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R~MEN 

Se presen~a la metodología para procesar pie ­

les de bovino , puerco y tendones de bo v ino . pa ra 

obtener ma·terÚ! colageno uyo nivel de pureza se 

determinó en f unción del conteni do de hid m xiprolina. 

Los extractos de materia colágena Cueron deshidra ­

tados por liofilización logyandose obtener un pro­

ducto d fácil manejo y a los cuales se les deter­

minó su composción química, enco nt r~ndo se un conte­

nido de humedad en t re 2 . 04 a 12,12% para la piel 

de nova t o y tendones respectivamen t e. lU co lá ge no 

de mayor pureza se obtuvo de pieles de v3ca (9J, l J% ) 

y de becerro (80.45% ) . demostrándose la vent aja de 

que estos desechos pueden mezclarse para o bte ner 

materia proteica con alto co nteoido de colágeno. 


ABSTRACT 

A methodology is presented to procesa c túe 
and pig skins. and cattle tendons t o nbtain colla ­
gen matter; eh ~ur ity level was determined as a 
fu nc r ion of bidroKipro~ioe contents. The x t ra e ts 
oE coll agen m tter were debydrated by freeze-drying 
a chieving a prodllcl: essy t o m:m ase snd a na 1 y '" ed 
for ita chcmical composition, finding a water c.oo·­
rent of 2 , 04 % acd 12 , 13% for newborns nd cendon 
skin, respectively. The coll.age.o ,úth highest puri ­
t y was obtained from cow' S ( 93 ,13%) and c a l f • s 
(80,4 5% ) sking, howing the advantage t ha t t h i S 

waste material may be mixed to obcain protein mat ­
tee wit h a high cante nLS of col l agen. 

INTROOUCCION 

Venezuela es un país. que pesa r de sus gra n­
des recursos naturales, presenta 1 problema del 
consumo de a l imentos superior la producción si ­
t uación que puede resolver se , a través del a~rave­
chamiento a l máximo de muchos ma t eriales de dese ­
cho que const i t uyen una fuente po encial de proteí ­
nas destacándose entre ellas el col ágeno. Algu nos 
de éstos, como l os recor t s de pieles , patss, hoci ­
cos, or ejas, huesos y tendones recién elttraídos d" 
los animal es, así Ca ma t ambién l os desecho s de t odo 
tipo de uero que procede de tenerÚls 
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OBTENCION. PURIFICACION y LlOFILlZACION 
DECOlAGENO 

Actualmente todo el col ágeno y sus derivados 
\ltilÍ2ad~s en nuestro país, a nivel industrial , peo­

ede d 1mportac iones. Donde es usado como preser ­
vativo, aglomerante, humectante y para dar tl!J<;tura 
en diferentes productos aliment icios, para p r od u ­
cir envol turas de l c hicha, gelatina y derivados 
de gelatina. Por tal motivo, en este trabajo se ob­
tendra de piel de bovino, piel de puerco y t endones 
de bovino, con el obj eto de est blecer rendimiento 
de extracción, pureza y deshidra taci6n del producto 
por liofilizac ión . 

PARTE EKPERIMENTAL 

PREPARACION OE LA MUESTRA: 

Las muestras util iz das fuero n de pieles fres­
Cas de vaca, becerro, no na t o (animales por nacer), 
puerco y tendones de bovino, obtenidas eo el Fri ­
gorif i co Industrisl Bolívar y las dos últj~s en 
carnicería locales. Las edades y peso de los anima­
les por t adores de dichas pieles se indican en la 
Tabl a L. Luego de cortadas en t iras y lavadas, las 
pieles fueron sometidas 8 un proceso de encalado en 
lechada de cal durante 48 horas para tle!!inreg r ar 

a materias albuminoidbas extrañas y convertir ­
las en combinaciones solubles y fac i l itar el pro­
ceso de depilación. para después separar la caps 
externa que es abundante en queratina de la interna 
o csp portadora del colágeno. Est úl tima se molió 
y se sometió a l a extracción de la proteína. Las 
muestras de tendones fueron molidas y se homogeni­
zaron con solución 0,2 M de NaCI. 

PROCEDIMIENTO: 

La extracción y purif i caci6n del coL&8eno se 
realizó segGn los métodos de Turkot t. a 1 (1) para 
las muestras de pieles y de Vognarova et. 1 . (2)pa­
ra tendones. La deshidratación del colágeno s e hizo 
po r liofilizsción(J). La composic i ón químic y la 
cuantificación del colageno obtenido se realizó si­
guiendo l os metodos de la A.O.A.C.( 4) y de Berg­
m8 n e t . al.(5 ) ~espec[ivamente. 
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Los resultados estadísticos del rendimiento, 
composición y pureza de los extractos liofilizados 
ae presentan de acuerdo a las diferentes etapas de 
crecimiento para las muestras de pieles de bovino I 
así como para mezcla de tendones y piel de puerco, 
con la finalidad de establecer la influencia de la 
edad del animal y el tipo ~e muestra sobre estos 
parámetros. 

La Tabla No. 1, contiene los resultados expre­
sados en Z p/p del. r~ndim.iellto de materia cOlágena. 
Se observa que el menor valor en el rendimiento me­
dio ~s en piel de vaca (13,46 t 1,1%) Y el mayor es 
en tendones (46,31 ± 5.98%). No se encontró i nfor­
mación en la literatura revisada sobre recuperación 
de colágeno en la materia prima estudiada. por lo 
que no es posible una comparación de estos valores . 

En la Tabla No. 2 se reporta la composición 
química del colágeno liofilizado con respecto al 
contenido medio porcentual de humedad, materia se­
ca, cenizas. grasa. carbohidratos, protefna total 
e hidroxiprolina para las diferentes mueatras . En 
general, se observó bajo contenido de humedad,sien­
do menor en piel de nonato (2.04%) y mayor en t en­
dones (12.13%). Como consecuencia del bajo conteni­
do de humedad . 109 extractos liofilizados revelan 
un contenido medio de materia seca que esta entre 
87,87% y 97,96%. lo cual permite COnsiderar que la 
materia proteica es de alto valor y tiene poca pro­
babilidad de alteraci6n por acción microbiana. 

Los resultados encontrados para proteínas y 
carbobidratos (Tabla No. 2),en pieles de bovino. 
coinciden con lo esperado segun la edad del 
animal(6). El menor contenido proteico sobre base 
hGmeda obtenido para el extracto liofilizado de 
tendones (70.36%) y piel. de puerco (26.16%). refle ­
ja el efecto de dilución de la carne magra dejada 
en los ~eodones y la grasa remanente en la piel de 
puerco, liste último se demuestra con la presencia 
de 47.15% de grasa encontrada en el extracto liofi ­
lizado de la piel de puerco en BU ausencia en los 
extractos. En consecuencia, el contenido pro t liico 
en el extracto de piel de puerco podría mejorarse 
con desengrasado previo a la extracci6n. siendo es­
te tópico obj eto de investigación. 

Los porcentajes de cenizas o minerales mostra­
dos en la Tabla No. 2, para pieles de ganado vacuno. 
son muy similares y no muestran variaci$n aptecia­
ble según l a edad del animal. El mayor porcentaje 
de minerales o cenizas se encontró para tendón y el 
menor para piel de puerco, no siendo posible una 
comparación de estos últimos valores, por no enCOn­
trarse datos sobre los miSMOS en la literatura con­
sultada. 

En cuanto a los resultados de hidroxiprolina 
(Tabla No. 2), el mayor contenido se encontró en 
el extracto liofilizado de colágeno de piel de vaca 
(10.53%) y becerro (9,43%), tal como era de espe­
rarse d do que el contenido protliico fue mayor en 
estas muestras. Estos valores son muy parecidos a 
los encontrados por Mc Clain et.al.(7) en colágeno 
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de piel de rata (10%) y en colágeno intramuscular 
de bovino (10.5%) pero mayores al encontrado por 
Gelasinski et.al. t8 ) en piel de novillos (7 , 64 X) . 
valor muy aimilar al encontrado en el presente tra­
baj o para colágeno de piel de nonato (7,38%) y de 
~endone.s (7.95 por ciento), lo que confirma el buen 
rendimient o del proceso utilizado en el presente 
trabaj o. 

En la Tabla No. 3, se presentan los resulta­
dos de l a pureza y rendimiento del colágeno basado 
en el valor te6rico máximo de hidroxiprolina(11.3%) 
encontrado en olÁgano tipo 1(9) la eapecie más a­
bundante en piel, tend6n y hueso . Se observa que la 
materia colágena obtenida de mayor pureza fue la 
de vaca con un 93.19% y un rendimiento del 76,94%. 
lo que demuestra la eficiencia en la capacidad ex­
tractiva debido a que el grosor de la piel permite 
separar completamente 1 dermis de la epidermis(3). 
En cuanto a la menor pureza del extracto de coU­
geno de tend6n (70.35X),podrÍB atribuírsele a la 
presencio: de elastina acompañando al colágeno y pa­
ra piel de puerco debido al alto contenido de gra­
sa, la pureza es la más baj (33.72%) . 

La Tabla No. 4. contiene los resultados del 
análisis de la varianza para la hidro:tiprolina en 
los extractos liofilizados de colágeno al nivel de 
probabilidad de p < 0,05. Se concluye que existe 
diferencia altamente significativa entre las medias 
de hidroxiprolina. 

Con la finalidad de determinar entre cuales 
extractos existe diferencia, se presenta el An!li ­
sis de Duncan(10) en la Tabla No. 5 donde se con­
trasta el contenido de hidroxiprolina de cada muea­
tr estudiada. La prueba señala que realmente exis­
te diferencia significativa para e.l nivel de P<0.05 
en t odos los extractos con el de piel de puerco y 
no existe entre nonato-tend6n. tend6n-becerro y va­
ca-becerro. La diferencia entre vsca-nonato es no­
table. ya que 8 p<O,05 es altamente significativa , 
siendo incluso diferente entre nonato-becerro. Es­
to nos permite afirmar que la edad del animal ea 
importante y debe considerarse a la hora de obtener 
materia colageoa Con un cierto nivel de puras•• 
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CONCLUSIO'1If1l 

1.- Los porcentajes de recuperación de materia pro­
teica indica.n l a pos i bi lidad de industrializa ­
ción de los desec hos de tendones y pieles de 
ganado bovino . 

2.- El secado del producto por l i ofilización puede 
garantizar pocs probabilidad de ser descompues­
to por acción microbiana, hecho que deb ser 
comprobado conociendo los niveles de act i vidad 
de agua. 

J.- El conteni do de hidroxiprolina ind ica una alta 
pureza para el extrac to de piel de vaca y bece­
rro, y una baja pureza para el extrac to de piel 
de puerco . 

4.- Los desec hos de piel de vaca y becerro pued en 
mezclarse con el f in de l ograr una materia con 
alto contenido de colágeno. 
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