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DE
INVENCIOR

a favor de Don Juan Antonio SOLIS CUELLAR, de naciona~-
lidad espaficla, residente en Barcelona, calle Padilla

374, por "PROCEDIMIENTO PARA LA FABRICACION DE SALSA

TDE TOMATE".

MEIORIA DESCRIPTIVA

La presente invencién se refiere a un nuevo pro-
cedimiento pars la obtencidn de salss de tomate en conserva.
| La sglsa de tomate apta para su consumo inme=- '
diato sin previa necesidad de cocinarla es un producto to~

talmente distinto a las conservas de tomete natural o de
pulpa de tomate (siempre en forma hidra), y diferente taom-
bien a aguellas salsas o ¢ondimentos en que el tomate for-
ma parte ?jugos, combinados, catsups, etc.- y su prepara-
¢ién industirigl ha venido presentando serios inconvenientes

ya que el procedimiento culinario doméstico de preparsacidén
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de salsa de tomate resultae inaplicable industrialmente,
puesto que con &1 ni se puede obtener siguiéndolo en su
esencia, un producto reguler, uniforme ni constante, que
a la vez tenga condiciones aptas para su conservaeién du-
rante largo tiempo, ni que presente un sabor igual gl de
la tradicional salsa doméstica Ge tomate.

Por ello, éste firmante ided un proéedimiento
para la obtencidén de salsa de tomate, sin pieles ni semi-
11&5, apta para su consumo immedigto, cuya patente le fué
concedida con el n? 241.410, por el cusl el producto es
obtenidb por coceidn conjunta y progresiva del tomate, adi-
tamientos y especies, en el aceite o grasa comestible,has-
ta conseguir uns salsé exente de agua y con el sabor y aro-
ma adecuados. '

Si bien con éste procedimiento se slcanzan bue-

'nos resultados industriales, se consigue mejorar los mis-

mos, Segin ha demostrado la eXperiencia, procediendo de

- forma que el ‘tratamiento térmico en lugar de realizarlo de

una vez para todoé sus ingredientes conjuntamente y en re-
civientes abiertos, hacerlo en distintas fases y tiempos
para cada unc de ellos y dentro de aparatos cerrados, lo
que permite obtenerlos con la transformecidén prevista y mas
adecuada segin su natureleza, sin menoscabo de ninguna de
ninguna de sus propiedades 6 caracteristicas y sin el ries-

go de gue por descomposicidén térmica alguno de ellos en

particular é todos en general, puedan perder condiciones de

sgbor o conservacidn imprescindibles para‘bbtener un proGuc-

to final con sus mis dptimas cualidedes.
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Este es precisamente, el objeto de la.presente.
invencién, al proporcionar un mmevo procedimiento para la
obtencién de salsa de tomate de la méxima calided y que
consiste en sus lineas generales, en la combinacién de las

5e siguientes operaciones:
a) Someter la pulpa de tomate fresco a un proceso de unifor-
mizacién por el que se obtiene la pasta de tomate en la
condicién fisica necesaria paras su ulterior transformacién.
b) Calentar una grasa comestible, seleccionada de entre el
10. grupo de sustancias que comprende las grasas y aceites
animales y vegetales de natureleza comektible, hasta la
temperatura correspondiente al punto de coccidn deseado;
en esta operacidn se puede adicionar 6 insertar en el pro-
ceso, los condimentos, hortalizas u otras substancias au-
15. ~ xiliares, ye sea durante la fase de coccién de la grasa
proplamente dicha o bien en una fase posterior de trata-
_ miento & temperatura mas baja, de acuerdo con las necesi-
dades. |
‘c) El aceite o grasa cocido, eventualmente con el conteni-
20. do de sustancias auxiliares es puesto a la temperatura ne-
cesaria para la coccidén de la pasta de tomate, j
d) la pasta de tomate preparada anteriormente es someti-
da a la cocecidn de la grasa puesta a la temperaturd nece-
saria y durante el tiempo indicado para que sufra la mo-
25. dificacidén deseeda.
| De cuanto antecede se desprende que por el proce-
dimiento descrito se obtiene una completa independencia Qe

las propiedades de resistencia térmica de los diversos com-
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ponentes que forman la salsa de tomate en sus diversos es-
tadios de transformacién, con respecto de las temperaturas
qQue es necesario emplear para llever a cabo las modifica-
ciones desesdas de los demés componentes. Ello se iraduce
en une perfecta conservacién y transmisién de todos los
valores positivos de los distintos elementos en el produc-
to acabado, 10 que permite conseguir salss de tomate de
un nivel no aelcanzado hasta la fechg, puesio que todos sus
ingredientes glcanzan el grado de ﬁodificacién Jjustamente
necesario, excluyendo riesgos de descomposicidn que acor-
tarian el periodo de conservacidén del producto & destrui-
rian sus euali&ades.

Naturalmente que para ello es posible operar con
diversas técnicas fécilmente imaginables y entre las que
citaremos a titulo de ejemplos no limitativos la de simple
immersién por cualquier medio mecénico, estatico & mévil,
0 aquellas en que la pasta de toﬁate es forzada en magui-
nas homogeizadoras, a gran ve;ocidad, contra el aceite o gra
sa previamehte cocido y eventuélmenfe condimentado.

| En todo caso, durante la propia fase de trata-
miento de la pasta de tomaté por el aceite o grasa calien-
te; é en una fase subsiguiente al mismo, se puede lievar

a cabo un proceso de concentracidén con el fin de eliminar

el agua y poner la substancia al estado de concentracidn

deseado. - _
Cuando sea necesario 6 la experiencia lo haga

recoﬁendable, cualesquiera de las operaciones mencionadas

anteriormente pueden ser llevadas a cabo en vacio, o bien



L

»~

5

10.

15.

20.

[N
Ry

301049 O

i"‘<f’ll\4"h
I A
P
]

el aire contenido en 1o0s aparatos donde se realizan los
tfatamientos, puede ser substituido por un gas inerte qui-
micemente a las condiciones de trabajo que entran en consi- -
deracidén a fin de evitar en uno 4 otrc caso que por las tem~i
peraturas a que son sometides los diferentes componenies
de la ssalsa y los tiempos que duran los tratamientos res-
pectivos, puedes producirse riesgos de enranciamiento a
causa del oxigenc del aire ambiente.

Serdn independientes del alcance de la invenéién

los detalles accesorios y las caracteristicas auxiliares

"~ ‘empleados en la puesta en practica de la misma, asi como

los medios y sparatos utilizados para ello, por guedar to-

do c¢omprendido dentro de las siguientes reivindicgcionses.

RCTA

Se reivindica como objeto de la presente paiente
de invencidn:

1. Procedimiento para la fgbricacién de salsa
de tomate, caracterizedo esencialmente por el hecho de
someter la pulpa de tomate fresco a un proceso de unifor-
mizacidn para formar una pasta de tomate de partida,calen~
tario independientemenfe una grass comestible,; seleccionada
de entre el grupo de substancias que comprende las grasas

animgles y vegetales comestibles, a su temperatursg de coc-
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cién, después de lo cual el aceite o grasa cocidos es ajus- !

tado a la temperatura de coccidn del tomate o de la pasta

de tomate y puesto en contacto con esta dltima. A

2. Procedimiento para la fabricacidén de salsa de
toitate, de acuerdo con la reivindicacibén 1, caracterizado
esencialmente por el hecho de adicionar el aceite o grasa
condimentos y substancias accesorias, llevando dicho acei-
te o0 grasa a la temperatura de coccidn de estos elemen~—
tos antes de ponerlos en contacto con la pasta de tomate
de partida.

3. Procedimiento para la fabricacién de salsa
de tomate, de acuerdo con la reivindicacién 1, caracteri-
zado ééeﬁcialmente vor el hecho de poner la pasta de toma-
te en contacto’con‘el aceite cocido por iﬁmersién de la
primera en el seno de dichos aceites o0 grasa a la tempe-
ratura de tratamiento. '

4. Procedimiento para la fabricacion de salsa
de tomate, de acuerdo con la reivindicacion 1, caracteri-
zado esencialmente por el hecho de forgar la pasta de tomate
contra el aceite caliente a la temperatura de tratamiento,
a velocidad elevsds. .

5. Procedimiento para la fabricacidn de sélsa de
tomate, de acuerdo con las reivindicaciones 1, 3 y 4, ca-
racterizado esencialmente por el hecho de llevar a cabo el
tratamiento de la pasta de tomate con el aceite cocido si-
mul tanésmente con uh proceso de concentracidém.

6. Procedimiento para la fabricacidén de salsa de

tomate, de acuerdo con las reivindicaciones 1, 3 y 5, ca-
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racterizado esencialmente por el hecho de llevar & cabo
el proceso de concentracién bajo la éocién del vacio.

7. Procedimiento pars la fabricacidén de selse de
tomate, de acuerdo con las reivindicaciones 1 y 3 8 6,
caracterizado ésencialmente'por el hecho de susbtituir
el gire atmosférico presente en los aparatos de trata-
miento por un gas inerte qqimieamehte en las condiciones

del tratamiento en cuestidn.
8. Procedimiento para la fabricacién de salss

de tonmate.
La presente memoris consta de siete hojas folia~

das escritas a miguina por una sola cara.

Barcelona, 5 de junio de 1964.,
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