepta
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clon üte los ríenos»
La Botarais©* delicado y frágil do lan ostracta* 

ras foissadao do col^non©, tolo® oo»o loo envolturas ti1")© 
tripa alinontieiae* y loo problcnas encontrados dároste el 
píoceoariento do las rdsnas son M e a  coBOctdoc y los roto 
joe para superar talos problemas hsa sido el tros do una 
cantidad do patentes, Uartóán h m  spaatado una cantidad do 
patentoo recientes a la prepacacl&» de envolturas altoenfti- 
ciao do eol%?ao comestible gao ©s&lben tío ¿¡oradas propiola- 
dos físicas o sstticfsooa otros requisitos especíales para
estas envolturas alimenticias, talos coro su rendimiento o 
ooEjportaraieato durante las opovadenen de embutido y ooeaicn.

Ts bien sabido* por ejemplo* cano es revelo  es 

l a s  pa ten tes estadounidenses nos* 3*125*482 y 3*413»12& a 

nccbro do Idoborraa* la  patento eotadonoldeae© lío» 3,445,633 

a nmbse de 7 a lty ,  y la  paten te  ónía^joaldeBOQ lío. 3.525*623 

a aoobro de Cohly, qao l a s  envolturas tip o  t r ip a  ae colágeno 

preparada© eatreyendo una nasa do calidos f lu id a  ba¿¡a en ©o— 

1%®B) oocj?>reodc e l  procedimiento do pasar e l  producto en 

fom a ño tubo a fravóo le  un b&ülQ que. contiene ageatoo qp£- 

r íc o s  do osduswoteiento o de curtido» -^ to d o s  a lterna tivos*  

ta le s  orno lo s ' revelados por europio en Xas p a ten tes  estado-

anídense® nos* 3,551,535 y 3*7S2,97’? ncrabre do Henderse»
y otros* proporcionen la preparación da tubos de colágeno 
a partir do corpoeicloneo do colágeno <l"G contienen sólidos
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3o colágena ©n noyor proporción qpo si 63 sin la asesaidaá 
do ogentes do endnrooisieutc quiricos»

"iontras qoo leso envoltura© preparadla nos* trata- 
siento cor; aconto© do curtido ¡cenoralsieBfcQ sosa bastante feos 
toe y so pueden ornlpalar da-mato el procesamiento* dovansáo* 
fruncido* envasado» ote», en vista de las dificultades ea- 
ooatrsdss durante las diversas operaeioaos de élabornelóa» 
el desarrollo do -to • •roaodi^ionto para In oroáueoien de <m« 
voltora do colágeno coa oarootor? etica;» ^tísfsetouiao do 
tosí atoada y isualinlneión. con lo oscosidoá do sesaetsa? al 
producto tubular' a Ion acontoa do curtido soría conveníante» 
Leo eavolturoa preparadeo CTÉrruyondo eomrosleieaee sólida© 
de alte contenido de colágeno se ha coraprobcd© que son sofl- 
cieatOBonts roristeatos pera osftibir características apro­
piadas do manipulación y  elaboración sin la aecesidsd de 
tratamiento con acontes químicos do oadarocteioato» ^ia osa» 
burgo, m  ha eneont-rodo que lar envolturas que son fruncidas 
y onvaosdao eatl sfBCtoTiaaonto» y es ceaifialao satiaf^sotoda- 
reate dársete ©1 obbutido, oon frootassoda puedes tener ten» 
denda a partirse durante la eooclóc.* . SI desarrollo de aa 
pTOGedínioato qao turbión elimine o r-ojoro talos oaractorío- 
ticos, por eocsl^iioGtQ* sería m n  etc ¿ora eonvoaíoate*

Aatoriomente so ha engerido, coro se rovola por 
ajénelo- es lar» patentes Ott :dounidoaooD Hos» 2,114«220 a 
nombro do rreodonborc y otros* 1.445*633 a nombro de ?nlty»



y 2 *551*535 a aorta?*? de KonfieroQa y otros» que co paefioa in 
corporar diversos mtortaloe ea las ceraposlcionüR fie educe 
oo durante su preparación para tae^orar o modificar lar? pro- 
piefiados fio las o retractara© fie colágeno preparadas p.  baco 
fiel saJasoi y sagran ae Tórrela» mor ejemplo, oa la patente os 
tadounidonoe río* 3*6£?.54? a acmbre do Cohly y otros* que 
po moflen asar n^terlales para trutnr las enrolSarao tafeóla 
roo fio colágeno tarante la elaboración fio las mimas pero 
jaejorar las prenioflcfle® fio cocción fi© In envoltura y reducir 
las "heoáifiaraa al 'freír* fio la envoltura* Afimáa, oa la 
solicitud fio potente ooaenfiiQnto s ncabre fio í. S* niguas# 
lio* fi© sorio 572*12?* nrcsentada el 23 fio abril do 1975* m  
describe tm ̂ rocofilríJcmto oa al cruel es prepare» cop'-cnicio- 
nos fio colágena fornoblos qas tienen determinado® tinos vio 
esteros fie ácido grato incorporadas ©a las risrae* ojfixtMoa- 
do lo ecvoltura tabalsr alinontioia preparada son las mir­
rias características mejoradas contra el bloqueo y mejor re­
sistencia a las "hendífiaras al freír'** .

Continua cŝ i atiendo la noeesifica do desarrollar 
aáa noá-oree ulteriores en lse-ípracieácfiec fie cocción y mol» 
rmlaoió» fio -las envolturas aliírtenticias de colágeno, psrttt- 
culnsaont© cútanlo se pueden reelisar talco cederos «or méto­
dos qüü reducen el oárcero o la dificultad de loo pacón fie 
eroocesniento p!,re la propareelóa fie le envoltura tabular a- 
lisenticia.



Ua acuerde con la pro santa invención es- provee un 
rátodo para preparar acjom&ss eottpí)sacióse& de colágeno que 
ca^road© Incorporar acdf'omccentQ un agente de reticulación
0 eaáfíroelRiffiato coleccionado ©nfcrs si grupo qns consiste 
ea ácidos grasos isnatarodo» que contienen tías de dos sals­
ees dobles» ásteres á© ácidos 31 y tri grasos de «a alcohol 
pollhídrleo y ácidos grnecs inscturados que contienen raáa So 
ños enlaces dobles* aceitón satúralos que contienen ásteres 
de ácidos grasos coa por lo renos el 11^ pondere! Se loe re­
siduos do 'cride grano do los urissoe o tai nás de Son enlaces 
dobles* ásteres áo ácidos grasen de un acido graso íasaturado 
y un alcohol grano insatursdo, y «©solas 3© los «lasaos* sn 
una cenroosicián 3c colágeno fonsabl© en usa osntiasd do por 
lo iconos .eprosit&ads^entG 0*5% ponderal Sel contenido So soli­
dos do diohs oenspo alción de colágeno» ?© lia descubierto que
01 tuso do talen ccBsponicieses meJorad-ab do colágeno dan coso 
resultado* aorprenSontcrpato o la©speradssente* estructuras 
de colágeno forrará dar; toles sano, por ciespXo* envolturas tuba 
lares eos®©tibí©a de colágenoa que ej&lben ©©Moredas oaraote- 
ríntieas de resistencia, se^orsiac propiedades de- eslaboaa- 
alentó en unidades 3o embutido, y una reducción m  las hendí- 
duras al freír sin la necesidad de trstssieirto con* o el 
tra¿fo ds, otros agentes quiricos de ©ndursoiisiesto o curtido»

PanMíri se provee de acuerdo con Is presentó inven­
ción una sohcosioi &x de colágeno honogen.es fotsashl© que con—



prende por lo  conos qsroRtínadntsoato 0*5'* ponderal lo  lo e  no» 

ll&oc to ta les  do le. c im a  do vm. asenta do rotloa lso iáa  o en-

daretócdoate dispersado unifórmente en la id asa* siendo ce 
leccionado dloho agente de reticulación ©ateo ol grano ano 
consiste ©n áoldoss grasop iaontoroaoa <ju© tiesca ^ós do clon 
oalaooa dobloo* ¿iteres do ácidos? di y tri /rasos do m  elco 
hol rjolüxíirioo y ácidos grasos inostaredos $«© tienen cas 
do don ool'-ioon dobles* ncelte?? astaraloo qu® contienan 'éte­
res do dbldos grasos croa por lo conos el 2X5 ponderal 5o re­
tásaos do jfoitioc graos)? de loa denos con eso de dos enlace© 
doblen» ásteres do ácidos grecos de aa ácido graso iaretare» 
So y aa alcohol graso insnteredo* y  tressela© do los rispo®. 
Frefesiblanocte* lee oonposScionso do colágeno do scucrdo con
la  presente Invonoiáa eo^rendea cor lo  cono o (*«oxte»daeaate 

6á ponderal do pálidos do colágeno y contienes fib ras no co­

lágena» 00 m n  oretldad de aprosteadanonto 51 a oprojdradcron 

te  30'" rondorel del contenido do só lid os seooo de d icto corno

ciclón»
I¿2 ro "eroncla a las esprefic-aan "sólido© totales”* 

•contenido do solidos" y •contenido do sólido© íscos** ta l co 
no ao um. en teda la pásente rororia dS'criptlva y en le* 
roiriadiceolosoo‘ádjonfne con róncete a la s  ocrmoslcloao''- do 
colágeno y envoltura© do acuerdo con la presento invención»
«e deeon site te refieren. a, y debe ©atenderte qte m  tefio- 

ren»nl roso do todos los ingrediente© ©a tales cort‘0®rdono9



y envolturas ©soluyendo agua y glieerol.
Para obtener las composiciones de colágeno de aouer 

do con la presente invención» se agrega ©1 agente de retícula 
clon, a, y preferiblemente se. dispersa uniformemente en* las 
composiciones de colágeno entes de constituir las estructuras 
formadas deseadas a partir de’las mismas tales como, por ejem 
pío» las envolturas tubulares alimenticias» Be esta manera» 
el agente de reticulación ©s incorporado y dispersado unifor­
memente en la pared de la estructura de colágeno formada, e- 
liisinando la necesidad de determinados pasos Se elaboración 
y del tratamiento con determinados agentes empleados general- • 
mente durante la secuencia de elaboración de estructuras tu­
bulares de colágeno» tal cobo las envolturas alimenticias»

las composiciones de colágeno de acuerdo con la pre 
©ente invención se pueden preparar por cualquiera de los mé­
todos conocidos en el arte» usando tejidos de colágeno obten! 
dos de una variedad de materias primas» por ejemplo sorrejes 
de cueros de anímales encalados o sin encalar y tendones»

Los ¡agentes de reticulación que son apropiados para 
usarlos de acuerdo con la presente invención son loa ácidos 
grasos in33turados que tienen más de dos enlaces dobles» ta­
les coso, por ejemplo» el ácido linolánico»

Los agentes de reticulación de áster do ácido graso 
apropiados son los ásteres de ácido di y trl graso de un al­
cohol polihádrico y los ácidos grasos insaturados que contie—



nea más do dos enlaces dobles* Loo ácidos grasen se pueden 
derivar de fuentes sintetices o naturales* Los enteres se 
pueden utilizar en su estado puro o en su forma de calidades 
industriales y pueden tener un acido graso simple o une més­
ela de ácidos grasos talos cono so obtienen en los aceiten 
do pescados y vegetales* grasas? animales* y lo similar*

También son apropiados ceno secutes de reticulación 
de acuerdo con la presente Invención lo~ aceites naturales 
de poacodos y vegetales que contienen esteros de acido graso 
con por lo menos el 11# ponderal de los residuos de ácidos 
grasos de los micros con más de dos enluces dobles- Son ojera 
píos de talos aceites naturales apropiados el aceite de lino* 
aceito de hígado de bacalao» y aceite de pescados.

También son apropiados loe esteres do ácidos gra­
sos de un ácido graso insaturado y tta alcohol graso insatura­
do tal como* por ejemplo se puede derivar del aceite de baile

na.
La expresión "ácido graso" tal como se emplea m  la 

presente memoria define a un grupo ao ácidos slifáticos enrbo 
xilinos que tienen presencia difundida, on las grasas, aceites 
y sustancias afines de producción natural* ~alen ácidos gene* 
raímente contienen de S a 22 átomos de carbono. Los alcoho­
les polihídricos usados en la fonación de loo ásteres son al 
echóles que contienen por lo menos 3 ¿toros de carbono, tales
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oomo el áíetílenglicol» rjropilenglicol* gllcérol» eorbltol* 
nsnitoX y lo similar.

En una Eodalidad proferida de realisecióa de la in 
vención» tejido que contiene, colágeno coro, por ejemplo» sc- 
rrajee de cuero de aninal encalado» linpia&o y preparado por 
métodos bien conocidos en el arte* son cortados en cubos pe» 
quaños o picados en foraa gruesa en trozos do m rondnadsraen- 
te 1»¡? a 5 es de tacaño para facilitar la transferencia y la 
agitación* Decaes de an tratamiento adicional coa cal y un 
sabsiguiente lavado con agua» los trozos da cuero son s®aeti. 
dos a tratssiiento con un agento de abultsmiento del colágeno, 
fe puede emplear cualquier» de los agentes de sbultaaiento de 
colágeno conocidos* poro so prefiere usar soluciones diluidas 
de ácido láctico» acético o clorhídrico* Los trozos de colá­
geno son tratados con agento de nbultsasioato por ua prolonga­
do periodo do tiempo* tal cotno» por ejemplo, 4 a 9 horas y  sác 
aún, y» generalmente* hasta que haya cambiado corp le tásente 
el aspecto del aaterial d® colágeno de opaco a traslúcido.
El material colágeno abultado es luego lavado con agua para 
reducir la cantidad de ácido residual y* generalmente * hasta 
que el pü del colágeno abultado y triturado oscile entre al­
rededor de 2*5 a 3*5. El colágeno hinchado es entonces dre­
nado, dejando tro sos generalmente denominados “trozos híncha 
dos por ácido”.

Dono se revela en la patente estadounidense So*
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3*782*977 a nombra de Henderse® y otros* las fibras no co­
lágenas que se deben incorporar en la ccmnonlción de colá­
geno son primare forondas en una dispersión fibrosa acuosa y 
viscosa que puede contener entro alrededor del 2% j 10* pon­
deral do fibras no colágenas y entro alrededor de O»l'í y 10'*
ponderal do na agente de control Se viscosidad que co prefe­
riblemente Miro soluble o hidrodispersable. Loo agentes de 
control do viscosidad apro-dsdoe inclínen por o ¿espío» a la 
netlleelnlosa» gelatina» almidón y* partículnroento* ana dio 
perdón de partícula© de colágeno hinchado* Las fibras no co 
lógenas qao ce pueden coplear son cualquiera do les aditivos 
fibrosoo inertes no contraíbles y esencialmente inertes cono­
cidos cor.o apropiados para las cora?©n ie ló n o s  do colágeno ta­
les cor*©» por ejemplo* randera* algodón» rayón» otras fibras 
celulósicas* fibras no celulocicaa tales codo polio E ter*  p o l i -  

anida y le similar.
Los tronos hinchados por ácido a ser usados en la 

preparación do la composición de colágeno forosble son» prof0 
riblomonto> triturados ultorioroente autos de mezclarlos con 
la dispersión acuosa fibrosa* Los trozos hinchadopor ácido 
pueden ser parcialmente gubdivididos por medios conocidos en 
©1 arte, tal coro por «olido grueso o machaqueo, para preparar 
ana «asa que contiene un predominio de trozos con dimensiones 
mayores de c^ro simad amento 3*17 a 12*7 milímotros*

n  agento do reticulación, agua en forma de líquido
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o hielo# y aaa porción, de los troaos de colágeno hinchado o 
por el ácido eon. agregados a» y resalados a fondo con» la 
di Emersión fibrosa viscosa en un EesclaSor de masa u otro 
equipo de Engolado similar*.^ luego so meada con loo sisaos 
©1 rosto do Ion tronos Machados'por si ácido molidos# por 
lo cuellos componentes de aditivo fibroso y agente do reti­
culación son distribuidos uniformeneato on toda la masa de 
colágeno on un tiempo relativrsscntc breve como# por ejemplo# 
aproximadamente 2 a 10 minutos. Hacia el final del paso de 
mesclado* la .masa do colágeno so hace mucho más viseosa, lo 
que ayuda a impedir In oop oración de los? diversos componen­
tes durante la formación y el suboigaiontQ procesamiento de 
los mi seos.

Es importante que durante el molido y el megelndo 
de los trosoo do colágeno hinchadoo por el asido# la tempera­
tura de la masa de colágeno re mantenga b«5® 3T» 02 general# 
ln temperatura de la masa ao mantiene por debajo do aproxima 
demente 25°C (2S8'JlO*

La composición de colágeno <goe sa prepara preferí» 
hlteeate coarrendé por lo senas alrededor del Sá ponderal de 
sólidos de colágeno, y tiene incorporada uniformemente a la 
misma entre aproximadamente 5« y 30* ponderal de fibras no co­
lágenas sobre la base del peso do Ion cálidos totolos, fsis- 
bien incorporad© uniformemente en la misma está el sgeat© de 
reticulación de acuerdo con la invención# en usa cantidad de



■por lo fconoíi- alrededor del 0,5- ponderal hasta alrededor del 
15# ponderal y preferiblemente entre alrededor del 1# hasta 
alrededor del 5,0# ponderal, del contenido de sólidos en la 
composición de colágeno. De acuerdo con 1» presento laven» 
cióh, le sentidas do agente de reticulación necesaria para 
impartir las mejoradas cnrnctorffltieae de resistencia y coc­
ción desosase tiene importancia, pero se puede variar dentro 
da ua r.srgoa relativamente arplio* y puede exceder sastan- 
ol absentó de la que se requiere reala-ente* Ha general, no 
obstante, cantidades de agente do reticulación superiores a 
Rprosdiaadoiseuto 3# ponderal de sólidos totales en la compo­
sición de colágeno pueden ser causa de que las estructuras 
de colágeno preparadas a partir de las sai anee se contraigan 
excesivamente, y las cantidades superiores si25# ponderal 
pueden tener otros efectos perjudiciales sobre las cstructu9 
rao de colágeno preparadas a partir do las mimas y, por lo 
tanto, se deban evitar.

S¡n modalidades alternativas do realigación do la 
invención, ol agente de reticulación se puede agregar direc­
tamente a la mesóla do dispersión fibrosa antes 3c mezclar 
a In mima 000 los trozos bichado» por ácido molidos o se 
puedo agregar a una suspensión de solidos de colágeno hincha 
do de baja proporción preparada do acuerdo con cualquiera de 
los métodos conocidos en el arte antes o después de agregar
otros ingredientes a la mima*
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IíS composicioíi uaífcm e coa falto oeatoaMo do sóli 
So© do colágeno asa preparada o o apropiada, coa solsaonté -S4 
snitada elaboración ulterior, para formarla en ostruoturas So 
colágeno ogtruldas forradas ooraoroialDGnto aeeptables» «© 
pnodo üfiaff oa ojítruidor n tomillo sin f ia  o aa dispociitiro 
delira? paya transíG^ir la ooneosioión So colágeno al equipo 
So hcmoconsiESsción usado en la preparación f in a l de la oosp© 

•~ición papa extrusión.
Coso ejemplo do un so todo proferido papa preparar 

uau ©ofcrootcs^tubular do colágeno tul 0000* pos? ©¿espío, 
ana envoltura tubular Glimontioia, una oorapooicion do oolágo 
no do nouordo con lo invención os bombeada y rao&ida por se* 
Slo do una boquilla do oxtruolÓa para femar ua tubo coatí* 
nao do GoiüfcGao, tubo que 00 t^iíleioatoraente fuerte oonso pa­
ra soportare© a sí mi®,o en una eoníícameló» tubular con 
aire do Inflación n baja presión mientras es transportado a 
y a trovó© do un prosoesdor, Ti tubo do colágeno psreialsea 
to soco os luego aplastado ostro rodillos de presión, nou* 

trallsudo liaeióndolo. pasar a travos do un tanque de inserción 
que contieno hidr-ózido do amonio nay diluidos, layado haoióa&o 
lo pe sur a travÓe do tanques do agua, y luego pSastifloado 
laudándolo trasportar a trrvás do una solución diluido do 
gücorlaa. Si trabo o a entonos e vuelto s inflar con aire a 
baja presión, transportado o tmvás de un secador oiontrag ce
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sentidlo la cmfi&iraoi&i tuboler, y luogo# si ce aseos» 00 

fruncido ea una ristra a© trina fruncid» hadándolo paesr a 

tr^váo do «a aparato fruncidos1»
ti tubo do colágeno propendo o partir do oorapoal*- 

oi&i do collona do acuerdo oon lo invoncdem on la manera 
ácsoripta oa la pro «sato moooria 00 ©«sports t^isfectorle»  

sonto n trsvás do onda uno de loe» diversos pesos do procesa» 

siento aáa que oa general eo eaouoatrca problemas» Adorne# 

so ha easorobado que la envoltura tubular do ooldbsao propa~ 

rada do nouord© 00a la  práctica do le  invonolán, oo oosporta 

t«jy eadsfadorteontc durante las oporeoioao© d© ‘orabutido y 

oelaboacdo y ea&itoQ una rsdotenola oaotecolalnoato neáoroda 

a las «hendiduras al freír" ba¿o la cocción»
La© envolturas» alimenticia© tubulares do colágeno 

do acuerdo con la presento invención tlenoa loo egoatc© do 

lotlaulaoián aquí descriptor incorporados unlfcíBOsonto oa 

I00 «ni asas en «no cantidad do por lo ©caos alrededor dol 33 
hasta e^rodmdafcoat© 9’S ponderal# y pwfodbloraease entro 

alrededor dol 0#33 y alrededor dol I< ponderal# do todos loo 

componentes do dicha envoltura, $0 profieren cepociateoato 

loe envolturas.tabulares allooatiolas de-'colácano que tdo» 

nea laedffpors&aa On'les Risraae desdo eprostoadscjonto ol 3i 

hasta aprosteadomente ol 193 ponderal de fibras no colágenas 

basadas en ol pos» de todos los componentes de dichas cavo!**

turas»
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los o ¿molo o sisulonton so dsa coso isodnlldades llttg 
trabivas do roalisación do la p5*cnsate invención y ao Soban 
roí? interpretados So sonora aleona a m o  que indican loa líbi- 
tos do la pro sonto invcnadón». Loo partos y porcentajes* os» 
oepto osando so indique do otro nodo* 0011 -ponderales*

’E.laaolo 1

fs© picaron 7899"? kilogramos So serrajoe do oaero 
So vacuno onoalaSoo on tro sos do somsicaSaaonts 12*7 a 50*3 
railínotroo y oo oosotioron a un tratonionto odleioaral 00a osl 
cargándolos oa.un tanquo junto con 55*34 kilogramo® So cal y 
agua ®.ifloiento para Ser ana relación So agua a enero do 3*6 
a 1*. 71 tratamiento con o al go oontinda dumnto 57 hora® 
eon agitación intosndtonto# DQS’-uóe Sol tratooionto con cal 
lo® tronos fueron Xisdviadoo aon agm durante alrededor do 8 

.hora®* Machada® oon ácido elos&ídMao a pH 1* lavados coa 
agua hasta que el ouoro tuvo pn do 2*5» El cuero fu© entoa» 
oes drenado y enfriado hasta aprostísadaffionte IoC (274°!'')*

8q prepararon dos carca® r»áo de tro so® So ouoro 
hinchado por ácido usando ol prooodiaionto dororipto proco» 
donSosneato y la proporción So ingrodiontoo y ooadicionos do 
prooodin&anto indicadoo on la tabla 1 eiguloato* La carga no*
2 incluía un paso So equilíbrnoíon on colación SÓM1 do áci­
do nato® que ol cuero fuoro fiádnoste drenado y enfriado# 
"’nr’bión ontá incluida en la tabla 7 la proporción de Angra-



¿Lientos y la o oon&ioicacr- do r>roo©áá®lGfct© aoadao os lo oro** 
pomcióa do loo troco o do oaoro afcolta&os ^«"dota  ̂ rooodoa 
tüDonto.
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fiQ preparó unn di itéra lo s do fib ra  oclu ío slo s

asando la siguiente proporción do Ingredientes?
Trozos hinchados por ácido molido-a 30 kge

P itras de celu losa de sedera 20*9 hase

A s m  299 k m

Lac fibras do celulosa do «adera usadas tenían

un promedio de longitud de fib ra  de aproximadamente 0,1  en.
a* SS0Fe esperaron lsfcinns de fibras en trosos conveniente; 

emergieron en una porción de asas ña**** aprobadamente 
60 minuto® y *»*> so «eselarca duraste probadamente dos 
«inutos* m  sumergieron por 30 minutos adiciónala0 y ia00° 

se mezclaron durante alrededor de dos minutos* *e agrego 
el resto de los ingredientes en la mezcladora, y 1* tesela 
se efectuó durante alrededor de 100 minutos. La suspensión, 
de fibra de celulosa de madera resultante era suave, alta­

mente viscosa* lábre d® «**»■ fibra * eo^ 0£d“
cióa de sólidos do colágeno de 1$* fibras de celulosa de re­

dera del 5 ,6* 7 p̂ an 33,4* .
S e  preparó a n a  serie de exposiciones de colágeno

de 22,6 « 120 kg «en un total de nólidon del 11,1* « “»*» la 
siguiente proporción de ingredientes?

frozos hinchados por ácido molidos variable
Dispersión de celulosa de madera 1/r*
Aceito de hígado do bacalao variable

Agua 88*7*
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Fe Prepararon loo trozos hinchados por ácido se­
gún lo descrlpto precedentemente y s© molieron en ana pica­
dora de carné sn trozos sastenoislissnté Sé tamaño catre 3*17 
y 12*7 tara antes de mezclarlos coa ls dispercdóa Ss fibra ee- 
lósica viscosa* La terperatura. dorante la trituración Se 
los trozos fue controlada para que no ©aperara los 20^0 
(233c2)*

La jségola da los trozos hinchados por ácido soli­
dos* la dispersión de fiera celulósica* agua y ©1 aceita de 
hígado Se bacalao fue realizada de la manera siguiente*

Sa mezclaron los ingredientes en dos ©tapas* Sn 
la primera ©tapa, el aceito Sé hígado dé bacalao* el agua 
como líquido o como hielo, y  una porción de los trozos hin­
chados por ácido molidos fueron agregados a ls dispersión 
Se fibra celulósica, y se mezclaron, bien* SI peso de la dis^ 
per sien da fibra celulósica fm ajustado da manara que las 
fibras celulósicas aran el 15* del total de sólidos más el 
aceite de hígado de bacalao. 2n la segunda etapa Se mezcla 

do» la mezcla no unió al resto de Ion trozos hinchados por 
ácido molidos hasta que la composición ss hizo hmaogóaoa y  

comenzó a adherirse al equipo mezclador* Se adopto cuidado 
durante Xas dos otapas de mezclado precedentes de que la tesa 
oeratura Ss la eosnposáeión no superara los 20°C. 21 segundo
paso Se mezclado norcahaente necesitó cinco minutos de real! 
sacien*
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las etapas do mezclado fueron reallssadas en una 
rsesoladors de tomillo sin fin do taaefíc adecuado del tipo 
umdo coraóhmettto para preparar emulsiones para «rebutidos, 
los componentes do les diversas eompoeicloaes do colágeno 
del ejemplo se restaren orx la tabla II siguiente*
?atüB XI Contenido de las composiciones do colágeno
Numero 
de la  
carpo- 
sien  
de co* 
lágono

Colágeno 
($> de 
©olidos)

Aceito 
de h í­
gado
de ba­
calao 
( i  de 
aólidocsl

Poso de la  
composición 
de coláge­
no

Ckg)

Numero úa pre­
paración de 
teosos hincha­
do o por acido

(Tabla I)

A 85 0 m z 1

B 83 2 ZU2 1

C 85 0 31»? 2

D 84,5 0,5 31»? 2

E 83 r  - 31»? 2

f 85 0 110,2 3

a 80 5 22.6 2

H ?ü 15 2 2 16 2

Loo ca¡5>08i«iooeo A y B fueron properadas eonjun- 

brnmt® $ mego» empleando al procedimiento descrióte a con­
tinuación, fueren., usadas en la preparación de envolturas tu­
bulares» Las ccmpcsdcionos» 5*3yS fueron preparadas con­
juntamente y luego fueron usáis© es la preparación ds envol­
turas tabulares empleando el procedimiento do este ejemplo* 
Las caspoelcionsa F , 0» y  1  fuero» praparadas conjuntamente
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y luego inoren asadas en la preparación da envolturas tafea» 
lares*

Después de preparar cada ana Sa las diversas com­
posiciones de colágeno» la jsmpc-sieióa fue alimentada en un

*: •
hcaogoííaizaáor de corte por cachinas rotativas por medio de 
un estreidor de tornillo y bomba* Para prevenir la degrada­
ción del colágeno» el rotor y el e stator del honrogeneíssdcr 
fueron, enfriados con na refrigerante mantenido a una tempe­
ratura aproximada a loe -5°Ü (268°K)*

Después de la homogeneisación* la mésela fue bombea 
ds a trovos de dos filtros paro lelo o con ranuras de Q9Ü?62 vm 
para quebrar todo gromo de colágeno restante y remover toda 
materia so di tersada,

I>as mesólas de colágeno filtradas fueron bombeadas 
y medidas a través de una boquilla de extrusión coa ana tasa 
de giro contrario y un núcleo con m  huelgo de 0*2524 mm pa­
ra formar un tubo continuo de colágeno» Los tubos extraídos 
faeren inflados con alvo de inflado de ba.ja presión mientras 
que se los transportaba sobre rodillos horizontales*

Los tubos do colágeno inflados fueron sacados par­
cialmente y endurecidos haciéndolos pasar por tan presecador 
a 50&C (323°E) , luego ea plegaron entre rodillos do presión* 
ee neutralizaron haciendes pasar por un tanque ds inmersión 
que contenía hiárósiáo da ®aonio 0,06  fí* fueron lavados ha­
ciéndolos pasar a travos de tanques da agua y luego ea pías-
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tifAosrcm haciéndolos paos* a través do una neladén dilu ida  

do gliGoriaa*

Sao nuonftras do tubos ftKSfea entonces vacltas u i»
«M»

f ia r  con aire a tm¿fa presión* socadas ©a «ir© a 1©O°0 (3?3°K)# 

íitjrodcíeidas ea m  eeualisador a 70$ do fcwasdad rela tiv a  y 

luego fruncidas íiaciÓMolao pasas» a través do un añórate do 

fruncido*

Bsspuós do fruncirla la  envoltura tulval-'r fao hor­

neada a 72*8 (345°S) duraste 20 horas# enfriada» tew dceida  

hasta e l  15$ do haraeded haciendo pasar aíro háaedo a través 

do la  envoltura» y envasada*

Las envolturas tutelares do eolófecEo de ente ©Sor.» 
pío fueron evaluadas on cuanto a m  resistencia física y co­
pleadas en la fabricación de salchichas do cerdo arando pro- 
codisloatos do embestido y esd&hcnada ocnvanciaselor* isa en­
volturas ©Abatidas fueron evaluadas o» cuanto a oas careóte- 
rfstieos do cocción. Los reaaXtadoe do las pruebas de eva­
luación oc recosen ea la tabla ITT slgoient©* Xa® envoltaress 
proparadas en concento se deben eeraperar entre e£# y las en­
voltura» preparadas en mssentos diferente» no ce ruedes cor- 
pealar ©os fneaiid^a# 9o este tsodo es .pueden comparar las en­
voltura» A y  B*. las escoltara® 0# 3 ) y S » y  loo envolturas ?>

C y E»
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Tabla XIJ uGruMdiirao al freír y peo«dones da ©stbllido
de ©rr/olterss de ealeblelias So cerdo coa 
contenido do aceito de hígado de 'bacalao

■Húmero Ooatasido de v ered ó n  so Hendiduras
de em-'*fc* aceito de hígado e sta llid o por freír
no si» de jacaleo (so fie aerearlo) ( í  a© ic o

c ica  ño fS do ■1> So ou~ ©rlabones
colágeno solido© voltura Habeda Cocida ■ fritos

¿i 0 0 120 62 11
B 2,0 AJ'l 163 122 2

0 © 0 96 48 80
13 0,5 0 ,3 100 56 8ü
E 2,0 1,1 103 72 a

? 0 0 125 85 11
G 5 2 ,3 137 105 0

H 15 S 143 130 0

a « so Hedido»
33L renfilGiento oa la fabricación fio ©aloMohas do 

curdo y la resistencia física de las envolturas? coa contenido 
de aceito do hígado do bacalao» cero ee indica en la tabla TJX 
fueron superiores a las de envolturas testigo quo no usaban 
on si contenido aceito do hígado do bacalao . las ©nvoltu» 
ras que contenían ol agente do retículas© do- aceite de higa**
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3.0 do bacalao oa&Ibloron presiones al estaUldo en fcábedo 
aareeeatc&ae sobro aquellas üo las esvolturae testigo* 
too proclono0 do oe&ailiao on iidfeedo fueron codicias awsr- 
gjienáo la envoltura ea «saa y midiendo la prcrloa ©a mili- 
potros do morcarlo acocearla cara hsesar estallar la envol­
tura# Xgnnfcoate loo presiones do estallido ca cocido au­
mentaron para las envoltura© que contenían «asalte de hígado 
Se bacalao ea corasración. coa las envolturas testigo que no 
contenían dio!» eoe&ta* Bes presdoaos de estallido en cocí 
do ffcoroa ©odiase OTorgiendo la envoltura ea agua, laago 
0t3B,ergléadolíi oa sgas Meriendo dorante dos minutos* enfrian 
do la eiwoltara y midiendo la presión en rdláfeotros Se mor- 
cardo nooooaris pnrn hacer estallar la envoltura*

'Jodss las muestras do envoltura del egemlo fuo- 
o t  embutidas coa facilidad jr eslabonadas sin dado para las 
rimas* X*as envolturas preparadas coa la corsposiííióa B ex­
hibieron una diviedón mreeasmnte reducida dársete la fri­
tara en <KiE0«?a©jLótt eos envolturas preparadas ooa la cosspo- 
slelób. A, eci20 lo hicieron las ©molturas preparadas con Om 
posiciones 0 y  H camaradas oon lasr envolturas de le carnosl 
eióh P* Im? envolturas preparadas coa la ec®*posá.elóa H os 
contraían. eaajeralvamtmt© causando una eaxjesáva exposición do 
la emulsión je un aspecto poco atractivo a penar de la elimi­
nación do la di visión Súrcate la fritera.», y las onve. Iteras 
preparada» coa la ocmosdciGa G se contraías, algo dátente



la fritara» su rsayor proporción qa© la emulsión* dejando 
er¿ los estrenos de algunas salcMefcss fritas una pequera 
cantidad do eauXfáóu ospuof¡ta«. Las envolturas preparadas 
coa la ccspoeáclóa B c^tiMeron- uaa tosí atoada i^tsblCHe&tc 
rsoSorááa a la® fesaaiSaseíj o üllvi alones al freír sateofcras 
que sa eostrsxan coa la emso do la salchicha duroate la 
fritare y e aMbím ana apariencia agradable al esfcsr coci­
das»

E.lorolo 2
Fsploaado el preoc-dlni onto del e ¿carolo 1» es pro­

pagaros troco o hinchados por ácido solidos coa 675*2 kilo- 
grasos do scrrajOG de cuero encalados qm  fueron sasotidos 
a as i^tessicato adicdooal do escalado coa 58 kg de sal 
con «na relación agre a cuero do 4*4 a 1* 131 treSaRioato coa 
oal fu© por 50 horas, as coplearon tarabióa mía lixiviación 
coa sgas de 5 horas eos as flujo ds agua de 3?*85 litros 
aor minuto 9 y ua lavado de agua de 4 horas a 37*83 litros da 
agua por minuto» ■"© omitió el paso do Gquilibreeióíi*

Pe preparó usa Siaporsióa de fibra celu ló sica  se­

gas lo  deseripto ©a s i  ojosplo 1» ©xaapto en que res nm xsm 
usa cosposicic©  de colágeno de 11*1* So loo  solidos* ea lu ­

gar do loa  trosas hinchados por ácido noli-dos. Xa disper­

sión do fibra celu lósica  de nociere ere suave*. sItSBeafc© v is ­

eóse* lib re  do grasos de fib ra  colalóí&ea y ten is  una cospo- 

c&oióa de lis de ¡sólidos de colágeno* 5*6* do fibra® o slo ió -
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ideas de cadera y 93»-$'' do sgas*
TJaa serie de 4-3#36 lig1 de «oaipo si oiones do eol%cno 

que contenían diversas grasas iffiBSfasrsáae se preparé ©apleaa 
do ol proeedirdeato deserinto en el eisrcplo 1 y tenían la 
proporeláh de ingredientes indiaaflm en la tabla 17 «igaioBtio.
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131 aceite do hígada do bacalao asoleado en eete

ejemplo y en el ejemplo 1 m  am&vé a Uexsll Brug 0©*# bajo

la donoraimoiá» ‘'2od livor Gil* $#?***
SI íloiao llnolánloo {0,1?. ,15 ~octudo®atrienoico) 

ns'ido fue un eoaooatrróo' a l 33$ do ácido lin d e  ni o o compra» 

do a S a ir itio n tl B lG cteicsls*  Cleveland* (Me* 1?'» Vt.»
VI aceito d® ballena usado fue un aceito natural 

derivado do ballena o ®ae ee in fern  eotrf ©osmio oto do ©pro* 
xisatoiente £/3 do come qiao oojsproadon ©iteren do m  ácido 
graeo a llí1 ático Insaturado y «a alcohol grano d ifá s ico  in* 
oatursdo* TA asalto do bollona usado ea eet© ejemplo no otan 
pro oosio «o* PX8S0 4o catálogo a I/athesoa# Gotean and Bell* 

som os# Chic* 'r* '«?♦
El aceito do pescados ocaso « tib ie usado tm  m  «ceJL, 

te  de peeeaáoe refinado y blanqueado eos im v«lor de onponi* 

fieso iá a  do 130*135* y m. valor do yodo de 160 me* cobrado 

on Jehree Tabrlkkor# Saadefjordt Wamega*

t i  aceite do lino hervido ñio cobrado «¡tomo minero 

de catálogo L'v303 ea T'athooQ&# Oolonen y Bell» Sorwod* Ohio*

Setadca íínidee*
DóV*uépvdc preparar ice corspoeleionee de colágeno* 

a© produjo envoltura, para, snlchiohao fruncida y se crtvaeá se* 

gán lo demripte ea el ejemplo 1 excepto que la envoltura 

fue horneada a 6OaO(3330K) o» lugar de ?2°C (349BK) y 1c hu*

redad yalativn era dol 17*5>#
(hiasedoclaleate del m atarle!)*
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Desvaes So preparar las composiciones de colágeno 

se produjo 7 se envasó envoltura de- salchicha feaacida s s -  

gótt lo  descripto en e l ejemplo 1» excepta que la  envoltura 

se horneó s  óÔ C (333°K) ea; lugnr de hacerlo a 72aC (345°lO 

y el humMeeinieato feo hasta e l  17,5’' de hm.sdad*

La resistencia fínica de las envolturas que conte­
nían las grasas insatnrades fue superior a la correspondien 
te a la envoltura testig o  que no tenía grasas insstaraS&e* 
La resistencia señorada* Hedida con q1 empleo de los métodos 
SercriptO" en el ejemplo 1 eo indica en la talla 3T*



<30.

(Jasado fueron embutidao con emulsión pura ralofei- 
eha to corda, focadas en colábanos y fritas, les rtrstrae 
do envolturas A a F produjeron salchicha© do aspecto agra» 
dable» los ejemplos de «H?Dltjjra© B a ? feo tenían tendencia 
a dividirse ejeeesivaasate durante la fritura, no o© «ofe*» 
trajeron raes que lo er;rae en dirección longitudinal.

Ejemplo 3

los trosas hincados por ácido fueron preparados 
alendo el procedimiento &sl o ¿espío 1 con 790,1 kilogramos 
do serrados do cuero vacuno encalado que fueron sometidos 
a un tratscicnto de encalado adicional con 68 hilQsracca de 
cal durante 54 horas ucead© uaa relación de agita a cuero do 
3*6 a 1, y luego se lixiviaron con agua durante 8,2 horas 
a un flujo de agua de 37,3'litros de agua por ni ñuto. los 
trosoo hinchados con ácldofuoron lavados con agua durante 
4 horas a un flujo de 3? ,3 litro o de agua por minuto* SI pa 
ao do equllibmcióu fu* omitido, los trosoo hinchados por 
«cito fueros laolidon sogtfh eo describo on el ejemplo 1.

ünc dispersión do fibra celulósica se preparó co- 
;úu lo desoripto es ol ejemplo 2, pero incorporando se en la 
miaaa también una poqueza cantidad de un raonoglicerido destl- 
lado (jRnassx 25-07 de Saetean Cheoleal Producto, Xne.). 
r© prepararon oiEpasrf.elon.es do eoXágeno sogas se decoriho cu 
el ejemplo 1 coa las coEpcsdeicnsa B y C resumida© en la ta­
bla 7X siguiente.
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ItQS "teosos hinchados por ácido* preparados según 
los ojonplos procedentes* a partir do 346 kilogramos ds 
sorrejes do cuero vacuno encalado a los que so les dio un 
tratasiíonto adicional con 63 kilogramos de cal durante 72 
horas en una relación de- agua a cuero duran fea el encalado 
de 2#8sl* también so usaron en las composiciones do coláge­
no de esto ejemplo»

Una dispersión de fibras de celulosa* preparada 
segó» lo Suscripto aate’d.oraente en este ejemplo* s® méselo 
coa teosos hinchados por ácido triturados* según lo descrip- 
to en el ejemplo 1 para formar las composiciones D y S con 
las -srooorcioaes resumidas en la tabla 71 a continuación.

El aceite de hígado de bacalao usado en este Qjem 
pío fue comprado a líateitioaal BiochemiaaLs* Clevelsnd* Oblo*
"Sotados Suidon Se América..

Tabla 77.
Compo­
sición 
de co­
lágeno

Piteas da celulosa
tíS á& 
SOlidO P'

Colágeno
(i de róllelos)

Aceito de 
hígado de bacalao 
Cf de 
sólidos)

A 20 80 0 (testigo)
B 20. z. 73*5 0*5
C 20 ■ ' ' 73 1,0
D 20 SO 0 (testigo)
E 20 79*75 0*25

"Dospuse de preparar Isa composiciones do colágeno
se produjeron envolturas do salchicha fruncidas y se emhu-
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tiesos según lo descripto en ol ejemplo 2. la  resistencia 

física  y  ol comportamiento en la fritura do estas envoltu­

ras para salchicha m  Ilustra ©n la  tabla 7X1 a continua­

ción* ■ ' ! •'

Tabla 7XX

Envesl- incite de Presión de
turas hígado de estallido de

da colémm bacalao la envoltura Hendiduras al freír

geno de C¡5 de peso Hube- Cocí en el sartén de

C-Offlpo- deenvol- da da salchichas de cerdo

si clones tura ( «

A 0 137 53 8

B 0*3 144 79 0

0 0,6 141 81 0

B 0 131 54 2

E 0,15 147 79 6

la  reoictonola física  Se la© envolturas que con­

tenían aceito do hígado de bacalao fue superior a la  de la  

envoltura testigo que no contenía aceite de hígado de baca­

lao. la  resistencia de la envoltura cocida particularmente

fue mejorada por sobre 1 ® testigo*

Cuando son embutidos con emisión dé salchicha do 

cerdo* formadas ©n eslabones y fritas* las envolturas de las  

eonpcfidelonee B y G produjeron salchichas que so m  dividía a 

o hendían durante la  fritara en sartén mientras que la  eavql
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turs testigo (envoltura A) exhibió el 8^ de hendiduras por 
freír» So prepararon salchicha© Se aspeóte agradable con. 
cada una de las envolturas de esté ©¿espía*

emola 4
Usando el procedimiento del ©¿espío 1» se prepa­

raros tronos hinchados por ácido molidos oon 850 Kilogra— 
raos de cerrajea de cuero So vacunos encalados que fueron 
sometidos a un tratamiento adicional eos osLL con 58 kilo- 
grasos dé oal os una relación do agua a cuero de 3*3 a 1»
SI tiempo dé tratamiento oon cal fas de 58 horas* üna li­
xiviación con agua de ocho horas a na flujo de 37*85 litros 
dé agua y un lavado después dol ahultssaisnto por ácido de 
cuatro horas de 37*85 litros de agua (este volamos os por 
minuto* coso ©1 anterior) se re-alisaron, a&icion&lsieate*
Po omitió ol paco de ©qui libración*

S© preparó una dispersión, do fibra celulósica con
el uso de la siguiente proporción da Ion ingredientess

irosos hisclr’dos por ácido solidos 5*4 kgs
Fibra o de celulosa de madera 4,5 tes
Agua 46,9 kgs
Hielo-- 3*2*0 te'Q
Acido clorhídrico concentrado 20° Bausa 23*5 gramos 

L'-íg fibras do celulosa de madera tenían una longi­
tud de fibra promedio fio aproximadamente 0*5 milímetro, la 
fibra do celulosa do madera» ©1 hielo y los tifosos hinchados
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p02* éaido molidos fueren nesclsdon durante cinco minutos. 
Luego se agregaron ol agua y el loldo clorhídrico concentra 
do y la mezcla co continuó por un total 3 a 60 minutos. la 
suspensión de fibra do eelulops do ©adera resultante era 
suave-*' altamente viscosa, libre'de grasos do fibra y tenía 
una composición do Dolidos do colágeno do if** fibras de ce­
lulosa do madera 5*6 ' y agua 93*4;>.

Se prepararon dos composiciones de colágeno de 48 

¡kilogramos cegón lo do«cripta en el ejemplo 1 con las cotapo-
alciones resumidas en la tabla 7ITC* dLgulonte*

Gompo- Fibras Colágeno ¿coito do hígado
alción colulósicas (jS do de bacalao

de co- (■1 dC solidoe) 0  do
1 *ir&nn «sólidos sólidos
A 20 80 0

B 20 79 1,0

131 aceito de hígado do bacalao usado en cote ejem­
plo foo comprado a E t t t r l t l o a n l  Biochomicsln Corporation, 
Clovelsad, Ohio, -Estados Unidos do teórica,

Deapuós de preparar las composicionoc do colágeno 
oo produjeron envolturas para salchicha fruncidas sogun lo 
de aoristo en ol ejemplo 1, excepto en que la temperatura do 
h o m o  fue variada sogán lo doscripto en la tabla XX siguió ri­
to y qjaa m. iMnodeciniento fue hasta 17,5 í de toasedad. lae 
envolturas de coligeno fruncidas do esto ejemplo fueron «a-



pisadae ea l a  f?l>ricnolda Se entlcMeliss de cerdo segiía lo  

desfislnfeo en e l  ©¿«asplo 1* Lae ©tnrolta»?ae tubulares de »b-  

te Q$m®lQ fueron evaluadas por es resií.-tenoi8 ni estallido 
de la eaveltars jr enr cnraofccrfrtieap de eoeoloa» usoado loe 
ptoe®éElnion6oa doeoYî-tos- en el e'CEsplo 1 y lee resaltados 
dc orfeas evalaaelo-ios son regañidos fia ln¡ tab la  I I  sigu ien te.
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La resistencia al estallido después da la cocción 
de ceda tina d© las m e  otras de envoltura aumentó ol ausen­
tar la temperatura de homonáo* ein eobargo» en cada tempe­
ratura de horneado» lae muestras do envoltura B* B y f que 
contenían aaoita de hígado de bacalao tenían resistencia 
al estallido cocidas de 13 a 20 ara de mercurio mis que la© 
nuestros de envoltura -A» C y !  que no contenían aceite de 
hígado de bacalao*

Cuando bou embutidas con omisión de salchicha 
do cerdo» formados en eslabones y fritas* las cachichas 
producidas con. o atas envolturas tenían un afecto agradable* 
Las ©avolturas 3 y T que contenían aceita do hígado de baca­
lao fueron horneadas a 70°c y a 80°O (343 y 353°K)» exhibie­
ron algunas "hendiduras al freír45 mono^ que loe envolturas 
C y j ;  que fueron horneadas a temperaturas correspondientes 

poro que no contenían aceito da hígado ño bacalao.
Para producir la composición Se colágeno do acuer­

de con la presante invención* cusalquier obro ingrediente 
bisa conocido prra quienes non expertos en el arfe© qus so 
puede utilisar para impertir uan característica o propiedad 
particular a- lac estructuras de ool'%suo obtenidas a parti­
do la silesia, temblón puede estar presento* kL so desea* M o -  
ijiÓc, las cora,'0oioionon de oológono de acuerdo con la presen 
te invención se pueden forra"r en cualquiera catre una m~ 
pila variedad de estructuras deseadas.
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Si Metí el procedimiento y los productos de 
acuerdo con la presente invención han sido descriptor 
con gran particularidad a fin de revelar la forma tais co­
nocida y preferida de la invención* queda entendido qUe. 
so pueden efectuar cambios, nodífieacloneo y alteraciones 
en loe ríemoe sin apartarse del alcance y el espíritu 
de la invención.



REIVINDICACIONES
1. Perfeccionamientos introducidos en una envoltura 

alimenticia tubular de colágeno, caracterizados porque dicha 
envoltura alimenticia tiene, incorporado en la misma por lo me 
nos alrededor del 0,5% ponderal hasta alrededor del 9% ponde­
ral de dicha envoltura de un agente de reticulación seleccio­
nado entre el grupo que consiste en ácidos grasos insaturados 
con más de dos enlaces dobles, esteres de di y tri ácidos gra 
sos de un alcohol polihídrico y ácidos grasos insaturados con 
más de dos enlaces dobles, aceites naturales que contienen ós 
teres de ácidos grasos con por lo menos el 11% ponderal de los 
residuos de ácido graso de los mismos conteniendo más de dos 
enlaces dobles, esteres de ácidos grasos de un ácido graso in 
saturado y un alcohol graso insaturado, y mezclas de los mis­
mos.

2. Perfeccionamientos de acuerdo con la reivindica­
ción 1, caracterizados porque la envoltura tiene incorporado 
uniformernente en la misma de alrededor de 5% hasta alrededor 
del 19% ponderal de dicha envoltura de -fibras no colágenas.

' 3- Perfeccionamientos de acuerdo con las reivindica 
ciones 1 o 2, caracterizados porque la envoltura tiene incor­
porado uniformernente en la misma entre aproximadamente 0,5% y 
■aproximadamente 5% ponderal de dicho agente de reticulación.

4. Perfeccionamientos de acuerdo con cualquiera de 
las reivindicaciones 1 a 3, caracterizados porque dicho agen
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te de reticulación es un aceite natural que contiene és 
teres de ácido graso con al menos 11% ponderal de resi 
dúos de ácido graso de los mismos con más de dos enlaces 
dobles.

" 5* Perfeccionamientos de acuerdo pon la reivin 
dicación 1, caracterizados porque dicho agente de reticu
lación es un aceite de pescado.

6. Perfeccionamientos introducidos en una en­
voltura alimenticia tubular de colágeno.

Tal y como se ha descrito en la Memoria que an­
tecede y para los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de cuarenta hojas escritas 
a máquina por una sola cara.

Madrid, 1 6. AGO. ¡377 
P.A.

4 - 8 - 7 7
TG-G.
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