MEXORTA D2ESCRIPTIVA

PARA UNA PATENTE DF INTRODUCOLUN POR DIEZ aNOS EN ESPAfa,
4 FAVOR DB SWIFT & COLPANY, DE NACICNALIDAD HORUEAUERICA

‘N4, DOMICILIADA EN 115 Vest Jackson Boulevard, CHICAGO 4,

TLLINCLS, BSTADOS UNIDOS DE A BHICH,
sobre:
» PROCEDIMIENEO PARA LBJORAR L& TEAIURA DE LA CARNE »

- oy am e e e am e e em e me =

Ta presente pstents de introduccifn se refiere, en tér
pnin®s gonarales, & productos cérnicos que han sido tratados

con objetoc de hacerlos tiernds, y a un procedimisnto para tra

tor le carne, odn ¢l Objeto indicedo de hacerla suave y tier-

‘na. Liés aespeci{ficcmente le patente se reTfiore a productos cAr

nicos suavizados con enzimas proveoliticus, que estén dstri-
puidos do meanera unlforme sobre el %eJido animol. La palente

también se refiere a un procedimients que utiliza el sistoma



vageculer del eniumel , para vbtaner una o jor distribucion de

10z cnzimes.

O]

La delicadeza y toinura de la carne oohstitmran facto
ras' eééneiales pafa gl consumidor ¥y, pbr consigulente, es de
5..- une importencie ecombmicae extraordinmaria tener en cuamta as-
tos factores en lLas industries conservera y gonedsra, La de-
manda del consunidor, exigiendco calidad en la ternura de la
carne, lm:influo_nciado dii*oc'bmne.nte el ,dasenﬁolvimiento de -
- la siimentecién aotuel y el trato del ganado, as{ ommo los -
10. prooe:dimienws de elaboz'aciéﬁ ¥y del wercado. En general, pua
de afirmarse que, sl bien se conOcen muchos factores capaces
de ufectar a le ternura de la carma, cusntes procedinientos
se han puesto enm préctica has‘ta‘ la fecha no han sidd capaces
de ¢mtrolar p-b;'"cpmpleto 1:&.‘ termura citads, © do presuponey "
15, gl gredo de la misme, |
k - Por ejemplo, es c.Qstumbré' entre lLoOs ganadercs, utili-
ZOr para la alimentacim del gonado, grand grueso, on ague-
llos animeles destix;ados a la venta comd came, ¥ é-llo duraen
'tya periloav.os de tiempe prelongadss, con Pbjeto de Obtener ani
a0, - maies oon carne de gran caliciad. La alimeniacién con "gr:a.no :
grueso 34 eomo resultade que las reses mgertas tengan gmwn-~
des centidades de graseg por toda su supeéfioia ¥y en la parte
abddninal, 10 que no guste ol consumidér. El ofecio quo pro-
‘duce esta cﬁalidad grasienta sobre la ternurs, si bien resul
25. ta generalmente favorable, no puede calculerse previamenta,
En forma parecida, las normas establecidas para la selecciln
y olasificacién de enimales medieante la disposicifm, condi--
cifn, edad, sexo y orfa, ctn pagd de unbs precios benei‘icio;
sés, en aninelos Que tengan las caracterf{stices deseadas ves-’-

30, tablecidas, y gque se 44 por sentado que estén relacionadas -
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con la fernura, no siempre dé como fesultado un prbduc%o fi-

nel de la fernura que se ha supuesto, Incluso las carcc. toris
ticas fisices de los cortes de la carne, tales como el jas-
peado, las vetas y las cantidades de teJido corectivo, no --

siempre esié de acucrdo con la muesitra supuesta, raspecto a

la teraura.

L.9o8 procedlmientos actuales de elabOraqién para aumen

tar la ternura, comprenden bien al mantanimionto da las re--

ses‘muertas 0 leas piezas cortadaa, en aparat@s de refrig ra- -

cifn, duranie un paricﬂo‘que‘osoila de dos a seis semenes, -
para aumentar la ternura por outélisis de les proteinas de -
la carne, o bien el mentenimiento de 1a carne a temperaturas

rolativamenta olevadas, duramte un periode de tiempo de dos

'a'trea dias, sometida a la aceiln de rayos ultravicletia, pa-

ra reﬁucir ol minino le superficie de conteminaciln y eorrup
cifn. Bl resultado ilnal de ambos procedimientos genaralmen-
te conduce a wn madcmamient@ de la ternura, con slgunas ex--

cepcionos porque hay resas musrtas que, individuslmente, no

. responden &l tra%amiénto por razbnes que sa desconocen, Cuan

" 40 més, los tr@t&mlcnb@a ne den renult&ao on L& oories co-

rraosos y duros de camme, al uonos pare Oblencr una ternura
»uﬁiclente por e jempl.o en la aspalda, qQue peimmiiz la manipu
lacidn 7 guiso sn la misma EOrma que en 10s cortes nés tier
nog, ftales comd el a0lomillo., Los tratamientos c@mpren&en -
tembidn cories adicionales en la manipulaci o y nanteninien-
t0, y pérdidas debidas ol eneogimiente © mexma de la ocarne y
al deterfoio de la superfiocie,

Se hen empleado con elgin §xito los procedimientos de

inyecoifn de enzimas deniro de la res musrta O en 108 cortes

‘de le misma, en Droducios carnicds que se pretendia hacer wés
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tiernoOs, Sin embargo, cuandc‘ oe trate de la apllc"clén ocomer

* clal do este procedimlento, se tropezé om grendes @ifiouita

des, 4o las que la pr:Lmara csi ste en que la fermurc qud so
ooticne o os wnifome, porque tempocod es unifome le distyi
bucidn do la enzima proi;eoliﬁ ca. El procedimicnto, “conformme
a cfmo haste aiOra se ha realizago, cdnprende ol uso do un - _'

abara‘.}‘,-o de bombeo para la distribucifm de la enzima dentro y

‘a través d9l sistema vascular de la res muerts, despuds de -

sdngrarla. La principel ceusa de que no se Obtanga ternura
unifome se debe en que el procedimiento folla al penetrer
la solucifn de enzime en 10s vasos capilares m{fls finos y en

las ar’oei‘iﬁlas. Ademé.s, ca frecuencia se rompen les venas y

~arterias, dobido a la prosifn ejercida por el aparato de bon

beo, POr ests misme causa, la solucif: de enzima se cOnCON~-
fra en su mayor parte en las frerias nis grueses o on las par-
les de rosgamiento de la cerne. El rosultads. que se obtiens
es que, mienti'as en aig’uﬁ&s partes de la carne la tornura es
demesiado grande, en Otras apenas ha sufrido 10s efectos de
la solucifn de enzima 0 en absolu'b@, debido a la.distrib‘u-‘»-.
cién insuficiente de la misma en las venas capilares del te-
Jido muscular, Ademés de los 1nc0nvemem:es expues 1t0s, se --

han encontrado Qtros obstéculos e esta inyeceifn de enzimae

‘en la res muerta, debido &l eXceso de tornura que se obtiene

en tejides glandnlarsa 'i:ales c0oin0 el higado y rificnes. E1 -

procediniento de inyecoién »post norten» fué despuds airicil
de apliocar en la préctica ocomercisl, porque la dosis de enzi
na tenia que variarse, segin la-chAreza injiciel o 'improvisi—-'
ble de la res muerta que se habia de tréter; Por otra parte,
cuendo® se utiliza un vdlumen considerable ds soluci-bn,l se 0D

tisne unsa carne que tiene el aspecio poco grato de estar ha-
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Por cond gulente, esta p&teﬁte tiene com® une de susg
finalidades la de ofrecer uﬁ procedimisnt © cépaz de pfOQOr—
cionar ternura,a‘la carne, teniend@'en cuenta que este procg
Se  aiento a4 como iesultado la termurn unifome, sea cualquig
‘ ra la came del animal, y sin tener en cuenta la clasifica-- °
¢ifn, el sexe, 0 el peso, 1levindolo a la préctica de manera
sustancialments uniforms pOr un tratamiento de enzima,
: Otra finalided de la presente paiente consiste en pig'
0. poreitnar wn prQOBdimiento garalhécer tieina la carme, con -
ol que 105 ofrtes de la misua que ya es sabidd son esenciel-
mehte du¥os ¢n la res muéft&, queden lo_suficientémente tiex
- nos para que puedan menipularse y guisarse en idéntica forma
que 108 trozos mésktie:noé, sin.ndocéidad de reblandecer en
15, exceso los cories nomelmente tiernos de la res muerta.
 Otre finalidad consiate on proporcionar un procedimien
$0 para hacer tierna la carne, con 10 que la costumbre actuel
da alimentar'el ganado con gﬁano érueso paia Obtenaer carné';
nés tibrna pusde quedar climinada,'consiguiéndose con o110 «~
20, . una economfa péra el ganaderp tahtﬂ eﬁ la m&nipul&cién como
' -en la alimeniacidn, y el envesador de la carne; diéminuyendov
ol pr@biema:del arﬁegio,y.disposicibn del oxceso de‘grasg, -
‘gerivada de la alimentgeidn‘llévada a cabo con grano grueso.

Otra finelidad de la patente consiste on proporcionar

fak)
o
. .

un uévede para hacer tierna la carne medicnte enzima proteo-
1itica, incluyéthBe en la carne la de vpaatéria, y cﬁyo mé -
todo entd caracterizade por la distribuci&n wlfeme de la
enzima a trvavéds da. todc el sisteme vagoular de la ocarne.

| Otre finalided mds de la patente conslste en propor--

30. cionar wn método pera hacer bierns la carng por oL procedi--
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micnto pretecliticd, sin una ebsorcibn oxcesiva del e jido

Cglandulor del enimadl.

Otra finalided de la pateute cohsista en &fracéi un
procedimianto proteokiiico para hacer tierma la carne;_en el -

B _.que ne é@ preéiﬂa de un periodo de menionimiento péxra que 5@
roalice La atndioiln de temura on la cems; de esta fouma
quedan eliiminados los incoavanisnies incidentales da,manteni
niento e largo pleazo, tales comoyal encpgiﬁisnto, la inutili
zaclén y el dﬁte*ibro on ¢olor y cabor de la came., .

10. " Otre finalidad de la patente comsiste en ofrecer un -
pro&ucuo cérnico que contiene enzima proteolftica, y que s~
té caracterizado por la distribucidn de la enzima a través -

:dé'todp el sistema vasculer, inéluso las venas mis fihaé,“-;
‘bl@s vasos .capilares y las srtarigies Qe ila caine.

15-. Utra l‘inalidad de la patenté 'c'zOnsis‘Le en Ofrecer un -
praduoto eﬁrnlco da 1o0s incluidos en carne de vaca, cordero,
carnero, cord y tarmera, caracterizado porque la distriou--
cism de la enziuwa proteolitica se resaliza unifurnementia a -
trovéds do 1040 el sisioma vaseular.

- 20. ~ Para el prictico en la méteria'sa deducirén otras va-

| ries a911C“010nes ¥ flnalldadea, sigmlendo 1a descrlpcion de'
tallada que se expsme a combinus .cibn. '

Por témino teneral, la praosente patente se reiiere a
wna inyecoién snte-mortem de enzima protaolitica dentro.dal

23, sistoma vascular de ios gmiﬁales, ¥ &l mrante_n'imianw‘ ojc-.cn....
sarvacifn del animel durante un pariodbude tiempo suficients
pera que alcance la tOtal aistrimeidn de la enzima & través
de t0d40 el sistema vascular, con anterioridad a su ﬁacrifioicu
Esta patente proporciona un procedimiento capaz de proancir

30, came tierna, sin tener en ouenta en abseluto la variacién --



a .
.

15,

AY]
o
.

0.

271002

G2l gmado inicial de dum'za' de la res muerte 0 pleza corta
da de la carne en particular, ¥ sin que so reblandezcen dg
maéiado 10s cortes de la carne gue, gencralmente son 1los -
wés tiernos. | »

14s espe e{ficamsnte la patenie se refiers a la inyec
ciln de svlueciones acudsas dilufdas de enzimas proteoliti-
603, dentro del Sisteﬁa vescular de la carne, y realizando
esty Opovacifn ofn anteriorided al sacreificio del amimal,-
La patente tiene eplicacion cﬁan"do se trata de proporcionar
ternuraﬂ a la carne '_ de vplamrié, cordei-o, cernere, vaca, -
ternera y cerdo. Es neqesario que transourra alorto tiempo
gntfa 18 inyececlifm y el scerificio, con Objeto do que sa -
M'can.ca una dietribucidn vescular wnizomme Ce la enzine a
través do ia totalidad de Los teJidos musqulares del snimal..

L

A coniinuccitn so sacrifica el onimal, ¥ so la desangra por
‘ » & s

los procedimienics habituales. Cuindo ¢l animal se desangra

na extree una gram cantided de sangre de las venas prineipa
les y de las arierics y, por conciguiente, se evita de esta
Torma la emceentracim eicasiva ds la euzins en estas venas

grandes. Lo ¢4uple jidad de vonas wds pequofias, compuosta -

por vénuias, oriterioles y capilarcs, se Gesangra tan sOlo

ligaranenso Si @8 qQue lo hace, en la rase Ge la sangria y

por cimsiguients mantizme la sangre que contiene ic enzimea -

dgistribuidu en la cuine. Jo este forma, la ceine tisae una

dictrivuciln suctaneiglments uniforme 42 onzimas en la mis-
mée

Una ventaja notable para el envasador de corng Gin--

" giste on que Se alcanzZa 6L grodo de termura Sin necesicad -

de zetener la pieza durente un largo periedo. Se ha descu--

biorto que La carme gquc se ha tratado de oénrermidad con el
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procodinientd de esia J.uvencluu., puede cgplarse inmealata- '

- mente después del sacrificio Ge la res, Los cualidsdes de ter

nura del producte gulsade son éustz:\ucialmante las mlsmas Que
la carmo que ha slide preparada conforme a esta patente, pero
mantenida en remi@araclén sin congslamionte dursnte verios
afas. _ |

El producto eérnic_fo que rasulte del proocedimiento de‘
asta patente, ostd caracterizado por la di stribueidn wnifor-
me Geé la enzima en eI *begldo dal animal. La sangre comenlen

do enzima se oncuaatra; presents en las vénulas, capilsares, -

arteriolas y en gran parte, en forma de pelfcula, en las ve-

5 nayores, que hzn qufrldo el cola;pse ¥y en las arueria.a -
tembién ma,;Ores. . ' -

Las onzimas més 4% iles para hacer tierna la cama, s

| _tén comprendidas en el grupo deo las enzimas proﬁaol:[ticas,

por e jampl o aquellas qus hidrolizan a las protea.gaas. Dentro
de este categoria se emcwentren enzimas tales como la pepafna,.
bromelina, Licina, 'tripsina, pepsina y catepsina. Con prefe-

rencia, la onzima se adinistra en w medio acucse lilufdo.-

Se ha 'comprobado que da resultados saﬁéfactori-% una concen

tracidén de, eproximedamsnte, 5 &l 10 $5, para una inyeceilm -

rezonablernen te dhfxavde‘i'a.-laas cbncentraciones inferiores de -

enzina, si bisn resulien eficaces, prolongon inn_ecesariamen-
te é]; tienpo del tratemiento, retrasande el sacrificio del a
nimall.’_Las .oénoantraci ones syporioras pucden utilizarse siem
pre qﬁe, so tenca el debido cuidado, Teduciond® le propeorcif
de lg inye.cci fn, |
Cuando se prepara la solueifn, el polve de enzima se
depod te en glicerol, y se diluye con suero aelino ﬁsio}_o-

gico (0’9% aCl) de wn pH de 7’1 a 7’5, Sin embargo, nueden



27ﬁ@02,'@@;

| suprimirse el glloerol v sl suero saling, sin'que- losg re‘sul..
tados. queden afec ’cadosl. Las sustancias 'ins@lubleas 'sé .éliminan
mediants prnéazdimie'nt(:s centrifugos © de filtraoibn'.
_ EiL s&cxificio de 198 animales. pue-de reslizarse una -~
S, vaz panados der unO a cinep nunutOS después de la ‘bemmaclbn '
de la 1nyeccion. con pmfereneia resulta mejor sacriff canr el
animel dentro de 1os 30 minutos pos teri ores a la inyeccifn,
sl bien pé.ri 0493 ligaramente supériores no originan perjui--
cifs para sloanzer lu tamura en ls cerne. Une vez pasadas -
10. 24 horas, a m@nOs que se u'bilice unsa gren dosis de enzima, -
ol efecto de ®rnure en le carne no as apreo_:!.able.,
La eleccitn de enzimg dependerd en gren parte de ou -
" gosto y de suactividad pr.oteol:'-.tica, bajo las condiciones -
ae . inyeccibn vascﬁlear ani;e;morfeﬁ; o de Los fuct ores que -
15. . tienen mayor 1n£luencia es el pH de la sangre y del tejido
" com anterioridad y- pos‘wrloridad: al rigOr mortis.
. 21 pH °anguineo en el enimal vivo es de unos 7’ 4 ¢ 0’2
“con el pH después de;, rigor mértis, variende entre 5° Oy 6’ '7.-
cono 1i’mites‘.. La eleccifm ds la enzima particular dependaera,
VZU{  neturalmente, de ou estebilidad y activida@ dentro de osta -
sscala de pHE, O biecn Limites aln mis rodueidos, ‘cusndo se --
trata do 1ipos espaciTicos de a:xiznalesf En estas cdndiciones, _
“hemos deseubierte q;ue la papaina, broelina, tripsine y i‘ici
ne tienon busne estedilidad y actividad. " .
-05. Con enzimas de olevada celidzd, basta cem 0’5 mg. da
enzimas por libra del peso en vivo del enimal, para que Sse o)_i
tenga un cémbio apreciable en la ternura del proaucto cdrnico,
Lo Gosis mixima que se m‘émienda es la siguianteiz papaina 20
mg‘.; bromolina, 60 mga; ti-ipsiﬁa, 60 mg.; ficina, 15 mg. Bstas

50', ‘dpsis se fundsmentsl eon una preparaciin de enzima de elevada
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calidad, respsoto & la actividad de la enzima, Sin amrbarga,

dade que es bien sabido pér la oexpericncia, que las enzinas

de una clase deda varfan om la pracedencia ¥y el mé odo do -
eislanionto de la onzima, no cons_iderc.nd@sa, como definitivas
astas cantidades aproximadas, para todas las preparaciones -
de enzima, Se reciuiends que cada grupo de ehzimas se com- -

pruabe en cuanto & su activm&d, ch antariOr:.dad ala deter B

ninacibn de le dosis que ha de admnistmrse.

En los anlmales més pequefios, como 10s pollos, la in-

yecoifn se realiza medicmie una aguje y wna joringuilla hipo

dérmica, generslmente Jdeutro de una de las venas vizibles, -

tal ouo la humeral, © oon prefersnoia _direcbfeménta dentro -

de la vena metatarsiane interna, con objeto do evitar pérdi-
das aprecisbles de carne, oomo omsecuencia de la hemorragia
que tiene luger en el sitio de la inyeceifm. Bn 10s animales
nayores, tales comd rases, Ow jas y cerdos, la inyacbi‘bn_ -se

realliza dentro de la vens yugular, y la forma ma;]Oi- 88 mo- -
diante una aguje introducide en la._ citede vena, -un tubo y un

reclipiente del que fluyé la sustancia é inoculaf, p'or'ﬂefeéi;o

de la gravedad. La inyeccién pwde realizarse directumente - |

~ dentro del corazfn © las arteries, pero es preferible que se

haga dentro de les venas, debido s su répida irioorpdraciafn.-

Los siguientas e,jemplos exponen las eplicaciones do la paten

t@ que no deben cansiderarse que estable can llmltaclmeﬁ g -

la :anancibn distintas d& las que se definen en las ra:.vin-v |

dlcacimes anexas. _
Se inyectué wma aoluciﬁn acuosa & pepaina (5"5) é‘-"c‘in'-

co ovegas de un Do so entre 100 ¥ 120 11bms, y de 285 anos

 de sdad, La solucién se preparé pesendo S granos de polvo de
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papaine (NF), dicolviend® el polvo en gliocerol ¥y diluyéndolo
oon suerd £is101 6@ 6o solind (o'\e por ciento & clorure sédi
co), Bl preparudo se gzit 0 durante 30 minutos, a,jb.stando ol
PH a 7’2, somotidndelo a la acoifn cemtrifuga y fil tréndose
pare extrasr las materiss insolubles, y diluyémdose hasta --
100 ml. con swro f1si016gi co se.lifaO.' ) - |
Con enteriorided a la inyeceifbn, se cortd la circula~

cibn a l1a pata posterxi or, ch ob,jeto de on‘o«xr la penatraoién
de la solucién de mzima, pemi‘cienao la ut:..nizaci&n de la.-
carne de este pata comp epntrol para deipminar la ternura -
conssguide en la pata Ppuesta, Bl procediniento quirirgico -
que se siguié en la preparacién de }la pata de control fud el
s:.guiente. _

~ La fosa paralumbar se com.é y se momeé la inerva--
cifn locel, utilizendo una splnclon comercial de procaina al

2’5 por. cient®; se hizo wie incisién de, aproximademenie, 5

pulgadas do longitud, a i;r‘we's del iabique,. dentro de la ca-

uddcl ebdouinal ; la faSOi& Yy e.l te jido cuneceivo si uuadoo al
rﬂdedor de la iliaca externa y do las arierias 111acas cir-
c\mi‘le,jas, sa rasgarcn hacia abajo ‘por menipul acin digital,,.
y estas arterias fuerm cegldas con una gmxi'pihza hemosta~
tica,. : | | |

~La inyecciim se roalizd por el glutema de ag:u;)&, tubo
J roclplento o)l e fluia, por sfocto da la gravedad direc
t.amente le sducifm o inoewiar, dsntro de Ta vena yugu,a;. -
Se administrorcen a difle mﬁ."_bes vz jas volGmenes de sgluclén
(8 por clento de\.pap_aina),ﬂ equivalontes a closié_ de 80, 45,
5Q, 17’6 y 15°0C paé._-de papaina per libra de peso cu vivo. Lug

tiempos 4o inycccifm se variacos de 1 a o wminutos, ¥y cada uno .

- de los aniueles fué socrificado tres minutos despuls de haber
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se terminedo la inyoccidn, y despuds .o prepard y e sauwniid
a rrigorifico Gurwunte 24 horas,
Despuds, rus patas SO sacardn y se asaron a efectos -

g2 i1ac pruebes de teruura d@ la oirne, expuesias ol @l Si- -

guienie cuadrd, en oL gue.los rosuliados se ospecifican,

Dosic de papaina por libra de ~ Pata da 4Pata de

pesd (o animal en vivo, an mE. _prugsba. contrel

B0 eeiuenrvrrnenensenenanenes 10 (mollarj 5

45 10 (uollar) 5

B0 eratiieesesisesseneecaiioes 10 (moller) 7

15%0 eeiieeerannnneeneeienness 9 B
EJAIRLO IT

Ba inyectdé a dvs grupds de seis polles viejos caponcs,
de un.peso entre 7 y 8 libras, una cantidad variable de solu

eibn de pepaina ol 5 por ciento, prepsrada conforme a le in-

‘dicado anteriorments. Se varieron 10s volumencs de soluciln

aduinistrada, para consesuir dosis de 15 a 2°5 mg. de papafna
por iibra de pesc an vivo, -
Las inyecciones se llevaion a cabo mediante una asuja
y une jeringuilla hipodémicé graduada, per inooulta:cién diré_g
ta dentro de lra vaﬁa e ral. Los tieinpOu de inyé'cqi én se va-
riaron deade 1/2 nimto a l, y, ciunco minutos después de la - '

inyecceiim se sacrificaron las aves, carcenando la arteria ca-

. r6tida. A continuscién se les proparé, se les limpid y se 165

“sonetid a rofrigeraci®m durante 24 horas, antes Ge asarlos. A

continuncifn ce exponen los cuadros indicadores de 1os resul-

tados obtenidos, en cuanie 2 la {emura de 193 poilos asados:

\
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Dosis, en mg., de papaina, por libra Ternura
de peso de animel en vivo, . Grup® 1  Grupo 2
15,0 e s e ss st eIt eIOEBRSIEROSLOS 9,5 : . Y

12,5 oouoo;ooo-aOOAnooooo!'ﬁ"‘;‘-:‘ Q’Q . .9’0

S, 10?0 teviunseesesesacenaanosesasns 9’7 - 8°3
5 tererrereeeriaennneinnesnns 80 77
5'0 g0 8’3
B'5  trreeeneererrerneneaneene eeees 73

Cantrel (inyeooifn nule) .37 4’0

10. . Las pruebas de teimura del cuadre se fundoientaron en
una clasificacidn sbjetiva, médian’oe, ‘pDr.id msn 08, cuatro
~ personas. LOs valores de ls clasificacion fueron los Siguie;p_
fea:
| EXCOLEN®E aeeenveerresenseneees @ ¥ 10
| 1:5. Bueno 7y8
-Normel 5y 6
PODI® vevevveoeavsiosscesnceses DYy 4
.Ri?pUlSiYD . ly?d

Se realizarn prusbas similares en ¢#110s, con Jripsi

‘30; ' | na, bromelina y Ticina. En las siguientes teblas se exponen
108 resuliados Obianidos:
TAELA I
" TRIPSINA
Dosie, en mg. por libra de\' 'Cla:ifioaoién.en
25, peso en viveo, wermura medla,
. , : . carne osoura.

6L 10

45 tieiiiececctecevriacrsnnen 2

L N R T R PR 7

2 T P R R 4’5

fso. . ) cgntrol O;QOQOOOQ;OUOOQOOOFl.. ‘5,0




.20.

a5,

30,

TAELA 1T
BROUELINGA

———. . .

aniu, en g, DOr lib;u a2

Hvlk’-».u L-LC), en
pesp en vive, uel o

torm uga Lie ala,
CQI'ILO '\, 3]
<2 ourg,

mizy
&0 W s e e eeans e e e s e 629
495 Geseeresttanassssantataran, AN
506 eEmsencarecchersesevsureraras 8°g
15 R R R I R W I 6’5

COMATOL  seeiiiicneiiiiiiiieena. L'g
(12,

' 1% LR R GG
50 P 7'y
Cunitrol R AL D : '5’6
Cinsrol .....;...................‘= B

TARLA 1I1 |

FICINA
Dosis, on W&e por libra de Clavll*cqclgn ol

peps N Vivo, WA yedia,

) ~ LJEHO~:2LEEEEB*,-~
12 u-.--»’....._.....“..-.‘...... 9’5
G@ntrol ....,.5...............;. 770
Conrol ..;....Q...........;..,.' - 5'g

Se inyectd, dentro co le vena yugular de uua vaca cO-
rriznte, pepaina en unaksp“uqiﬁn do suaro fisioldgico selino,
similor a Lo del e*annlo 1, v en centided de lo mg. por libra
ds pagso en vivo de la. ciduda vcca. Clnco miru o6 dosuueq de
| 4nd vrté
ia ivvacc1¢n, la wxoa fué saeri i £ ecda, preparandose y cvrtan

dose piozas que fusrén guissdas por conple:t0. LOS cortas gui

s0d0s fuerm so.c tidos a pruobas, €OR &rre'“ al cuvadroy --
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10.

15.

25,

30,
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clasificacim cvnlGme ol proczdimisnto doscrito winteritr--

wante.

cortos _Priredio de iexnura
bift@c .o00..00.0.'0..0.0;.o.vo.;.l.. 7’0
aspalda (asadd 2n DGO} ceunvoccasoace 7’0
cOS‘billa (aS-'I(ﬂD on seBO) eevseseenace e 7,0

La termura de ost08 cortes, sin tia bmnlenwbo de enzima,

ne huo:Lera axcodi do normalmente del valor 4’0,

Exominende 19s higedos de 10s anmeles saaetidos a
pruebe, sa pudo clmprobar que estgban blendOs, perO no an ex
ceso, La inspeoeién'v'etarina.ria llevada a ',ca.bo. en lLa ras - -
muerse y en las »vi'soeras' de 165 cnimelas tfatados, no revela .
ron anormalidades que 1ndi caren usg condicifn discutible, o
la necesidad de no dar por buena la citada ms.

Regw.iam Obvio que pueden realizarse muchas m@diflca—--

citnes y variacitnes a la patente, confome a efmo hasta el

mowento sa ha descrito, sin necesidad de partir de la e80N--

cia y el dubite de la misma ¥, pbr consiguiente, tan sdlo dg
ben -tanerue ex cuwente las limitaociones que se explesan en ~-
les 1elvindica01ones anexas,
NOTA |
Zn resumen: la presonte patente da introduoei bn recag "
ré 's.obre las siguientes mivindicaciones;

18, 'Prooeaimieﬁto paxe me jorar la ‘uemura do la car-

ne, valmnd.ose para ell0 de Ja acoifn enzimdtios, caracteri-

zado por, Ias fases que comprenden: 1a inoculacifn de un enzl

mapro‘teonticzo en medio 1iquiao dentro del sistenms vascular

dol zanadQ vivo, en oami dad igual a, ptor lo menos, 0’s mg.

de enzima por 11bra Ge posv del animal em vivo, y procedien-

dg al 3acr1£1c1o del citaedo animal dentro de las 24 horas si



5.

10,

15,

20,

30,
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gulcntes, do»pues de haber torainado la in@culacibn del ci-
taao enz1ma. ‘ ‘

_ .-_ PrOO*adimientD para L jorar la temura de la»bag:_r_
ne, valiéndose para cllo do la acoidn enzimftica, segin 1a
relnndloacién auts rior camcterizada por las faces que con

prendon: -la inocwlacit do wna '-olucién de enzia proteoll-'

: tlco dentro del sisiem vascular de wn enimal vivo, en una

' centidad igucl a, por 1o menos, 0'5 mg. de enzima por ll'b:a

de poso en vivo del amimel , monteniendo el oitado emimel du

rantoc un corto pericdo de tiempo, nara asegurar la distribu

cifn ds la onzima & tieves de su cuerpo, sacnﬁcéﬁ@lo'deg

tro del plazo de las_zt}; horas po;s"aer; Ores a la ‘bsm.inac;én

¢ 1o citeda inoculecién de enzina, ¥ sangra'xnd.blo, eon lo -
que la mayor parte de las enzimas se extree de las venas y

grterias muyoras. |

38, Procedimionto para me:jorér la ‘omum de la car

ne, valiéndose- pa’ra eillo de 1=z aécién enzimé“cica, segfm las
reivindicaciones enteriores caracterizado por las fases que
comprenden: la inooulacifn de una sclueiln dilufda de vn en

zina prpteiolii.ioo dentro del sistema vascular ds ue animal-

CViVO, en una centi'clad igusl a, por 19 menos, 0’5 mg. do on-

sina por iibra de peso en viwo del tuimel, sacvrificunde el

oitado anizel dentro da L0s 50 minub0s posteriores & la Her-
minaeitn de la citada inocculacifnm de enzima, |
48,- Procedimiento pare mejorar la ternura de la car-
ne, validndose para ¢llo de la aceiin .en_zimétioa, segin las
reivindioacitnes tnleriores, cavacterizado por las fases d,ue
ccamprendériz la inocul&cifh de un enzima prﬁrteoli'bi co dentro

del sistema vascular Ge un enimel vivo do genaderia, en una

. cantid'ad'suﬂicien’oe parz hacar $iorna la carns no en axcesy,
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- de,: “pruacmum mente 60 11{,. de onzima per 'L:.bra de poso de un

, aninel vivo, soorificande ol ciiado enimnl dentre de las 24

heras p'osteri oras a la ieiminaoibn de la ci'cé da inoculaciln
de enzima.

5%.- Procedimiento para mejorar la bomura de la car-
n.‘e'v de vaca, segln las reivindicaclounss culmrio;'es; caractert
280 por las fases que comprenden: la inoculé.oi!'zx de un enzi

me proteciiticu dentro del siatema vascular de una res viva,

.en una owntidad suficienie para hicer tierma la carne, nd eu

 0x0030, de sproxumcdaments 60 mg. de enzime por libra de pe-

80 en Vivo de la citada res, sacrificdudola dentro de las 24

. hores siguioniss a la leminactén de la oftade inooulacién -

de enzimea.

6%, I‘rOGe‘dimient'o para e jorar La 'temura de la car-

ne de vaca, segin las reivindicaciones anteri Ores, caracteri

zad0 por las fases qua comprendsn: la inoeul&cion de una so-
lucifn acuose dilufda de enzime proteclitico de origen vege-
tal, dentro del sisiema vascular de una res vive, en una dap._

tidad igual a, por 10 menos, 0’5 mg. de enzima por libra de

peso en vivp de la di tada ras, men teniéndola durente un pe-- 7

‘riodo de tieinpo suficiente para asegurar esen@ialmente le --

distribucién uiforme de 1&- citada enzima a ti'avé’s del cuer~
po del ammal, saoriflcando & la citade res dentro de las 24
hovas sigulentes a la inoculeciln s 1a citada enzima, y son

gréndole, con 10 que la mayor parte de la enzima se extrac de

' las venas y arterias mayo:-os, v la enzima se a1 stribuye & trg

vds de las vénulas, capilares y arteriolas de los mis culos -
del animal., , o
78, - PrOOerIimlent@ pars me;]orar la temura de la carne

de vaca, valiéndose pars ello de la inyaooibn de enzima en la
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res vivd, segﬁn.lasIraiviudicqcicnes cnteriores, caracteriza-
do por las fasss que comprendoni la inmovilizacifnn de la cita
da res, la inoculaciin Ge wia soluéién de Smero [isiolégico -
salino‘ée enzina protoolitico de origén vegetal dontro de la

cltada res, en una contided iguel a, por 10 ienos, 0’5 mg. de

' enzima por llbra del peso en Vivo de la citada res, y cacrifl

¢éndola dentro de 10s 30- minukos. posieriores a la cltada 1no-

'culacién de enzina.

- Procedimicnto, segn las reiv1nd1cacion®s anterio

_res, oaractorizado por las fases para alcanzar una ulstribu--

cidn sustanciclmenie uniforme de las onziraes proteolitioas on

‘ol tej1do Gel enimal, cuyas’ fases QOmprandan la 1nocu*aclén

do una enz;ra proteolitica dcntro del sistema vaacular de wn
animal leo de ganaderia, on una cantidad igual a, pOr TO ne-

nes 0’5 nge de cnzima D libra de peso en vivo del citado -

nlnal, y sacriflcandulo dantro de las P4 h@ras 51gulentes a

la 1nccula01ﬁa de le cf tada colucién dentro del’ o1 tado animal.

¢8,. Procedimienio,ssgin la reivindicaoibn antorlor
curecierizado porqus el aniaal vivo estd dentrs del grupo de
las reses.

\léﬁ;- Procedimiento, segﬁnlla raivindicacidn éﬂ, carag
torizado por el enple o ¢ omo enzima de papaina. .

118, - Proceﬁimiento, segin la reiviﬁdiéacién 8%, ocavag -
torizado por el euplec come enzime do brozelina. |

128, Proeedimiento segln le reivindicacidn 8%, cirag

rizado pem el empleu clmo eizima de L*ckng.

138, - Pracedimientﬁ para mejorar la teruura do la cor-
na, validndose para ello de Lu acoifn enzimética, segin iss -
reivindicaciones antariores,'caracferizado por las fases qus

comprenden: le inceul&cién do una colucion acudsa dluide de
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papaina- dmatuo del siptema vescular de ua onipal sel@oeiina-

do del grupo formado por rosds, Ovejos y cerdos, ol URa cal-
tidad iguel a, por lo menos, 0’5 mg. de papafama por libra de

beso cn vivo del citedo eninial, v sacrificéndolo dontro de -~

1as 24 horas siguienies a ia inuveulaci{n de la citada enzima

dentro dal sisteme vasoular.

14%,- PROCEDDMIZNTO PARA MEJCRAR LA TERNURA DB LA CAR

-

Segin se desoxibe en aata memori.a.que'con.-‘sﬂa /de-di.éc_i_
| nnevs hojus escritas a mdquina por une(.:'sol‘a cé.;:a. i \
liadrid, .,-7‘UCT'- 1961 ' | '
CARLCS FERNANDEZ CANDELAS ' S
P. P oA - :
\

| GREGORU BT LOME
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