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M E M O R I A  D E S  C 1 I P T  I T A

que se acompaña 

a la  s o l ic i t u d  de

una patente de INVENCION por v e in te  años en España

a fa vor  de

D. Jesús ADAI TOLEDO, vecin o  de CALAHORRA. ( Logroño )

por

UN NUEVO PRODUCDO INDUSTRIAL ALIMENTICIO, QUE CONSISTE EN EXTBC 

TO DE TOMATE, SECO,PULVERIZADO.
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El producto a que se r e f ie r e  la  s o l ic i t u d  de p r iv i le g io  que 

acompaña a ósta  memoria* obtenido del modo que luego se d irá , 

contiene todo e l aroma y e l sabor del tom ate, puesto que es e l 

tomate concentrado, y  su conservación  es in d e fin id a , sin  que 

experimente a lte ra c ió n  alguna por v ir tu d  de la  a cc ión  del tiem ­

po.

Las concentraciones de tom ate, en mayor o menor grado, hasta 

hoy conocidas, que se obtienen mediante procedim ientos , a n ti­

guos tod av ía  en uso, están necesariam ente, su je tas  a la  conser­

vación  antigua s in  que para e l la  pueda p rescin d irá s  en modo a l ­

guno, de lo s  envases de hoja  de la ta .

Se obtien e el producto a patentar del modo s ig u ie n te : Los t o ­

mates bien  maduros y encarnados se hacen pasar por una maquina 

pasadora de tomate en donde se obtiene un puró f in o  con toda e l 

agua de la  veg eta c ión ; óste puró pasa inmediantemente a calde­

ras donde es cocido al baño maria, y ca lie n te  la  pasta o puró 

pasa a unos tamices en lo s  que por peso natural va alcansando
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una concentración o espesor su fic ie n te  para pasar luego a unas 1
1

maquinas secaderos por aire ca lien te  o por va|>or, donde la  pas- i
!

ta  es continuamente removida por esp ira les  que con el movimiento» 

que producen unido al ca lor  del secadero, v e r ifica n  la 4 cornple \ 

ta  evaporación del agua, pues que ásta se evapora con e l aúre ] 

al ser áste expulsado por el de entrada. ‘
Esta operación de la  desecación se continua hasta qué sea com­

p leta  y una vez esto conseguido pasa e l producto a un molino 

tr itu ra d o r , de p iedras, donde se pu lveriza  al grado conveniente* 

Por u ltim o, la  pasta pulverizada se hace pasar por un tamiz muy 

f in o  ©n el que se obtiene la  uniformidad conveniente para su pre 

sent ación .

El producto asi obtenido no es necesario conservarlo en enva 

ses de h o ja la ta  herméticamente cerradas* de lo s  que se prescinde 

en absoluto, pudiendo emplearlo, para su consumo, en la s  dosis 

que se desee ya que es in a ltera b le , o frec ien d o , ademas la  venta 

ja , de que al reducir su peso en el 98 ^  y quedan por consiguien 

te un 2 $  de prí>dueto neto , sobre áste solamente recaerán lo s  ga 

tos  de transporte, derechos y demás sin  perdida de un s o lo  gramo 

de tomate aprovechable ya que en el extracto  queda todo e l  sabor 

Este extracto de tomate seco , en p o lvo , constituye un produc­

to  a lim en ticio  de grato sabot¿ que puede emplearse, culinariamen 

te  con gran ventaja en todos aquellos gu isos en que se u t i l iz a  

e l tomate ya se al natural o en conserva por lo s  procedim ientos 
y medios conocidos.

K 0 T A

En resumen: Se re iv in d ica  en ésta  patente extracto  de tomate 

seco , en p o lvo , para la  alim entación, en su stitu c ión  del tomate 

natural y del conservado por lo s  procedim ientos corr ien tes , obte 

nido de tomates fr e s c o s , bien maderos y encamados que se con­
v ierten  en un purá f in o  que se pasa acalderas dende se cuece al 

.baño maria, pasando luego la  pasta por un tamiz y después a ma-
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quinas secadoras par aire ca lie n te  o por vapor, hasta la  completa 

desecación  del producto que luego es tr itu ra d o  en molinos de p ie  

dras y tamizado por u ltim o, muy finamente quedando asi en condi 

ciones para el consumo»
Se re iv in d ica  por uktimo, como ob je to  sobre e l  que ha de re ­

caer la  patente de Invención que se s o l i c i t a  por ve in te  años en 

España por)
Un KTJEYO PRODUCTO INDUSTRIAL ALIMSNT ICIO, QUE CONSISTE EN 

EXTRACTO DE TOMATE, SECO, PULVERIZADO.
Todo conformq queda d e s c r ito  en la  presente memoria que consta 

de tre s  hojas e scr ita s  a maquina por una s o la  cara,

Madrid 27 de Marzo de 1929
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