MEMORIA DESCRIPTIVA

correspondiente a la solicitud de concesién de unég

PATENTE DE  INVENCION

SOLICITANTE: .. _DON ROMUALDO SEGURA PICHER

RESIDENCIA: . LO& LLANOS DE ARIDANE (Canarias) .
Rarrio La Laguna

ENUNCIADO: " PROCEDIMIENTO DE ELABORACION. DE UNA

MERMELADA DE PLATANO "

Prioridad: Patente ... ... ... . n° . .. del_. . . ..

INVENTOR: E1 miemo solicitante, de naclonalidad espafiolg,
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. che condengada.

La invencion a que se refiere la presente Hemoria
constituye una novedad industrial, con caracter{sticas y ven-
tajas que la hacen merecedora del privileglo de explotacion
excluslva que por ella sge solicita, de acuerdo con lag pred-
cripciones del Esbatubo vimente de la Fropledad Industrial de
fecha 26 de Julio de 1.929, texto refundido, publicado el 30
de Abril de 1.930.

Esta Patente se contrae, como su enunciado indiea,
@ un procedimiento de elaboracion de una mermelada de plata-

ho, que puede presentarse en forma adlida, semi =dlida o de kK

V4
Formula centesimal.-

Platano reducido a pulpa 57,049 %
Azicar 39,930 %
Composicion zumog fruta 3,021 %

Composicion cuantitativa de zumos de fruta (centesimal)

Zumo de 1limdn 1,50 %)

Zumo de naranja 0,521 %)
Zumo de uva 0,50 %)~ "
Zumo de manzana 0,350 %)

La elaboracion se puede dividir en cuatro fasesm:
&_ Reduccion del plédtano a pulpa fina.
8, Saturacidn de la pulpa por tna composiclon de
zumog de fruta.
2.. adicion del azdcar e inlciacida de la coccidn.
La,. Coceidn, gelificacidn, y adicidn complementa-
ria de zumos de fruta.
EXPLICACION DEL PROCESO.- Una vez pelados los pld-
tanos maduros e van pacando por la trituradora que low con-

vierte en pulpa fina. La pulpa, al sallr de la trituradora
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i cae dentro de la caldera de coceidn (de mcero inoxidable) que

va provista de un agitador mecdnico. Seguidamente se pone

el agitador en marcha y se afiade una mitad de la cantidad de

foompasicién de zumos de fruta. Cuando la maesa ha abeorbido

: totalmente el 1fauido, se inicia la coccidn. lucho antes de

gue la masa emplece a hervir ce va afiadiendo la cantidad mar-

cada de azucar de jarabe a 39 gradog Baumé.

Cuando e ha producido la gelificacidn, y el produc
to tiene la adecuada concentracidn o deshidratecidn a la for-
ma de mermelada que se vaya a elaborar, cosa que ocurre de
log 20 a log 40 minutos de ebullicidn en la mermelada semi-
8dlida y adlida respectivamente, se cierra la admieidn de va-
por y ce adlclona el reasto de la cantidad complementaria de
zumo de fruta delando que el agitador continue removiendo la
maga durante unog 3 minutos para que el 1lfquido sea absorbi-
do completamente por la mermelada. A continuacidn, como ya
ha finallzado el proceso de elaboracion ce procede al enva-
rado del producto en botes de hojalata #i es semi-sdlido o bi
se vierte en moldes s1 es =dlido.

La particularidad de egte procedimiento aparte de
la férmula de elaboracidn, estriba en saturar e impregnar la
pulpa con una mezela o compo#tlcion de zumos de frutas, natuw
rales, ricas en acidos y‘pectina organicos, abundantes en sa-
les minerales y vitaminas bdsicas, y también en la adicidn
del azucar en la forma de Jarabe a la mdxima densidad, o sea
a 39 srados Baumé. Bota composicidn de zumos es ideal desde
punto de vieta bioquimico para lograr que la pulpa del pldtan
naduro (muy pébre en pectina y acidez) gelifique bien, con 19
que es factible obtener un producto de consistencia sdlida y

remi-gdlida de color amarillo dorado y congerve sus caracte-
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sentes en el producto reesisten bien elproceso de elaboracidn,

como &on la A, B, ¥y G,

‘ sidad tiene la venbaja de facilitar mejor la gelificacidn

' zas que pudiese contener. Ademag, hemos recurrido para hacer

el producto a los zumos de frutas haturales, epn lugar de los

; doidos y pectina de origen industrial, porque aparte de contes:
" ner los zumos de fruta los factores gelificantes, son ricos

f en elementos biloldgicos naturalmente agociados, con lo que su

- valor nutritivo y asimilativo es mds elevado, ¥ como conse-

- cuencla, el producto obtenido resulta mds eariquecido como

; alimento.

310210

res organolécticost. Desde luego, la accidn quimica de la meze
cla de zumos es de dos clogesn, Una es debener e inhibir la
accidn de las oxidasas del pldtano, por la prerencia de low
doidor cf{trico, malico, ¥ tartdricc con lo que e evita el obs
curecimlento del pldtano al someterlo a coccidn. La otra ac
cidn ee hacer posible la gelificacion, fendmeno que no se pro-
ducirfm sin un clerto equilibrio de relacidn enbre los facto-
reg gelificantes, esto ew; azucar, pectina, y acldez, La cans
tidad aue we pone al terminar la coecidn, de la comporicidn

de zumos, esg para restitulr la pérdida de Vitamina C destrui-

da durante la coccién, ya que esta vitamina es la mag vulne-

rable al calor y ¢e oxida facilmente. Las otras vitamlnas pre

El azicar afiadido en forma de jarabe de gran den-

porque durante la elaboraclion del Jarabe me ha espumado bien

¥y e han eliminado de é1 toda particula de regiduo o impure-

En la elaboracion de la leche de platano conden-

sada rige la misma férmula y procedimiento, pero, con la dife
rencia, de que el tiempo de coceldn queda reducido a 3 minue-

tog.
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Hecha la descripelon precedente, hemos de afiadir,
.que los detalles de realizaclon de la idea expuesta, pueden
jvariar, gin que por ello cambie la esencla de la invencion que
Ees la que se desprende de los parrafos que anteceden, y la que
@se reivindica en 1la sigulente

N 0 T A

En resumen: La Patente de Invencion que ge sollcle.
Hta, recaerd sobre lag reivindicaciones siguienbes:

1&8,~ PROCEDIMIENTO DE SLABORACION DE UN4& MERMELADA
;DE PLATANO, caracterizado porque, se divide en cuabro fages;

. reduccidn del plétano a pulpa fina, saturacidn de la pulpe

i
por uha composicidn de zumos de fruta, adicidn del azucar e

finioiacién de la coccidn y ooocién, gelificacion ¥y adicion oo%
J

. plementaria de zumog de fruta; giendo la formula general cenw-
| tesimal del-producto: 57,049 % de platano reducido a pulpa,
i

§39,930 % de azucar y 3,021 % de zumos de fruta, cuya composi-

cidn cuantitativa centesimal, es a su vez de:

Zumo de limdn 1,50 4%
1l
: Zumo de naranja 0,521 % )
i = A 3,021 %
i Zumo de uva 0,50 %
i Zumo de manzana 0,50 %

2&,. PROCEDIMINNTO DE ELABORACION DE UNA MERMELADA
DE PLATANO, caracterizado segin la reivindicacion anterior y
! porque, una vez pelados los plétanos madurogs ge van pasando
por una trituradora que loy convierte en pulpa fina, que al
i salir de dicha trituradora cae dentro de una caldera de coc-

? cidn (de acero inoxidable) que va provigta de un agitador me-

| canico, el cual se pone en marcha y ge afiade una mitad de la
cantidad de la composicidn de zumos de fruta, de tal manera

que cuando la masa ha absorbido totalmente el 1diuido,lse iniq
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cia la coccidn y mucho antes de que la masa empleza a hervir
se va afladlendo la cantldad marcada desgucar en forma de Jaraq
be a 39 grados Baumé; cerrdndose cuando se ha producido la
gelificaclon, y el producto tiene la adecuada concentracidn

o dechidratacidn a la forma de mermelada que ge vaya a elabo-
rar, coga que ocurre de los 20 a los 40 minutos de ebullicidn

en la mermelada semi-sdlida y edlida respectivamente, la admi

¢16n de vapor y se adiciona el resto de la cantidad complemend

taria de zumo de fruba, dejando que el agltador continue remo-
viendo la masa durante unog 3 minutos para que el 1{quido sea
absorbido completamente por la mermelada.

32,- Se reivindica por Ultimo, como objeto sobre el
que ha de recaer i Patente de Invencion que se sollieciba: "PRO
CEDIMIZNTO DE ELABORACION DE UNA MERMELADA DE PLATANO ",

Todo conforme queda deserito y reivindicado en la

' presente Memorla que consta de sels péginas mecanografiadas,

Madrid, 6 de Marzo de 1965

ALFONSO UNGRIA
P.2. {
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