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La presente patente de invencidn se refiere a un pro-
cedimiento para la faebricacidén de tomate en polvo y derivados,
mediente cuyo procedimiento se consigue que el tomate conser-
ve sus propiledades de color, sabor y poder nutritivo como el

naturel, con las ventajas de una mayor sencillez de ejecucidn

que otros procedimientos, menos duracidn de las operaciones e
indudable mejora en la calidad del producio.

Como es sebido los procedimientos usualmente empleadog
para la fabricacidn de vegetales en polvo, es decir, privados
totalmente de su agua, se bagan, de un modo fundamental, en el
secado en tinel del producto vegetal sometido previemente a
le preparacidn conveniente.

Esto lleva consigo el empleo de tiineles perfectamente
proyectados y la necesidad de un conirol riguroso de la tempe-
ratura, humedad y gasto de aire, al mismo tiempo que requiere
una mano de obre importante, ya que las operaciones de carga
de bandejas, el indicado control y la descarga, dan lugar a
miltiples operaciones y molestias. 4 pesar de todo ello es diﬂ
ficil obtener buenos resultados, como no sea con muchos safios
de experiencia, llegédndose solo a productos de relativa dali-
dad, escasa homOgeﬁeidad ¥y con diffecil utilizacidén psera la
elimentacién humana.

Aun prescindiendo de los inconvenientes de tal proce-

dimiento, en el mejor de los casos, para obtener un polvo fi-

no, impalpable y homogéneo, es necesario acoplar a la salida

del tinel una instalacidn de molienda, con los consiguientes
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gastos de energia y mano de obra, ademés de los iniciales rea-
lizadosg para instelarla.

Por el procedimiento que se reivindica el inconvenien-
te gque supone el empleo del tinel se elimina, Yy se emplea un
atouizador para la desecacidén completa del puré de tomate.
Tempoco se utiliza molino para la obtencidén del polvo, ya que
el atomizador tiene como caracteristice fundamental el que el
producto seco 1o da en forme de polvo impalpable.

Al salir éste del atomizador puede ser envasado direc-+
tamente pars ser utilizado en la preparacidén comprimida, so-
pas, salsas, purés, etc., previa adicibén del agua necesaria y
la posterior condimentecidn, realizada de modo andlogo que
con el tomate natursal.

Fundamentalmente el procedimiento gque se reivindica
tiene la sigulente caracteristica: se parte del tomate trans-
formado en puré, de acuerdo con los procedimientos conocidos
(pudiendo empleasrse la pilel y sus pepitas, una vez secado en
tinel, parsa alimento de ganado) y una vez evaporado al vacio
se somete a un proceso de desecacidén por atomizacidn, median-
te el empleo de atomizadores especiales.

En estos aparatos le separacidén en una disolucibn del
agua y la materis seca, es précticamente instantdnea, gracias
el paso del puré de tomate, mediante pulverizsdores o centri-
fugas, en particulas pequefii{simas que al contacto con el aire
caliente sufren la evaporacién instanténea, separdncose en lab
paredes del atomizador el polvo.

El aire cargado de vapor de agua, que arrastre parte
del polvo es trasladado & unos ciclones donde se separa el

polvo gue pudiera arrastrar el aire caliente, antes de ser

lanzado a la atmdsfera.
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El atomizador se descarge periddicamente si es de mar-
cha discontinua, o por medio de un tornillo transportador sin-
fin, si es de marcha continua.

El gue el proceso de evaporacidn sea como se indica
instanténeo, permite conservar las propiedades del tomate, ya
que, en un trabszjo de esa clase, no hay posibilided de que ac-
tde ningén tipo de "oxidasas", especialmente "peroxidasas",
que tantc contribuyen en un proceso & hacer perder & los pro-
ductos naturales sus propiedades organolépticas.

Las fages sucesivas del procedimiento son las siguien-
tes:

~ el puré de tomate, con un 5 a 6 % de materia seca,
se transforme en puré concentrado, con un 14 a 16 % de dioha
materia, realizéndose el proceso en evaporadores, & ser posi-
ble de acero inoxidaeble al vacfo.

- conseguido el puré, con dicha concentracién del 14
al 16 % de materia seca, por cade 100 kgs. del mismo, se afie-
den de 0,250 a 0,300 kgs. de écido citrico o su cantidad equi-
valente en tartdrico, y de 1,7 a 2 kgs. de azicar de remola~
cha, secartsa, asi{ como de 1,7 & 2 kgs. de azicar de leche,
lactosa.,

- el producto asi obtenido, con una riqueza final de
18 & 18,5 %, es sometido & secado por atomizacidén. Una vez
tratados en el atomizador se tienen por cada 100 kgs. de puré
de tomate, de 17 a 18 kgs. de producto seco.

- el tomate en polvo obtenido se mezcle (cuando inte-

rese presentar el producto en forma de comprimidos) con haring

de trigo, féculas, etc., en la proporcién de 1 de tomate en

i
polvo a 0,16 de harina de trigo, con 1o gque el producto finalé

H
i
}
i
i
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tiene una riqueza de 13,7 % en harina de trigo.

Si se utilizan purés concentrados =z un porcentaje su~
perior de materia seca, las cantidades de c{trico, lactosa y
gacarosa serén veriadas proporcionalmente, antes de proceder
& su secado por atomizacidn.

Dentro de las relvindicaciones que se establecen caben
miltiples modelidades de ejecucidn, tanto por lo que se Tre-
fiere-a les primeras meterias utilizadas, como g los elemen-
tos esenciales empleados en el proceso operatorio, pero como
tales variaciones, asi como las que puedan hacerse en detalles
de ejecucibn, no afectan & la esencialidad reivindicada, las
distintas splicaciones que se hagan del procedimiento, con
cualquiera de esas modificaciones, no serén sino variantes
igualmente comprendidas y protegidas por el presente registro.

En esta idea el detalle operatorio gue se expone &
continuacidn, no tiene cardcter alguno limitativo, sino Unica-
mente el de servir de ejemplo, sobre el que se concreten las
caracteristicas del procedimiento a que nos referimos.

Agi por ejemplo, partiendo de 1.000 kgs. de puré de
tomate, con un contenido en materia seca del 4 a 5 %, se tras-
ladan a un evaporador de vacio, donde se concentran a una tem-!
peratura de 50 a 602, hasta que el contenido en materia seca
del puré se eleve & un 1l4-1l6 %. Se obtienen as{ de 320 a 340
kgs. de un puré de tomate con el 14-16 de materia seca.

4 continuacidn se lleva el puré de tomate a una cube
de 500 litros, provista de agitador, donde se le afiaden 0,900
kga. de dcido citrico, o su equivalente en tartérico, ademés

de 65 kgs. de sacarosa ¥y 6,5 kgs. de lactosa. Una vez obtenidae

la disolucidén, proceso que sin aportemiento de calor exterior
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al sistems dura de media & una hora, el puré es dirigido a un
atomizador, donde se realiza su desecacién, con lo gue se Ob-
tiene de 55 a 57 kgs. de un producto seco gque conserva todas
las cuaslidades del tomate natural.

Para conseguir a partir de este tomate en polvo, un
productd que dé, =l serle afiadido agua, suspensiones estables,
se le adiciona por cada 100 kgs. de tomate en polvo de 14 a
16 kgs, de harina de trigo, o cualqulier otra harina o fécula
con poder espesante iguel a la proporcidén indicada de la hari-
na de trigo; se mezcla en bombos y se conserva en recipientes
bien cerrados dada la higroscopicidad del producto.

El producto gqueda apto para ser utilizado, como tal,

en forma de comprimidos.
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La presente patente de invencién comprende las si-
guientes reivindicaciones:

l.- Procedimiento pars le fabricacidén de tomate en
polvo y derivedos, caracterizado porgue se parte de puré ob-
tenido del tomate natural, se le concentrae al vacio a tempers-
tura de unos 50 a 602, hasta que el contenido en materia seca
sea como minimo del 15 =zl 16 %, y se le afiade dcido ciirico,
en proporcibén de unos 250 a 300 gramos por cada 100 kgs. de
purd (o le cantidad equivalente de tartérico), asi como 1,7
a 2 kgs, de sacarosa y la misma cantided de lactoss, sometienT
do el producto obtenido a agitacidn hasta disolucidén total y
después & secado por atomizacién; para, una vez conseguido el
mismo, efiadir harina o fécula, en proporcidén de un 16 % del
peso del producto seco, y preparar comprimidos con el conjun-
to obtenido.

2.~ Procedimiento paras la fabricacién de tomate en
polvo y derivados.

Segin se describe y reivindice en la presente memoria
descriptiva.

Conste esta memoria de siete hojas foliadas y escri-

tas a méquina por una sole de sus caras.

CCT. 1855
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