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MEMORTIA DESCRIPTIVA
que se acompafia
a la solicitud de
une PATENTS DE INVENCION por VEINTA ANOS en ispafia por
»PROCADINIENTO PARA LA TRANSFORLUACION Y HODIFICACION
DL PLATANO PARA LA OBTANCION Di EXTRACTOS SECO Y ACUQ

a favor de
Don Juan GONZAL&Z ARTIN, residente en OROTAVA (Santa
Cruz de Tenerife), calle del 14 de Abril, nlm. 15,-=--

iiste procedimiento tiene por objeto la utilizacidn
del pléteno como bebida, aprovechando su gran riqueza
en materias solubles y manteniendo en éstas sus cuali-
dades esencisales.

21 plétano, y especialmente su variedad rliusa Cana
rienser, de fina masa y delicado aroma, constituyes un
alimento de condiciones insuperables universalmente re-
conocidas.

Una cantidad de 100 gramos de este fruto. estéd
constituido por 41’02 gramos de piel y 58798 de mate-
ria comestible. Asta parte comestible, se descompons

como sigue:
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Aglla vocoooooooo-ootooooooooooo=42,178 gI‘SO

AZL’J.C&I‘ e cs0 s 000 r0 st v e evs0e0se = 3’463 n

SBCATOSE eeveeeresasnsancnennes —~ 8’868 =
Materias gras@s ceceeverevescse .= 0’148 =
Almiddn eeveevenencenees ceevess = 07996 »
Pectiha v.veeenrannns ceeeeneann = 0'458 =
liaterias minerales ......c...... = 0’530 =

Tenino, Celulosa, liaterias albu

MINOIABES weerenevcnsesneoess .= 2’339 »
58’980 grs.

Como primera operacidén pera la transformacién y mo

Por 100
71’488
5’869
15’030
0’250
1’688

99’963

dificacidén de sus componentes, los frutos maduros, pe-

lados y divididos en trozos, se colocan en bandejas me

tdlicas superpuestas, las cuales se introducen en una

cdmera cerrada calentada mediante quemador de fuel-oil

regulable eléetricamente y dotade de ventilador para

establecer una circulacidn moderada de aire dentro de

le misma. La temperatura de la cémera se mantendra a

652 C, con una maxima en el producto de 852 C,

obteni-

da por elevacidén lenta de aquella, para dar lugar a una

deshidratacién parcial y a la transformacién del almi-

dén en dextrina y azicar, evitando su engrudamiento. La

duracién media de esta primera oparacidn, es de doce ho

ras, y estd en relacién directa con el grado de madurez

del fruto, comsideréndosela terminada al tomer los tro-

zos una tonalidad canela clara y consistencia sdlida.

iin este punto, la composicidén del fruto se ha modi-

ficado como sigue:
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Naterias nitrogenadas seveesceeess cheres =

Por 100
15’10
7’60
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“Por_100
HAter i8S oS85 eeveescvevcrsccaccssecses = 3’36
AZUCET wvvevneenssorscnsonssessnanseanses = 26’15
DeXtring eeeecsovecenenns S 4’27
laterias no nitrogenadas ...ecceececcesee = 32745 -
CBNI1Z8Scesssnvasscosecessscsassssscasnsss = 5’80
94773

la proporcién de materias solubles, es de 65’30 por
100. £l agua se ha reducido. Se ha transformado el almi
dén en dextrina y azficar y hen veriado los demés compo-
nentes, con aumento de peso en los azlcares, materias
grasas, minerales y albuminoideas y reduccidn en el éci
do ténico y la celulosa.

Se deja enfriar el fruto deshidratado por gspacio
de otras doce horas; se moltura en polvo no muy f'ino,
el cual se humedece con jarabe al 20 por 100 y se aglo-
mera v moldea mecanicamente en forma granular, introdu-
ciéndose por espacio de tres horas en otma cémara a 152
G, que se eleverén gradualmente a 482 C sin exceder de
esta temperatura para eviter pérdidas y tremsformacio-
nes en los componentes ya obtenidos. un esta sagunda
operacidn no se ha efectuado otra modificacidn que la
derivada de la incorporacidén de la pequefia centidad de
aziicer del jarabe utilizado como aglomerante.

sn esta forma queda constituido el extracto seco
que se desea. rara obtener el extracto acuoso, el resul
tado de la segunda operscidén se somete a un tostado di-
recto hasta darle una tonalidad negra oscura regular,
no muy acentuada, con olor caracteristico intenso y
agradsble que recuerda el del fruto originario. Terming

da esta operacidn, se le muele nuevamente y se echa en




75

85

90

95

100

cantidad proporcional (quince gramos por cada cien de
agua; a la que se desea de extracto, en una vasija pro-
vista de un filtro de lienzo, lamina metélica con peque
flos agujeros o de malla también metédlica muy fina y tu-
pida. Sobre el polvo molido se echa agua hirviendo, de-
jéndola filtrar con lentitud. Bl extracto acuoso obteni
do posee uns densidad media de 1’0232, color negro muy
intenso y brillante con borde canelo dorado junto al re
cipiente, olor delicado y ssbor gratisimo, manteniendo
v mejorando los componentes esenciales del plétano y con
ellos las magnificas cualidades de éste como alimento
facilmente asimilable y altamente favorecedor de las
funciones digestivas,

dste procedimiento permite el consumo del plétano en
forma nueva, desposeyéndolo de su condicidn perecedera
en corto plazo, eliminando del mismo aguellos componen-
tes como el almiddn, de consumoncontraindicado en muchos
casos y permitiendo su fifusidén y consumo en lugares |
donde por su condicadn perecedera no podia llegar.

Nota

sn restmen; la PATENTZ D& INVLNCION que se solicita
por VAINTZ ANOS en lhspafia, recaera sobre las reivindica
ciones siguientes:

1.- Procedimiento para la transformacién y modifi-
cacién del pldtano para la obtencion de extractos seco
y acuoso, que se caracteriza porque como primera opera-
¢idn para.la transformecidén y modificacidén de sus compo-
nentes, los frutos maduros, pelados y divididos en tro-
zos, se colocan en bande jas metdlicas superpuestas, las
cuales se introducen en una cémara cerrada calentada me

diante quemador de fuel-oil regulable eléctricamente y
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dotada de ventilador para establecer una ventilacidn mo
derada de aire dentro de l2 misma.La temperatura de la
cémara se mantendrd a 652 C, con una méxima en el pro-
ducto de 852 C, obtenida por elewacion lenta de aquella
vara dar lugar & una deshidratacion vparcial y a la trans
formacién del almiddm en dextrina y azicar, evidando su

engrudaniento. La duracidn media de esta primera opera-

¢idén, es de doce horas y estéd en relacidn directa con sl
grado de madurez del fruto, consideréndosela terminada
al tomar los trozos una tonalidad canela clara y consis
tente.

2.~ Procedimiento para la transformacidén y modifice
cién del plétano para la obtencidén de extractos seco y
acuoso, segun reivindicacién 1, que se caracteriza por
que se deja enfriar el fruto deshidratado por espacio
de otras doce horas; se moltura en polvo no muy fino, el
cual se humedece con jarahs al 2C por 100 y se aglomsra
v moldea mecdnicamente en forma granular, introducién-
dose por espacio de tres hores en otra camara a 152 C,
que se elevardn gradusimente a 462 C, sin exceder de es-
lta temperatura para evitar pérdidas y transformaciones
ien los componentes ya obtenidos.

3.- Procedimiento para la transformacidén del plata-
no vara la obtencidn de extractos seco y acuoso, segun
reivindicaciones anteriores, que se caracteriza porque
para obtener el extracto acuoso, el resultado de la se-
gunda operacidn se somete a un tostado directo hasta dar
le una tonalidad negra oscura regular no muy acentuada,
con olor caracteristico intenso y agradable como el del
fruto originardo. Terminada esta operacidn, se le muele

nuevarmente y se echa en cantidad proporcional (15 gramos




por cada 100 de agua) a la que se desea de extracto, én!

una vasija trovista de un filtro de lienzo, lémina me-

tédlica con pequefios agujeros o de malla también metélicé
muy fina y tupida. Sobre el polvo molido se echa agua é
140  |hirviente, dejéndola filtrar conlentitud. |
4.- Se reivindica por Ultimo, como objeto sobre el
que bha de recaer la PATMNTS Di INViNCION que se solici-,
ta, »PROCADINMIANTO PARA LA TRANSFORWACION Y MODIFICACIO&
DAL PLATANO PARA IA OBTECION DE AXTRACTOS SxC0 Y ACUOSé"
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145 Todo conforme queda expresado en la presente memo- g
ria, que consta de seis hojas escritas a maquiaa por uné
sola cara.y

ladrid, 15 de julio 1936.

Alfonso, Ungria |
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