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a ^ayor* de uOísiA lû CiiS OÍR -i-RRUDA A-Lí-̂ DOZA y

..................................D.CfiA... LUI3A...3CRIA A W ........ ........ Je  nacionalidad

........... i&^P-^-QnA.................... domiciliado e n ...............................................................

calle d e ^ ^ o s . K i r a l l e a  95 y  Ay a l a ........................................núm.... .............

por;

PROC^IAILATO P A m .^

CARNA3 Y GTRC3..A^IAniT(B.. P .................................................

3?"

^  14405

Agente Sr. MORILLAS



* **

M E M O R I A  D E S C R I P T I V A . 2 5 0 !0 6
f
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OBJETO :

ESTARA.

80 AR(B.

"PROCEDIMIENTO PARA LA (BTENCICN DB UN PRO- 
"DUCTO PARA ÌìBLANDAR: CARNES Y OTROS ALIHEN- 
"TCS PROESDUCCS".

A nombre l e  : DCÑA LEGíOR ARRUDA DE MESIDOZA, y
DOÑA LUISA SORIA ALVARES.

R e s id e n te s  e n : MADRID, Hermanos M i r a l l e s ,  93 y
A y a la  7 5 , r e sp e c t iv a m e n te .

N a c io n a lid a d  :  ESPASCEA.

ÍP . 1 .5 4 5 , A R . ) .



La, p resen te  memoria se  r e f ie r e  cano su. enunciado in d ica  

a  un procedim iento p a ra  l a  obtención de un producto só lid o  

p u lv eru len to , d estin ado  a l  ablandamiento de carn es y o tra s  

su sta n c ia s  p ro te ín io a s .

La acc ión  de e s te  producto e s ,  que una vez  ap licad o  a  l a  

carne a t r a t a r ,  aunque é s t a  s e a  extremadamente du ra , despuás 

de d e ja r lo  ac tu ar  durante c ie r to  tiem po, se  consigue que l a s  

f ib r a s  v a sc u la re s  se  d esin tegren  y  ablanden, mejorando además 

e i  sab o r de l a  carne una vez condimentada, s e a  p o r cocción  o 

en f r i t u r a .

Obtención d e l p ro d u cto .-  En un re c ip ie n te  p ro v isto  de 

a g ita c ió n  preferentem ente m ecánica, se  d epositan  10 á  15 k i lo ­

gramos de una mezcla de papaina y  brom elina, añadiendo a  con­

tin u ac ió n  55 á  40 kilogram os de cloruro  só d ico , pu lverizado  

previam ente, s i  lo s  c r i s t a l e s  son g ru e so s. Sucesivamente se  

ad icionan  unos 3 kilogram os de glutam ato sód ico  y  o tro s dos 

de g lu c o sa , y  se  somete a  a g ita c ió n  y  p u lv erizac ió n  a  u ltran z a , 

h a sta  lo g r a r  una p e r fe c ta  homogeneización de l a  m ezcla, lo  

cu al se consigue en unos d ie z  m inutos.

E l  c loruro  sód ico  u t i l iz a d o  debe e s t a r  exento de sq la s  

de m agnesio, pues ó s t a s ,  por su  h ig ro sco p ic id a d , pueden hume­

d ecer e l  producto, d e terio rán d o lo .

S i  gLut amato sód ico  no debe te n e r  a lc a lin id a d  l i b r e ,  s i  

se  exceptúa la  p ro p ia  de h i d r ó l i s i s ,  e  igualmente l a  g lu cosa  

debe s e r  su ficientem ente p u ra , no conteniendo ác id o s o s a le s
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orgán icas que l a  hagan igualm ente h ig ro sc ó p ic a .

Finalm ente, l o s  fe m a n te s  papaina y brcm elina no conten­

drán o tro s ferm entos que d esv irtú en  o in te r f ie r a n  su acción  y

e fe c to s .

C aracteres o rgan o lép tico s. -  E l  producto tien e  aspecto  de 

polvo m ic ro c r is ta lin o , de c o lo r  am a rillen to , o lor d é b il  carac­

t e r í s t i c o  y sab o r sa lad o  m atizado con e l  de lo s  ferm entos, g lu -  

tarnato y g lu co sa .

Envasado. -  Se envasa on sobre'S de pí$pel ce lo fán  o de p lá s ­

t i c o ,  perfectam ente cerrados p ara  e v i t a r  l a  acc ió n  de l a  hume­

dad a tm o sférica .

d e s c r i t a  suficientem ente l a  n atu ra leza  d e l invento y e l  

modo de l le v a r lo  a l a  p r á c t ic a ,  se hace co n star  que l a s  d i s ­

p o sic io n es anteriorm ente in d icad as son su sc e p tib le s  de m odifi­

caciones de d e ta l le  s in  que por e l lo  se  a l te r e  l a  e sen cia  d e l

invento .

H 0 T A .-

Los puntos de invención prop ia  y nueva que se  presentan 

para que sean ob jeto  de e s ta  P etan te  de Invención en Espada, 

4 5 .-  por v e in te  anos, f3on lo s  s ig u ie n te s :

IR .-  Procedim iento para  l a  obtención de un producto para 

ablandar carnes y o tro s alim entos p ro te in ic o s , que se  caracte­

r iz a  porque tomando una proporción de 35 á  40 kilogram os de 

cloruro sód ico  se  somete a un proceso  de elim inación  de l a s  

5 0 .-  s a le s  de magnesio y , a  continuación , por medio de un molino- 

tam izador, se  p u lv eriza  convenientemente; e ste  preparado se 

ad icion a a  una mezcla de 10 á  15 kilogram os de papaina y bro-
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250!96'  ̂A im*im elina, medicate ap arato  a g itad o r ; seguidamente se l e  agregan 2'.

kilogram os de glutam ato só d ico , exento de a lc a lin id a d  l ib r e  y , 

5 5 ,-  o tro s 2 kilogram os de g lu cosa  suficientem ente pu ra; por últim o, 

se  somete durante unos d ie s  minutos a una fa se  de a g ita c ió n  y 

p u lv erizac ió n , h a sta  lo g ra r  una homogeneización p e r fe c ta ,

3C.- "PROCEDIMIENTO PARÍ LA OBTENCICN DE UN PRCDUCIO PARA 

ABId̂ NDAR CARNES Y OTROS AlBREHTCS PROTBINICOS", to d o ,ta l  y  con- 

6 0 .-  forme se d escrib e  en l a  presente memoria, l a  cual con sta de 61 

l ín e a s .

Madrid, 1 y JUN. 1359
LB3TCR ARRUDA DE MENDOZA y 
LUISA SCRIA ALVAREZ.
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