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$o necesite ponderarse* por so? sobradamente 
o encelda, la  impértamela que lietto a l roblaaaeoiiMenio 
So p?oteisas egtyuetta'adss o®  a l to  $?s&o Se Serosa, % 

f ia  so rebajar oato a lim ites aieenados paro m  aso o 

5, consumo.
partieulajs&ea&e, e l  ablandamiento Se caraca -■ 

darse* j a s  f a c i l i ta r  su masticación* M  siso  previamente 

estudiado mediante lo  utlll© coila so proteaoas volata* 
lea» Moa aislsadolsa a o ler t e  estado so p á r o l i  bisa ea, 

to* m o stran d o  leo  fuente# naturales so d ic to  ©tomas o peo 
teosas* es decir, lo s  vegetales qm  lo s  producen como 331 

gm  o fru tos Í n te r e s  (oseo, por ejemplo#: Se la  piño tro  

p ical) *
Besgíooia dssieat o* %m p icatas productoras SO ** 

t«ík encimas ablandadores (papaina* broaelina* oto.) sen, en
general* Se origen trop ica l y  t i  muy costean cu ltivo  m  

otras la titu d e s ,
Hediente e l procedimiento que constituye e l  ■«*** 

©Meto de la  presente patente de Invención se obtienen * 
20. resultados sa tisfac to rio s en e l ablandamiento de protei*»

nos#, consisiteñdo ta l  procedimiento en la  u tilizac ión  de 
ensiísae obtenidos por fermentación de microorganismos » 
sin  necesidad de complicar le e  tooniCQo convencionales * 
de tratamiento y con la, posibilidad de operar coa produc 

25. tos e s té r ile s  que eviten posibles contaminaciones pató­

genas^
Entre loa enemas microbianas seleecionados de 

muestran p rtieu lsrm en te  in teresantes loa producidos per 
e l  {$ m m  ^stroptc&yeto' y* as ca tre  ellos* per su a lta  

10* estabilidad frente a l  calca?, en estado ©eos, lo s  onaimaa
separado© de cultivos de Strepto©yees frodlae,



Xas técnicas a® adición dftl cuaima aZ su»tra~ 
to  protolo o a ablandar varían desde Xa simple adición 

per espolvoreo de loa cuaimas microbianos m  müalo  só­

lido  -o  de sus meacias con, productos no tóxicos, inerte» 

o poteneiedüros de Xa- acción o Xa ^ la t lb i l id M  {para •* 

tratamiento á« proteínas comestibles)** cobre e l sustrato  
¿ugoae {«eme») o hmoám  ido (proteínas reblara todas), ’ 

basta Xa inyección de soluciones encimótioas «stóriZea* 

no le ta le s ,  en e l animal vivo (para e l  soso do «urnas) 
antes del sa c rif ie io , de ta l  formo que e l riego aanguí* 
neo r e í r t e  e l  «neis» inyectado por lo s  paquetes m«sOu% 
roe que m  deseen ablandar, para que e l efecto destabla»* 
demiento tenga lugar “post mortam", principalmente en e l  
periodo a» opto y refrigeración de lo s  canales*.

Oíros procedimientos Intermedios de aé&aini?ftra«* 
ción del eneáma pueden ser le  impregnación om  soluciones, 

la  mi&ti~iny©ceion dosificada: d i la  solución ensárnótica 
especiada, en l a  estructura- proteica a reblandecer o Xa ■ 

simple adición, de mesólas de enalmaa., mesóle» d i óstoa ■*■ 

coa produfttitt adecuados o atitueicnea onsimáticas a t r i tu  
redo# p ro te ic a  debidamente ame cades para conseguir una 
hoeogeneldud y buen reparto del cuaima con e l  sustrato*

leoantldad % añadir de encimas p ro teo litico  de 

streptcmyees fradiae, por unidad de peso i e  10 protelae 
a ablandar, vendrá determinada, en cuanto a l  enísima, por 
su actividad u n ita ria , pop su especificidad para el, sus*' 
t r a to  proteico, por e l pH de acción, por e l  tiempo de 

acción y  por la  temperatura a la  «iue se a«áe actuar e l  * 
eaalma* además de por e l método de adición- (espolvoreo, 
inyección, etc) seleccionado de catre  loa eoavencionsie».

En cuanto a l  sustra to  de acción, Xa> dosis del
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eseima venará influenciada» apante da pea1 la s  incidencias 

fiaa ©1 sustra to  «&$« ©a algunas de is a  variantes ya ©i* 
tadaa (pH* tiempo, teap an tu ra  da eoeim , oto) * por su 

propia cünstituoiln  pro teica, por ol geado da duróse da 
f* la  estructura proteica © ablandar y por e l reblandeoámieji 

t© que so desee ©leansor 00a e l  tratamiento*
l a  m a e s j  a i Moa ©1 pi'ocediiaieatQ m  & ico 

ea esencia,. la s  d i í  ¡érente© posibilidades a# su e&í&ce <h - 
M ip a  a tener en ^atóente la  interacüi& i funáeme&tMmente 

10» en tre  aerees in ic ia l ,  ecncentmei&i enatoltAga# p&* ti«S. 
p©# temperatura So aceten» prooodimleato do adición y »  
rcbXaadoci&iento deseado para lo  e m e e ta  dosificación y 

condicione© del procese de afelaáSaMenté*-
ifeieameate* no pueden se r iguales- lo s  ©©adióle 

t 5* nos a i  ©©scastrsciensa in ic ia le s  para e l sblsa.d6Sdeat© do 
na cuero» <111© le s  necesarias pare reblandecer una oamo 
M eto ©1 grado de cornada tritu rac ió n  o tá cH  íie#uoi6n ** 

aunque, en eaeneio» e l procediialento sea e l  miaño, paos 

siempre sé tr a ta  de ©mségutr am  íiid ró lis is  eagárnática 

8p* que respe unae-eatruetares ríg idas -a ©truc menores* menos 
estructuradas y mis blandee» actuando como eataiisador ~ 
e l  & a á m  p ro teo liticc  obtenido desde microorganismos por 

l a  industrie  de le  feméataoila*.
11 grado de ablandamiento aleansado puede H e -  

25, gar en detenainadas proteínas estfueturades». tra s  su —
cocinado» hs.©ta pestes o Mdr clisa  dos fluidos que, en e l 
casp de la s  carnes» conserven e l peder nu tric io  como apar 

t e  proteico* facilitando  le  d igestib ilidad  y aeisiluoion 

del producto original^
30, Para la  utili¡sacio© adecuade áel ©asina proteo-

t t t io e ,  tisy que tener en cuente m  wfi&MHdsd* tanto  a l  .*©
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estado «olido como ®n soluciones*
Para e l osa o de proteo as da Straptcmjro es M »  

diae, la  curva do estabilidad (Orifica 1), que resume io s  
valores do la  Sabio 1* pono da manifiesto que a l enzima 

5* pueda ootoriliEiaroa en seco, sin  perdida notable de 00% 

vidad*
Bn cuanto a la s  colaciones, la  estabilidad de 

la  actividad a n a l í t ic a  varia en función da la  temperatu 
ra y p l pH* la s  Sabias 11 a V y O rificas t  a  5, resumen 

10* loe estudios de estabilidad en la s  condiciones de p l,
tempera tuna y concentraciones que en cada caso se indican* 

Puede apreciarse que para pH muy frecuente» *» 
(préselaoe a la  neutralidad) e l enzima tiene una estábil! 
dad suficiente para ana adecuada actuación, pero que —■ 

15* despule de un periodo no eccceaivo de tiempo «a inactiva* 
con lo  que se consigno, por «na parte, evitar una mmim 
indefinida de liá is  que podría traducirse en una de$rs.% 
clin  desmesurada del sustrato proteico a ablandar y# ■ per 
otra parte, para e l caso de tratamiento de productos a li­

go* mentidos, m  interesante que, a l sutodoetruirae a l esta­
do de ©elución en un tirapo prudencial, se evita una do» 
olfiüñoión indeseable pera e l . inherente.

Ja estabilidad del enzima de Streptmsjíees f r s -  

áiae a l  estado seco es prácticamente indefinida en parlo» 
35*. dos y condiciones de almacenamiento normales, lo  cual es 

una ventaja fro te  a otros enzimas de origen vegeta!,- por 
ejemplo, la  pa peina, que. frecuentemente, incluso a !  esta­

do seco, pierde su acolín msá&dum  coagulador© y boy »■ 
que activarla- coa .productos--quÉjicos, m  siempre edtaitL* 

30, ios m  loo OÓdigos Alimentarios*

SI cualquier caso,, los enzimas de Streptaayees
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7» ««Bretamente, e l  de streptapyew  im M m t m  m n  
t  esticos, incluso a a ltea  niveles* aunque conserven en -  

actividad in ic ia l y a© vienen empleando ascciudoa a an ti­
b ió ticos (Senas, hace a lca , pon la  industria fa» ee u tlo a *

5* la  esterilización  a© soluciones s© puedo hacer
pon pasteurización* en cayo caso telará que sobrédosifi- 

csr e l enzima según la s  condiciones de tirapo y tempera- 
tura a qu© m  pssiéurfe©., incrcmontanao en la  solución 

in ic ia l la© pérdidas a©, actividad tu© se dcduzcén» bien 
10, €e m  estudio experimental, Mea a© lo s gráficas que. so 

inclinen, pera- que la  solución e sté r il queda a la  a e tiv i- 

dad desesas.
Un método aconsejable para e s te r il iz a r  sa lu d o -

a®» de cate tipo  de enaimac m  e l  de f iltra c ió n  ©st&rili* 
15, ten te , en e l cual no tey  alteración  de la  actividad unir 

tari© de la  solución,

Coa carácter descriptivo, pero no lim itativo, 
del procedimiento objeto de le  invención, se dan unce —  

ejemplo© del empleo a© esto© enzimas ©c&o rebleadeoedóree 
20, de carnes duras, En todos e llo s  se u tilicé  le  moteado- 

gis general comiSn que a continuación se expreso, a fin  a© 
objetivar e l máximo loa resultados obtenidos* 1

1) CelebOlón de car nos«-  Se e lig ieren  picaos **. 
25, pares de cerne do animales viejos recién sacrificados y 

sometidos a la  prueba a l  f in a lizarse  e l procese de oree»
Pe cedo dos piezas pares del mismo animal, siem­

pre se dedica una ( “testig o 0) a control, reservando la  gome 
la  (“tratado'*) a  tratamiento cnzimático,

30* Seatigos y tratados se manipularon como se es**
peeifica en coda ejemplo, simultancamont© y con idéntico



proceso* a excepción n a tía m e n te  de la  adición enateát^ 

oa en e l coco de loa testigo®*
M  todo» t e  casos la  oame de t e  testigos' ■*«* 

fus calificada por e l equipe d eg ú sta te  como "muy aura”.

2) genios,, empteds . M s f t . cocinado de la. 

oorno.~ En loa casos de fritu ra#  se procedió © calentar 
previamente un aceite  de d iv a  a la  temperatura de 180»
0 m  freidera profunda provista con termostato y termómetro, 
adioicmando loo tros5.os.de oame de forma que no descendió 
ra  la  temperatum del ace ite  por debajo de 170*c y  regula^

do a l ritmo de «dioión*
Xa oame se mantenía en la  freidora fO se^pados# 

can lo  que se alcanzaba un agradable y homogóneo grado —

4©' fritura*, teniendo en cuenta que loe diaenoionte© de lo© 

trosos de carne © f r e í r  eran de 2 * a x 2 « * f  t e  P t e  
porción de aceite  con la  carne aEadida ora muy abundante*

3) Bftttuataoi&u«* t e  irosos f r i to s  ce reparten 

en platos numerados (cuya clave de distribución desooao* 

m  e l d eg ú s te te ) , de forma que m  plato contenga un tip o  
de carne (tratado o- testigo) en número no menor de i  tro* 

sos homogéneos*
A cada degustad or se le  entrega» 10 platos t e  

nados a l  a«er del conjunto de platos* y debe c a lif ic a r  *. 

por masticación le  te s ta ra  d© le  carne de cada uno como 
•hiende* o •dura1’# seleccionando ©1 mismo arden de prueba 

o secuencia*. (Pruebe totalmente ciego)*
Cuando la s  calificaciones de "blandas" oainci- 

den con trotados y  loa de "duras" con te stig o s, en tre m  
6 0 ^ (7 #  del conjunto de e lla s  dadas por e l  to ta l  de loa -  
degustederos de nata prueba (normslmonto 1# personas)* e l 

trateeaionto ensarné tico  se define- como de "noción ©bisad©-

POOR
QUALITY
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Sera positiva"! s i  coinciden estope «a 70$-<8ojlf.'«a''tr& ie»! 
miente se «fonsidHn come de «noció» ablandadora positiva 
claramente sign ificativa"f entro un 8<$»<f)0SS cobo «acci&i 

ablandadora positiva «1 teniente a i^ f ie a t iv n * ,  y  entre- **-

un 9$&»¿fOQ$ e<sao «eeeióa ablandadora positiva abaolatam®^ 
te* c a lc if ic a  tiVEtt* •.;. =...,.

Se debe puntualizar %m 33 ©celó» ablsnaadGra 

positiva depende fie l a  ciase de cocinado a quo se saaer
te- le  carne tratada* M i, m  e l  cano de cocinado por;.** . 
cocción* ©1 grado de ablandamiento será mayor tea  e l a l»  
canas do por f r i tu ra  "o .asado de «na ©ame seaetM© ©1 ais, 
me tratam iento ©ssiAie©* per lo  <p© «a tu ta n ie n to  ©  ̂ • 
lifiead©  ©impíamente e m  "©coila ©blanátedera poáítivew •** 

en prueba de fritu ra*  ordlnáriamonto aera adecuado para 

t r a ta r  eam es <pe baya» de eensumirae ©©©iden* 
rnm m u  i
AbMnaaralento dQ. .pierna

*  grcnsraoión da la  ©oían! en. 3& aiA fee  t
tre in ta  gramos de pr oteas© de ^©ptoBsyees ■» ■ 
f  radia© (Activ. » 12*500 V&/m&) as disuelvan 
ee» evitación mecánica, durante.media hors, 
m  1000 oc¡* de solución salina fsotonies *—

Jt 8 gr, de CUtoA-)» y a© f i l t r a  a vacio so» 
bre to rta  de superool para obtener una eolu» 

clón transparente con vw  actividad unitaria 
Se 100*000 OA/ml y «n pH de 6,1*

Gen e l  tenedor del equipo bomba para inyectar 

a presión* previste de |  agudas perforadas en 
la  punta y en lo e  la te ra le s  © «ja© vil%^Snc$a .



ft$a  y determinado, m  procedió a la  inyec­

ción 4* 1» solución do proteo o» m  la  ploma 
do Ctfejja a tratar»  previamente posado» hacién­

delo t o c i n o s  y lentamente pare obtener m  

adecuado reparto del líquido Inyectado den-’ 

tro  4o le  estructura proteica»
Seminada la  adición de- enzima* m  malva  a 
pesar la  piorna tra tada , comprobando que 1» 

cantidad'de ac&uclÓ» 4® pretensa inyectada 

y retenida por la  piorna fue 100 mi por Kg*
4# pierna de cvoáa (30 mínenos de X&/K.&) •
Con la  piorna testig o  se procedió de igual £<*£, 
maf pare inyectando adámente solución iso tó - 

nioa salina*
Inmediatamente despula de la  adición del •***■ 
alma» ee introducen ambos pierna»»- trata-da y 
testig o , en nevera (0-580), manteniéndolas 

durante 48 horas *

uoítá a»

29*

25.

30»

Cocinado»
transcurrido e l tiempo fijado  pera actuación 

del enzima* se trocean ambas piarm e m  tro ­
cee homogéneos de una dimensión aproximada--* 

de 2 x 2  ** 2 cm» y se procede a l  cocinado, -  
que se realizo  esondo los trozos pinchados en 

ana v a r ille  de metal que giraba sobre la  fuen­

t e  de- caler*.

v f c l i i im á m
&  estas condiciones a# obtuvo osa l i s i a  t e - '
ta l  de la  proteíaa, que s#  manifestó en usa
licuación de loa tratados a l  se r expuestos' -
e l  color, fren te a lo s  testigos que conserva­
ba» su estructura proteica*



lo  b& realino* por innecesaria.» la  pruebe de 

catadura.

5*

1 0 ,

15*

20*

29*

Ablandamiento a* niaras .«©.oveja w  invección 

ae solución te  ensimas do S trepto^vcoa frsd iae,
Csíito es la  preparaolóu do lo  solución ©üssi&á** 

Moa o esto enls adición y condiciones do setunciOG dal 
enslfflá# m  precedió do lo misma S w m  Indicaría en é l »

©3 ampio 1.
*  Ooelaagoi

terminado o l tiempo <10 actuación del eaaiisa 
(48 horas) * so semelieroK smtass piernas —■ 
{tratado y testigo) enteras y ‘sin  deshuesar 
a l  cocinado» in t r  ©dueiéndolas en h m Q  tt «► 
160-1052 09 en bandejas separadas, rociándo­

la s  con aceito  do oliva durante ana hora*

** Resaitadoas
Igual que en o l ejemplo 1f o© obtuvo una H** 
a is to ta l, con desprendiiaiento do toda la  &a» 

, truntura proteica ael Hueso» en e l oseo de
la  ploras testada, ¡jipante a la  pierna tosti*» 

go*
jio se r  ©aliso, por ser innecesaria, la  prué* 

ba de degustación,,

T J í m z o  3

Ablandamiento da pierna de oveja por lnyeocióa 

de solución de oroteaaf de Streot oramos mdlftfi.*
*» Preparación de la  solución enzimatioai' 

m  disuelven 3 gr* de proteasa de Stooptc&y- 
cea Radias (12*$00 en 1 litr o  de so**
1 unión salina la  ot ordos ( 6 gr*.. de 01Ha/l*)



m A  to »

con agitación raoolnlofi durante 30 minuto», y 

se f i l t r a  a vacio o través de to rta  da supes*- 
eex, resultando una solución transparente 

oo» una actividad do 31 *000 HA/ml y jáf # 6,3* 

5* ** Adioión del enzima;
9» rea liza  por inyección ü© lo  solución ©tt^ 
m ítica, m  la  mioma forma indicado en e l 63% 

p í o  1 *

la  cantidad inyectado en soto caso fue de » 
to* 65 mi* de solución por Kg* de pierna de ove­

ja («nos 0 millones de tti/feg*)

~  M m mM„ms2á&t
la»  piernas tratado y te s tig o , despula de -• 
ser inyectados, se introducen «a nevera —  

(0*3% C) manteniéndolas durante 94 fcoraa*

■» Cocinado*
Seminado e l  tiempo en nevera, as trocean la s  
piernas te s tig o  y trotada en pedazos de ~ »

2 x  2 x  2 w+  y  se procede a la  f r i ta ra  y -  
20* posterior degustación, t a l  como ae indica •*■

en la  “líetod elogio general”*
— Resultados*

SI tratamiento enzimo t ic  o puede considerarse 

como de «acolo» ablandadora positiva»* ya que 
25# t i  equipo deguatador aprecio ablandamiento

de lee tratados enesimltiaoe m  un €0$ de la  
muestra presentada en la  pruebe doble alega 

. de degustación*

Mi
30* Ablandamiento de cierna de mréi&nor inyección

fie solacio^ de 0trapto(ayoie,s.,f.:aga,diM»



2teato en la preparación de la  solución enzimá- 
tic a , Gúao ea adición a la s  piernas testigo  y tratado, 
as procedió de igual forma que en ©1 ejemplo 3, empleando 
Xa misma cantidad <65 mi. de solución, /  fCg do $>ms, 2 -  
aiH oaes de ÜA/Eg) de solución de p^oteasa»

Inyectadas ambas piernas ©on la s  oorrespondiea- 
te s  BcOmírnim, se introducen en nevera (0*52 0) durante 
4B ñoras»

le  fritura y de gustación, siguió la s  normas in­
dicadas en la  «Metodologis general»•

— HenaltadosB

Kt tratamiento ensimatica puede considerar* 

se cobo de ^acción ablandadora positiva c la ra - 

menté a ign iiiea tiva ,,i ya que ©1 equipo devas­

tador aprecio ablandamiento de lo s  tratados e&» 
zima t ic  os en un ?C  ̂ de la  muestra presenta­
da m  la  prueba doble cie^s de degustación» 

w m m o  5

Ablandamiento de carne de contra de vaca car 
inyección de, solución proteaaa ae Strentomveee fradise, 

la  solución dalm ática ae prepara disolviendo 
15 0 *  de proteaaa de Streptcmyoss fradíae (actividad 
** ta .500 m /m g  m  m  lit r o  de solución salina iso tón i- 

m  { 8 0 i  dé e llía /f»), coa agitación mecánica durante mg 
dia fiora y posterior filtración  a l  vacio sobro torta de 
supereel.

Asi se obtiene una solución tsmasparente de — 
colín* pardo amarillento,. & m  pH •  6,3 tu© valorada per 

e l mltodo & m m  áió «os actividad de 135,000 íE/fel».
le  adición a la centra de veos a tratar es efec­

túa $e& e l tenedor «tol equipo bomba pera inyectar s  pre—
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sión, en la  misma forma que ee indico en a l aáampló 1# 
y la  contra do vaca testigo  m  inyecta análogamente, pe** 

ro  solo coanaolaolón salina isotóntea.
üa castidad da solución inyectada fu l de $0 oo« 

5,  para e l Id lo  de centra, correspondiente a 6,75 millonee 

do Uá/Eg* on la  solución mzfmátioa.
la s  contras tratada y te s tig o , ce mantienen a 

temperatura ambiente (20fl 0 ) ,  en bandeaos cubiertas, -  

durante 24 to se »
<10, ülranscurrido e l tlor.po da oooión del enzima, «*

se procede a la  f r itu ra  de laa dos contras, t a l  como m  
indica-as la  "MetoleiQgía genara!", previamente trocea*»- 
das en pedazos ftcmogónGoa de aproximadamente 2 x 2 x 2 ea,

* Utíisasm
15, En estas sed ic io n es , se obturo «na l i s i e  -

to ta l  de la  proteína, que se manifestó en » 
«na licuación de lo s  tratados durante la  f rV  
tu ra , mientras que lo s  testigos conservaban 
su estructura proteica, lío se rea lizó , por 

gO* innecesaria* la  prueba de degustación,
■&7M ZW  6
Ablandamiento de carne de contra, de-, y acanar «* 

inyección., de solución de protoaoa de gtreotomyces.. .fradlae, 

•Se procedió, de igual forma- que en e l ejemplo 

25,  5, en la- preparación de solución mmimática y en la  adi*»
elón d e l‘encima- a la  carne* inyectando la  misma cantidad 

de solución 0 0  ce/feg»)
Una vea inyectados, la s  contras tratada y tes­

tig o  se introducen en nevera y ae mantienen 24 boros,
30, procediendo sólidamente a su f r itu ra  y degustación, ~ 

t a l  coso so indica m  1a «metodología general1*
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5.

10. •

15# >

£0 *

2*5#

304

## Resultaflogi

SX tratamiento enaimátieo puede conui&eraree 
qceüo a© '‘acolen ablandadora positiva alternen** 
te  s ig n ifica tiv a“ ya Que e l  ©«pipo denostador 

aprecio ablan-amiento do los tratados saaiml- 
ticos en m  85$ da le  muestra presentada m  

la  prueba doble olega de degustado»*
&TM B& ?

Ablandamiento cié oamo de costra de vaca cor 
invección do solución do proteaaa do Streoimvoeg fradiée.

Se procedió exactamente igual su© m  e l  ejemplo 
5* pero variando le a  condiciones de temperatura y  tiempo 
de aceica del m z lm  * $t«a m  es te  caso fueron de 0-58 8 

(nevera 5 dórente 48 tosía*
Hesultadoaf;

SI tratamiento eassíK^tioo puede considerara© 
orno descolón ablandadora positiva claramente 

s ign ifica tiva1*# ya <iue e l  equipo dogastador 
aprecio ablandamiento de loa tratados • enslml- 

tio o s en un 75$ de la  muestra presentada en 
%  pruebe doble ciega de degustaeiSn#

M M im Q  8

Ablandamiento de carne, de contra de vaca ñor 
espolvoreo con mesólas sólidas conteniendo proteasa de 
Strentogtycoo fgadiae*

-  Premraoign de la  mezcla*

Se mezclan bcraogeneamonto 10 gr* de7 protoaaa 

de Streptcmycea fradiae (Aotiv* « 12*500 W/mg) 
con 90 gr*, de glutamato sodioof pera obtener 
100 gr.. de une meada activa conteniendo e l  

ensima p ro toelltieo  con una actividad de 1 *250
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5.

10*

15*

20*

30*

. Adición d« la  mezols a la  carne tí© contra do 
vaca*

So&eooitmdsB ám  contras pero» tí© vaca, para 
<iuo aotue ana tía te s tig o  y en 2a otra m  rea­

l íc e  e l tratamiento enzima tío  o, m  aortas en 
trozos sim ilares tí© una ülmmtl&n aproximada 

(3fl 2 x 2 x  2 od.

loa trozos a 'tra ta r so espolvorean con la  -  

mazóla activa en proporción tí© 27,6 gr* tía -  
mezcla (34,.5 millonea tía VA) por íctlo tío car 
ne, taogensisandc seguidamente pera obtener 
un buen reparto tía! enzima m  la  su p ó rte le  
tí© lo s  trozos tí© carne»
Coa la  contra tes tig o  a© procatíe tí© igual 
forma,, cepolvoroontío o «  le  .misma: ©entidad ■— 
(27,6 gr/£g tí© carne), pero solamente tíe # u  

- tamato sltíioo*.
Sinaliaetía la  ad tai 6n tí©l enzima, o© Introdu­
cen ambas contras (testigo  y tratad») en mo­

te ra  (0- 5* a) montenientíalee durante 16 no-
•ras., tiempo fijado  m  ceta prueba para que 
©1 enzima ©Joras© sñ aocl&u 
fransourritío este  tiempo, se procede a la. ■» 
f r i ta re  y tíegaatncila tí© la s  tíos contra», t a l  
como s© indio© en la  Metodología general**»

B1 tratamiento’ enzima t ic  o peed© ocnaitíorarae 
©orna de w©ccilm ablandador© positiva: absoluta­
mente significativa'*, ya- une ol equipo degus­

tado? aprecié ablandamiento de lo s  tratados



©aaixrittlooa en m  100^ de la  muestre presen^ 
tada en la  prueba doble ciega de degoataciiia-#

Ablandamiento deeoarne do contra de vaca ñor *  

oon meadas aoliáaff conteniendo tro tease de

Se mezclan hemoglneamonte to  gr* de proteaoa de 
gt^ptémyces fredice (¿etiv> «  12*500 bi/mg) con |0  gp» 
dé olorizo sódico» 30 gr* de fosfato b lo llcioo  y JO gr. 
de fosfato bisadlo0, para obtener 100 gr# de una másele 
sativo Se proteeSá de StréptüíEycos fradlae eon una ao ti 

vides de t  *250 Wi/mg*
M  edición del enzima m  rea liza  de igual fon* 

ma quq en e l ejemplo 8, pero la  cent i  dad de mezcla aue* 
dida en este caso fu l se 18 gr* (22,5 millones de HA) pea? 

%£3& de em e- a. t r a ta r .
la s  dos contras, tratada y  te s tig o , se mantisa 

ne» a temperatura ambiento (20® O) durante 3 horas, pro»* 
cediendo seguidamente a la  f r itu ra  y degustación, t a l  *  
cato e® indio© en la  ‘'Metodología gonerel,r#

SI tratamiento enslmltieo, pueda considerar se 
orno de "acción oblendadoro positiva absolu­

tamente sign ificativa11, ya que e l equipo da» 

gustador aprecio ablandamiento da lo» tra ta*  
dos enaimaticos en un 1G0$ da la  muestra pre­
sentada en la  prueba doble ciega de degusta* 
eion*

w rm xbo 10
Ablandamiento de carne de contra de vaca n&r *  

eaMlyareo con megolas só lidas conteniendo orateaBa de



HOJA 16*

Streotomroea frad las.
2a prepaxuclón y o alción ct© le  modela a lo con­

tra  de vaca se realizó  de igual foaataa ^uo on e l ejemplo 

9# pero la  cantidad de mezcla añadida fu© de 6 gp* (7*5 
5, millonea üe U&) por k ilo  de corno a tro ta r , mientras que

la  temperatura y  tiempo de actuación, del encima se mantu, 

dieron análogamente a l  ejemplo anterior# es decir, 5 ho­

ras a temperatura ambiento.
Ea f r itu ra  y degustación se ©fefttuo según, se -  

10. indica en la  Metodología general”*
-  lesultadoei

El tratamiento ©nzlmsStico puede considernrso 
como de «acción ablandadora positiva a lta ­
mente sign ificativa* , y$ $*» <1 equipo aegus- 

15, tador aprecio ablandamiento de lo s  tratados en-

aiffllticcs m  «a 8t$ m  la  muestra presentada 
en la  prueba doble ciega de degustación.



y OS? A
poaorit© suficientemente ol objeto d© la- presen­

te  ^atente a© Invención, so rociara que lo  que coneiitiv* 
ye su eooneialided y para lo  que eo pid© la  corrocpon- 

diente protección a© lo  que se concreta ©a la s  eiguien- 

te© te iv ind lcse i oneaí
1&**» 8«»«lia&eat© para e l siSema8toleo*e d© *  . 

estructuras proteínas, ríg id as o eeotatgUtee* ooracteri- 
ssdo per basare© en le  u tilia a e lá a  m  metías» obtenidos 
por $©rmentaciGa de microorganismos y má© concretamente, 

separad©#. de cu ltivos m  «etyeptm gcm  firediee** em&aaa ,:- 
que* m  este lo  sólido o ©n la  solución. resu ltan te  de su 
mésela con otros productos potenelsácree adecuados» se 

adioionáw a la  estructure proteica a  ablandar» en canti­
dades que vendrán determinadas por la  actividad un itaria  
de tale® enísimas* por en espeeifieided p ía : e l  sustra to  
proteico de «sus se trate;» por a l  j»8 y tiempo de acción, 
por la  temperatura a- que se dejen actuar y per e l  mltode 

que se emplee para su adición a l  sustra to  protoiod» a s i 
como p«n* la  propia constitución de óete* pee* au grado d© 
duressa y por e l  oblamísmlento que se desee obtener coa e l 
tratamiento»

ES**» Procedimiento para e l ablandamiento de os* 

truotura© proteicos» r i j ld a s  o semirigidas, según la  ro l-  
vindicación 18» caraotoriand.if. además, por que la  adición 

Sel enísima a l  sustrato  proteico puede raeiitsera» mediente 

eapdvóreé, imprecación* m«lti**ií^eeeión. dosificada* use»* 
ola coa los tritu rad o s proteicos debidamente amasados o, 
m  e l caso de animales vivos para carne* inyección previa 
a l  sacrificio*  de manera que e l riego sanguíneo re p e la  

e l  enaisia inyectado por lo s  paquetes musculares que m  -
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a  ablandar»
3» .- ■tfrocG&lmlonto para a l amontffimlontQ do ~ 

«atMJtiarao protalcea, ríg idas o «oairlgidafl*
fodo sogífo ao ^aserite  y roivinálcfi an la  pro** 

aaata Eemarla u©üoript:lvfii q,m o anata ó.a dloolaefco fcftJfitB 
3eMdamento fo liad la y « r i t a s  s  aá^uim p& im  a?2»
Ú9 8uo caros y era la s  adjjimtao tablas y grafioas.



<ÜABM t
BSMIlXmü m  PIJOTEAS* IB amPSCHICSBS IftADIAE BU 

ESTADO SOLIDO A 100» 0

•HBíPO ÜA/mg # actividad 
, I í í i c m _

0 8.532 100*0 Jí

15 8.406 9B,5 sí

30 jais. 8.029 94*1 £

45 s in . 8.139 95,3 J*

60 mi». 8.411 98*5 £

2 lo re s 7.436 87*1 9*

3 Horas 7.684 90,0 *

22 horas 6.995 81,5 $



¡PABLA 2

2S$£ABXItIXiAXí BE SGLUCIOí? 3$  PT.OEBA&A BE S, füADIAE A 

pE ** 6,0 Y 2SKPEHATÜÍ-ÍA * O * 5® O

SIBéPO

0

m /m l Í-, ACTIVIDAD 
INICIAL

110,348 ~ 4,876 100,0 $

7 76,012 -  6,175 68,9 $

62 27.270 4 2,307 24,7 £



< m u  3

Büs&snjmz? m  soiajcioh m  m & m w  m  8. fradxab a 

pH ** 6,0 Y m$£BASÜ!& &.1BXIOT

EIEKPÜ
fl3&ss)

UA/fel £ actividad
XMXGIAI»

Jüass&*.

0 110*348 i  4*876 100,0 16

9 50.619 * 2.248 46,0 j6

13 36,028 * 1.981 33,0 $

69 21,918 -  1*465 20 ,0 %



Ü&BLá 4

m n u r M  de so m n m  de pisotea sa de s . » diab a

pH » 6,0 í  EHSPSHAStffiA a 37® O
jj-oTrn-̂ -r. f 1 »     ............ i ■ iWliilnwiiW»

SIBSPO
(Utas)

m A ¡a j£ A C T I V im i)  
INICIAL .

0 110.348 & 4.876 100 £

3 20.883 ± 1.328 19 g

5 11.445 * 1.154 10$
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TABLA 5

ESTABILIDAD BE SOLUCION DE PE OTEA SA DE STREPTCKYCES ERADLAS GON
D

0 DIA 1 DIA 2 DIAS

pH üA/ml lo ACII?.
INICIAL

UA/ml f  ACTIV. 
INICIAL

ÜA/ml ' ;5$ AC
m e

2,9 16.969 33,9 11.281 22,5 8.223 16,

3,8 29.183 58,2 18.482 36,9 16.785 33,

4,6 41.763 83,3 31.524 62,9 27.167 54,

5,6 43.865 86,5 37.144 73,3 35.679 7°,

6,0 44.110 87,0 40.924 80,7 37.680. 74,

6,2 44.613 88,0 42.379 83,6 37.413 73,

7,6 45.144 89,0 39.855 78,6 40.882 80,

8,2 46.211 91,1 41.463

00 . >
00 42.688 84,

8,8 45.472 89,7 38.871 76,7 40.341 : 79,

9,2 44.323 87,4 37.710 74,4 37.814
i

74,

NOTAS Se considera cano actividad in ic ia l  e l valor teórico  de la^aLu

Las pérdidas de a c tiv id a d  d e l d ía  0 , 
proceso de m anipulación (2 h o ra s).

serán debidas a l  a ju é il^  P



ijom Ca44 A 2MEESAÍCÜRA AMBX3BSE Y DIPERESEE pH

;-.í¿

I

4**-
fe ACTIV. 
ÍXHICIALÍ
• r "

3 DIAS 4 DIAS 7 DIAS

UA/ml $ ÁCIIY. 
INICIAL

üA/ml <p ACTIY. 
INICIAL

üA/ml f  AC2IV. 
INICIAL

Í 1 Ma- #$. .
! 33,5
|  54,2

1 7°,4 33.820 65,2 30.698 60,5

1 74,3 34.329 66,7 33.329 65,7

j 73,8• 4*
34.078 67,7 33.946 66,9

|8 0 ,6 - - 35.519 70,1 35.519 67,4

1 §4,2- 2i - - 38.648 76,2 37.181 73,3

■1 79,6
s_*

- - 35.604 70,2 33.158 65,4

Jj;74,6 - - 32.686 64,5 28.810 56,8

ajsolücioaes (50.712 UA/ml).
pH y f i l t r a d o  de la s  s o l  a c io n es  i n i c i a l e s  durante e l

4í
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