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por "UN NUEVO PROCEDIMIENTO PARA FACILITAR IA MADURACION
Y CONSERVACION DE LOS PLATANOS", s faver de Dom Jusm Riu
Masmitif, ds uéioiﬂi&ddispaﬁola, domiciliado en Barce
Tona.

MEMORIA DESCRIPTIVA

Actualmente, la maduracién de los pldtancs ss efectda

depositdndolos durante tres a cimco dfas, ssglin el estado
de madurez y fecha en que se han cortado, en unas cdmaras,
a las que se haoce llegar gas de carduro (acetilenc), empe-
reando une fermemtacién que ee logra s wna temperaturas P
mos 20° C. Esta fermentacién es 1a que propercioms la madu-
res y color duu.dos‘.

~ Para mantener o retrasar esta temperatura, segin ee
guiera impulsar o retemer la fermentacién, se emplean barras
de hielo em forma irregular, por ser imposidle uns distri-
bucién apropiada,y ademés queda imposibilitada toda inspec—
cién por el hecho de gue el gas mo permite la entrada em la

.O‘m.o

Bl procedimiento & que s¢ refiere la imvencién permi-
te la vigilanecia, méoeto gue se puede entrar em la cdmara
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con facilidad, se regula & voluntad la narchi.ie la madu-
racidén y se logra una mniformidad de que carecen en absolu-
to les procedimientos actuales.

El procedimiento consiste en coloear los plétanos
en cdmaras cerradas, & temperatura de wmos 20° ¢., y hacer
llegar a estas cémaras uma niebla formada por la pulveriza-
eifn do agua, en tal forma que esta niebla se mantiene em
suspensién en todo el derredor de los frutos, obrando uni-
formemente sobre ellos.

7 El ambiente de niebla formado facilita la fermenta-
cién, ¥ por lo tanto, ls maduresz, evitando pérdidas de peso
en el fruto, siendo mecesario, tan 80lo, regular las eantra-
das y salidas de¢ la niebla para qus, variando el volumen de
ésta, se consigan efectos retardatrices, o por el contrario,
se acelere la maduracién.

Este anbiente pulverizado o de niedbla favorece la
conservacién, puesto gue se regula su entradsa de maners que
el proceso de fermentacién permanezea estacionerio sn el
tiempo que mc desee.

Vemos pues, gue. 61l procedimiento consiste en some~
ter a la frute, recogids en estado verde, a un tratamiento
a temperatura de unos 20° 0.! en una atmésfera de niedls,
la cual es obtenida por finisima pulverizaciém del aguas que
se hace llegar a aparatos pulverizadores, los cuales ls
envian en forms de niebla a la ofmara o cémaras.

Cada aparato o conducto de entrads lleva medios de

regulacidén apropiasdos, psra regular las fases del proceso.
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La invencién, dentre de su esencialidad, pusde ser
llevada a la préctica en otras variaciones, a las cuales
alcanzard iguslmente la proteccidén gue me rooaba.‘. Podrd,
pues, ser efectuado ccn los aparates y medies mds convenienm-
tes, en cdmarss o recintos més apropiados para lograr los fi-

nes ypropuestos por el invento.
HO?TTA

Hecha la descripcidn del presente invento, se declars
como nuevas y &e propis imvencién, les siguientes reivindi-
caciones: 7

1!‘.- Un nueve procedimiento para faciliter la madura-
oién y conservacién de los plétanos, caracterizade esencial-
mente por el hecho &e¢ efectusr la regulacién de la fermenta-

eién de 1a fruta verde, en cfmaras, mediante la formacién de

wna atmésfers producida pexr pulverizacién finfsima del aguas,
hasta obtener una niebla, con la cual se rodes a la fruta de
wma menera uniforms, cuys miebls, regulads en intensidad,
da lugar al retrase o aceleramiento de la fermentacién y

- maduracién, sin gque por ello experimente la fruta pérdids

de peso, obhteniéndose por este medio uns maduracién nds natu-
el y m:mo. ,

2!',- Un nuevo procedimiente segin la anterior reivin-
dicacidn, en ¢l que la variacién de volumen de entrada de
la niedbla es suficiente para m:lu- lse condiciones de la
fermentacién; pars retrassarlas, o sea conservar la fruta, o

bien aceleréndola pars lograr su madurez.
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‘5".- Un nueve procedimiento seginm las reivindioacio-
nes anteriores, en ¢l cual los medios productores de la nie-
bla tienen elementos reguladorez del volumen de¢ lea misma,

| 4»!'.- Un mueve procedimiento para facilitar le madura-
cién y conservaeién de los pl‘.mecl.

Segtin se describe y reivindics en ls presente memorias
descriptiva, que commta de cuairo hojam, foliadss y escritas
s mfguins por wma soles euﬁ.

¥adrid, & 1 do Julio de 1§46.

JUAN BID MASMITIA,
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