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M « M O R I A  D E S C R I P T I V A

PARA UNA PATENTE m  iNTRÜJXf COIÜíí POR 3)I3Z AÍfOS EN ESPAÍÍA, 

A FAVOR DB SWIFT & C0HPAN2, DE NACI CUALIDAD NORTEAMERICA 

IJA, DOMICILIADA EN 115 West Jacks©a BOulevard, CHICAGO 4, 

ILLINfíES, ESTADOS UNIDOS DE A.-ERICA,

s o b r e :

»  PROCEDIMIENTO PARA MEJORAR LA TERNURA DE LA CAJRNB »

La presante patenta ele introducción so refiere, en ter

minos generales, a productos oérniooa que han sido tratados 

con objeto da hacerlos tiernos, y a un procedimiento para tra 

t&r la  carne, con el objeto indicado da hacerla suave y t ie r ­

na. Mas específicamente la  patento se refiera a productos car 

ni eos suavizados coa enzim&s proteolítieus, que están distri­

buidos de manera uniforma sobre, a l tejido animal. La patente 

también se refiera a un procedimiento que utiliza el sistema
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vascular del animal, para obtener una mejor diatribuci ón da 

los enzimas.

la  dalioadeza y tonaura da la  carne constituyan facto 

ras esenciales para el consumidor y, por consiguiente, as de 

5 . una importancia económica extraordinaria tener en cuanta es­

tos factores en las industrias conservera y ganadera, la  de­

manda del consumidor, erigiendo calidad en la  ternura de la  

cama, ha influenciado directamente el daaenvolvimionto de -  

... la  alimentación aotual y el trato del ganado, así asmo los - 

10. procedimientos de elaboración y del mercado. En general, púa 

de afirmarse que, si lien se conocen muchos factores capaces 

de afectar a la  ternura de la  carne, cuentos procedimientos 

so han puesto en práctica hasta la  fecha no han sido capaces 

de controlar por completo la  ternura altada, o ae presuponer 

1 5 . el grado de la  misma*.

. ' Por ejemplo, es costumbre entre lo© ganaderos, u t i l i ­

zar para la  alimentación del ganado, grano grueso, en aque­

llos animales destinados a la  venta como oame, y e llo  duran 

te periodos de tiempo p rulenga dos, con objeto de obtener ani 

20. malos oon carne de gran calidad. La alimentación con grano

grueso dá ofimo res-oltadfi que las rases muertas tengan gran— 

des cantidades d© grasa por.toda su superfioie y en la  parte1 

abdominal, lo que no gusta al consumidor. 321 efecto que pro­

duce esta cualidad grasienta sobre la  ternura, si bien resuí 

25. ta generalmente favorable, no puede calcularse previamente.

Sn forma parecida, las normas establecidas para la  selección 

y clasificación de animales mediante la  disposición., candi— 

oión, edad, sexo y oría, con pago de unos precios beneficio­

sos, en anímalos que tengan las características deseadas es­

tablecidas, y que se dá por sentado que están relacionadas -30



con la  -ternura, no siempre dá come resultado un producto f i ­

nal de la ternura que se ha supuesto* Incluso las carao, te ría 

ticas físicas ele los cortes de la  carne, tales oomc el jas- • 

peado, las vetas y las cantidades de 'tejido conectivo, no — 

siempre está de acuerdo con la  muestra supuesta, respecto a 

la  ternura.

ios procedimientos actuales de elaboración para aumen 

tfcar la  ternura, comprenden bien el mantenimiento de las re— 

sos muertas o las piezas cortadas, en aparatos de re fr ié  ra­

ción, durante un periodo que oscila do do© a seis semanas, - 

para aumentar la  ternura por outdlisis de las proteínas de - 

la  carne, o bien el mantenimiento de la carne a temperaturas 

relativamente elevadas, durante un periodo ,d® tiempo de dos 

a tres días, sometida a la  acción da rayos ultravioleta, pa­

ra reducir al mínimo la  superficie de contaminación, y corru£ 

ción. SI resultado final de ambos procedimientos generalmen­

te conduce a un mejoramiento de- la  ternura, con algunas ex— 

capciones porque hay resas muertas que., individualmente, no 

respondan al tratamiento por razones que se desconocen. Cuan 

da más, los tratamientos no dan resultado en los nortes co­

rreosos y duros de carne, ol monos para obtenor una ternura1 

suficiente, por ejemplo en la  espalda, que permite la manipu 

loción. y guiso en la misma forma que en los cortes más t ie r­

nos, tales corno e l solomillo, los tratamientos comprenden — 

también cortes adicionales en la manipulación y mantenimien­

to, y perdidas debidas al encogimiento o merma de la carne y 

al deterioro de la  superficie.

Se han empleado con algún éxito los procedimientos de 

inyección, de enzimas dentro de la res muerta o en los cortes 

da la  misma, en productos cárnicos que se pretendía haoer más
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■hiéraos. Sin embargo, cuando gs trató de la aplicación comer

ola! do este procedimiento, se tropezó oíü grandes dificulta 

das, do las que la primara consiste en que la  ternura que se 

obtiene no os uniforme, porque tampoco es uniforme la  distri 

bucion do la enzima prote o lí ti ca. SI proseedimlent.o, confttrae 

a cómo hasta ahora se ha realizado, comprende ol uso de un -  

aparato da bombeo para la  distribución de la  enzima dentro y 

a través del aistama vascular de la  res muerta, después de -  

sangrarla. La principal causa de que no se obtenga ternura 

uniforme- ae deba en que el procedimiento fa lla  al penetrar 

la  solución de enzima en los vasos capilares más finos y en 

las arteriolas. Ademas, con frecuencia se rompen las venas y 

arterias, debido- a la presión ejercida por el aparato de bom 

bao. Por esta misma causa, la  solución de enzima ce concon— 

tra en 3u mayor parte, en las venas más gruesas o on las par­

tes de raagamiento da la  carne. EL resultado que se obtiene 

es que, mientras en algunas partes de la  carne la  ternura es 

demasiado grande, en otras apenas ha sufrido los efectos de 

la  solución de enzima o en absoluto, debido a la  distri bu—? 

oióm insuficiente de la misma en las venas capilares del te­

jido muscular. Además de los inconvenientes expuestos, se — 

han encontrado otros obstáculos en esta inyección de enzima 

en la  res muerta, debido al exceso de ternura que se obtiene 

en tejidos glandulares tales con o el hígado y riñones. El -  

procedimiento de inyección »*post morten» fuá después d ifíc il 

de aplioar en la  práctica comercial, porque la dosis de enzi, 

ma tenía que variarse, según la  di reza iníoial e improvlsi— 

ble de la res muerta que se había de tratar. P©r otra parte, 

cuando so utiliza un v-cflLumen considerable de solución, se olí 

tiene una cai-na que tiene el aspecto poco grato de estar hu-30.
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PPr consiguiente, esta patente tiene como una de sus 

finalidades la  de ofrecer un procedimiento capaz da propor­

cionar ternura a la carné, teniendo en cuanta que este proce 

dLuiento dá como resultado la  ternura uniforma, sea cualquie 

ra la  oame dal animal, y sin tener en cuenta la  clasifica— 

oién, s i sexo, o el peso, llevándolo a la  práctica de manera 

sustancialraente uniforme p.Qr un tratamiento de enzima.

Otra finalidad de 1¿ presente patente consiste en pro 

porcionar un procedimiento para hacer tierna la carne, con -  

©1 que los cortes de la misma que ya es cabido son esencial­

mente lutos en la res muerta, quedan lo  suficientemente tier 

nos para que puedan manipularse y guisarse en idéntica forma 

que ios trozos más tiernos, sin necesidad de reblandecer en 

exceso los cortes normalmente tiernos, de la  ras muerta.

Otra finalidad consiste en proporcionar un próoedlmien 

to para hacer tierna la carne, con lo  que la costumbre aotual 

de alimentar el ganado con grano grueso para obtener carne - 

más t i orna puede quedar eliminada, consiguiéndose con ello  - 

una economía para el ganadero tanto, en la manipulación como 

en la  alimentación, y el envasador de la  carne, disminuyendo 

ol problema- del arreglo y disposición del exceso da grasa, -  

derivada do la  alimentación llevada a cabo con. grano grueso.

Otra finalidad de la  patente consiste en proporcionar 

un mo-oíid© para hacer tierna la  carne mediante enzima profceo- 

lít ic a , incluyéndose ©n la  carne la  ña volatería, y cuyo mé­

todo está caracterizado por la distribución uniforuB de la  

enzima a través de. todo el cisterna vascular de la  carne.

Otra, finalidad más de la patente consiste en propor— 

oionar un método para hacer tierna la carne por el procedí —30
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miento proteolílioo, sin une. abaoroi.cn excesiva del tejido 

glandular del animal.

Otra finalidad de la patente consista en ofrecer un 

procedimiento proteolítico para hacer tierna la  carne, en el ' 

■5. que no m  precisa de- un periodo de -mantañimiento para que ce 

realice la  condición de ternura on la  carne; de esta forma 

quedan eliminados loo inconvenientes incidentales de manten! 

miento a largo plazo, tales como el encogimiento, la  inutili 

zación y el deterioro on color y sabor de la  carne.

10. Otra finalidad de la patente consiste en ofrecer un -

producto cárnico que contiene enzima proteolítica, y que es­

tá caracterizado por la  distribución. de la  enzima a travos -  

de todo el sistema vascular, incluso las venas más finas, — 

los vasos capilares y las artariolas de la  carne.

15. Otra finalidad de la patente consiste en ofrecer un -

producto eérnico, de los incluidos en carne- de vaca, cordero, 

carnero, cerdo y tornera, ccrac te rizado porque la  diotribu— 

ción ue la  enzima proteoli'tica se realiza, uniformemente a — 

írc.vás de todo e l sistema vascular.

20. Para el práctico en la  materia so deducirán otras va­

rias aplicaciones y finalidades, siguiendo la descripción de 

tallada que se expone a continuo ción.

Por término gsneral, la presente patente se refiere a 

una inyección ante-mor tom de enzima pro te olí tica dentro del 

25. sistema vascular de ios animales, y al mantenimiento o con— 

sorvaoién del animal durante un periodo de tiempo suficiente . 

para, que alcance la  total distribución de la  enzima a trovós 

de todo el sistema vascular, con anterioridad a su sucrifioiA. 

Esta patente proporciona un procedimiento capaz de prodaoir 

oame tierna, sin tener en cuenta en absoluto la  variación__30
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dol grado in icial da dureza da la  roa muerta o pieza corta 

da de la  carne en particular, y sin que so reblandezcan de 

masiado los cortes de la  carne que, generalmente son los -  

más tiernos.

Mas específicamente la  patente sa refiere a la inyec 

ción de soluciones acuosas diluidas de enzimas proteolíti- 

cos, dentro del sistema vascular de la carne, y realizando 

esta operación oon anterioridad al sacrificio del animal*- 

La patente tiene aplicación cuando so trata de proporcionar 

ternura a la carne de volatería, cordero, carnero, vaca, - 

ternera y cerdo. Es necesario que transcurra cierto tiempo 

entre la inyacoión y el sacrificio, con objeto do que se -  ' 

aicanoe una distribución vascular uniforme de la  enzima a 

través do la  totalidad de los tejidos musculares del animal. 

A continuación so sacrifica al animal, y so le desangra por 

los procedimientos habituales. Cuando ol animal se desangra 

se extrae una gran cantidad de sangre de las venas principa 

les y de las orto rica y, por consiguiente, se evita de esta 

forma la  concentración enees!va de la  enzima en estas venas 

grandes. La c -tupio j i  dad de venas más pequeñas, compuesta -  

por vénulas, arte riólas y capilares, se desangra tan sólo 

ligeráuente si es que lo hace, an la  fase- de la  sangría y 

por consiguiente mantiene la  sangre que contiene la  enzima 

distribuida en la  carne. 'Jo esta forma, la cama tiene una 

distribución auatanoialmenta uniforme de on zimas en la  mis­

ma.

Una ventaja notable para ol .envasador da carne can - 

siete on que se alcanza el grado de ternura sin necesidad -  

de retener la  pieza durante un.largo periodo. Se ha descu— 

biorto que la  carne quo sa ha tratado de oamf«sumidad con el
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procedimiento ele esta invención, puede congelarse inmediata­

mente después del sacrificio de la  ros. Loo cualidades de ter 

aura del producid guisado son austonciaimente las mismas que 

la  carao que ha. sido preparada cuaiforuo a esta patente, pero 

5. mantenida en refilgaraotóx sin congelamiento durante varios 

días.

El producto cárnico que resulta del procedimiento de 

asta patente, ostá caracterizado por la  distribución unifor­

me fie la  enzima en el tejido del animal. La sangre, contenían 

10. do enzima se encuentra presente en las vénulas, capilares, -

arterioias y en gran parte, en forma de película, en las ve­

nas mayores, que toan sufrido el colapso, y en las arterias -  

también mayores. . .

Las enzimas más útiles para hacer tierna la  cama, es 

15. tán comprendidas en eúL grupo de las enzimas proteolíticas, 

por ejemplo aquéllas que hidrolizan a las proteínas. Oentro 

de esta categoría se enouentran enzimas tales como Xa papaína, 

bromad ina, fioina, tripsina, pepsina y caíepsina. Con prefe­

rencia, la enzima se administra en un medio acuosa lilu íd o .-  

20. s© ha comprobado que da resultados satisfactorios una caneen 

... tración de, aproxima asmante, 5 al 10 para una inye edén -  

razonablemente duradera. Las concentraciones inferiores de -  

enzima, si bien resultan eficaces, prolongan innecesariamen­

te el tiempo del tratamiento, retrasando el saorificio del a 

25* nimai. Las ooncentraciones superiores pueden utilizarse alera

pre que. so tonga el debido cuidado, reduciendo la  proporción 

de la  inyacción.

Cuando se prepara la solución, el polvo.de enzima se 

deposL ta en glioerol, y se diluye con suero salino fis io ió -  

30. gioo (C'gjí líaCl) de un pH de 7’1 a 7'5. Sin embargo, pueden
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suprimirse el gLloeroi y el suarP salino, sin que lüg resul­

tados. queden afectados. Las sustanoias insolubles se eliminan 

mediante procedimientos centrífugos o de filtración.

B1 sacrificio de los animales puede realizaras una —

5» vez paaadosr. de uno a cinco minutos después da la  terminación 

de la  inyección. con preferencia resulta mejor sacriücar e l 

animal dentro da los 30 minutos posteriores a la  inyección, 

si bien. peüOdPs ligeramente superiores no originan perjui— 

ciOs para alcanzar la ternura en 1a- carne:. Una vez. pasadas -  

10. 24 horas, a roanos, que se utilice una gran dosis de enzima, -

e l efecto de ternura ©n la carne no as aproóla ble.

La elección de enzima dependerá ai gran parte de cu -  

costo y de su actividad pr oteolítioa, bajo las condiciones - 

de. inyección vascular ante-mortem. Uno de ios factores que -  

1 5 . tienen mayor influencia es el pH de la  sangre y del tejido,

con anterioridad y posterioridad al rigor morfcis. .

SI pH sanguíneo en el animal vivo as de unos 7’4 ±  Q’Z 

con el pH después del rigor mOetis, variando entre 5’0 y 6'7, 

cOdio límites. La elección, de 3.a enzima particular dependerá, 

20. . naturalmente, de su eat&bílid&d y actividad, dentro de oata -

escala de pE, o bien límites aun mus reducidos, cuando se — 

treta de tipos específicos de animales. En astas condiciones, , 

hemos descubierto que la  papaína, brcmalina, tripsina y fiel, 

na tienon buena estabilidad y actividad.

con enzimas de elevada, calidad, basta con 0’5 mg. do 

enzimas por libra  del peso en vivo del animal, para que se ob 

tenga un cambio apxodable en la  ternura del producto cárnico. 

La dosis máxima qjio se rac*aaienda es la siguiente: papaína 20 

mg.> bronolina, 60 mg.; tripsina, 60 mg.; f id n a , 15 mg. Batas 

SO dosis se fundamental en una preparación de enzima de elevada
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calidad,, respecto a la actividad de la  enzima. Sin embargo, 

dad© que es bien sabido p ór la experiencia, que las enzimas 

de una clase dada varían oai la  procedencia y el método de -  

cdslamlento de la enzima, no considerándose como definitivas 

5. estas oantidades aproximadas, para tedas las preparaciones -  

de enzima. Se reoonienda <pe cada grupo de enzimas se com—  

prueba an cuanto a su actividad, con anterioridad a la  deter 

mlnación da la  dosis que ha de- administrarse.

En los animales más pe que nos, como los pollos, la  in-̂  

10. yección se realiza mediante una aguja y una jeringuilla hipo 

dermioa, generalmente dentro da una de las venas visibles, -  

tal QQa© la  humeral, o con preferencia di reo temen te dentro -  

de la  vena matatarsiana interna, con objeto de evitar pérdi­

das apreciables da carne, oomo ocnsecuencia de la hemorragia 

15. que tiene lugar en el sitio  de la  inyección. En los animales 

mayores, tales cano rases, oro Jas y cerdos, la inyección se 

realiza dentro de? la  vena yugular, y la  forma mejor es me- -  

diante una aguja introducida en la citada vena, un tubo y un 

recipiente del que fluya la  sustancia a inocular, por efecto 

SO. de la  gravedad. La inyección puede realizarse directamente -  

dentro del corazón o las arterias, pero es preferible que se 

haga dentro de las venas, debido a su rápida incorporación.-, 

los siguientes ejemplos caponen las aplicaciones de la  paten 

te que- no deben considerarse que establecen limita clone© a -  

25. la  invención, distintas de las que se definen en las reivin­

dicaciones anexas¿

EJEEHrO I

Se inyectó una solución acuosa de papaína (5̂ ¿) a cin­

co ovejas de un poso entre 100 y 120 libras, y de 2 a 3 años 

30. de edad. La solución se preparó pesando 5 gramos de polvo de



papaína (NJ), disolviendo el polv.o en ©Líosrol y diluyéndolo 

con suero fisiológico salino (Q'9 por ciento da cloruro sódî  

oo). El preparado se agitó durante 30 minutos, ajustando el 

pH a 7’2, sometiéndolo a Xa acción, centrífuga y filtrándose 

para extraer las materias insoiubles, y diluyéndose hasta — 

100 mi. con'suero fisiológico salino.

Coa anterioridad a la  inye colón, se cortó la  circula­

ción a la  pata posterior, con objeto de evitar la  penetración 

do la  solución de enzima, permitiendo la  utilización, de la . -  

carna de esta pata como control para de Ib nninar la  ternura -  

conseguida en la  pata opuesta. El procer miento quirúrgico - 

que so siguió en la preparación de la  pata de control fuá el 

siguiente:

La fosa paralumbar se cortó y se bLogueó la  inerva— 

clón local, utilizando una solución comercial de procaína al 

2*5 por ciento; se hizo una incisión de, aproximadamente, 5 

pulgadas de longitud, a trave's del tabique, dentro de la  ca­

vidad cbdcviinal; Xa fascia y el tejido conectivo situados al 

rededor de la i ’ iaca externa y do las arterias iliacas c ir­

cunflejas, sa rasgaron hacia abajo por manipuladín digital,, 

y estas arterias fuer.en cogidas con una gran pinza hemostá­

tica.

La inyección se realizó por el sistema de aguja, tubo 

y recipiente dol que Huía, por efeoto de la  gravedad, dirojj 

tamente la  solución. o inocular, dentro de la  vena yugular. -  

Se administraron a diferentes ovejas volúmenes de solución 

(5 por ciento dev papaína), equivalentes a closis da 60, 45,

C>Q, 17’5 y Í5*0 mg. de papaína per libra-de peso en vivo. Loo 

tiempos do inyección so variaron ae 1 a 5 minutos, y cada uno 

de los animales fuá sacrificado tros minutos después de habear
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so temiimap la  inyección, y d33puóo jo preparo y se -soaatió 

a frigorífico  durante Sé horas,

Deapuáa, le.a patas so sacaron y a® asaron a efectos -  

de las pruebas de tonaira da la carne, expuestas on al s i- -  

guíente cuadro, en el que los re soltado a oe especifican.

liosic de papaína por libra da 
peso do animal en vivo, en mg<

Pata da Pata de 
prueba. control

60    10 (mollar) 0

45      10 (mollar) 5

30    10 (mollar) 7

17*5 .......................... '......... 9

15*0......      9 6

g f f f l l  O I I

Sa inyectó a dos grupos de sais pollos viejos eaponos, 

15. de un peso entre 7 y 8 libras, una cantidad variable de colu

ción de papaína ol 5 por ciento, preparada conforme a lo  in­

dicado anteriormente. Se variaron los volúmenes de solución 

administrada, para conseguir dosis de 15 a 2*5 mg, de papaína 

por libra  de peso on vivo.

20. las  inyecciones se llevaron a cabo mediante una aguja

y una jeringuilla hipodórmica graduada, por inoculación direc 

ta dentro de la  vana humeral. Los tiempoa de inyección se va­

riaron desdar: 1/2 minuto a 1, y, cinco minutos después de la  -  

inyección se sacrificaron las aves, cercenando la  arteria ca- 

25. rótida. A continuación se les preparó, se les limpió y se les

sometió a re frigerad  durante 24 horas, antes de asarlos.. A 

continuación oe exponen los cuadros indicadores' de los resul­

tados obtenidos, en cuanto a la ternura de loa pollos asados:
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10.

20.

25.

DOsis, en mg., do papaina, por libra  Ternura
de poso do animal en vivo.____________  Grupo 1 Grupo 2

15’0      9’3 . . . .

12'5      9*0 9'0

10*0   9*7 85 3

7'jj     8*0 7*7

5*0       G’Q 8’3

2’5 ..............................................................  7*3

Control (inyeooi&i. nula ) 3*7 4'0

Las pruebas de ternura del cuadro se. fundamentaron en 

una ol as ifl caci ón eu b je ti va, ios dian te, por lo  menos, cua tro 

personas, L°s valoras de la  clasificación fueron los siguion

tes:

Excelente ..................................  9 y 10

Bueno................................  7 y 8

Normal....................................... 5 y 6

pobre ..........................   3 y 4

fíepulsivo ..............................   1 y 2

Se realizar .fin pruebas similares en galios, con tripsi 

na, brome! in a y f  i ciña. En las siguientes tablas se exponen 

.1 os resultados Obtenidos:

S ftB EA  I

' T R I F 5 I  H A _____________ -

Dosis, en mg. por libra de Clacúíioaoión en
peso en vivo. ternura me lia ,

_ ______ ____________ •_________ car no oscura. _____

60 ; ........... ...........................10

45 

30 

15

30 Control

7

4'5

3*0



TABLA II
B B O I . 'S I  I  i! A

.0.

15.

20.

t \iO •

30.

Dosis, en mg. p-Or libra de 
paso en vivo. 01 a si f leu oí caí en 

ternura raoclia,

N®. 1 ):
^;cura.

so ..........

45
■ u.3

• ' 0

30 .......... . . fV K♦ o 3

15 ........... . ft * e*0 5

Control . . , . 1 y n

ITfi. 2):

ir, ___ ____- M " * ’ ' ................. ...... ............... w g
Pin ..............................................  r7 Ir,

Control . . . . ,
1 o

r¡.ont.rol . . . . .
• 0 5
. - rr 9 r-~ • ..... ................. ................

TABLA 111

1 1 C I  TSF A
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Se inyecté, dentro cd la vena yugular de una vaca co­

rriente, papaína ou una .solución do ouero ílnioiógíoo salino, 

similar a la del ejemplo I ,  y en cantidad do 15 mg. por. llo ra  

de paso en vivo de la. citada vaca. Cinco minutos después de 

la  inyección, la vaca fue sacrificada, preparándose y cortan, 

lose píosas que fueron guisadas p°n completo, los cortes gui 
saüOs fuer-fli' cometidos a pruebas, <&& arreglo al cuadro y - -



clasifica o i .oí' c onf orne el procedimiento descrito anterior­

mente .

Cortos Promedio de ternura

biftec ............................. ............ 7*0

espalda, (asado en saco) ............... 7*0

costilla (asado on seco) ..................... 7’0

La ternura de estos cortes, sin tratamiento de enzima, 

no hubiera excedido ncrmalmonte del valor 4’0.

¿Sxaainando loa hígados de los animales sometidos a 

prueba-, se pudo comprobar que estaban blandos, pero no en ex 

ceso. La inspección veterinaria llevada a cabo en la  res - -  

muerta y en las visceras de los animales tratados, no revela 

ron anormalidades que indicaran una condición discutible, o 

la  necesidad de no dar por buena la citada res.

Keaulta obvio que pueden realizarse muchas modifica— 

cisnea y variaciones a la patento, conformo a c4ao hasta el 

momento se ha descrito, sin necesidad de partir de la  eson— 

ola y e l ámbito de la misma y, por consiguiente, tan sólo de 

ben tenerse en cuenta las limitaciones que se expresan en — 

las reivindicaciones anexas.

g Q g j

En resumen: la  presente patente da introducción reca<3 

rá sobre las siguientes reivindicaciones:

I a. -  Procedimiento para me jorar la  ternura da. la car­

ne, valiéndose: para e llo  de la  acción enzimátioa, caracteri­

zado por/las fases que* comprenden: la  inoculación, de un enzi_ 

mapx’Oteolítico en medio líquido dentro del sistema vascular 

dol ganado vivo, en cantidad igual a, por lo  menos, 0*5 mg.

¿e enzima por libra  de peso del animal en vivo, y procedien­
do al sacrificio del citado animal dentro de las 24 horas si
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guiantes, después da haber íorainado la  in<®oulaci6n del oi- 

tado enzima.

2a. -  Pro 03 di miento para mejorar la  ternura de la  car 

ne, valiéndose para ello de la  acción anzimática, según la  

5 . reivindicación anterior caracterizada por las faces que cea 

prendan: -la inoculación do una solución, de enzima prote o lí-  

tiCvO dentro del sistema vascular de un animal vivo, en una 

cantidad igual a, p-Or lo  menos, 0’5 mg. de enzima por libra  

de peso en vivo del animal, manteniendo el oitado animal du 

3.0* ranto un corto periodo do tiempo, cara asegurarla distribu 

cián de la  enzima a travos de su cuerpo, sacrificándolo den 

tro del plazo de las 24. horas; pos te tí. ores a la  terminación 

do la  citada inoculación de enzina, y sangrándolo, con lo -  

que la  mayor parte do las enzimas so oxtrae de las venas y 

15. arterias mayores.

3a. -  Procedimiento para me jorar la  -Lomura; de la  car 

ne, valiéndose para e llo  da 1® acción enzimática, según las 

reivindicaciones anteriores caracterizado por las fases que 

comprenden: la  inooulacióh de una solución diluida de un en 

20. zima proteoiíti oo dentro Sel sistema vascular d3 un animal - 

. vivo, en una cantidad igual a, por 10 menos, 0*5 mg. do en­

zima por libra de poso en vivo del animal, sacrificando el 

oitado animal dentro de, los 30 minutos posteriores a la ter­

minación de la citada inoculación de, enzima.

25, 4a. -  Procedimiento para mejorar la  ternura de la  car­

ne, valiéndose para e llo  de la acción 9nzimátioa, según las  

relvindoaci0n.es anteriores, oaraoterizado por las fases que 

comprenden: la  inoculación de un enzima prasteolíti co dentro 

del sistema vascular de un animal vivo do ganadería, <m una 

cantidad suficiente piara hacer tierna la  carne no en exceso,

- 10 -

50.
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de, Gprvxir.iüclKaeata 60 me. de onziias, per libra de poso de un 

animal vivo, sacrificando oi citado animal dan tro do las 24 

horas posten oras a la  terminación do la cicada inoculación 

de enzima.

5a. -  Procedimiento para me,1 orar la  ternura de la oar- 

ne de vaca, sogón las reivindicaciones anteriores, carao tari 

zaap por las Tases que comprenden: la  inooulaoiói da un enzi_ 

na prcij eolítico dentro del sistema vascular de una res viva, 

en una cantidad suficiente para hacer tierna la carne, no en 

excoso, da aproxima demiente 60 mg. de enzima por libra  de pe­

so an vivo de la  citada res, sacrificándola dentro de las 24 

, horas siguientes a la  terminación de la  oltada inoculación - 

de , enzima.

6a. -  Procedimiento para mejorar la  ternura de la  car­

ne de vaca, según las reivindicaciones anteriores, carácter! 

zado por las fases qua comprendan: la  inoculación de una so­

lución acuosa diluida de enzima proteolítico de origen vege­

tal, dentro del sistema vascular de una res viva, en una can 

tidad igual a, por 1© menos, 0’5 og, de enzima por libra  de 

peso 9n vivo de la  citada ros, manteniéndola durante un pe­

riodo de tiempo suficiente para asegurar esencialmente la  —  

distribución uniforme de la  citada enzima a través del cuer­

po del animal, saorifLcando a la  citada res dentro de las 24 

horaa siguientes a la  inoculación da la  citada enzima, y son 

grándela, con lo.que la mayor parte de la enzima se extrae de 

las venas y arterias mayores, y la  enzima so distribuye a im  

vés de las vénulas, capilares y arte riólas de los múaoulos -  

del animal.

7a. -  Procedimiento para mejorar la  ternura de la  carne 

de vaca, valiéndose para e llo  de la  inyecoión de. enzima en la
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res viva, según las reivindicaciones anteriores, caracteriza­

do por las Tase3 que comprenden: la  inmovilización. de la  cita 

da ros, la  inoculación de una solución de suero i'i si alógico -  

salino de enziioa protoolitico de ortigan vegetal dontro de la  

citada res, en una cantidad igual a, por lo menos, 0*5 mg. de 

enzima por libra del peso en vivo de la  citada ras, y sacrifi 

cándola dentro de ios 50- minutos posteriores a la  citada ino­

culación de enzima.

0a. -  Procedimiento, según las re1vindicaciones anterio 

rea, caracterizado por las fases para alcanzar una distribu­

ción sustanoialmente uniforme de las enzimas protoolítioas en 

'e l tejido del animal, cuya s:: fase o oPmprenden: la  inoculación . 

do una enzima prote olí tica dentro del sistema vascular de un 

animal vivo de ganadería, on una cantidad igual a, por lo me­

nos 0*5 mg. de enzima per libra de peso eu vivo del citado- a- 

nimal, y sacrificándolo dentro do las 24 horas siguientes a 

la  inoculación de la  citada solución dentro del citado animal.

Ca. -  Procedimiento,según la  reivindicadi6n anterior, 

caracterizado' porgue el animal vivo est-.o dentro del grupo de

las reces.

10a, -  Procedimiento, según 7.a reivindicación 8a , carao 

te rizado por el empleo como enzima de papaína. ,

11a. -  Procedimiento, según la  reivindicación 8a, carao 

¿erizad© por el empleo como enzima de bromelina.

12a. -  Procedimiento, según la  reivindicación 8a, rae 

terizado por el empleo como enzima de iicina.

13a. -  Procedimiento para, mejorar la  ternura de la  car­

ne, vallándose para ello de lu acción onzimática, según las -  

reivindicaciones anteriores,' carao terizado por las fases que 

oemprenden: la  inoculación uo una solución acuosa diluida da



papaína dentro del ais-tema vusoular da un coi i nal oelocciona- 

do del grupo formado p©r reses, ovejas y cerdos, en una can­

tidad igual a, pee lo manos, 0*5 ag, ae papaína por libra de 

peso en vivo del citado animal, y sacrificándolo dentro de -  

las 34 horas siguientes a la  inuculaciíax da la  citada en sima 

dentro del sistema vascular.

14&.- PaOCEDEñWO p¿n¿ MEJ03AH 1A T2HTÜBÍ D3 LA CAfí

I ® .
Según se describe en esta memoria que consta de dieci 

rm-ava hojas escritas a máquina por una sola cara. ,

•> ? OCT. ^  '■Madrid,
CWLC5 FERNANDEZ CANDELAS 
P . P .  . ■

\ üRbooRío pt lome
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