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 1l4geno, han sido preparadas y vendidas en cantidades comer-

volventes naturales, en la preparacién de productos alimen-

T Hoje ndm.

bructuras de

1

La presente invencidn se refiere a es
coldgeno comestible, y més en particular a envolventes para
alimenlos de colégeno comestible coloreado, y a vn método
para prepararlas.

Las envolventes comestibles para alimentos, prepa-

radas a partir de maieriales reconstituldos tales como co-

ciales dvrante un cierto mimero de afios, Las envolventes pa
ra alimentos de coldgeno comestible de que se dispone comer

cialmente han resuliade ser un sustituto adecuado de las en

ticios tales como salchichas frescas de cerdo, en los que
las envolventes para alimentos se rellenan con emulsién de
carne, se atan y se envasan sin cocer, y.el producto de sal
chicha envuelto puede ser cocido y consumido por el consumi
dor sin eliminar la envolvente. También se estén usando las
envolventes de coldgeno comestibles para la preparacidén de
productos de salchicherfg tales como salchichas de Frankfort
donde las envolvénﬁes para alimentos rellenas y atadas, son
cocidas o tratadas de otra forma por el que trata el alimen
to antes de envasarlo para venta al consumidor.

Is bien sabido que el aspecto superficial y color
de los productos de salchicherfa son factores importemtes cn
su aceptacidn comercizl. Las envolventes para alimenbos he-
chags con rmableriales reconstitufdos no comestibles, tales co-
mo celulesa regenerade se preparan en una variédad de colo-
res para obiener caracteristicés visuales que han resulté&q
reconocidas y aceptadas por el consumidor. Sin embargo, las
envolventes comestibles pars -alimentos, preparadas con mute-

riales tales como colédgeno, usendo cualguiera de los métodos
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| bien conocidos en la lécnica, son generalmenbte incoloras o

ligeramente amarillas, ¥ seria ventajoso proporcionar tales
envolventes con el color y aspecto superficial a que el
consunidor ha estado habituado, y que aceptard fécilmente.

Ta preparacién de envolventes coloreadas del Tipo
de celulosa regenerada, ampliamente usado, ha presentado
problemas desde hace mucho,cousando la naturaleza de los
materiales y procedimientos empleados en la manufactura ¥
uso de las envolventes sustanciales dificultades para ob-
tener longitudes largas de envolvente con color uniforme, y
bueha conservacidn del color durante el uso y manipulacién
posteriores. IEn general, las envolventes coloreadas para
alimentos, de celulosa regenerada, ®e preparan usando di-
versos colorantes, pigmentos o tintas que pueden ser incor-
porados por el fabricante de la envolvente durante cualquie
ra de las diversas etapas de procedimiento implicadas en la
préparacidn de las envolventes, tal como, por ejemplo, in-
corporando pigmentos o colorantes de tinta en la alimenia~
cién a la boguilla de extrusién, usando colorantes de tina
y similares durante un baiio de ipmersidn en linea por el
que ﬁasa la envolvente, ¥y aplicéndo tintas con medios de
imprgsidn flexografica o 1itogféfica.,

Sin eﬁbargo, la preparacién de envolventes comes~
tibles coloreadas presenta problemas que no se encuentre:nf
generalumente cdn las envolventes no comesbibles, talesrcomﬁ
las preparadas con celulosa regenerada. Aunque existén nu~ -
merosos agenteé colorantés gue se pueden usar en relacidn
con el tratemiento de productos alimenticios, muchos de ellos
no estén destinados a ser .comidos directamente, ¥y solo se-

rian adecuados aquellos agentes colorsntes que son comesti~
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bles., Ademds, la delicada y fragll naturaleza de las enﬁol—
ventes comestibles pars alimentos, tales como envolventes
tubulares de colégeno, y los problemas qﬁe se encuentran
durante el trabamiento de las mismas son bien~conocidos, ¥y
es esencial que ademds de proporcionar las caracteristicas
de color deseadas, los agentes colorantes no afecten adver- |
samente, en menera alguna, & las propiedades de la envolven-
te, ni interfieran con las técnicas de tratamiento emplea-
das. Ademds, dado que las envolventes comestibles para ali-
wentos se usan para preparar productos alimenticios que ﬁue-
den ser conswmidos sin haber rebtirado primero la envolvente,
el agente colorante no debe presentar indebidas dificultades
para el consumidor durante la manipulacidn o preparaeiéﬁ del
nroducto élimenticio envuelto.

Algunas sugerencias para proporcionar envolvenbes
comestibles coloreadas para alimentos han sido expuestas,
por ejemplo, en la patente de los EE.UU. n¢ 3,860,728, de
Tammer y otros, ¥ la patente de los EE,UU, n? 3,.943.262,
de Winkler'y otrés. Sin embargo, ain existe la necesidad
de perfeccionar la conservacién y uniformi@ad del color on
envolventes de coldgeno, as{ como proporcionar olras gamas
de color posibles,

Segfn la presente invencidén se proporcionan estruc—
turas de colédgeno comestible, con forma, Pal como envolven-
tes tubulares comestibles pars alimentos, que tlenen unifoi-
memente incorporado en ellas un agente colorante coméstible,
finamente dividido, gue comprende un material comestible'de
harina, finsmente dividido, y preferiblemente un material
de harina tostado por calor, -en cantidad de al menos aproxi-

madamente 0,129 en peso hasta aproximadamente 6,05 en peso
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de la envolventc, toniendo dicho material de harina un fam
mafio de partfcula en el que menos de aproximadamente 10 par
ticulas discretas son visibles en aproximadamente 32 cmz, Y

2

de preferencia en aproximadamente 65 cm®, de envolvente.

También se proporciona segin la invencidn un mé-

gue tienen agente colorante finamente dividido wiformemnen—
e incorporado en ellas, y estructuras comesbibles colorea-
das, con forma, a partir de ellas, que comprende incoxrpo-
rar wniformemente un material de harina comestible finamen-
te dividido, ¥ preferibiemente vna harina tostada por calor,
en una composicibén de coldgeno a la que puede dar forma, en
cantidad entre eproximadamente 0,2% y 10,0% en peso del con
tenido de sélidos en dicha composicién, teniendo dicho ma-
terial de harina un tamafio de parbtlcula ntmero medio en ge-
neral de hasta aproximadamente 13 micras, y preferiblemente
segin se describe dé manera més complefa nés adelante.

La composicién uniforme de coldgeno se puede se-
guir tratando luego usando métodos bien conocidos en la téc
nica para formar artfculos coloreadosz con forma o extrul-
dos, ‘tales como tubos, hojas ¥ éimilares.

La referencia a los $érminos "sblidos totales!,
teontenido de sélidos! y Yconbenido de sélidos secos®, vaL
como se usa en toda la memorias descriptiva y en 1a§ reivin-
dicaciones adjunbas, respecto a las composiciones de coLi-
geno y envolventes de la invencién, estd destinada a reit-
rirse a, y se debe entender que se refiere, al peso de %o~
dos log ingredientes de ‘tales composiciones ¥ envolventes,
excluyendo el agua,; glicerina ¥ aceites comestibles afladi-

dos durante el firmcido.

ey g T
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Para oblener las composicioncs de coldgeno de la

e

presente_invencidn, el agente colorante de harina finamente
dividida se mezcla Intimamente con v se dispersa uniforme-
mente en las composiciones de colégeno, anfes de formar con
ellas estructuras con forma bales como envolventes tubulares
para alimentos, la preparacién del agente colorante en for—
ma de guspensién acuosa rolida con bolas, antes de afiadirla
a la composicién de colégeno, ha resultado ser especialmen~
te ventajosa para oblbener el tamaiio de particula y las dis-
persiones uniformes deseados en la composicidén de colédgeno.
De esta manera el agente colorante se incorpora y dispersa
uniformemente en la pared de la estructura de coldgeno con
forme., proporcionando un color sustancialmente uniforme por
toda ella, ¥ buena conservacidén del color dursnte la totali-
dad de la secuencia de tratamiento de la misma, sin inter-
ferir con ni afectar adversamente a la secuencia de trata-
miento empleada.

Ias composiciones de coldgeno de la invencidn se
pueden preparaf ﬁor cualquiera de los métodos conocidos en
la técnica, uvsando tejidos de cqlégeno obtenidos de una va-
riedad de materias primas, tal como, por e}empio; serrajes
de piel y tenddén de enimales, apelambrados y sin apelam-
brar.

Los agentes colorantes que son adecuados para ues
segin la presente invencién son meteriales de harina deri-
vados de cualquier material de harina secado que se puede |
moler a un tamafio de particulé muy fino. Son ejemplos de
nmateriales de harina adecuados la harins de trigo, harina
de semilla de 2lgodén, harina de cacao, harina de café, ha-

rina de centeno, harina de patata, harina de cebada ¥y simi~
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r_‘lares. Son especialmente adecuados para uso como agentes co-
lorantes los maberiales de harina tostada finamente dividi-
dos, ¥y particularmente la harina tosbtada por calor. In la
préctica de la presente invencidn es importante el tamafio

de particula del agente colorante de harina, y en general
los agentes coloranies adecuados deben tener un didmebro

de partfcula nimero medio de hasta aproximadamente 13 mi-
cras, y ‘btener hasta aproximadamente 0,5% en peso,y prefe-
riblemente menos de aproximadamente 0,2% en peso, de los
mismos, de particulas mayores que aproximadamente 76 micras
de tamafio en su dimensidn mayor. Son muy adecuados los agen-—
tes colorantes de harina que tienen wn didmebro de particu-
la ntmero medio menor gue aproximadamente 13‘micras, en los
que cualguier porcidén de un (1) miligrémo de los mismos con—
tiene menos de 10 particulas, y preferiblemente menos de 5
particulas, que tengan wn bamafio de particula mayor que 76
micras de dimensidén més grande.,

| Los agentes colorantes de harina adecuados de lu
invencidén pueden conteher sustenciales proporciones de 86~
lidos susceptibles de exbraccién con agua o solubles en &gua;
aunque para ciertas aplicaciones se puede preferir que lcs
agentes colorantes de harina sean sustancialmente insolubles
en agua a aproiimadamente 20¢C, Sin embargo, se ha hallado
qﬁe aunque los agentes colorantes de harina pueden -contener
cantidades sustemciales de sélidos solublés en agua, las col
pésicionés de coldgeno de la invencidn que contienén'agentes
de color de harina presentan wa conservacién satisfactoria
del color durante los métodos de Wratamiento generalmentie
empléadbs para preparer estructuras con Torme a paxiir ae

ellas.
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El agente de color de harina de la invencién se de-

be preparar generalmente en forma de una dispersién acuvosa

que tiene un contenido de sélidos de hasta 40% én peso, y

de prefercuncia entre aproximadamente 10% y 205 en peso, pa-

ra incorporacién en una composicidn dé-colégeno a la gque se
puede dar forma. Ha resultado especialmente ventajoso prepa-
rar- la .dispersidn acuosa de hafina por molienda del material
de harina con bolas, en himedo, con lo que se ﬁfepara mna,
dispersién mientras que- estéd reduciendo al tamafio necesario
el tamafio de partfcula de la harina. Por supuesto, se pueden
emplear métodos alternativos, bien conocidos, para oblener
naterial de harina del tamaiio de particula deseado, ¥y para
preparaer la forma preferida de dispersidn acuosa del mismo.
El pH de la dispersidn acuosa de harina se debe manbener en
general a aproximedamente 3,0 o menos, y de preferencia eun-
tre aproximadamente 1,5 y 2,5. 7

En wna realizacién preferida de la invencidn, un
tejidb ague conbiene coldgeno, tal como, por ejemplo, serra-
jes de piel de enimal apelambrada, limpiados y preparados
por métodos bien conocidos en 1a'técnica, son cortados <=n
cubos o pica&oé gruesos, a trozos de aproximadamente 13 &
51 mm de tamafio, pars facilitar la transferencia y agita-
cion. Tras wn fratamiento adicional con cal, y subsigulente
lavado con agua, los trozos de piel se someten a tratamiento
con vn agente de hinchamiento de coldgeno, Se puede emplear
cualquiéra de los agentes conocidoé de hinchamiento ée cé~
légeno, pero se prefiere usar soluciones dilufdas de dcido
léctico, acético o clorhidrico. Los trozos dec colégeno se
tratan con agente de hinchamiento durente un periodo de tienm

po extenso, tal como, por éjemplo, 4 a 9 horas o incluso
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| mis, y en general hasta que el cardcter del material de co-

1égono hays cambiado completamente de opaco a translicido.
Il material de colégeno hinchado se lava luego con agua pa~
ra reducir la cantidad de 4cido residual, y en general hasta
que el pH del coldgeno desmenuzado hinchado esté comprendido
entre aproximadamente 2,5-3,5. Iuego se seca el coligeno
hinchado, dejendo trozos denominados generalmente "virutas
hinchadas por &cido". )

Como se expone en la patente de los EE.UU. 3.782.97
de Henderson y otros, las fibras que no son de coldgeno que
se hon de incorporar en la composicién de coldgeno se forman
primero en una dispersién fibrosa acuosa, viscosa, que pue-
de conbener entre aproximademente 275 y 10% en peso de las
fibras que no son de coldgeno, y entre aproximadamente 0,15
y 10% en peso de un agente de control de viscosidad, que es
preferiblemente soluble en agua o dispersable en agua. Entre
los agentes adecuados de control de viscosidad se incluyen,.
por ejemplo, retil ceiulosa, gelaﬁina, almidén, y particu-
larnmente wna dispersidén de partfculas de colégeno hinchadas.
Las fibras que no son de coldgeno que se pueden emplear son
cualquiera de los aditivos fibrosos que mno encogen, y esen-
cialmente inertes, conocidos como adecuados en las composi-
ciones'de coldgeno, hales como, por ejemplo, madera, algoddn
raybn, otres fibras celulésicas, fibras no celuldsicas tales
como poliéster, poliamida; v similares.

-'Las virutas hinchadas por'écido g usar en la prepe~
racibén de la composicibén de coldgeno a la que se puede dar
forma se desmenvzan mis, preferiblemente, antes de meuclar

con la dispersién fibrosa acuosa. Las virutas hinchadas por

deido pueden ser subdivididas parcialmente por medios cono-
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cidos en la tdenica, tal como por molienda gruesa o macha-

}—

cado, para preparar una masa que contiene una predominancia

de pedazos que tienen dimensiones principales de aproxima-

danente 3 a 13 mm.

Una porcién de la dispersidén fibrosa viscosa se
afiade a y se mezcla a fondo con las virutas de colégeno hin
chadas por écidb en un mezclador de pasta adecuado, u otro
equipo de mezcla similar. Bl agente colorante de harina acug
so, agua como agua o hielo, ¥ la porcidn restante de disper-
sién fibrosa, se mezclan luego con las virubas hinchadas por
4eido molidas, con lo que los componentes aditivo fibroso ¥y
agente colorante se distribuyen uniformemente por toda la

masa de coldgeno en un tiempo relativamente corto, tal como,

|por ejemplo, entre aproximadamente 2 y 10 ﬁinuﬁos. Hacia el

final de la etapa de mezecla, la masa de colégeno se hace mu
cho mds viscosa, lo que gyuda a evitar la separacidén de los
diversos componentes durante la operacién de dar forma ¥ el
subsiguiente tratamiento de los mismos.

Bs importante que durante la molienda ¥ mezcla
de las virutas hinchadas por éci@o, 1la temperatura de la ma-—
sa de coldgeno se mantenga baja, ¥y la temperatura dé la ma-
sg se mantiens, en general, por debajo de aproxiﬁadamente
25¢eC,

Ta composicidén de colégeno que se prepara COMpreI-
de preferiblemente al menos aproximadaemente 6% en peso de s
1idos de coldgeno, ¥y ticne vniformemente incorporado'en elle
entre sproximadamente 5% y 30% en peso de fibras que no son
de coldgeno, basado en el peso de ablidos totales, Taubidén
estd uniformemente incorporado en ella el agente colorante

de harina d¢é la invencidn, en centidad de al menos aproxima-




Lxv]
.

10

15

20

o5

30

26077

Hojn ntim.

damente 0,2% en peso hasta gproximadamente 105 en peso, y de

preférencia entre aproximadsmente 0,6% y aproximadamente 4,0

% en peso, del contenido de sblidos en la compogicidn de co~
14geno. Segin la presente invencidn, la cantidad de agente
colorante de harina que se puede afiadir se.puede variar en
intervalo relativemente amplio, dependiendo de las éaracte-
risticas de color que se deseen. Sin embargo, en general ,
las cantidades de agentes colorante mayores que aproxlmddar
mente 105 en peso de los sbélidos totales de la composicidn
de colégeno[pueden tener efectos perjudicimles sobre las eg
tructuras de coligeno prepafadas con ella, y por tanto se de
ben évitar,

En realizaciones alternativas de la invencién, el
agente colorante de harina se puede afiadir directamente a
la mezcla de dispefsién fibrosa, snbes de mezclarla con las
virutas hinchadas por dcido moiidas, o se puede afiadir a una
suspensidén de sélidos con poco coldgeno hinchado, preparada
segin cualqulera de los métodos conocidos en la téenica, an-
tes_o,después de afladirla otros 1ncreu1ente 7

La composicién uniforme con muchos s6lidos de co-
1égenp asl preparada es adecuada, con solo un.tratamieﬂta
posterlor limitado, para darle forma de estruCuuras de ¢oO-
14geno, con forma o extruldas, comerC1ahnente aceptablez. T2

puede usar una extrugora de tornillo, © dlspos1t1vo 51nxl?r

para transferlr las composiciones de colédgeno al equ:po de

homogeneizacién usado en la preparacién final d la composi-
cién para extrusidn.

Como ejempio de mn método preferido'para preparar
una estructura tubular de co?ﬁ zeno, ‘tal como por eJe 1o,
una envolvente tubular para‘alimentos, une composicién de cg

18zeno de la invencidn se bombea y dosifica por una boquilla
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de extrusidn, pera formar un tubo contimie de coldgeno, tu—
fﬁo que es lo suficientemente fuerte para soportarse por si
nismo en configura@idn tvbular, con aire-de‘inflacidn a ba-
ja presién, mientras se estd transportando a y a través de
un secador previo. El tubo de coldgeno paroialmente secado
se aplasta luego entre rodillos de apriete, se neutraliza
poxr paso a tfavés de un depbsito de inmersidn que eontigné
hidréxido aménico muy dilufdo, se lava pasdndolo por depé—'
sitos de agua, yrluego se plastifica transportéandolo por

une solucién de glicerina muy dilufda. Iuego se vuelve a
inflar el tubo de aire a baja presidn, se transporta a tra-
vés de un secador mientras se mantiene la configuracién tu-
bular, y después, si se desea, se frunce a una barra de en-~

volvente fruncida, por paso a través de un aparato de frun-

| cir. Se pueden aplicar a la envolvente asceites comestibles

tales como aceite mineral, aceite de ricino, éfc, como lu-
bricante durante la operacién de fruncido;

. El tubo de coldgeno preparado de composiciones de
coldgeno de la invencién, de la manera antes descrita, se
comporta satisfactoriamente en cada una de las diversas_etaw
pas de tratamiento, sin que en generallse encuentren proble-—
mas, Ademds, se ha hallado que la envolvente tubular de co-
1l4geno prevarada segin la préctica de la invencién’se com~
porta muy satisfactoriamente durante las operaciones de ra-
Ileno y atado, y durante la coccidn. |

Las envolventes tubuleres de coldgenos para ali-
mentos, de lé presente invencidn, tienen los agentes coloran
tes de herina agui descritos uniformemente incorporados en
ellas, en cantidad de al menos aproximadamente 0,125 hasta

aproximadamente 6% en peso, y preferiblomente entre aproxi-
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nmadamonte 0,4% hasta aproximadamente 2,5% en peso, de todos
~los componentes de dicha envolvente. Se prefieren especial-
moente las envolven%es tubulares de coldgeno para alimentos
que tienen wniformemente incorporado en ellas de aéroximam
damente 3% a aproximadamente 19% en peso de fibras que no
son de coldgeno, basado en el peso de todos los componentes
de dichas en&olventes,

Tog siguientes ejemplos se exponen como realiza-
ciones ilustrativas de la presente invencidn, y no estén
des%inados en modo alguno a indicgr los 1imites de la in-
vencién. Las partes y los tantos por ciento, a no ser que
se indigue otra cosa, son en peso.

EJEYPLO T

913 kg de serrajes de plel de vacuno apelambrada

ten a un tratamiento adicional con cél, cargén&olos en un
depbsito junto con 68 kg de cal y el agua‘suficiente para
der ﬁna proporcién de agua a piel de 2,9 a 1. El tratamien
4o con cal se contimfa durante 57 horas con agitacién inter
mitente, tras 1o cual las virutas de piel aﬁelambrada se
lixivian con aproximadamente 38 litros por minuto de agua,
durante 8 horas. Ias virutas de piel se hinchan luego duran

+te 13 horas en una asolucién de dcido clorhfdrico ménﬁenida

min. AL finsl del tratamiento de hinchamiento por £6ido, "
las virutas hinchadas se lavan con agua a 38 litros/min du.
rante aproximadamenie 3 horas, hasta que se alcanza un pH
del. agua de lavado de 2,6. Las virutas se escurren y s¢ en-
frian a aproximadamente 19C.

Se prepara una dispersidn de fibra de celulosa usando los

~

a un pH de 1, usando un caudal de gecido diluido de_38 litros/-




™
-

10 -

15

20

25

30
26077

Hoja ntm.

siguientes ingredientes:

Virutas hinchades por #cido molidas o104 kg
Fibras de celulosa de madera ' 87 kg
heva ‘ : : 808 kg -
Hielo ' 454 kg
.Acido clorhidrico concentrado, 209 Baumé ' 0,5 kg

. Tas fibras de celulosa de madera usadas tienen una
longitud media de fibra de aproximadamente 1 mm. Las hojas
de Ffibras se separan en trozos convenlentes, se empapan en
una‘porcidn del agua durante aproximademente 60 minutos, se
mezclan durante sproximadamente dos minutos, se empapan du~
rante 30 mimtos adicionales, y luego se mezclan durante apro
ximadamente 2 minutos. Iuego ée ofiade al mezclador el resto
de los ingredientes y se mezcla durante aproximadamente 165
minutos. La suspensién de fibras de celulosa de madera o3
suave, myy viscosa, exenta de grumos de fibras, & tiene wva
composicién de 1% de sblidos de piel hinchados, 5,6% de Pi-
vras de celulosa de madera, y 93,4% de agua.

So prepara una dispersién al 10# de harina toste~
da de semilla de algoddn, mezclando 50 g de harina de semi-
NE:} de algodén cocida, tostada, parcialménte desgrasada, COL
prada bajo la marca regisirada CINACOA 150 de Traders Pro-
fein Divisién de Traders Oil Mill Company, Inc., ¥ 450 g de
agus. Se afiade deido clorhidrice (209 Baumé) para dar un pi
de 3,0. La mezcle se muele en imedo durante A8 horas en un
molino de bolas, obtenidndose una dispersidn de horina que
tiene un tamefio medio de particula de aproximadamente 2,5
micras.

Se preparan dos composicilones de coldgeno usando

la .. guiente proporcidn de ingredientes:
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A B

P&irutas hinchadas por 4cido mblidas '

(17,9% de s6lidos)’ 38,0 kg 23,2 kg
Dispergidn de fibra do celulosa 22,3 kg 13,5 kg
Agua . 14,2 kg 7,2 kg
Dispersién de harina tostade de se-

milla de algoddén - 1,5 kg
Contenido de sélidos (%) 11,1 11,4

Los ingredientes s6lidos de las composiciones es-

taban presentes en las siguientes proporciones:

I A B
Yirﬁtas hinchadas por #&cido molidas 85 85
Fibra de celulosa de madera 15 15
Harina tostada de semilla de algoddn - 3

Las virutas hinchadas por dcido preparadas como
se ha descrito antos se muelen en un picador de carne a Tro-
zog sustancialmente entre aproximadameﬁte 3 y 13 mm de tama-
ﬁo; antes de mezclér con la dispersién viscosa de fibra e
celulosa. Is temperatura durante la molienda de las viruvtas
se controla de manera que no oxceda de aproximadamente 2020,

'Ia mezcla de las virubtas hinchadas por dcido moli-
das,réispersidn de fibra de celulosa, y harina tostads de sg|
milla de algoddén, se efectia como se describe a conmtinuacidn

Los ingredientes ée mezclan en dos etapas. En la
primera etapa se mezclan la dispersidn acuvosa al 10% de la
Laring tostads de semills de algoddn y la botalidad del sgua
réquerida para ajustar los sblidos finales de ;a combosicién
de coldgeno, ¥y luego se mezcla con las virubtas hinchadas por
ééido molidas, durante dos minutos en un aparato de mezcls
adecﬁado. En la segunde etepd de mezcle se afiade la disper-

gién de fibra de celulosa, Tras mezcler durante sproximada-




Hoja nGm. J—b

1 mente cinco minutos se obbtiene una composicién homogénea

que empieza a adherirse al equipo de mezcla, La temperatu-
va de los diversos materiales durante las dos etapas de mez
cla se controla de manera que no exceda de 209C.

5 _ Tras preparar cada una de las composiciones de cold
geno, la composicidén se alimenta a través.de wn homogeneiza—
dor. de cizalla rotativo, mediante wna extrusora de tornillo
vy bomba. Para evitar la Gegradacién del colégeno, el rotor
y estator del homogenizador se enfrian con un refrigerante.
10 mantenido a ma temperatura de aproximadamente ~52C.

Tras homogencizacién, la mezcla se bombea a través
de dos filtros paralelos con ranuras de 76 mieras, para rom
per cualquier grumo restante de coldgeno y eliminar cual-
quier materia no dispersada.

15 . Tas mezckas de coldgeno filtradas se bombean y do-
sifican a través de wna boquilla de extrusién, para formar
wm tubo continuo de colédgeno. Los tubos extruldos se inflan
con aire de inflacidn a baja presidn, mientras se transpoi-
tan sobre rodillos horizontalces.

20 Fl tubo de coldgeno inflado se seca parcialménﬁe

y endurece por paso a través de un secador previo a 50°C,
luego se aplasta entre rodillos de apriete, se neubraliza
por paso a través de un depdsito de inmersidén que contiene
hidréxido aménico 0,06, se lava al ser transportado a tra-
25 vés de depbsitos de agua, y luego se plastifica al ser trans
portado a través Ge wna solucién dilulda de glicerina. No se
observa que haya pérdida de color del tubo aplastado en los
diversos bafos de inmersidn.

Tuego se vuelven a inflar las muestras Ge tubo con

c 30 aire a baje presidbn, se secan en aire a 1002C, se humedecen
26077
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en wn igualador a h.r. del 70%, y luego se fruncen por paso
a través de un aparato de fruncido. No se observa que se
transfiera material colorante de las muestras de tubo a los
puntos de contacto con los secadores, igualadores o aparato
de fruncido.

Ia envolvente acabada obbtenida de la Composicidén B
se colorea uniformente en color canela claro, y no se obser-
van particulas oscuros grandes visibles de harina tostada
de semilla de algodén. EL color pardo de la envolvente pre-
parada a partir de la Composicién B no se desvanece durante
el tratamiento ni durante almacenamiento tras el tratamien-
to. La envolvente acabada obtenida de la Composicidn A es
de color blanco.

Cuando se rellena con emulsién de salchicha fres-
ca de cerdo, la envolvente que tiene harina tostada de semi-
1la de algodén incorporada en ella comunica a la salchicha
un aspechto ahumado. La envolvente preparéda a partir de la
Composicién A, que no tiene harina fostada de semilla de al-
goddén incorporadé, no tiene aspecto shumado. Durante el sub-
siguiente almacenamiento de las salchichas, el color narréin
es retenido por la envolvente de la salqhiéha,'y-no migra de
.de la envolvente a la emulsidén de salchicha.

BILHPLO IX

Usando el método del Ejemplo.I se preparan'virutas
hinchadas por 4cido molidas a partir de 850 kg de serrajes
de piel de vacuno apelambrada, sometidos a un tratamiento
sdicional con cal, con 68 kg de cal. También se uss el mé-
todo del Ejemplo.I para preparar una dispersién.dg fibra de

celulosa con la siguiente proporcidn de ingredientes:
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Composicidn de colésgeno (11,19 de sdélidos) 154 kg
Pibras de celulosa de madera 84 kg
Agva : ' 806 kg
Hielo _ : 409 kg
Acido clorhidrico concentrado 202 Baumé 0,5 kg

Usando el método descrito en el Ejemplo I, se pre-
paran tres composiciones dc colégeno de 41 a 48 kg, usando

la siguiente proporcién de ingredientes:

A B c
Virutas hinchadas por dcido mo-
lidas (15,4% de s6lidos) 26,6 kg 23,6 kg 22,2 kg
Dispersién de fibra de celulosa ' '
de maders 19,2 kg 12,2 kg 12,2 kg
Agua, 2,6 kg 4,5 kg 4,5 kg
Dispersidén de harina tostada de ' :
semilla de algoddn - 0,6 xg 2,0 kg

Tos componentes sélidos de dichas composiciones an-

t4n presentes en las siguientes proporciones:

Composicién , A B ¢
Virutas hinchadas por &4cido mo-
lidas 80 83 - 718"
Fibras de celulosa de madera 20 . 15 15

Harina tostada de semilla de al- _ .
godén - 2 T

La dispersién de harina tostada de semilla de al-
godén se prepara mezclando 409 gramos de hariné tostada de
semilla de algodbn cocida, parcialmen%e desgrasada (CINACOA
150) con 2242 ml de agva, ¥y ajustando el pH a 2,5 a 3,0 con
4cido clorhidrico concentrado (202Bzumé). La harina tostada
tiene un tamafio medio de particula de T9 micras, teniendo el
10% en peso de ella un bamafio medio de particulé de aproxi-~-

madamente 114 micras. Se preparan muestras de envolvente de
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_polégeno fruncida a partir de cada wna de las composiciones
de coldgeno del ejemplo, usando el método descrifo en el
Ejemplo I. _

Se forman algunos agujeros en los tubos extruldos
preparados de las composiciones B Yy ¢, debido a particulas
muy grandes ocasionales de harina Yostada de semilla'de al-
godbn, Sin embargo, no se observa pérdida de color del tubo
aplastado en los diversos bafios de immersién, y no se ob-
serva transferencia de material colorante a los puntos de
contacto con el secador, igualador o aparato de fruncido.

Se¢ prepara con las Composiciones B yVC envolvente
acabada que tiene un color pardo global, debido a la presei-
cia de gremdes particulas de harina tostada de semilla de
algodén., EL color pardo debido a la harina tostada de semi-~
1la de algoddén no se desvanece en la envolvenﬁe durante el
tratamiento ni durente el almacenamiento de la envolvente
tras el tratamiento.

Cuando se rellena con emulsién de salchicha fres-
ca de cerdo, 1as.particulas de haring tostada de semilla de
algoddn, cn la emvolvente preparada a partir de las Compo-
giciones B y C, dan un aspecto mofeado a 15 en#olvente, que
puede no ser comercialmente aceptable en general. Las en— -
volventes s dan asPécto shumado a la salcﬂicha, mientras
que la eavolvente preparada de la Composicién A no dal tal
aspecto, Durente el subsiguiente almacenamiento de las sal-
chichas, el color pardo permanece en la envolvente de la sal
chicha, y no migra de la envolvente a la emulsién de salchi-

chae

CORIWPLO IIT

e sane e st

gsando el método del Ejemplo I, se preparsn virutas
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hinchadas pox &4cido molidas a partif de 878 kg de serrajes
de piel apeiambrada, que se someten a un tratamiento adicio-
‘nal con cal, con 68 kg de cal, con na proporcidén de agua a
piel de 3,1 a 1, durante 60 horas. Las virutas hinchadas por’
4cido se usan con vma dispersién de fibra de celulosa que

se prepara como se describe en el Ejemplo I, para preparar
una serie de Composiciones de coldgeno A a F, que pesaban

de 36 a 58 kg, las composiciones de las cuales .se resumen
en la siguiente Tabla I.

Se preparan virutas hinchadas por 4cido molidas,
comb se describe en el Ejemplo I, a partir de T8l kg de
serrajes de piel apelambrada a los que se da vn tratamiento
adicional con cal durante 19 horas.'Se prepara una disper-
sién de fibra de celulosa como se describe en el Ejemplo I,
y las dispersiones db virutas hinchadas por 4dcido y de [i-
bra de celulosa sé usan para preparar wuna serie de Composi-
ciénes de cglégenorG—I que pesan 45 ke, qﬁe tienen la propor

‘cibén de ingredientes que se resume en la siguiente Tabla I
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TABLA II
. Compo~ S6lidos TFibra de Polvo de
sicién de piel celulosa Cacao algarroba Café
de co- molida  de madera (%)
ligeno (%) (%) (%) (%)
A 85 15 - - .
B 84 15 1 - .
¢ 82 15 3 - -
p 8 15 4 - _
E 83 15 - 5 -
F 79,8 14,4 - 5,8 -
é 83 15 . ' - 2
H 19 © 15 - - 6
1 8 15 2 - -

Molino HMills Industry, California., El polvo de café es un

Hofn nam. 21

En la siguiente Tabla II se resume el conbenido

e

de sdlidos,'en tanto por ciento en peso de los sélidos tota-

les de las composiciones de colédgene de este ejemplol

EL polvo de cacao es cacao de Hershey, comprads e
Hershey Foods Corporation. El tamefio de particula nimero me-
dio del polvo de cacao segin se récibié, medido por medios
mi&roscdpicos, resulté ser aproximadamente 13 micras, te-
niendo aproximadamente 3% en peso de wna muestra de 1 mg del
mismo wn tamaﬁérmedio de particula de aproximadamente 102
micras que varfa de 94 micras a 142 micras. El polvo de al~-

garrobs es vendido bajo la marca registrada "CARCOA" por EL

tipo osgufo; o de tostado'francés, vendido bajo la marce re-
gistrada CUISINER'S CHOICE, por Aroma Coffee Company, Chi-
cago.

Se preparan suspendiones acuosas al 10% de los i~

versos polvos, para incorporacién en las composiciones
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coldgeno uwsando agua y el &cido clorhidrico al 374 suficien—
-fe para dar w pH de 2,5. la suspensién de polvo de cacao
de las Composiqiones B, ¢ y D se prepara por molienda con
bolas cn himedo, durante 2-3 dias, para ﬁar wa tamafio de
partfcula nimero medio menor que 1 micra; la suspensidén de
polvo de algarroba en la Composicién E y F se prepara por
moliends con bolas, en himedo, durante 1 dla, para daf ur.
tamafio de particula ndmero medio de aproximadamente 13 mi-
cras; y la suspensién de polvo de calfé de lag Composiciones
Gy H se prepara por molienda con bolas, en hiémedo, durante
1 dfa, para dar un bamafio de particula nﬁmerb medio de 12
micras. La suspensidén de polvo de cacao de la Composicidn

I se usa sin molienda con holas.

Las diversas composiciones de coldgeno de este
ejomplo se preparan mezclando los ingredientes seglin el mé~
‘todo Qescrito en el Ejemplo I, y se preparan muestras de en-
volvente de coldgeno con cada una de 155 éomposiciones dz
colédgeno, usando el método descrito en el Ejemplo I.

No se forman agujeros en el tubo de colégeno Git-
truldo, a causé de los agentes de polvo iﬁcorporados en las
composiciones de coldgeno. Mo hay pérdi@a‘ni transferencia
de color durante el tratemicnto de las envolvenbes de co-
légeno preparadas con las Composiciones A~F e;I, pero hay
una pequefia cantidad de pérdida de color durante el trata-
miento de las Composiciomes G y He.

Las envolventes acabadas de las Composiciones B,
¢ y D estdn uniformemente coloreadas en negro-pardo, las en
volventes de las Composiciones B ¥ P estén uwniformemente éo»'

loyeadas en pardo-gris, y las envolventes de lag Composicio

nes ¢ y H estén uwniformemente coloreadas en verde~pardo. La |
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envolvente de la Composicién I presents numerosas particﬁlas
finas que pueden nomser comercialmente aceptables en gene-
ral, El color de cada una de las envolventes no se plerde
durante el tratamiento o almacenamiento.

Tas envolventes de cada una de las composiciones
del ejemplo se rellenan con una emulsidén de salchicha fresca
de cerdo, y todas las envolventes, excepto la preparada con

la Composicidén A, dan un aspecto shumado a la salchicha, co~

lor que no se pierde ni migra a la emulsidn de la salchicha.

EJRMPIO IV
. Se preparan virutas hinchadas por dcido molidas

usando el método descrito en el Bjemplo I, a partir de 802
kg de serrajes de piel apelambrada, que se someten a un tra-
tamiento adicional con cal durante 54 horas. Se prepara uLna
dispersién de fibra de celulosa como se describe en el Ejenm
plo I, y'lqego se mezcla con las virutas.hinchadas con dei-
do de este Ejemplo, como se describe en el Ejemplo I. Imego
se homogeneiza la composicidn de colégeno y se filtra, como
se describe en el Ejemplo I. |

Se preparan materiales de harins tostada por ca-
lor, a pertir de una variedad de materisles de harina de
calidéd para alimento, disponibles en el comercio, fostan-~
do a 1959C¢ durante el perilodo de tiempo necesario para Ob—
tener una harina de color perdo oscuro, sin chamuscar.

Los materiales de harina usados'y los tiempos de

calentamiento se resumen a continuacidn.

PIINPO DE TOSTACION A
MURESTRAS DE HARIEA 195¢C (h).

Halz . 15
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i Avena 15
Arroz 15
M.forfén 15
Trigo . 15
1ijo . 15
Cebada 10
Centieno 10
Patata 5

Se preparan suspensiones acuosas que contlenen 10%
en peso de la harina tostada, usando 4cido clohidrico para
ajustar el pH de la misma entre 2,5 ¥ 3,0. Cada wa de las

suspensiones acuosas de harina se muele en un molino de bo-

11las dvrante 48 horas,

Cade una de las suspensiones de harina tostade se
mezcla con une porcién de la composicién de coldgeno filtra-
da en este ejemplo, sustitu&endo,por gélidos de harina apro-
ximadsmente el 107 del contenido de sélidos de la compos8i-
cién de coldgeno filtrada. La mezcla se mezcla a mano hasta
que la dispersi&n de harina bostada esté distribulda en ge-
neral uniformemente en ella. Se preparan pelfculas de cola-
geno en forma de hoja pland, comprimiendo la mezcla de co-
12 geno—mwterlgl de harina entre dos placas que Tienen una
holgura de aproximadamente 0,5 mm. Las hojas de- colageno se

tratan o través de bafios de tratamiento de amoniaco, agva ¥

glicerina, que fienen la misma composiclén que se emplea narg

efectuar el método descrito en el Ejemplo I.

No hay pérdida ni transferencia de color durante el
trﬁtamienuo de las nuestras de hoja de colégeno, ¥y se obtile~
nen pelfculas que tienen un cspesor de 5l micras y un celor

canela claro en general uniforme.
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EJELPLO V

Se preparan dos tandas de virutas hinchadas por
4dcido, como se describe en el Ejemplo I, y se usa una mez-
cla de virutas hinchadas por Acido, de las dos tandas, para
preparar las composiciones de coldgeno de este ejemplo.

Una de las tandas se prepara a parbir de 868 kg de
gserrajes de piel apelambrada que se someten a otro tratamien
%o con cal durante 59 horas, y un tratamiento de hinchamien
to por'écido durante 12 horas. La otra tanda se prepara con
828 kg de serrajes de piel apelambrada a los que se da otro
tratamiento con cal durante 34 horas, y un tratamiento de
hinchamiento con 4dcido durante 15 horas. '

Tas virubas hinchadas por dcido se muelen como se

Se prepara una dispersién de fibra de celulosa co-
mo se describe en el Ejemplo I, excepto en que la fibra de
celulosa se empapa antes de la primera mezZcla durante més
de 8 horas, y la cantidad de hielo usada se rcduce a 363 kg,
pero se aumenta ¢l agua a 898 kg.

Se usa harina de malta de cebada finamente dividi-
da como agente colorante de harina de este ejemplo. Un mal-
ta de cebada tostado, de gremo entero, comprado bajo la mar-
ca registrada MATTOFERN A60, se muele primero en sSeco en vn
molino de martillos pars producir una harina,. ¥y Se prepara
tna suspensién acuosa al 40% de la harina, y luego se muele
con holas durante cuatro dfas, El pH de la suspensiéﬁ de ha
rina se ajusta a aproximaedamente 1,5 con dcido clorhidrico,
USP~FCC, antes de moler con bolas. EL MALTOFERM AGD es un
malta de caramelo tostado oscuro que conbiene aproximatamen-

te 55-60% en peso de sélidos susceptibles de exbtraccidn en
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agua caliente. El tamalio de particula mimero medio de la ha-
L

de s6lidos) 480 kg
‘Dispersidén de fibra de celulosa 237 kg
Agua - ) 105 kg

esta composicién de coldgeno es sGlidos de piel 8a%, fibra

26
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rina de malta molida con bolag en himedo es aproximadamente
1,5 micras, siendo aproximadamente el 2% del peso seco de
1a bharina particulas grandes que ¥tienen un temaiio de parti-
cula nimero medio de aproximadamente 30 micras.

Se prepara una composicidn de colédgeno que tiene
un contenido total de sélidos de 10,8%, a parbir de una mez
cla de las dos tandas dé virutas hinchadas por 4cido, moli~-
das, antes descritas, usando la sigviente proporcién de in-
gredientes:

Virutas hinchadas por 4cido, molidas (14,95

Suspensién al 40% de malta tostada molida
con bolas . , 2,2 kg

Los ingredientes se mezélan en dos etapas. En la
primera etaps se mezclan las virutas hinchadas por 4cildo mo=
lidas y waa porcién de la dispersidén de fibra de celulosa.
n la segunda ebapa de mezcla se combina el agua con la dig
persién de walta, ¥y sermezcla con el contienido de la prime-
ra etapa de mezcla. Tras adicidn del resto de la dispersidn
de fibra de celulosa, la mezcla se mezcla para dar una com-

posicidén de colégeno homogénea. EL contenido de sdélidos de

de celulosa 15%, y harina de malta de cebada finamente divi-
dida 1%. '

Se preparan muestras de envolvénte de coldgeno a
partir de la composicién de coldgeno, usemdo los métodos
desceritos en el Ejemplo IT.

No se forman en el tubo extruldo agujeros que se
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na se resune en la Tabla IIT. Antes de moler con bolas la
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_puedan atribufr a particulas de la harina de malta de ceba-
da. Sc observa que se picrde una pequefia cantidad de color
del tubo a los diversos bafios de tratamiento por inmersidn,
pero no se obsexrva que se transfiera material colorante de
las muestrgs del tubo a pun%os de contacto con los secado-
res, igualadores o aparato de fruncido.

Tas muestras de envolvente de coldgeno tubular aca-
bada que contiene harina de malta de cebada molida con bolas-
tienen wn color pardo uniforme en toda la longitud de la mig
ma, ¥ el color no se pierde durante el tratamiento o almace-~
namiento de la envolvente. -

Cuando se rellenan con emulsidén de salchicha fres-
ca de cerdo, las envolventes damn asﬁecto ahumado al produc-
to de salchicha, el cual color ahumado es retenido por la en
volvente y no migra a la emulsidn de salchicha.

EJEMPLO VI

Se preparan tandas dg virutas hinchadas por 4cido
molidas, como se describe en el Ejemplo I; los comtbenidos de
sélidos en las virutas hinchadas por 4cido usadas para pre~
parar composiciones de coldgeno de este ejemplo se resumen
en la Tabla III. Las dispersiones de fibra de celulosa se
preparan como se describe en el Ejemplo V. Lasrsuspensiones
de harina de malta de cebada btostada, de grano entero, moli-
da con bolas, que se usan en este'ejemplo Se preparan como se¢
describe en el IjemploV, y el contenido de sb6lidos en cada

una de las suspensiones acuosas de agenle colorante de hari-

I3
r =

suspensidén acuvosa dc harina, el pH se ajustn o 1,5 con dci-
do clorhidrico, como sc¢ describe en el Ejemplo V.

Se prenara vna serie de comvosiciones de coldgeno
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| usando la proporcidén de ingredientes que se presenta en la
siguiente Tabla III.
TABLA TIIT

Virutas hin-

chadas por Dispersidn de
4cido molidas  Dispersidn harina de malta
de fibras  tostada

22?3022" Conggnido de celulo- Contenido

colédgeno s6lidos S sdlggos A,
) ) ) (ee) _ () (xa)

A 27,0 15,4 13,5 0 0 4,9

B 26,9 15,4 13,5. - 0,03 40 459

o 26,8 15,4 . 13,5 0,05 40 4,9

D 26,8 15,4 13,5 0,08 40 5,0

E 31,8 15,4 16,0 0,12 40 6,0

¥ 24,3 16,9 13,5 0,32 15 743

G 23,4 17,4 13,5 0,50 15 3,0
B, 26,2 17,3 15,3 1,18 15 8,7
1 30,8 12,8 13,5 1,50 15 2,0
3 20,8 16,9 13,5 2,00 15 7,1

Las suspensiones de harina de malta tostada de las
Composiciones B a G se preparan a parbir de malta de cebada
tostada de grano enbero, comprada bajorla‘marca registrada
MATTOFERM A60. Las suspensiones de narina de malta tostada
de las Composiciones H, I y J se preparen a'parﬁir de malta
deccebada tostads de grano entero, comprada bajo la marce.
regiétrada WNALTOFERH B30, las suspensiones de-hariha se pre-
paran usando el mébodo descrito en el Ejemplo V. Los -tamafios
de particula ndmero medio de las muesbras de harine molida
con bolas son, todos, menores gue 2,5 micras.

Todas las composic;onea de colbgeno de éste e e~

plo, excepto la Composicidn E, se preparan usando el método
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1 | descrito en el Ejemplo I. En la preparacién de la Composicidn
I de coldgeno se mezcla wma porcidn de la suspensién de ha-
rina con ‘todas las virutas hinchadas por dcido molidas, y

una porcidn de la suspensidén de fibra de celulosa. Tras esta

Ul

etapa inicial de mezcla, el resto de la suspensién de haring
se mezcla con el agua a afladir, y esta mezcla se mezcla cén
la- mezela de la primera etapa dec mezcla, en el mismo momen-
to en que se afiade el resto de la dispersidén de fibra de
‘celvlosa. Se continda mezclando hasta que se obtiene una

10 distribucidn homogénea de los ingredientes.

Se preparan envolventes tubvlares con cada una de
las composiciones de coldgeno de este cjemplo, usando el
método descrito en el Ljemplo I.

Fa la tuberia extrufda formada ton cuvalquiera de
5 las composiciones de este ejemplo no se forman agujeros que
se pudiéran atribulr a partfculas del agente colorante de
harina molida con bholas. Se observa que una pequeiia canti-
dad de color se pierde a los bafios de immersidén desde el tu-
bo preparado con las Composiclones B a I, pero no se obser-
20 va que se transfilera mabterial coloranté d@sde'las muestras'.
de tubo a los puntos de conbacto con secadores, igualadores
o aparatos de fruncido. ., '

Il contenido de agente colorante de harina en ca-
da wa de las composiciones de colédgeno ¥y muestras de en~-
25 volvente de coldgeno de este ejemplo se presentan en la si-

guiente Tabla IV.

30
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| vente no proporciona ningin aspecto ahumado a la salchicha.

2
Hojn .ntim, -)O

TARDA TV

Tuestra Composi~ Contenido de agenbe colorante de ha-
de envol- sicidn ring
vente : Envolvente Composicidn
(% en peso) (4 de sélidos)
A A 0,0 0,0
B B 0,12 - 0,2
¢ ¢ 0,24 0,4
D D 0,36 0,6
E E 0,48 0,8
7 T 0,6' 1,0
o G 0,9 | ' 1,5
H H 1,8 ' 3,0
I I 2,7 : 4,5
J J 3,6 ' 6,0

Las muestras C a J de envolvente tubuvlar tienen
un color pardo ahumado qué estid uniformemente distribuids
por toda la longitud de la misma, ¥y no se desvanece durante
el tratamiento o almacenamiento de las envolventes. La Tmueg
tra B de envolvénte solo tiene un ligero color shumado *iri-
llante, y la muestra A de envolvente no pfesenta ninglin co-

[}

lor pardo ahumado en absoluto. . : i
|

Cuando Se rellenan con emulsién de salchicha fres-
ca de cerdo, las muestras C a J de envolvente-dan un aspec-
%o ahumado @ la salchicha; la muestra B de envolvente 8010

presenta un ligero aspectbo ghumado, y la mvestra A de envol~




P-

10

15

20

25

30

26058

Hoja n@im. 51

| - REIVINDICACIONES -

ILos puntos de invencidn propia y nueva que se pre-
sentan para que sean objeto de esta solicitud de Patente de
Invencién en Espaifla, por VEINTE afos, son los que se reco-
gen en las reivindicaciones siguientes:

la,- Un método de preparar una estructura de cols-
geno configurada, que comprende las operaciones de formsw
una composicibn de colfgeno a partir de virutas hinchadas
por Acido, afiadir de aproximadamente 0,2% a aproximadamen-
te 10% en peso de una harina finamente dividida a dicha
composicibén de collgeno, y seguidamente extruir dicha ccm-
posicién de colégeno para formar dicha estructura de colé-
geno.

2a,- Un método segln la reivindicacibn 12, en el
que dicha harina constituye un agente colorante y tiene un
difmetro medio de particula de hasta aproximadamente 1% mi-
cras, con hasta aproximadamente 0,5% en peso de ella de
particulas mayores que aproximadamente 76 micras de tamario
en la dimensibén mAs grande de dichas particulas.

%3&,- Un método seghn la reivindicacibn 12, en el
que dicha harina es harina tostada por calor.

4a,- Un método segln la reivindicacibdn 12, en el
que dicha harina se deriva de un material alimenticio seca-
do.

5a,~ Un método segln la reivindicacién 12, en el
que dicha harina se incorpora en la composicibn de colége-
no en forma de una dispersibén acucsa de la misma.

62.- Un método segln la reivindicacidén 52, en el
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que se prepara una dispersibn acuosa de dicha harina mo-

liendo con bolas.

7a,- Un método segln la reivindicacibn 52, en
el que dicha dispersién acuosa contiene hasta aproximadamen
te 40% en peso de dicha harina.

8a.- Un método segfin la reivindicacién 52, en
el que dicha dispersibén acuosa tiene un pH de hasta aproxi-
madamente 3,0,

9a,- Un método segln la reivindicacibén 12, que
comprende la etapa adiclonal de homogeneizar dicha composi-

cibn de coldgeno antes de formar estructuras configuradas

a partir de ella.

102.- Un método segln la reivindicacibén 92, en
el que dichas estructuras de colégeno configuradas se for-
man por extrusién de dicha composicibn de colégeno homoge-

neizada.

1la.- Un método de preparar una estructura de co

légeno configurada.

Tal y como se ha descrito en la Memoria gque an-

tecede y con los fines que se han especificado.

Esta Memoria consta de treinta y dos hojas es-

critas a miquina por una sola cara.

Madrid, 31 My 1978
P.A,

Alberto de Eizghy

ot
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