
 

  
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 

 

-Museo Nacional Thyssen Bornemisza 

Cola 
de Pescado 
Fichas técnicas de los materiales empleados   en los procesos de  
restauración de las obras.   



 
 

 

 

 

 Nombre del producto  COLA DE PESCADO 

 Fabricante. Código 
  Kremer, Hermanos Nordín, 

   Productos de Conservación SA, CTS 

 Presentación  Sólido. 280 gr. 

Composición aportada 
por el fabricante  

 Sólido 280g 

 Usos 
  Adhesivo, consolidante y aglutinante 

 pictórico 

 Observaciones 
     Kremer en el envase especifica el tipo de cola y su forma de presentación. 

     En la página web amplia la descripción de las características básicas del 
    producto y proporciona una ficha de seguridad (1). 
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Caracterización del producto 

Técnicas analíticas  
FTIR-Thermo Scientific. Nicolet 380. ATR Smart Orbit (Diamond 3000-200cm-1). 

FTIR-ATR 

Denominaciones 

Fish Glue (UK), colla di pesce (IT), colle de poisson (FR), fischleim (D) (1). Ichtyokolla (2), ictiocola (3). 
El término “cola” se utiliza genéricamente como sinónimo de adhesivo y, sobre todo, para designar 
disoluciones acuosas de sustancias adhesivas (4) sin hacer referencia a su origen, modo de empleo o a 
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su composición. Tradicionalmente, el término se ha empleado para designar las colas de origen natural 
(5). 
Existen diferentes clases de colas naturales, aunque la composición sea similar y sólo varíen en la calidad, 
el número de impurezas y el peso molecular. Pueden ser gelatinas, colas de piel, colas de huesos o colas 
fuertes, todas formadas por colágeno pero con distintos grados de polimerización: 

-Cola suave refinada (gelatine): gelatina. Se parte de materiales muy puros y mediante un 
proceso de extracción lento y suave se obtienen colas más claras y limpias. 
-Cola suave (size): como la cola de conejo. Menos refinada. Se usa con frecuencia para la 
preparación de soportes y pinturas. 
-Cola fuerte (glue): como la cola de huesos. Muy adhesiva y con más impurezas. Tiene 
utilidad, sobre todo, como adhesivo de madera (6). 

Origen 

Natural. Animal. 
Compuesto orgánico natural hidrófilo (7) obtenido a partir de piel de varias especies de pescados de 
Canadá: Gadus Morhua, Pollachius Virens y Melanogrammus Aeglefinus (bacalao, carbonero y eglefino) 
(1). 

Procesos de obtención y elaboración  

Cola de pescado líquida, diluida en agua (1). 
La cola de pescado se obtiene a partir de cabezas, espinas y pieles de pescado sumergidas en agua 
caliente ligeramente ácida (8). La de mejor calidad se extrae de la cocción de la vejiga de esturiones, 
siluros, merluzas y bacalaos (5). 

Se encuentra en el comercio tanto en presentación líquida como en forma de laminas u hojas rotas, 
higroscópicas y solubles en agua. La presentación líquida contiene un conservante y, a veces, un aceite 
esencial para mitigar el mal olor (9). 

La cola de pescado líquida 63550 de Kremer contiene fenol como conservante y su olor se ha mejorado 
con sasafrás (1). 

Composición química 

Gelatina 45%, agua 55% y fenol <1% (1). 
Las colas animales son unos materiales químicamente bien definidos, constituidos esencialmente por 
sustancias proteínicas -principalmente colágeno- y por cantidades menores de otros elementos de origen 
orgánico e inorgánico (sales, etc.) (4). 
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El colágeno es una hidroxiproteína fibrosa insoluble en agua, que forma dispersiones coloidales acuosas 
y se transforma en gelatina en el proceso de fabricación de las colas. Se extrae de la piel, los huesos, los 
tendones y los cartílagos de diversos animales. Contiene elevadas proporciones de glicina, prolina e 
hidroxiprolina. Su estructura forma tres cadenas arrolladas en forma helicoidal, mantenida por puentes 
de hidrógeno, que desaparecen al transformarse en gelatina, compuesta únicamente por una cadena 
lineal. También contienen otras proteínas y glicerina (7). 

La gelatina de pescado es diferente de la procedente de los mamíferos. Presenta ligeras diferencias en 
la proporción de serina, treonina, metionina e hidroxiprolina (8), (9). 

Propiedades físico-químicas 

La cola de pescado líquida 63550 de Kremer se presenta diluida en agua. Es un líquido de color caramelo 
y aspecto viscoso a temperatura ambiente (se vuelve más espeso al bajar la temperatura y se licúa de 
nuevo, sin perder sus propiedades, calentándolo al baño María) (1), (10). 

La cola de pescado es soluble en agua e insoluble en disolventes orgánicos y grasas (1). 
Tiene un valor de pH 4-6 (10% en agua) y un peso molecular bajo (peso molecular medio: 60.000) 
(1), (9), (10). 

Las colas de pescado tienen una penetración muy buena y endurecen poco. Son algo menos adhesivas 
que las colas animales y producen una película blanda y muy elástica (más que las colas animales) (6). 
Esta cola de pescado, en concreto, tiene alta adherencia (1). 

Envejecimiento 

El envejecimiento de las proteínas puede producirse por crecimiento de microorganismos, 
desnaturalización por calor, hidrólisis en medio ácido y ataque por agentes químicos como la 
urea. Son sensibles a la humedad y a la contaminación ácida (7). 

Las proteínas son relativamente estables frente al envejecimiento y a la oxidación, por lo que en 
condiciones ambientales estables y controladas su composición química experimenta pocos cambios. Sin 
embargo, la humedad, unida a la presencia en la atmósfera de compuestos ácidos puede causar una 
hidrólisis lenta de los enlaces peptídicos, reduciendo la masa molecular del biopolímero. 

Por otro lado, la propia humedad favorece el crecimiento de microorganismos y bacterias. Estos agentes 
biológicos segregan enzimas proteolíticas que catalizan la descomposición de la proteína, y digieren los 
aminoácidos liberados. Las proteínas también se verán afectadas por elevadas temperaturas, provocando 
la modificación de su estructura e incluso su desnaturalización. 

De forma general, el envejecimiento provoca en las proteínas cambios en la proporción relativa de 
aminoácidos, así como una modificación de la estructura y una disminución de la solubilidad (11). 
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Usos 

Adhesivo, consolidante y aglutinante pictórico. 
No hay ningún registro que indique exactamente cuándo y dónde se utilizó el primer adhesivo de origen 
animal. Sin embargo, se sabe que hace 3.500 años en Egipto se utilizaban colas animales. Las fuentes 
no describen en detalle su proceso de preparación, pero sí que se fundían al fuego y que luego se 
aplicaban a pincel. 

Plinio, en el siglo I, informa de la existencia de dos tipos de cola utilizados en la Antigüedad: cola animal 
(taurokolla en griego, taurinum gluten en latín) elaborada a partir de pieles de toros y cola de pescado 
(ichtyokolla) elaborada a partir de algunas partes de peces. 

En un manuscrito europeo del siglo VIII de la catedral de Lucca, la cola de pescado se registra como un 
material empleado para la iluminación de manuscritos de pergamino. 

En la Edad Media, Teófilo en Schedula Diversarum Artium explica cómo mezclar oro molido con cola de 
pescado para su uso en el dorado de manuscritos iluminados y para preparar tinta. 
En torno a 1390 Cennino Cennini en Il Libro dell'Arte, menciona tempranas aplicaciones de cola de 
pescado en restauración (2): 

"Esta cola se obtiene a partir de varias clases de pescado. Si se coloca un trocito en la boca durante el 
tiempo que sea necesario y se frota luego sobre pergamino u otro tipo de papel, los pega con enorme 
fuerza. Diluida, resulta muy adecuada para pegar laúdes y objetos delicados de papel, madera o hueso" 
(12). 

Siendo más fuertes que la mayoría de los adhesivos modernos, las colas animales se siguen usando en 
la restauración de madera y carpintería tradicional, así como en algunas técnicas pictóricas. Las colas 
animales se distinguen por sus diferentes grados de adhesividad y elasticidad, pero, en todo caso, se 
debe tender a preparar con la mínima concentración requerida, con el fin de evitar riesgos de tracción o 
tensiones en los materiales encolados (10). 

Las colas de pescado en forma líquida, al poderse aplicar en frío, resultan muy útiles cuando no se puede 
o no conviene aplicar cola caliente (13). 

La cola de pescado líquida 63550 de Kremer tiene gran adherencia, elasticidad y resistencia. Es adecuada 
para madera, cerámica y metal (1). 

Toxicidad 

No tóxico. 
Puede causar una ligera irritación en la piel. 
Tiene un contenido en fenol <1% (1), esta sustancia se considera tóxica y corrosiva (14). 
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