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OBTENCION DE GELATINA UTILIZANDO CARNAZA

RESUMEN

En este articulo se estudia el tratamiento de
carnaza seca en el laboratorio con el fin de
implementar un proceso industrial estandarizado que
genere altos rendimientos a bajo costo. Para lograr
este objetivo se probé con diferentes enzimas
proteoliticas y quimicos capaces de exponer la
molécula de gelatina para lograr su extraccion mas
facilmente. Se obtuvo un método dptimo en el cual se
combinan enzimas proteoliticas, Ca(OH), y HCL.

INTRODUCCION

La obtencién de gelatina utilizando como materia
prima carnaza humeda es un proceso que ha venido
usandose desde 1890. La utilizaciéon de carnaza
seca' con este propdsito es mas reciente.

Esta materia prima tiene la ventaja, sobre las
tradicionales, de que puede ser aimacenada largos
periodos de tiempo sin deteriorarse. Ademas por su
bajo contenido de humedad, se compra poca agua y
mucha materia prima utilizable, con lo que se
incrementan los rendimientos obtenidos.

Muchos son los procesos a los que se someten
las materias primas para la extraccion de gelatina a
partir de colageno y generalmente van acompafadas
de un severo tratamiento (Jones, 1970). Sin
embargo, la reciente utilizacion de enzimas
proteoliticas ha mejorado mucho los rendimientos.

Uno de los problemas en el proceso de
maduracién de la materia prima para extraer gelatina
es que normalmente se requieren de 2 a 3 meses,

segun su procedencia y tipo de materia que se va a
tratar (Hinterwaddner, 1968).
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El proceso normal para la extraccion de gelatina
partiendo de carnaza seca, incluye los siguientes
pasos:

1. Hidratacion: la carnaza es colocada en tanques
que contienen agua con el fin de suavizarla.

2. Picado: la carnaza es cortada en dimensiones
apropiadas para su manejo.

3. Maduracién: la carnaza es colocada en
tanques que contienen cal y agua para lograr la
exposicion de la gelatina.

4. Lavado: la carnaza madura es lavada
abundantemente con el fin de eliminar el
remanente de cal.

5. Extraccidn: la carnaza es pasada a tanques de
acero inoxidable donde, a temperaturas de
55°C, es extraida la gelatina.

6. Evaporacion: es el proceso por el cual la
gelatina es concentrada mediante la eliminacion
de agua.

7. Enfriamiento y corte: la gelatina obtenida es
pasada a un cuarto frio en donde, a
temperaturas de 6°C, adquiere una estructura
solida.

8. Premolido: la gelatina es molida para tener una
granulacién que permita el secado.

9. Secado:es la extraccion del exceso de agua en
una cama de secado.

10. Molido: la gelatina, una vez seca, es molida
hasta un polvo fino.

En Divisién Gelatinas (ubicada en Quircot,
Cartago, Costa Rica) de la Cooperativa de
Montecillos R.L. (Coopemontecillos) se realizo una
investigacion para obtener gelatina de alta calidad
partiendo de carnaza seca como materia prima y
establecer un proceso productivo que se desarrolle
en tiempos 6ptimos.
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El proceso desarrollado en este trabajo requirié
gran cantidad de pruebas para alcanzar los objetivos
propuestos.

La verificacion de los resultados incluyé: prueba
de bloom?, pH, color, olor y transparencia de los
productos finales.

Se usaron enzimas, acidos y bases fuertes en
diferentes concentraciones y tiempos de maduracién
partiendo del proceso disefiado por el doctor
Schenus (1970).

MATERIALES Y METODOS

Se partié de un proceso base inicial (PBI), que
fue modificado segun los resultados de las pruebas.
Con todos los procesos que se disefiaron se actué de
la misma manera, hasta obtener un proceso definitivo
que pudiera aplicarse industrialmente.

Todos los procesos y andlisis fueron efectuados
en laboratorio.

Proceso Base Inicial (PBI): compuesto de los
siguientes pasos:

1. La carnaza seca es hidratada durante 2 dias

2. Lacarnaza es picada en pedazos de 10 a 15 cm?

3. Se toman porciones de 250 a 500 gramos de
carnaza y se colocan en frascos de medicién de
1000 mi. Cada porcion corresponde a un
tratamiento segun el producto con que la carnaza
es madurada.
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4. Una vez que la carnaza exhibe condiciones para
la extraccion de gelatina es lavada y acidulada a
pH 2, para luego extraerse con el proceso
normal.

5. Realizada la extraccién se somete el producto a
los respectivos andlisis para corroborar o
modificar el proceso.

Con base en los resultados obtenidos en los
cinco procesos iniciales, se disefiaron los procesos 6
y 7 y el proceso definitivo.

Se siguieron los pasos del proceso base inicial
(PBI) con excepcion de que luego del paso 2 (picado
de la carnaza), ésta fue tratada con HCI 36% a 5%
VNV, durante 5 dias.

Proceso definitivo

La carnaza es hidratada durante 2 dias.

. Lacarnaza es picada en pedazos de 10 a 15 cn?

3. Durante 5 dias la carnaza hidratada y picada es
tratada con HCI 36% a 5% V/V.

4. Lacarnaza es lavada profundamente durante 3
horas y luego colocada a madurar con esperase
0,2% V/Vy Ca(OH), 2,5% P/V, hasta que exhiba
condiciones de extraccion.

5. Una vez completado el proceso de maduracion,
la carnaza es lavada profundamente durante 2
horas y acidulada con HCI 36% a 5% V/V,
durante dos horas.

6. Posteriormente se extrae con el proceso normal.
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CUADRO 1. Productos utilizados en la maduracién de carnaza y su proporcién en cinco tratamientos para la

produccion de gelatina.

PRODUCTOS PARA PROC 1 PROC 2 PROC 3 PROC4 PROCS5
MADURACION CARNAZA
Alcalaza 10%VN 5%V/V 2,5%V/V 1%VIN 0,5%V/IV
Neutrasa 10%VN 5%V/IN 2,5%V/IV 1%V/V 0,5%V/IV
Esperase 10%VN 5%VIN 2,5%V/V 1%V/IV 0,5%V/IV
Corolase 10%VN 5%VIV 2,5%V/IV 1%V 0,5%VN
HCI 36% 10%V/NV 5%V/V 2,5%VIV 1%V/IV 0,5%V/IV
NaOH 10%VN 5%V/V 2,5%V/V 1%V/V 0,5%V/V
Ca(OH), 10%PN 5%P/IV 2,5%P/INV 1%P/V 0,5%P/V

PROC: PROCESO

V/V: VOLUMEN POR VOLUMEN

P/V: PESO POR VOLUMEN
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CUADRO 2. Productos utilizados en la maduracion de carnaza y su proporcion en dos tratamientos para la

produccién de gelatina.

PRODUCTOS PARA PROCESO 6 PROCESO 7
LA MADURACION DE
CARNAZA
HCI 36% 5%VIN 5%VIV
2,5%VN 2,5%VIV
Ca(OH), 5% PV 2,5% PN
2,5% PN
Esperase 0,5% VIV 0,2% VNV
Esperase 0,2% VN 0,2% VNV
+ +
HCI 36% 2,5% VN 2,5% VN
Esperase 0,2% VN 0,2% VN
+ +
Ca(OH), 2,5% PN 2,5% PN

V/V: volumen por volumen

Al ser aplicado este método en un proceso
semiindustrial, dio resultados positivos.

DISCUSION

En el desarrollo de este trabajo se observa que
las concentraciones altas de enzimas proteoliticas
producen una exposicién muy rapida de elementos
mucilaginosos que no son gelatina, posiblemente
mucopolisacdridos (Ward, 1977).

Las enzimas proteoliticas alcalaza, neutrasay
corolase aun en concentraciones bajas, no tuvieron
efectos positivos en la obtencién de gelatina.
Posiblemente el colageno (molécula antecesora de la
gelatina) por la accién de la enzima presente en el
medio lo hidroliza y no se logra posteriormente
obtener gelatina o bien se rompen los enlaces
peptidicos de la gelatina que intenta formarse.

Tales apreciaciones no han sido expuestas en la
literatura especializada, por lo que es una hipétesis
formulada en la que no hay trabajos bioquimicos
corroborativos. ;

La esperase utilizada en concentraciones bajas,
menores a 1% V/V da resultados positivos con un
tiempo de maduracién adecuado. Sin embargo, los

P/V: peso por volumen

resultados con la aplicacion de esperase sola, no son
6ptimos por cuanto el tiempo de maduracion
requerido es muy largo para obtener bloom alto
(mayor a 240).

La Figura 1, tratamiento con esperase, evidencia
esta situacion. Observamos que, a una concentracion
de 1% V/V el bloom es bajo, aumentando conforme
baja la concentracién de enzima y los dias de
maduracién. Lo 6ptimo es a 0,2% V/V y 50 dias de
maduracion.

Esto indica que la concentracion enzimatica y
los dias de maduracién son determinantes en la
obtencién de gelatina de alto bloom, o bien ayudan
de manera importante al acondicionamiento
adecuado de la carnaza.

Respecto a la Figura 2, tratamiento con HCI 36%
V/V, vemos que a una concentracion de 5% y 2,5%
V/V y 30 dias de maduracién los resultados son
positivos pero no éptimos. Concentraciones inferiores
a 2,5% V/V dan resultados despreciables para la
obtencién de gelatina y concentraciones mayores a
5% V/V no dan resultado alguno.

Sin embargo, se pudo observar que la carnaza
tratada con HCI 36% V/V presenta una limpieza y un

“ hinchamiento notorio, que sin duda son beneficiosos

en el proceso de maduracion.
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FIGURA 1. Relacién de bloom, concentracién y maduracion de carnaza tratada con ESPERASE.
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FIGURA 2. Relacién de bloom, concentracién y maduracién de carnaza tratada con HCl 36%.
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La Figura 2 refleja que con una concentracion de
HCI 36% de 2,5 0 5% V/V, con igual cantidad de dias

de maduracion los resultados son practicamente
iguales. El bloom decae a concentraciones menores
a 2,5% V/V aun madurando largos periodos, y con
concentraciones mayores a 5% V/V no se genera
bloom.

La Figura 3, tratamiento con Ca(OH),, muestra
que ante concentraciones de 5% V/V con 40 dias de
maduracién el bloom es bajo. En concentraciones
mayores no generé resultados positivos. A 2,5% P/V
los bloom obtenidos no son significativamente
diferentes, aun con muchos dias de maduracion
(entre 93 y 143).

Como producto de los analisis realizados
a las sustancias en que se madurd la carnaza, se
disefiaron procesos con las sustancias que
exhibian mejores resultados y éstas se combinaron
en el proceso de maduracion. Asi los mejores
resultados se obtuvieron con la combinacion de
esperase 0,2% V/V y Ca(OH), 2,5% P/V (Figura 4),
que fue el tratamiento recomendado para el proceso
definitivo.

% CONCENTRACION
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CONCLUSIONES

o Launica enzima que se puede utilizar en la
maduracién de la carnaza es esperase.

« El proceso alcalino y el &cido pueden
recombinarse en la maduracién y extraccién de
gelatina.

+ Lautilizacion de HCI favorece el hinchamiento y
facilita la limpieza de la carnaza.

« EICa(OH), ayuda al acondicionamiento de la
carnaza y la esperase interviene para acontar los
periodos de maduracién.

NOTAS

1.  CARNAZA SECA.
Consiste de recortes de cuero apelambrado, puestos a secar
al aire libre, hasta obtener una materia quebradiza y dspera
que puede ser almacenada y luego procesada.

2. BLOOM.
Una muestra de gelatina de 7,5 gramos se disuelve en agua
hasta obtener 7,5% de sélidos, luego se toma una alicuota de
105 cm® y se enfria en bano de maria a 10 grados centigrados
durante 17 horas para posteriormente leer el grado de
gelificacion en gelémetro.

BLOOM
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