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I N V E N  0 I O N

por "UN NUEVO PROCEDIMIENTO PARA FACILITAR LA MADURACION 
T CONSERVACION DE LOS PLATANOS", * favor A* Don Juan Riu
N^amit jd, Aa nacionalidad aapaMola, AomiciliaAe an Barca 
lana.

MEMORIA DESCRIPTIVA

Actualmente, la maduración Aa lea pldtanoa aa afaetóa 
Aapeaitóndelea durante traa a cinco Aiaa, cagón al eataAo 
Aa madurez y facha en que aa han eortaAa, en auaa cámaraa, 
a laa que aa haca llagar gaa Aa carbure (acetileno), empe- 
zanAo una fermentación que aa logra a una temperatura Aa 
unen 20** C. Zata fermentación aa la que proporciona la madu­
ran y caler AeaeaAea.

Para mantener a retraaar aata temperatura, aegdn aa 
quiera impulaar a retener la fermentación, aa emplean Darraa 
Aa hiele en forma irregular, per aer impoaiblo una Aiatri- 
bueión apropiada, y adamda queda ImpeaibilitaAa teda inapec- 
ción por al hache Aa que al gaa no permita la entrada en la

El procedimiento a que ae refiera la invención permi­
ta la vigilancia, pacato que aa pueda entrar en la cámara
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con facilidad, so regola a voluntad la marcha de la madu­
ración y ae logra una uniformidad de que carecen en abaolu­
to lea procedimientos aetualea.

El procedimiento conaiete en colocar loa plátanea 
en cámaras cerradas, a temperatura de anea 20** 5., y hacer 
llegar a eataa cámaras una niebla formada per la pulveriza­
ción de agua, na tal forma que eata niebla ae mantiene en 
suspensión en todo el derredor de lea frutea, obrando uni­
formemente aebre elloa.

El ambiente de niebla formado facilita la fermenta­
ción, y por le tanto, la madurez, evitando pérdidas de peco 
en el frute, aiendo necesario, tan solo, regular las entra­
das y salidas de la niebla para que, variando el volumen de 
data, ee consigan efectos retardatriees, o por el contrario, 
ae acelere la maduración.

Bate ambienta pulverizado o de niebla favorece la 
conservación, puesto que ac regula au entrada de manera que 
el proeeeo de fermentación permanezca estacionario an al 
tiempo que ac deeee.

Vemos pueB, que- el procedimiento consiste en some­
ter a la fruta, recogida en estado verdo, a un tratamiento 
a temperatura do unos 20° 0., en una atmósfera de niebla, 
la cual os obtenida por finísima pulverización dol agua que 
ae hace llegar a aparatos pulverizadores, los cuales la 
anvían en forma de niebla a la cámara o cámaras.

Cada aparato o conducto do entrada lleva medios de 
regulación apropiados, para regular laa faaoe del proceso.
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La invención, dentro de su cscucialidad, puede ser 

Llevada a la práctica en etraa variaciones, a lae caalea 
alcanzará igualmente la protección que ae recaba. Podrá, 
puea, aer efectuado con lea aparatoa y medica máa conven!en­
tea, en cámaras e recintea máa apropiados para lograr loa fi­
nca prepuestos per el invento.

N O T A

Hecha la descripción del presente invento, se declara 
come nuevas y de propia invención, las siguientes reivindi­
caciones:

1*.- nuevo procedimiento para facilitar la madura­
ción y conservación de loa plátanos, caracterizado esencial­
mente por el bocho de efectuar la regulación de la fermenta­
ción de la fruta verde# en cámaras, mediante la formación de 
una atmósfera producida per pulverización finísima del agua, 
hasta obtener una niebla, con la cual se rodea a la fruta de 
una manera uniforme, cuya niebla, regulada en intensidad, 
da lugar al retraso o aceleramiento de la fermentación y 
maduración, sin que por ello experimente la fruta pórdlda 
de peso, obteniéndose por este medio una maduración más natu­
ral y uniforme.

2*.- En nuevo procedimiento según la anterior reivin­
dicación, en el que la variación de volumen de entrada de 
la niebla es aufieiente para varia* lae condiciones ds la 
fermentación; para retrasarla, o sea conservar la fruta, c 
bien acelerándola para legrar su madurez.
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3**- Un muevo procedimiento aeg&a lee reivindicacio- 

nee anteriores, en el cual loa medica productorea de le nie­
bla tienen elementoe reguladores del volumen de le míeme.

4*.- He nueve procedimiento pare feciliter le madura­
ción y conservación de loa plátanos.

Segdn ae describe y reivindica en le presente memoria 
descriptiva, que comete de cuatro hojea, foliadas y eseritee 
a máquina per une sola cara.

Madrid, a 1 de Julio de 1946*
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