MEMORTIA DESCRIPTIVA
éue se acompafia
a la golicitud de
una patente de INVENZION por veinté afios en Espafia
a favor de
D. Jesus ADAN TOLEDO, vecino de CALAHORRA ( Logrofio )
por

UN WUEVO PRODUCTO IRDUSTRIAL ALIMENTICIO, QUE CONSISTE N EXTRAC
TO DE TOMATE, SECO,PULVIRIZADO. '

El producto a que se refiere la solicitud de privilegio que
acompaiia a ésta memofia, obtenido del modo que luego se dird,
contiene todo el aroma y el sabor del tomate, puesto que es el
tomate concentrado, y su conservacién es indefinida, sin gque
experimente alteracion alguna por virtud de la accién del tiem-
DO ‘

Las concentraciones de tomate, en mayor o menor grado, hasta
ho& conocidas, que se obtienen mediante procedimientos , anti-
guos todavfe en uso, estdn necesariasmente, sujetas ala conser-
vacion antigua sin que para ella pueda prescindirse em modo al-
guno, de los envases de hoja de lata.

Se obtiene el producto a patentar del modo siguiente: Los to-
mates bien maduros y encarnados se hacen pasar por una maguina
pasadora de tomate en donde se obtiene un puré fino con toda el
agua de la vegetacidn; éste puré pasa inmediantemente a calde-

rag donde es cocido al bafio maria, y caliente la pasta o purd

Paga a unos tamices en los qng por peso natural va alcanzande



en absoluto, pudiendo emplearlo, para su consumo, en las dogis

|
una concentracion o espesor suficiente para pasar luego a ungs l
maquinas secaderos por aire caliente o por vapor, donde la‘pas- i
ta es continuamenfe removida por espirales gue con el movimientoL
que produceﬁ unido al calorldel secadero, verifican lag comple
ta evaporacion del agua, pues que ésta se evapora con el atre

al ser éste expulsado por el de entrada.

Esta operacion de la desecacion se comntinua hésta‘que Sea com=-
pleta ¥y una vez egto .conseguido pasa.el produeto a un molino
triturador, de piedras, donde se pulveriza al grado-conveniente.
Por ultimo, la pasta pulverizada se hace pasar por un tamiz mmy
fino en ¢l que se obtiene la uniformidad conveniente péra su pre
gentacion.

El produecto asi obtenido ﬁo es necesario consefvarlo en enva

ges de hojalata hermeticamente cerradas, de los que se prescinde

que ge desss ya que es inalterable, ofreciendo, -ademas la venta
ja, de que al reducir su peso en el 95 ﬁ ¥ quedan por consiguien
te un 2 § de prpducto neto, sobre_éste solaﬁﬁnte recaeran los ga
tos de transporte, derechos y demés gin perdida de un solo gramo
de tomate aprovechable ya gque en el extracto queda todo el éabor

Este extracto de tomate seco, en polvo, constituye un ptoduca
to alimenticio de grato sabord-que puede emplearse, culinariamen
te con gran ventaja en todos aguellos guisos en gue se utiliza
el tomate ya se al natural o en conserﬁa pof los procédimigntos
y medios conocidos.

NOTA

En resumen: Se reivindica en €sta patente extracto de tomate

seco, €en polvo, para la alimentacion, en sustitucion del tomate
natural y del conservado por los procedimientos corrientes, obte
nido de tomates frescos, bien maddros y encarnados gue se con-

vierten en un pnré fino que se pasa acalderas donde se cuece al

.bafio maria, pasando luego la pasta por un tamiz y despues4a ma=-




quinas secadoras pe aire caliente o por vapor, hasta la completa

desecacion del producto gue luego es triturade en molinos de pie
dras ¥y tamizado por ultimo, muy finamenmte quedando asi en condi
eciones para el consumo.
. 8e reivindiea por uktimo, como objeto sobre el que ha de re-
caer la patente de Invencion que se gsolicita por veinte afios en
Espafia por)

UN NUEVO PRODUCT C INTUSTRIAL ALIﬁﬁNTICIO, QUL CONSISTE EN
EXTRACT O DE T OMATE, SECO, PULVZRIZADO,

Todo conforme queda descrito en la presente memoria que consta

¢e tres hojas escritas a maguina por una sola gGara,

Madrid 27 de Marzo ae~1929
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