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descriptiva por triplicedo que presenta el Agente que suscribe, Pascusal

C!Lanto Morillas, en el Registro de la Propiledad Industrizl y dla de

hoy, en solicitud de una patente de invencidn en Esgpafia por veinte

efios a favor de Don Juyan Ragsero Tirado, de La Lasguna (Tenerife), Ben-

como, 5, por "UN PROCEDIMIENTO PARA CRISTALIZAR EL PLATANO". Grupo

12 clase 42 del Nomenclétor técnico.
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Todos sabemos la importancla tan enorme que tlene pare
la economla en general de Egpafia y particularmente para la de
nuestras Islas Canariass el cultivo del plédtano, rica fruta que
contiene una gran cantidad de vitamines y consilituye por tanto
uno de los alimentos més apetecibles, tanto por su base nutri-
tiva como por su sabor delicioso.

Desde las Islas Cgnarlas salen disriesmente grandes expedi-
cilones de ésta fruta no sdlo a nuestra Penlnsula, sino también
a toda Europes, América y resto del mundo, pues es una frute apre
ciadisima, sobre todo la del archipiélago rmanario, aparte de
gser de més reducido coste que otras frutas tropicales también
de excelente sabor, aunque no de un grado alimenticio tan ele=-
vado. ‘

Es muy grands el remanente que queda en las Canarisas para;
la exportacidn y por tanto, todos los exportadores vienen bus-
cando desde hace varioé afios un procedimiento para lograr la
conservacion del fruto en perfectas condiciones durante largo
tiempo, sin que plerda su sabor ni ninguno de los elementos que
hacen a &sta fruta ten codiciada. Sin embargo, no han logrado
encontrar una base que ofrezca garantla de conservacidn, envién-

dolos solamente ain verdes para que 2l llegar a destino emtén
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en condliciones de consumo.

Mi representado ha invertido un gran nimero de afios bus-
cando un‘procedimiento que le permitiers la conservacidn del plata-
no durante largo tiempo sin que pierda sus cualidades, y por fin
ha logrado encontrar un medio que es convertirlo en fruta cristali-
zada, propla para la exportacddn, procedimiento mediante el cual
se conservae durante un afio aproximadamente.

La forma de proceder para llegar a &ste resultado tan
préctico en el comercio que nos ocupa, es la sigulente : previamen=-
te se monda el fruto que se va a someger a la operacidn, dejénd&lo
despuds cocer por medio de vapor de agua variando sus temperaturas
segln la calidad de la fruta con que se opere, y practicandose fi-
nalmente el escarchado.

El producto asl obtenido tiene un alto poder nutritivo,
conservando todas sus caraecterlstcas y cualidades, siendo muy re-
comendado pars nifios y enfermos.

- Una vez envasado convenientemente se conserve durante
un perldo de tiempo que excede al afio, no perdiendo ningune de las
propledades que tiene fresco.

NOTA .-- La patente que se solicita ¥ sobre la cuel ha de recsex

privilegio de invehcidn, en Egpafia y por veinte afios a favor de Don
Juan Rasero y Tirado, de La Laguna (Tenerife), Bencomo, 5, es por
"UN PROCEDIMIENTO PARA CRISTALIZAR EL PLATANO", Grupo 12 clase 42

del Nomenclétor técnico.

La presente memoria consta de dos hojas escritas méa-

quina por una sola cara.

Madrid, treinta de egosto de mil novecientos treinta.
PASCUAL CIVANTO

ec

P




	Bibliographic data
	Description
	Claims



