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Yo neeeai%a- pondeyarsgy por so° aa%:z*adamexz{;a
conoeida, la imporitanciz qus tlene el reblandecimiento
do proteinas eatructursdas om aldo grado do durosty B
fin do rebajer este & lindtes adecusdos paré au Usc O
COnsUmOo.

Partivularnonte, é:#.. eblandepionto de QurNed -
dweas, pave facilitar su maoticeeiln, ha sido previaments
estudicde medionts 16 utilismoifs de protonass Vegotne
les, Vien sislendolas 8 ¢levio estado de purepas bier af
ministrando lee fuentes neturnlés de dichos ensimas o pug
toonus, cm detir, lop vegeteles que Los producen como Ju
aon o frutos inbogros [oano, por sjdwple, de Ja pifie tro
phonl)

Deagraoiedanonte, lug plontas produetoras 48 -
enuimns pblandadores (papaing, bromeling, otc.) um, on
genoral, d4¢ origen troplesl ¥ 48 muy cosbood culilvo en
otras latitiudes.

Hedinnie 61 procedimients que aanémiwya 0 e
obicto de la prosente Patente de Invencifn so vWilenen =
reausliados satisfachorlos on ¢l ablandamianto 46 probode
nag, ecensisiendo tel provedimiente en la wbilissoidn de
ensinas obtenides por fermentasidn de micmorganimw;
sin necesidad de omplicar las tosnices ponvenoionales =
de tratemiento y con 1§ posibilidad do operar cen produg
top estoriles que eviten popibles comteminooionce potde
gAnAs,

Entre lon enzimss nlevobinnoes gelecclonsdon de
muestren parbicularmente intoressnies loa produeidog por
ol ginero "Stroptemyess® y, 46 enire ollos, par eu nlts
optabilidad frente 8l oslor, en entado seoo, los angimas
siporados 40 owldivos de Streptuwyees fradiss,
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Zas teonious do adicim del enzima 2l suctyoe
to proteisc & sblandar varian desde 18 oimple adioifn
por eppolvorer Ao los onzisas microblancs on astado sbe
lido «0 de Bus mezolas son productos no féxisos, inertos

G, o potencindoren de In secidn o la palotibilided {pare =
' fratemionto de proteinsy comontibles)e sobre ol sustrato
Jugoso (carnes) o humedecido {protefuse rohidratadss),
baate la inyeseidn do scluviones ensimftions setériles,
, no lotales, en el animsl vive (pars el ecamp d¢ cornes)

104 antes del peorificdo, de tal forme que el riego mengufm
neo repertes el enzimg inyectede por luvs paqueten museuls,
re8 quo ae desgan pblandar, pora que sl ofacto decablane
damionto tengn luguy "post morten", principalmente en ol
poriodo de oreo y vefrigerncion de Los cunales,

15 Otros procedinientos intermedion de éém.mm_«-
oldn del cnelms pusden ser ls impregnseidn con soluciones,
1s multdeinyeouidn dosificaln 48 la solucifn encimitice
gspacinda en la esbructws proteles & reblandscer o 1o -
einpls sdieidn d¢ mescles d¢ enzimes, mesclss de Sstos -

20, con productos edecnados o soluciones ensimdtices & trity
vados protedoos debldaments Ancsados pors consogullr una
hogogpuneidod y buen repaxrto del enelxne con el sustrato. .

Ievuntidad & atiediyr do ensimas proteclitico de
Strepionyous fradice, por unided de peso de 14 protelns

25,. @ ablander, vendird determinads, en cusnto 8l onzimg, por
su activided unitarie, por su especificldad pure 8l suse
traty proteico, por el pif de scolln, por el tiempo 48 v
aooddn ¥ por 18 tempmrutura 8 la que o8 d8je actusr o) -
snzims, odends de por ol metodo de sdiciln (espolvoreo,

30, inyeoolidn, oto) melecolonndo de entre lop convenwionales.

En gquanto al eustrato de weoidn, 1. dosis deld
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enging vendrd .mfluénciaaa;- aparte 4o por las neldencios
gue ol sustrate exije en algmes de las ww.amm y8 Clo
taday (pHy tiewmpoy bemperatmre de éaoién, ote)y por By
propis comstitueidn pref&aieg, por @l grado de Guresa de

Ia esfrestura protolce e nblandar y por vl reblandecimien
o que o deses gloanghy gon ol tratexientn.

En rooumen, sl bion ol procedimiento ef ﬁzxiﬁa
on paenois, las difevenies posibilidedes 80 su empleo O
ligan a teney z—:«n::zc:_mén-h& la intoracesdn funjementalmente
entre dureea Iniclels ccmeentyacifn enzindticn, pH, tlem
POy -::em;g caturs 48 scolfn, procedismiento de adicidn ¥y e
roblandecinionto desesds para 13 corrests doslficacidn ¥
condielonss del proceso 4o ablandemlentos

Léricanente, no pueden ser igusles log condicig
nes ni copcentracionss inielalss pave ol ablandtniento do
wi cuero, que las necestriss pura reblondeper wng oarng
fmate ol gredo de comods tritwsciln o fhoil deglucifn -
annque, oo osencit, ol procodimiento eon 1 plemo, pucso
siempro o6 tyuta de consegulr una Widrélisle ensindtics
Qe Tonps e ﬁs%?ufsﬁizééé rigidos A ofPRs PENOreg, MENnoy
estructiradas y més blandas, setusndo cmmo cvtelizndor -
6l snzima protooiliivs obteulds desde uiorovrpsnismos pow
in industrie de 1z fermenteeifn,

Bl grado de eblandamiém;a nletinzado puodsd llee
zar en determinndas protelnss ostPucturcadas, tras su -~
cocinado, heste pusise o hidrolizedes fiwidos que, en el
past de log carnes, ccaserven el poder nutricio comp apoy
te proteics, focilitando leo dilgostibilicad y ssimilacidn
gel pz*nﬂnew arigingd.

Fara la utilimcim adecuadn del enzims prm:ea-
;mma; wey gte tener en cuenta su esbebilidad, tanto 8l €
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watado s0lido cumo en soluclones,

Para el case do probessa de Stroplanyces £3e
dize, la curve ae eslabilided (Grdfica 1), que Tesune 1w
valores de ls Tabls 'l, pone de panificeto que el euzinma
pusds coterilizerss en seco, sin pérdida noteble de actl
vided.

In cuante & law soluciones, lg esiabilidad do
15 sctivided enzindticn varia en funeldn de la wenperati
ra y ¥l pH. Yap Tablas II a ¥ y Gréficss 2 @ 5, rosumen
108 egtudios de eeuiabilided en las cmdicimwﬂ de pH, =
-beﬁ:yeratm ¥ concentreviones que en cade ouao &8 Indloan.

Pusde apreciarse que para pH muy Dreousates -
(préxiocs & 1a peutralidsd) o) enzime tieno una eatabill
dad guficlounte pors wna adocuads 0OLURCIdN, POTO (UG ==
despuds de un periode no excesivo de ilempo ma inuetiva,
oo 10 que e consigua, por wnn perte, eviter tns scoida
indefinida ds 12ads quo podrfa troducirse on une dograds
oiln desmesurads del suetrato proteico B ublundsr gy pov
otrs perte, ypars ol cuso de trataniento de productos Gliw-
monticion, &8 intorepante tue, al avhodestruirse 8l satae
do (e polucidn en un tiempo pruduncisl, se ovits una do-
eifioaeidn indemeable pors ol ingerenie,

In estabilided del méﬁ.m &g Srreptongoess Irew
dise 8l estsde meoo es précticamente indefinida en perio-
dos y condiciones de almacenamiento normsles, lo cunl os
e voniaja Hmte a8 otros englmns de origen vegeisl, por
sjemplo, la papaina, quo frecusntemsnte, iuclusc 41 eshe-
4o seco, plerds eu scolén enzindtice cosguladore ¥ bay -
qus agtivarla oson prbc}mtm-qwﬁmiem, no siompre Gdnitls
dog en loo Oddigos Alimenterion.

BN cunlquder ceseo, lop enzimea de Styepbonyves
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¥, mhs eoneretamonte, el de Streptomycen fradise, no son
sétleos, incluse 8 altos nivales, SUNQUS GOREEEVOD BU =
aotivided fnicisl y se vienen cuplesndo spopiados € Bt
vibticos &egdn, hace -aﬁa‘s-; por 1a industria farmacoublict.
By Is esteriliveoidn d¢ scluciones se pusde hucer
. por pasteurlzmeiln, en cuyo caso helrd que sobrédosifie
ey ¢l enzina segin las condiciones 48 tlempo y temperte
jupt & que se pesieurics, incvemeniande en la solusiin
inieisl lae pirdides de sebivided gue se deduzean, bien
10, de w estudie experimental, blen de las griifions que. se
inoluyen, pore que 18 solueiln eetéeil queds 8 In sotivie
dad desesda. _
Un método neonsejeble pars estorilizar soluniow
nos §e oate tipo de engimas oy ol do filtreciln omterilie
15, zante, en ol cusl no hay altevecifn de 1s sciividad uple
taris de Ja ovlucddn, |
- Gon oarzoter mascr:t,_p-hivu; pore no limdtablive,
el procediulanto ohjetoe de la invencifn, a6 dan wnog em
ajenplog del empleo de =aihp enzimasg gome yrablandsosdoros
20, de carnes duraé, En todem ellos se ublliza ls motodolow |
zis genoral comn que & continumeiln se expresn, & £in de
ohjebivar 8l méxino los resuliedos obbenidoss
atodologla seners)
1) Sglebuiin de gornege Jo elizleron plezas =,
25, peves de carne de aniveles vicjos recién gsorificodos y
pometidos 8 I prueba el finslizored gl proceso 46 Ored.
De cade doo plezes psrop dol mismo animal, aiome
pre se dedica une (*feetigo") & control, reservando & geme
3 {(“tratedo) g tretamiento enzindtice,
30, Teatigos ¥ tratades sp manipularon como 5@ Cfe
pegdficn en onda ¢jemplo, simultancsmeonte y con idéntico
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procesos & xoepsdén naturalmente de la sdiciln ensimfty
oa en o1 goso 4@ loo testlzom.

Ex todos loa oRBOS 1a onyne de 108 Sontigom
fue califioada por ol equipy degwstedor como “muy dura®,

2) Zéonicn emplonde pora ol sooinado de 1o
gorn0.~ En 108 cosos de friturs, se provedid a calenter
previamente wp sceite de olive @ la temperatura do 180w
¢ sn frofdors profunde provieth oo sormontoto ¥ termomelro,
adioioando los trozos de corne de forma que no descendls
re 1n tempersturn del acsite por debajo de 1708¢ y regulag
av ol ritmo de adioiba,

Lo earns se mantendm en la freidova B0 segundes,
cos 30 quo ¥ alchneada un agradeble y hamogineo grado -
ds fritwrs, teniendo en cuenta que las dimenslones de Los
trogon de corne & frolr ersn de 2 X 2 X 2 e ¥ 18 Proe
paroién de soeite oon 1n carne afisdide eva muy sbundante.

3) Dogustacifie Tos trosos fritos oo reperten
en platos numerndos {cuya clave de distrivuciin desconoe
oe el degustedor), de forme que un plate contence wn $ipe
de corne (troieds o testige) on nimero no monor de § trom
%08 hmogenem

4 gnda degustador se le entregen 10 plotos tow
madon gl azay del conjnto de pimaa, ¥ debe calificar =
peor pastionolln 1o texturs d6 lo carno de cads e OX0
*tlande® o "dwra", seleccionsndo o1 mimme arden de pxuebé
o sechmcla, (Prueba tolelnente ciegnl)e

Guendo 18 calificsoiones de "blandas® ooinciw
4sn oon tratados y lae ﬂé raurpst oon beakigos, entre un
G0k (706 40l conjunto de ellap dadas pov el totel de loa -

 geguntadores de wna pructe (narmsimcute 10 pevsonas), ol

trotemionto enzinftico se define como de “aooldn sblende

POOR
 QUALITY
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dore positiva’y ‘o1 colnoiden entre un TO=(BOR, 61 irulam
nicate se considera come de "sooidn ablandadors posdtiva
cleramente algnifvicativas entre un BOA-<HOS como “moelln
gblendedore positiva ﬁitﬁm@&‘-ﬁﬁ siznificsiiwa®™y ¥ eniro -
m 907~ (1008 ecno "acolin eblindadern positive sbaolusomen
o adgniflcativat. N

Se debs puntualizer que 1o aceién ablaendadors
poritiva dopends de 1o plose 4o eocduado 8 quo Y SOIGe
t& 1o corns tratsds, Ast, on ol oumo deo eooinadn par
eoacdlny €1 grado de ablandasiento serf meyor que el ale

sanzado por fritura o asado de tne carne mimetide el mig
ua fratapiento Mm&&ﬂ:e‘ pox Lo gus m frptonientc ¢g -
M fiendo simplenente con *acoldn sblandedora posifive’
on prucka de fritwen, ordintriaminic seré udecundo pera
dratar carnes que heyan J8 consmvairse cmimnﬁ

Qrsin*a £ranog ﬁe prm;eaaa 4@ atrm}tmyeas -
freaige (Active = 124500 m/mg) se disuelven
oon agltecion meednioe, amn‘w medis hort,
on 1000 ¢es de solucifn salina isotonica =~
{8 gr. de NG/}, y 8o £1ltre 0 vacio soe
bre torta de supercel pora obtenar wna B80Lue
oién Yranpparonte con wen activided unitaris
de 300,000 UA/md y un pH de Byt

’

» Adlodd

gondiciones de notunciln del envimek
Qon 61 tenndor elel- equino bomba para inyeuter
& presifn, provieto de 3 sgujus porforndas en
la pumte y on los laterales n une Tigtancia

By
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£ijo y detorminadas, se procedlo a la inyecw
ot de 1o svlucidn de protosss en la plorna
de oveja & trator, previemente pesads, haoiéne
dolo homogénes y lentemente pers oblener un
adesundo reparie del 1iquide dnyectado dele
o d8 18 cotruoturs profelon,
Terminsds 1a adicitn de enwima, se vuelve 8
pesay 1a plorns tretads, comprobonds gue 18
pantided de aclueifn de protesss inyoctuda
y retenide por 1e piorna fue 100 ml por Kge
ae pioyme da cvoja (30 milloncs de UA/Kg).
Cou 1a plerna testigo e procedid de igwel for
may pere inyectando sclemonte soluoifn isotbw
nica snlins.
Inmediatomente despuda de 1s ndicidn Gel ewe
gina, 89 introducen Bmbea plorntey tratads ¥y
tontlgo, on nevera (O=530), manteniéndolas
durante 40 harsa,
Costndor
fyanscurride ol tlempo fijodo pura sotuscln
del cnzimn} s froceen smbas plornns on LLoe
zow homogénaocy G wng atmenailn aproxinade w
Ge 2 x 2 x2cn.y smﬁrmeda 81 aoclnndo, -
ane se realizo ashnde loe trozos pinehadom en
pna verdlls de metal que glrabe schre la fuche
te do oelor

egultadont
En ootos oondiciones og obbuvo una isis How-
tal de 1a proteina, que oé manifestd en uns
tenaoidn de 1os trotados Bl ser eXpueHLOS =
al oaiox', frante & low testigons que COBIGIVE-
van sn estructurs protelca.
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No s¢ realimo, por Innecoseris, la pruche de

oabadura.e

tlandamd ont ¢rne de ovejs por inyeocifn
S de solucidn de onzirns de streptonyees fradise,
Tento on la preperacifn de la soluoiln enzinde

$les oomo enle adicién y condiciones de ectuncidn del
enzimd, se procedio de Iz misme Fforme indiceds en 8l ~
ejonplo 1.
10, ~ Soginudos
' Perminade ol tlsmpo 4e netuselin del anzima
{48 horas), se somobieron amhas p:_iermm —
{tratada ¥ ft-astiga) enteras ys&n aasmxeaér
al coeinado, introducidndolas en howno & -
1% 160-1652 ¢, en bandejes separadss, rooindoe
' ins con aceite de ollvae duvante ung hora.
= Regultadoss
Teunl que en el efempio 1y se obluyo wa 1da
7 sie total, oon desprendimiento de bode 18 omm
204 4 truetura proteios del hueso, on el csao de
1a plernn tratads, fronte a 1o y‘;!.erné totibie
£0«
Ho se renlizo, poar ser innecossridy la pruew
be de degustbolln.
29 BIEHPLO

ﬁ_h_lﬂﬁﬁ,ﬂm_&_ﬁ.‘mumﬁ 10 ge 8_por inyeceldn

e aisae&ven 3 o de pmtaasa as 31;1*&1:%0!@"
304 cen fredise (12800 UA/nl) en 1 litre do 80w
ineibs moline isotinics ( 8 gry de CINa/l.)
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oon agitacifn meedniocs durante 30 minutos, ¥y
s filtva a vacfo & través de torts de aupere
oe¢l, reaylténdo uns soluelifn trensparente

con wme aotividad de 31,000 Uh/ml y pH = 643

« Adipion del envimay

Se roalize por inysceifn de ls soluoifn engl
mition, es 1o mioms Fopme indicads en el ejep
plo te

Ia cantidad inyectndn en este onao e de =
65 ml. de soluoidn por Kg. de plerne de ove-
Ja (unos 2 millones de UA/Kg.)

~ Zemporeturs y ‘tlompo de accifns

Ias piernan treteds y testigo, despule de -
poy Inyectudos, se introducen an NOVErH e
{052 0) manteniendolae dursnte 24 horas.

« Cocinsdor

Porminads oL tlempo en nevers, ae frogeon lse
plernag testigo y trotadn en pedsscy 46 w w
2x 2% 2 e yse procede & 1a frituwa g -
postérior degustecibn, tal como ee indice =
an lz "Metodologit genoral.

- Regultadoss

£l trotamiento enmimdtioo pusde considerarse

cono de "sceidn sblendadora positive®, yu que
el squipe degustador apreclo atlandamiento
ds los trotedos enzimiticos en un 60% de la
puostrg presoniade en ls pruebs doble clegn
ds dogustacd t'unf‘
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Tanto en la prepuracién do le sclucldn ongimde
tiea, como en edlciln e lus plernse testigo ¥ tratado,
80 procedio de igusl forme que en ol sjemple 3, omplesndo
la misma cantided {65 ml de solucidn / Kg do ghvna, 2 -
5, millongs de UA/Kg) de scluclén de peotemsa,
Inyootadus embas plermos con lss correspondiene
tes sclucionesy e introducen on nevera (058 G) durante
48 horas.
Is fritura y de.ustacifn siguioc las normas ine
1C. dicades en la “Metodclogie geneval®,
=~ Rosultadose
El tratemlento enzimdtion puede cansidervarw
8¢ come de "aceidn ablandedora positiva olarie
mente algnificative®, ya quo ol oquipo doguse
15, tador apreclo ablendamiento de los tretados one

slmaticos en un T70% de 1u muestra prosentaw
de en 18 pruebe doble clegn do degustaeifn,

EJTRSILO 5

204 v £ ; ny T -
Is polugiln ensimdtics se prepern Gisolviendo
15 gr. do probeasce do Streptomycss frediae (Retividad
= 12.500 W/ng en w litro 8o aclucién ssling faotinte
es { 8 gry de CIWa/1.), con nglteoiln mecenion durante ng
25, 8is hora y poatorior filiraoiln sl vacio sobro Lorts de
suporeel .
| Aol pe ovtliene uwne solucifn transparemie de
solor pardo amarillonto, con pH = 6,3 que valorsda por
ol nétodo Anson 14 we sctivided de 135,000 UA/nks.
304 In adieidn & lx contre de vacs & Lraisy se ofdce
tus eon el tenedor dol eguips bemba pare inyeciar a prom
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sifn, on 1a misme forma que 8 indice sn &l ejemplo 1,
¥ la contra do vasa teohigo sé inyeota enflogemente, po-
ro solo consnolueide solina isotdndea.

To cantidsd de solucifp inydetnde fué de 50 ca.
pers el kilo de contra, correspondiente & 6,75 millones
8¢ UA/Kg. on 18 solucifn emzimdtios.

Iog contras tratads y testigo, oo poniienen 8
temperoture ambiente (208 ¢), en bandejas cubleries, -
dwrante 24 horas,

frengouwrrido ol tiorpo de sooidn del enzime, =
ge procede 8 la friture do las doo contras, tal ocomo s¢
indica on 1s "Hetolologle gencral®, previaments tronege
das on podezos homogéneos de aproximsdamente 2 x 2 X 2 om.

~ Reaultadows

En estas condicliones, se obbuvo une lisdis -
total de la proteins, que se menifestd on -
wna liouscifn de loe iratedos durente la frie
tura, slontyas quo log testigos conservaban
au estructura proteica. No e realizéd, par
innecesnris, 1a prucbs & deguetscidn.

-Se procedio, de izusl forme que en el ejemplo
5, en 1a preperacifn de solucifn enzimdtios y eon la adiw
oldn del eneima & 1a carne, inyectando le misme cantided
ds solucifn (50 co/Ban)

Une ver inyootudas, log contras trateds ¥ ioo-

tigo =e introducen en nevers y o@ mentichen 24 hoves,
procediendo segnidamente 8 su friture ¥ degustacidn, =
t41 como 99 indice en la "petodologln gensralt



HOTA 138

~ Resultadogy
21 tratenliento enzindtico puede conpiderarse

como d¢ “accifn sblandadora poslitiva altomnone
te signifieative" ya que el oquipo degustadar
' B, - aprecio ablaniamiento de los tratados enzinde
ticos en w 857 de lm mudstra proventada on
la pruchy 4oble clogs de ﬁsgusﬁaaién;
- BIRTELO 7
Ablondand ento gg carne de eon'bx;g go yaon poe

10 -

53 prceeﬁié exnciamente igum que en e:t; eaemylo

5, pere variendo las condiciones de temporstura y tlumpo

do aceifn del enzima, que en este caso fucron da O=HR ¢

{nevern) durente 40 horas,

15, - « Hopnlbados:

El tratemiento enzimdtico puede consideravsc
oome de'scoidn ablsndaders positiva plavemonte
sleniicativa’, ya que el oquipo degustador
aprevio ablandemiento de log tratados engimd~

20 - : ticos en wn 75% de ls muostra proneninds en
ip pruche doble cisge de degustacidne

25, Streptomyens fradinag,

Se mezclan homogenasmente 10 gite. de“e provoasa
do Streptomyces fredime (Active = 12,500 Using)
gon 90 gr. de glutemato mddico, para obtencr
30. - 100 gr. de una mezela activa conteniendo el
onzims proveviitico con wa seltividad de 1.250
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yagox
Seleccionadnp doz ocontrae poves d& vaes, pare

B qué sobus wan de fGostigo ¥ en la otre o9 rog@w
oo ¢l tretemlentc enzindtico, se vorbtan en
frozos sinilares de una dlmensifn eprocimads
4 2x2x2om
Lon trogos & treter se vopolvorgan con la -

10, mogola aotive en proporsifn do 27,6 or. da w
nozols (34,5 nillones de UA) por iilo de cap
n9, homogeneizondo seguwidomento pare obtener
un busn reperdo del enzims on la superficle
de los trozop de oarne.

15, Qun de contrs tesdigo ae proceds de lgusl
forma, cepolvoretndo con Js niond anfidnd «
(a?,& /g de omrne), pero solemente de glu
tamato sddloo.

PAnalizeds 1s sdiciln 4ol ensims, e introdue

20, gen anbes sontras {Gesbigzo ¥ treteds) en ftw
yern {Oe58 §) manteniendolas duranbe 16 how
et tlenpo fijade on setf pruabl pars qus
ol cozima ejorza su scelfo.

Transewrido oste tlenpo, e proceds o 16 e

Dhe friture ¥ doguetoeiln de lee dos omtres, tal
cone B¢ indien on la "Metodologla goneralt,

- gg gul tadosy
F1 trotemiento engimdtico puede omsidersrss
gomo de Yaooifn eblandadore positiva abeolutbie
30y nente significotiva®, yu que ol oquipo degus~
tador aprecid adlandamiento de log irutados
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enzinéticos en wn 100% de 1& muestra presen
" guda en & prusba doble ciegs de degwataciin.

So moszelan homogfnetmonte 10 gr. de proteasa de
Stroptomycos i’raéiaa (Avtive = 12.500 UA/mg) eon 30 gy
6 clorwrd sbdico, 30 gr. de fosfato biedlcico y 30 &re
do fosfato bisbdlco, pars obtensr 100 @:', de wna nemels
aotive de protessa do Jtreptomyces fradize con we aotd
vidad de 1.250 Ub/mg.
Iz gdividn dol enzims ee realiza de igusl fore
na que en el ojemplo By pare la contidad de mezolo afiow
dida on este caso fub ds 18 gr. (22,5 millonocs de UA) por
kild 49 ecayne a trater,
Iea dos contras, trgtade y tastige, se mantic
nen & jemperature anbiente (208 .Q} durante 3 horas, prow
cediondo seguwidemente & 1o fritura y degustscifn, tel =
cono o8 indice en 1o "Metodologis gonersl’.
- Ropultadoss
El tretgplonto enzimftico, pueds comolderarss
gomo do "acoifn ablendadové positiva abeolue
tenente gignificativa™, yo que ol equlpo dew
sugtedor aprenio ablandamlento 46 108 tratew
dos enzimdticos en un 100¢ de 1s muestra pro=
senitada en 1a prueba doble clega de dogustsw
el
SFLO 10
Eandwnggmo ge garae de contra dg Vaca por e
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mgngommw &mﬁi&ga

Ia properucifn y odicifn de is mozols 8 le con-
tra de vnea ma realizd de igual forma que eon ol ojumplo
9, poro la centided de mozola anndids £ud ae 6 gr. (7,5
Sa milionen de UA) por kilo de pmrne & treter, mienfres gue
1a temperetuva ¥y tiempo de setuacifn del ensima se manty
viercn sndiogamente 81 ejemplo snterior, ep deoir, 3 how
s 8 tomperaturs amblondte.
Ta fritues y degustacifn se efedbuo segin 98 -
10, indios gn 1s "™Metodologle genersl®,
-~ Resulindoss
Bl ¢ratonienyo onsirditico puede considerurse
eomo 48 “aceldn ablendedirs pouitive aliaw
nonte sigificstivet, yg que ol oquipo d6guUB-
15« tador sprecic sblandamlentc de los tratados en-
gimfticon oo un 80 3¢ 18 muesirs preventada
én la prucbn doble cies ds depuetaciin.
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HOT4
Doserito suticientenente ol objeto de la proesenw
te Fatonte ﬁe. Tnveneifn, s declsra que 1o que conatitie
ye su ssencialidud y para lo que &8 plde la carrotpol-
Ge dlende protecoifn ae Lo ape s oonoreta oa lae siguiens
hew :;zaivm&iﬁaeimaa: |
18,~ Procodinionto para el shlendomiento de =
satructuraa provofoss, rigides o semirigidus, vurecterie
zado por tasarse on 18 wiilizaciln de onzimas cbtenidos
10, por foymentocibn de nicvoorganimmos y uds coperctemente,
geperados de¢ cultivos de Ysireptomyces frodiseY, onzimus -
que, on ssiasdo sdlide o mn la ecluoifn resultents de atx-
mesela oon otros productes potonciadares adeguados, e
sdiclonsn & in estructurd proteloa 8 ablandary en conilie
15« dades que vendrfn detorminedas por la achivided wdteria
go taloa gnuimpe, por si eppacificided poars ol susirobo
protetes de que e trote, par el pi y tleapo de svcifn,
pov la temperaturs e que se dejen setumr y por ol nétedo
gue pe dnplee pave su adleibn al sustrato proteled, asl
204 como por Ja propis constituoifn de Sote, por su grado de
duress y par ol ablandemiento gue se degoc obbencr con el
iratemlento,
28,~ Provedinicnto para el ablondemiento de gaw
trugturas proteleas, rigldas o umﬁ.ri@éaa, sogin 18 rol-
25, vindlcaotén 10, cavaobetieznds, ndenfs, por que la adieidn
del snelog al sustreto proboioo pusde resliperes nedisnte
sapolvorese, impregnecifn, mulileinyeceidn awﬂ*ﬁ@ﬁ ut=b. 2
ola con los triturados protsicos debidamento smadadog oy
gn @l caso de enimales vivos para osrne, Inyecclén previs
30, a8l sacrificlio, de marcra que o} rlego stngzulneo oparts
gl enzimg inyectede por los pagnotos muscwlaros que 86 -
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depoen ablandtr, ,

38, Procedinionto pova gl gblsndanlento do -
aotruoturas peoteices, rigldes o semivigidacs

Todo zoghn s fescribe y reivindios en la prow
sente Menordae Seocxdpllive que ¢oneta Jo ddeoloohe hojes
debidamente Policdss y seoriies & pAguing por uns 8018
do pus cerss ¥y an les adjmbas tablas y graficed.

Madrid, 27 de septlembre dé 1977
BL 4GERYE:

s
[~ N




TABIA 1

EBETABILINAD TB PROTEASA DB SOREPTMYCES
BoraDo SOLIDO & 1008 €

RADIAE EN

TIEIPO UA/mg

0 8.532

15 nin. 84406
30 min. 8.029
45 mine. 8.139
60 mine 8.4t
2 Horas Te436
3 Hores 7.684
22 horas 64955

g, ACPIVIDAD
100,0 %
98,5 %
94,1 %
95,3 %
98,5 %
87s1 %
9010 '5"’
81,5 %




TARLA 2

ESPABILINAL DL SUDUCIGH 1B 2MOTEALA & b FRADIAE A

pH = 6,0 Y TINPERATUZA = O - 5% €

TIRIPO UA/mL
{Diog
0 110,348 T 4,876
7 76,012 £ 6,175

62 27,270 £ 2,307

% ACTIVILAD
INICIAD
100,0 %
58?9 %
24,7 %




PABLA 3

PUPASILIDAD DE SULUCTON OB PROTEASA DB 8. FRATIAE A

P = 6,0 T P RATURA MTHIZE

IV UA /) % ACTIVIDAD
(pisg) - JINICIAL
0 110,348 % 4.876 100,0 %

50,619 & 2,248 46,0 %
13 36,028 £ 1.981 33,0 4

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




LBLG 4

TAPARIEINAD DE SOLDCION DB PROTEABA R 3. POADTAE A

ol = 6,0 ¥ TINPIRATURS = 378 C

& ACRIVINAD
IHICIAL

PIRIPO A
{Hias) /ol
0 110,348 £ 4,876

20,883 = 1,328
5 11.445 £ 1.154

100 %
19 %
10 ¢
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ESTABILIDAD DE SCLUCICN DE

PROTEASA IB STREPT(GIYCES FRADIAE COR
1

2 DIAY ..

0 DIA 1 DIA

A g W g e b
2;9 16.969 33,9 11.281 22;5 8.223 j:16,
3,8 29:183 58,2 18,482 36,9  16.785 33
4,6 41763 83,3 3524 62,9 27.167 54
5,6 43.865 86,5 .14 73,3 35.679 10
6,0 44,110 87,0 10.924 80,7  37.680 ' Th
6,2 44,613 88,0 42.379 83,6 37,413 - 13,
7,6 45.144 89,0 9.855 78,6  40.882 | 80,
8,2 46.211 91;1 41.463 81,8 42.688 584,
8,8  45.472 69,7 BET1 6,7 40341 LT
9,2 44.323 87,4 37.710  Ta4 3T.814 | Th

M
NOTA: Se considera como sctividad inicial el valor tedrico de Iagi”@lu

Ias pérdidas de ac tividad del dafa 0, serdan debidas al ajus-‘ﬂr

proceso de manipulacidn (Zhoras).

by
PN . »
e .'l‘
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SgoN Ca*t A TEMPERATURA AMBISHTE
]

Y DIFERELTE pH

T3
=

Lt

:g;_ 3 DIAS _ 4 DIAS 7_DIAS

b sorv.  w/m % ACTIV.  UA/ul % ACTIV.  UA/ml % AGTIV.
NTGTAT _, INICIAL INICTAL INICTAL
16,4

] 33,5

342 . .

170,4 -33.820 65,2 30.698 60,5

[ 74,3 344329 66,7  33.329 65,7

4 73,8 34,078 67,7 33.946 66,9 _
80,6 - - 35.519 70,1 35.519 67,4
| 84,2 - - 38.648 76,2 37.181 73,3
;gqg,s - - 35.604 70,2 33.158 65,4
l 74;6 - - 32.686 64,5 28.810 56,8
A

!

¥
i

i

e o8
A
.

;oluciones (50.712 UA/m1).

4dle pH y filtrado de las s>luciones iniciales durante el
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