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PATENTE DE INVENCION
a favor de:
HALOR, S.L., de.nacionalidad espeiiola, residente en Zorroza
(Bilbao) por: '
"PROCEDIMILNTO DE OBTINCION DE UN PROLUCTO AIIMENTICIO ABLANDADOR
DE CARNES"

Memoria deascriptiva

El producto alimenticio ablandador de carnes objeto del pro-
cedimiento reivindicado en esta Patente tiene la siguiénte compo-
siciéns PAPAINA 1: 350, 5%; Glucosa slimenticia anhidra 5%; Estea~
rato calcio, 5%; Cloruro sédico, 85%;. '

ELl ablandador que contiene le enzima proteolitica, papaina,
aunenta la blandura de las chuletas, tajadas de solomillo y trozos
de carne pare aser, cocer freir y guisar. No existe diferencie sig-
nificativa por accidn del ablendedor en la pérdida de peso, &l coO-

c¢insr le carne, por gusto y olor.
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Nuestra Papeaina 1t 350 se obtiene por este procedimientos
1 Kg, de latex papaya seco, se mezcla con 5 litros de solucién
de cianuro sédico al 1%. La suspensién obtenida se filtra y al
lfguido filtrado se aifiade sulfato eménico para obtener medis sa-—
turacidn (elrededor de 1 Kg.) El precipitado formado se filtra,
se resuelve en golucién de cianuro sédico al 1¥ (alrededor de un
litro) y se precipita por sdiccién de doble volumen de alcohol
al 952, luego se filtra y se lava con alc¢ohol de 70%, se seca en
vacio a 48¢ C.

Este pepaina digiere 35 veces su peso de carne y 200 a 300
p. de albuning de nuevo. Polvo amorfo, ligeramente granuloso,
blanco o amarillento, casi inodoro y de sabor parecido sl de la
papaina. Es activa entre 372 y 702, se destruye a 80% en solucién
auigue el polvo seco se puede calentar a 1009. | 7

Glucosa alimenticia anhidra: Polvo blanco granuloso e inodo-
ro y de gusto dulce. Estearato calcico: Polvo blanco, fino, suave
al tacto. Utilizamos este materia como vehlculo detergente de los
demds componentes del mismo., Cloruro sédico: Sal fins seca gue se
incorpora al componente, juega un papel importante en la carne,

en la degustacidn de ells.

RETIVINDICACTONES

Se verd pues que los objetos antes indicados entre los que
la descripcibn anterior evidencia, se consiguen eficientemente y,
dado gue pueden introducirse ciertos cambios en la composicidén
antes indicada, sin separasrse del campo de este invento, se trate
de que todos los productos contenidos en la descripecidn anterior

ge considersn como aclaratorios y no en sentido de limitacidéne.
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Debe tenerse también presente que las reivindicaciones si-

gulentes me destinan a abarcar todas las carscterlisticas genériéaﬁ

y especificas del invento gue se ha descrito, y todos los restme-

nee del alcence de este invento que, como cuestién idiomédtica pue- .

den conslderarse comprendidas por aguéllas.

Descrita suficientemente la naturaleza del invento, asi como
la manera de reglizarlo en la préctica, debe hacerse constar que
las digposiciones anteriormente indicadas son suscepfibles de mo-
dificeciones de detalle en cuento no alteren su principic funda-
mental, siendo lo que constituye la esencia del referido invento
¥ por 1o que se solicite Patente de Invencidn por 20 efios en
Espaiiat "Procedimiento de obtencién de un producto alimenticio
ablandador de carnes"; caracterizéndose por lo siguiente:

1) .- Procedimiento de obtencidén de un producto alimenticio ablan-
dador de carnes caracterizado por tener como resultado fingl la
giguiente composicidn:

Papaina 1:350 5

Glucosa alimenticia anhidra 5%

Estearato de calcio 5

Cloruro sédico 85%
2).~ Procedimiento de obtencidn segin la reivindicacidén anterior

por contener la enzime proteolitica Papaina, sunents la blandura

de las carnes comestibles animales con lg mezcla de enzimag pre-

'paradas con €l zumo de frutas verdes del Carica Papaya. Es active

entre 372 y 702, se destruye a 802 en solucidén aungue el polvo
seco se puede calenter a 100%.

3).- Procedimiento de obtencidn de un producto elimenticio ablan-
dador de carnes caracterizado Por asociarse la Glucosa alimenticia

anhidra producto gue transforma por digestidn los otros gldcidos,
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que en definitiva, se absorben asf por‘el organismo pars verificar
sus combustiones, llevdndolo la sangre por el torrente circulsto-
rio, |
4).~ Procedimiento de obtencidn de un producto alimenticio ablem~
dador de carnes czracterizado por el empleo del estearato de calcio:
como vehiculo detergente de los demds componentes del mismo,
5).- Procedimiento de obtencidén de un producto alimenticio ablenda-
dor de carnes caracterizado por él empleo del cloruro sédico gue
Juega un papel importante en la degustacién de la carne,
6) .~ PROCEDLMIENTO DE OBTENCION DE UN PRODUCTO ALIHENTICIO ABLANDA- -
DOR DE CARWES. |

Esta Memoria consta de ocuastro hojas foliadas y mecanografis-

das por un solo lado de sus hojas.

Madrid, a 22 de 1&958
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