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M E M O R I A  D E S C R I P T I V A  

que se acompaña 

a la  s o l i c i t u d  de

una PATENTE DE INVENCION por VEINTE ANOS en España por 

»PROCEDIMIENTO PARA LA TRANSFORMACION Y MODIFICACION 

DEL PLATANO PARA LA OBTENCION DE EXTRACTOS SECO Y ACÜO

SO»,--------------------------------------------------------------------------------------------------------
a fa v or  de

Don Juan GONZALEZ MARTIN, re s id e n te  en OROTAVA (Santa 

Cruz de T e n e r ife ) , c a l l e  del 14 de A b r i l ,  num. 15,

Este procedim iento t ien e  por o b je to  la  u t i l i z a c ió n  

del p látano como beb ida , aprovechando su gran riqu eza  

en m aterias so lu b le s  y manteniendo en estas  sus c u a l i  

dades e s e n c ia le s .
E l p lá tan o , y especialm ente su variedad  «Musa Cana 

r ie n s e » , da f in a  masa y d e lica d o  aroma, co n stitu y e  un 

alim ento de con d icion es  insuperables universalm ente re 

co n o c id a s .
Una cantidad de 100 gramos de e s te  f r u t o ,  e s ta  

c o n s t itu id o  por 41*02 gramos da p ie l  y 58*98 de mate­

r ia  co m e st ib le . Esta parte com estib le , se  descompone 

como s ig u e :
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Por 100

Agua ............................................. 42

0
0

0-1—
 1 g r s . 71 ’ 488

Azúcar ......................................... 3 ’ 463 » 5 ’ 869

Sacarosa .................................... . 8 ’ 868 » 15 ’ 030

M aterias grasas ...................... 0 ’ 148 n 0 ’ 250

A lm id ó n ...................................... . 0 ’ 996 n 1 ’ 688

P ectih a  ...................................... . 0 *458 n 0 ’ 776

M aterias m inerales ............................. jh 0 ’ 530 n 0 ’ 898

Tanino, C e lu losa , M aterias albu

minoideas .................................... 2 *339 n 3 ’ 964

58 ’ 980 g r s . 99 ’ 963

Gomo primera op eración  para la  transform ación  y mq 

d i f i c a c ió n  de sus componentes, lo s  fr u to s  maduros, pe­

lados y d iv id id o s  en t r o z o s , se co loca n  en bandejas me 

t á l i c a s  superpuestas, la s  cu a les  se in troducen  en una 

cámara cerrada calen tada mediante quemador de f u e l - o i l  

regu la b le  eleertricam ente y dotada de v e n tila d o r  para 

e s ta b le c e r  una c ir c u la c ió n  moderada de a ire  dentro de 

la  misma. La temperatura de la  cámara se mantendrá a 

65Q C, con una máxima en e l  producto de 852 C, o b te n i­

da por e le v a c ió n  len ta  de a q u e lla , para dar lugar a una 

d esh id ra tación  p a rc ia l y a la  transform ación  del alm i­

dón en dextrina  y azúcar, evitando su engrudam iento. La 

duración  media de e s ta  prim era op era c ión , es de doce ho 

ra s , y e s tá  en r e la c ió n  d ire c ta  con e l  grado de madurez 

del f r u t o ,  con siderán dosela  terminada a l tomar lo s  t r o ­

zos una ton a lid a d  canela  c la ra  y c o n s is te n c ia  s ó l id a .

Un este  punto, la  com posición  del fr u to  se ha modi­

f ic a d o  como s ig u e : Por 100

Agua ............................................................................  =  15 ’ 10

M aterias n itrogenadas ......................................  =  7 ’ 60
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M aterias grasas ......................................................  =

Azúcar ..........................................................................  =

D e x t r in a ............. .......................................................  =

M aterias no nitrogenadas ....................................  =

C en izas..........................................................................  =
94*73

La p rop orción  de m aterias s o lu b le s , es de 65 30 por 

100. A l agua se ha red u c id o . Se ha transform ado e l  almi 

don en dextrina  y azúcar y han variado lo s  demás compo­
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nentes, con aumento de peso en lo s  azúcares, m aterias 

g rasas, m inerales y album inoideas y red u cc ión  en e l  ac_i 

do tá n ico  y la  c e lu lo s a .

Se deja  e n fr ia r  e l  fr u to  deshidratado por e sp a c io  

de otras  doce horas; se m oltura en polvo no muy f in o ,  

e l  cual se humedece con jarabe a l 20 por 100 y se a g lo -j
i

mera y moldea mecánicamente en forma gran u la r , in trodu -j
l

ciándose por e sp a cio  de tre s  horas en otsa  camara a 15— 

C, que se elevarán  gradualmente a 48^ C s in  exceder de 

e s ta  temperatura para e v ita r  perdidas y tra n sform a cio ­

nes en los  componentes ya ob ten id os . Mn e s ta  segunda 

operación  no se ha e fectu ad o o tra  m o d ifica c ió n  que la  

derivada de la  in corp ora c ión  de la  pequeña cantid ad  de 

azúcar d e l jarabe u t i l iz a d o  como aglom erante.

rim esta  forma queda c o n s t itu id o  e l  e x tra c to  seco  

que se desea , i?ara obtener e l  e x tra c to  a cu oso , e l  r e s u l 

tado de la  segunda operación  se somete a un tostad o  d i ­

r e c t o  hasta darle una ton a lid ad  negra oscura re g u la r , 

no muy acentuada, con o lo r  c a r a c t e r ís t ic o  in ten so  y 

agradable que recuerda e l  del fr u to  o r ig in a r io .  Termina 

da e s ta  op era c ión , se le  muele nuevamente y se echa en
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cantidad  p rop orc ion a l (quince gramos por cada c ien  de 

agua,) a la  que se desea de e x tra c to , en una v a s i ja  pro­

v is ta  de un f i l t r o  de l ie n z o ,  lámina m etá lica  con peque 

ños agu jeros o de m alla también m etá lica  muy f in a  y tu ­

p id a . Sobre e l  polvo m olido se echa agua h irv ie n d o , de­

ján d ola  f i l t r a r  con le n t itu d . S I e x tra cto  acuoso ob ten i 

do posee uns densidad media de 1*0232, c o lo r  negro muy 

in ten so  y b r i l la n te  con borde canelo dorado junto a l  re. 

c ip ie n t e ,  o lo r  d e lica d o  y sabor g ra tís im o , manteniendo 

y mejorando lo s  componentes e s e n c ia le s  del p látano y con 

e l l o s  la s  m agníficas cu a lidades de este  como alim ento 

fá cilm en te  as im ilab le  y altamente fa v oreced or  de la s  

fu n cion es d ig e s t iv a s .

Sste procedim iento perm ite e l  consumo d e l p látano en 

forma nueva, desposeyéndolo de su co n d ic ió n  perecedera 

en co rto  p la zo , elim inando de l mismo a q u e llo s  componen­

tes  como e l  almidón, de consum oncontraindicado en muchos 

casos y perm itiendo su d i fu s ió n  y consumo en lugares 

donde por su con d ic ión  perecedera no podía l l e g a r .

N o t a
En re súmen; la  PATENTE DE INVENCION que se s o l i c i t a  

por VEINTE ANOS en España, reca erá  sobre la s  r e iv in d ic a

cion es  s ig u ie n te s :

1 . -  Procedim iento para la  transform ación  y m o d ifi­

ca c ió n  del p látano para la  ob ten ción  de e x tra c to s  seco  

y a cu oso , que se ca r a c te r iz a  porque como primera opera­

c ió n  para, la  transform ación  y m o d ifica c ió n  de sus compo­

n en tes , lo s  fru to s  maduros, pelados y d iv id id o s  en t r o ­

z o s , se  co locan  en bandejas m etá licas sup erp uestas, la s  

cu a les  se in troducen en una cámara cerrada calen tada me 

diante quemador de f u e l - o i l  reg u la b le  e léctr ica m en te  y
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dotada de v e n t ila d o r  para e s ta b le ce r  una v e n t ila c ió n  mo 

derada de a ire  dentro de la  misma.La temperatura de la  

cámara se mantendrá a 65a G, con una máxima en e l  p ro­

ducto de 85^ c ,  obten ida  por e le v a c ió n  le n ta  de a q u e lla  

para dar lugar a una d esh id ra tación  p a rc ia l y a la  trana 

form ación  d e l almidóm en daxtrina y azú car, ev itan do su 

engrudam iento. La duración  media de esta  primera opera­

c ió n , es de doce horas y está  en r e la c ió n  d ire c ta  con eJ. 

grado de madurez d e l f r u t o ,  con sid erán d ose la  terminada 

a l tomar lo s  trozos  una ton a lid ad  canela c la ra  y co n s is  

t e n te .

2 .  -  Procedim iento para la  transform ación  y m od ifica  

c ión  del p látano para la  ob ten ción  de e x tra cto s  seco  y 

acu oso , según r e iv in d ic a c ió n  1, que se ca r a c te r iz a  por 

que se deja e n fr ia r  e l  fr u to  desh idratado por esp a cio

de otras doce horas; se m oltura en polvo no muy f in o ,  e l  

cual se humedece con jarahe a l 20 por 100 y se aglomera 

y moldea mecánicamente en forma gran u la r, in trod u cién ­

dose por esp a cio  de t re s  horas en o tra  cámara a 15a C, i
que se e levarán  gradualmente a 46a C, s in  exceder de e s ­

ta  temperatura para e v ita r  perdidas y transform aciones 

en lo s  componentes ya ob ten id os .

3 .  -  Procedim iento para la  transform ación  d e l p lá ta ­

no para la  obten ción  de e x tra cto s  seco  y acuoso, según 

re iv in d ic a c io n e s  a n te r io r e s , que se c a r a c te r iz a  porque 

para obtener e l  e x tra c to  acuoso , e l  re su lta d o  de la  se ­

gunda operación  se somete a un tostad o  d ir e c to  hasta dar 

le  una ton a lid a d  negra oscura regu lar no muy acentuada, 

con o lo r  c a r a c t e r ís t ic o  in tenso y agradable como e l  d e l 

fr u to  or ig in ard o*  Terminada esta  o p e ra c ió n , se le  muele 

nuevamente y se echa en can tid ad  p rop orc ion a l (15 gramos
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por cada 100 de agua) a la  que se desea de e x t r a c to , en 

una v a s i ja  p ro v is ta  de un f i l t r o  de l ie n z o , lamina me­

t á l i c a  con pequeños agu jeros o de m alla también m etá lica  

muy fin a  y tu p id a . Sobre e l  polvo m olido se echa agua 

h ir v ie n te , dejándola f i l t r a r  c o n le n titu d .

4 . -  Se r e iv in d ic a  por u ltim o , como o b je to  sobre e l  

que ha de reca er  la  PATENTE DE INVENCION que se s o l i c i ­

ta , «HÍ0CEDIMIENT0 PARA LA TRANSFORMACION Y MODIFICACION 

]y.T, PLATANO PARA LA OBTENCION DE EXTRACTOS SECO Y ACUOSO” 

Todo conforme queda expresado en la  presente memo- j 
r ia ,  que consta  de s e is  hojas e s c r i t a s  a máquiaa por uná

so la  c a ra .y  ¡
Madrid, 15 de ju l i o  1936. j
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