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Esta invencidn se refiere a la preparacién de tomates
a escala comercial, y mds particularmente a un método y aparato
perfeccionados con los que el tratamiento se inicia en el campo,
en las zonas de recoleccidn de los tomates, para su subsiguien-
te terminacidén en una planta central de tratemiento.

En 1la fébrioacidn comercial de productos del tomate,
como en el enlatado, la preparacién de zumo, pasta, salsa, etc.,
una central para el tratamiento se sitda, convenientemente, lo
méds préxima posible a las zonas de cultivo donde extensas tie—
rras de labor se utilizan para el cultivo de tomates. Los toma-
tes son recolectados, metidos en jaulas y transportados, gene-
ralmente por medio de camiones, a la planta central de trata-
miento. En plena estacidn recolectora, pueden formarse largas
colas de camiones que esperan ser descargados, y se necesitan
almacenes de grandes dimensiones para recibirlos. Despuds de la
recoleccidn, la planta, con sus extensos servicios de tratamien
to y preparacién, queda mayormente ociosa hasta la temporada -
siguiente. Una gran parte del fruto se deteriora desde el cam~
po a la planta, o también puede sufrir deterioro mientras per-
manece en los almacenes, por lo que se precisa un.. extenso ser-
vicio de inspeccidén y de escogida, asi como el transporte de la
mercancia deteriorada a un lugar alejado. Un inspector se en-
cuentra presente para inspeccionar cada carga y garantizar que
el cultivador recibe plena compensacidn y que el fabricante no
resulte perjudicado por falta de peso o frutos de calidad in-
ferior,

La presente invencidn contempla un método y equipo -
en el cual, compactas unidades méviles, de capacidad relativa-
mente pequefla, son transportadas a los campos donde se recolec-

tan los frutes. E1 fruto recogido es inspeccionado inmediata-
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mente; el fruto que no es adecuado se aparta en el campo, y el
fruto usable es lavado e introducido inmediatamente en una uni-
dad de cocidn, y se le corta y cuece parcialmente o, incluso,

se le concentra en cierto grado. El producto escaldado resultante
es descargado sobre ﬁn canidn cisterna de capacidad relativamen-
te pequefia, designado aquif como camidn cisterna agricola. E1 ca-

midn transporta este producto escaldado caliente 2 una zona cen-

tral de ordenacidn, donde la carga del camidn cisterna agricola

~es transferida, directa o indirectamente, a un camién de gran ca-

pacidad, designado aqui como cemidn cisternz de la fédbrica, y -
en la zona de ordenacidn otros camiones cisterna agricola de -
otras zonas transfieren también su carga al mismo camidn cig- -~
terna de la fdbrica. Este dltimo es conveniente sea del tipo -
"frailer" para su enlace a una unidad tractora motorizada, ha-
biendo por lo general siempre "trailers" disponibles en la zo-
na de ordenacidén. Cuando el camidn cisterna de la fdbrica estd

cargado, transporta le carga a una planta central tratadora en

la cual es bombeada la pulpa a unos tangues receptores para con-
tinunar inmediatamente su posterior tratamiento hasta terminar
uno o varios productos.

En su viaje de regreso a la zona de ordenacién el ca-
mién cisterna va cargado con agua, la cual se carga en dicha -
zona en los distintos camiones agricolas vacfos, y éstos, a su
vez, transportan el agua a las unidades de tratamiento en el =
campo para el lavado del fruto y para su empleo en las calderas
de las unidades tratadoras. A

Cuando se ha terminado en un.. campo, la unidad trata-
dora de campo es trasladada a otra finca que esté lista para la
recoleccidn. '

Este proceso es de una considerable ecoania para los

)
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cosecheros, ya que sus camiones y mano de obra no estén ocupa-
dos en las operaciones de arrastre, carga y descarga, y no ne-
cesitan tampoco el enorme mimero de jaulas. Los frutos imper-
fectos 0 no utilizables son apartados en el mismo campo, y los
tomates maduros son tratados para detener los procesos enzimi-
cos y deteriorantes muy poco después de su recogida. El produc-
to escaldado no éufriré fermentacién durante una considerable
longitud de tiempo, por lo que el material preparado en el cam-
po y entregado a la fdbrica central no sufrird deterioro ni en
la pulpa ni en éu jugo_bajo condiciones normales, y puede llegar
muy caliente a la fdbrica. No es necesario en este caso el Ins-
pector federal puesto que el consechero cobra sobre la base de
la cantidad de producto escaldado embarcado, y el fruto no uti-
lizable se queda en la propia tierra del cosechero. Una ventaja
incidental es la evitacidén de los grandes nicleos de moscas de
la fruta que surgen cuando hay grandes cantidades de tomates en
agua templada esperando su preparacidn.

Tas unidades de tratamiento en el campo son de pof s{
de construccidn uUnica, efectuando el lavado, inspeccidn y trata-
miento en caliente de los tomates con el equipo escaldador mon-
tado en camiones. )

Un importante objeto de la invencidn es reducir el -
desecho y deterioro de los tomates rezogidos y asegurar un pro-
ducto de alta calidad, mientras que otro objeto mds es la pro-
vigidén de uh método y aparato para tratar inicialmente los to-
mates en el campo y aportar una sensible ventaja econémica al -
cosechero y al fébricante..otro objeto es la provisidn de una
unidad tratadora mévil y compacta’. pare su empleo en la realiza-

cidn del proceso.

Estos y otros objetos y ventajas quedan esegurados -
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mediante la presente invéncidn, como se pondrd en evidencia por
la descripcidén que sigue efectuada en conjuncién con los dibu-
jos que se acompafian, en los que:

La figura 1 es una vista algo esquemdtica en alzado

“lateral que muestra una unidad tratadora de campo que incorpo-

ra la presente invencidén y estd adaptada para su uso en la rea-

lizacién del proceso.
La figura 2 es una vista en planta del aparato de la

Ia figura 3 es un diagrama esquemdtico mostrando una
forma en que se practica el proceso. ‘

Y la figura 4 es una vista esquemdtica en planta de
la zona de ordenacién con un camién cisterna agricola y camio-
nes cisterna de la fdbrica.
‘ Con referencia primero a las figuras 1 y 2, se pre-
senta en ellas un camidn convencional tipo "trailer" con una -
plataforma lisa o cama 2,‘rueda soporte 3 y ruedas de carrete-
ra 4, Suponiendo que el extremo derecho del trailer conforme se
mira a las figuras 1 y 2 de los dibujos sea la parﬁe posterior
de éste, se indica esquemdticamente en la parte trasera unas -
caldera 5, y delante de ella un depdsito de aceite combustible
6. Delante del depdsito de combustible hay un tanque de agual7
con una capacidad preferible dé ﬁnos 9.100 litros, y junto a es-
te tanque de agua hay un depbsito 8 de la misma capacidad aproxi-

mada que el tanque 7, es decir, ligeramente por encima de los

9.100 litros.
Cerca del fondo de cada uno de los tanques 7 y 8 hay

un tubo de unidén 9 con una llave de dos vias 10 y una boquilla
de acoplamiento 11 a la que puede unirse un tubo flexible (no

mostrado). Con la llave 10 en una posicién puede introducirse
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agua en el tanque 7; con esta vdlvula en una segunda posicidn,
el producto puede ser vaciado a través de esta misma vdlvula del
tanque 8, o puede introducirse agua en el mismo para su enjuaga-
do cuando se encuentre vacio, y en una tercera posicién se abre
la comunicacidén entre ambos tanques quedando cortada la comuni-
cacidn con la boquilla 11. ’

En el otro extremo del trailer se ha dispuesto un aco-
plamiento convencional para el enganche del trailer a un tractor

motorizado, en la forma acostumbrada en este tipo de vehiculos.

" Una unidad elevadora mecanizada 12 se muestra esquemdticamente

con su extremo receptor 13 apoyado en el suelo, volcdndose los
tomates sobre dicho extremo. El extremo elevado de descarga del
transportador estd situado de forma que dqscarge los tomates en
un tanque remojador 14 del irailer. Los tomates son extraidos -
del tanque de remojado 14 mediante un transportador 15 que los
lleva a un transportador de inspeccidn 16, a lo largo del cual
viajam. Un empleado a cada uno de los lados de este transporta-
dor, en las situacipnes aproximadas sefialadas por Al y A2 ins-
peccionan los tomates y separan los defectuosos, golpeados o no
utilizables por cualquier otra causa. ‘
Mds alld del transportador de inspeccidén, los tomates
pasan bajo una cubierta 17 donde son rociados con agua limpia
mediante unas toberas 18 y son luego descargados en el eﬁuipo de‘
tratamiento que efectda la préparacidn inicial del producto ter- |
minado. En el aparato aqui mostrado, loé tomates elégidos y la-:
vados son descargados en la tolva 19 y luego pasan a través de
una mdquina picadora 20. Los tomates resultantes finamente pi-
cados y el jugo son forzados por mediacibn de una bomba Zba a
través de un tubo 21 al interior de un extremo de un intercambia

dor de calor tubular 22. El1 vapor es suministrado por la calde-



lOo_

150"

20. -

250"‘

30.-

325774

ra a travéds de un tubo indicado por 23. Los tomates escaldados
son descargados a una temperatura aproximada de 1002C en un -
tubo 24 que los conduce al tanque receptor 8. E1l intercambiador
de calor es un aparato convencional, el cual consta de un ci-
1indro con dos juegos de tubos en su interior para que el pro-
ducto fluya longitudinalmente en una direccidén a través de los
tubos y en sentido contrario, hacia dicho extremo, pase alrede~
dor de los tubos el vapor que proporciona el calor. Pueden em—
plearse otros hervidores como por ejemplo, dispositivos de coc-
cidn calentados directamente por fuego, en los cuales, penetran
en el intercambiador de calor 10s productos de la compustién -
en lugar del vapor. En este caso, no es necesaria la caldera 5.
E1l hervidor puede también incluir un evaporador u otro medio pa-
ra eliminar parte del liquido, Con esta disposicidn, el material
constituido por el tomate picado, es escaldado, efectudndose -
asi la preparacidn inicial del producto final del tomate.

El agua limpia para el lavado final del fruto después
de su inspeccidn se obtiene del tanque 7 a travéds del tubo 30,
que incluye la llave 31, mediante la bomba 32, para el suminis-
tro a las toberas rociadoras 18. Este agua, después del lavado
de los tomates inspeccionados, es recogida en un recipiente in-
clinado 35 y transportada por un tubo 36 a un peguefio tangue 38
junto al tanque de remojado, donde cae sobre un colador vibrante
39 para su recogida debajo del mismo. Una bomba 40 espira el agua
de debajo del colador y la envia a presidén a través del tubo 41
a2 otro tubo dispuesto en la parte alta 42, Parte del agua del -
tubo 42 es descargada a través de las toberas 43 sobre el fruto
que entra en el transportador 12, arrastrando la mayor parte de
la tierra y hojas adheridas. Otra parte de este agua es descar-

gada a través del tubo 44 y toberas 45 sobre el fruto que sale
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del tanque de remojado, para enjuagarlo antes de su inspeccidn.
Este agua es recogida en el tanque de remojado, manteniendo el
agua en el mismo a un nivel aproximado que se indica por la 1i-
nea de trazos, y el agua que rebosa a travéds del tubo 46 descar-
ga también sobre el colador vibrante 39. Ios materiales sélidos
recogidos en este colador caen fuera por el extremo inferior -
de éste. El exceso de agua no necesaria para la bomba 40, sale
a través del tubo 47 de rebose.

| Para un lavado nds efeetivo de los tomates en la ope-
racién de remojado, una bomba accionada a motor 48 insufla aire
a travds del tubo 49 para su salida a través de uno o més tubos
perforados y sumergidos 50 en el agua, haciendo as{ un batido
del agua alrededor del fruto sumergido.

Ias bombas, el soplador de aire y los transportadores
son accionados, convenientemente, por motores eléctricos, de-
signdndose en 51 un grupo electrégeno con un motor diesel u -
otro tipo de combustidén interna y un generador eléctrico. Estas
unidades son bien conocidas y existen numerosos tipos en el -
mercado, y por este motivo la unidad 51 se ilustra solamente
en forma esquemdtica.

Con esta descripcién de la unidad mévil para trata-
miento en el campo, pueden ser fdcilmente comprendidos los as-
pectos méds generales del proceso. En una situacién apropiada
en el distrito cosechero, a cierto nimero de kildémetros, pero
con preferencia a no mds de veintidos o veinticuatro kiléme-
tros, de la planta tratadora, se establece la zona de ordena-
cibén 54. Aqui habrd por lo general dos o mds cisternas trailer
o camiones cisternas de la fdbrica 55 y 56. Las unidades tra-

tadoras de campo, con preferencia varias de ellas, se disponen
en diferentes puntos de recogida 57 alrededor de las zonas de
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ordenacidn. En la figura 3 se indican por 58 las unidades de
tratamiento de campo. Estas se encontrardn, por lo general, -
dentro de un radio de no mds de tres kildmetros y medio de la
zona de ordenacién. Puede usarse un tractor trailer para mover
estas unidades de un punto a otro, ya que el empleo de un solc
tractor reduce el coste de desplazamiento. Uno o mds camiones
agricolas 59 son usados para transportar el producto escaldado
del tomate desde la zona recolectora hasta la zona de ordena-
cidn. Cuando las unidades tratadoras de campo estén cerca de
la zona de ordenacidn, bastard con uno de estos camiones para
varias unidades, peroc si las unidades de campo se separan de
la zona de ordenacidn, se usard mds de un cemibén.,

Suponiendo que cada unidad tratadora de campo tenga
un tanque receptor 8 de unos 9.100 litros de capacidad, el ca=-
midén cisterna agricola tendrd una capacidad de tanque 60 gene-
ralmente igual, y estard provisto de una bomba reversible 61 -
¥ una manguera flexible 62 para transferir el producto del tan~
que 8 de la unidad tratadora a través de 1la boquilla 11 hasta
su propio tanque, o para expeler el producto del tomate de su
propio tangue hasta el camidn receptor en la zona de ordena-
cidn. Sucede por lo general gque la estacidén ordenadora estd -
situada junto a una carretera principal, en tanto que las uni-
dades tratadoras de campo estardn, en la mayoria de los casos,
junto a caminos de acceso 0 carreteras secundarias.

Ia misidn de los camiones cisterna agricolas es la de
recibir el producto escaldado de los tanques de almacenamiento
de las unidades tratadoras de campo y transferirlo en la zona
de ordenacidén, asi como transportar agua desde la zona de orde-
nacidén .a las unidades tratadoras de campo. Debido a que este ~

recorrido suele ser corto, un camidn cisterna agricola puede -
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atender a mds de una unidad de tratamiento.

E1l producto escaldado es transportado desde la zona
de ordenacién a la planta o fdbrica central por medio de camio-
nes cisternas de fdbrica capaces de transportar unas tres ve-~

ces la carga de un camién cisterna agricola. Estos camiones,

que son unidades trailer, son por lo general demasiado grandes

'y pesados para moverlos aconémicamente en carreteras secunda-

rias, ¥y redibén su carga de los camiones agricolas en la zona
de ordenacién. Con una distancia de varios kildmetros entre la
zone de ordenacidn y la planta central, se necesitan varios de
estos camiones cisterma trailer, Por lo general habrd al menos
uno de estos camiones cargado con agua en la estacidn de orde-
nacién, mientras que otro estd disponible para recibir el toma-
te escaldado de los camiones cisterna agricolas, habiendo uno

o mds viajando hacia la planta y alguno o algunos mds en viaje
de regreso desde la planta a la estacién ordenadora. En la fd-
brica, es recibida la carga de los camiones y se efectia el -
tratamiento de ésta hasta la obtencidn del producto final en
la forma uéual. Esta puede comprénder la esterilizacidn y el -
enlatado, la concentracidn para la produccidén de pasta, o la -
conversién del material tratado en el campo en "catsup', salsa
de chile, jugo o salsa de tomate. Después de su descarga en -
la planta central, las cisternas de fdbrica son lavadas y car-
gadas con agua para el viaje de retorno a la zona de ordenacidn.
Los camiones cisterna agricolas son con preferencia camiones -
normales en lugar de trailers, y los camiones cisterna trailer
de la factoria no necesitan bomba, tal como la 61 del camién

agricola, ya que aquéllos serdn cargados o descargados en la

zona de ordenacidn por los camiones cisterna agricolas, y en

la fdbrica por bombas estacionarias.
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En el diagrama de la figura 3, los camiones cisterna
agricolas estdn indicados en 59, y los camiones cisterna de fdbri
ca que esfén en ruta hacia la fdbrica, o en viaje de regreso se
designan por 63, estando indicada la planta por 64. Ia zona de
ordenacidén puede eétar situada en un campo en el que haya una
unidad tratadora mévil, para gque el producto escaldado de esta
zona pueda ser cargado directamente en el camién de fdbrica elimi-
nando asi el camidn agricola en esta estacién. También, en algu-
nas etapas de la recoleccidn, los tomates pueden ser tratados en
zonas relativamente préximas a la plante central, y en tales ca-

sos los camiones agricolas pueden entregar el producto directa-

‘mente a la planta central, sin transferencia del producto inicial

mente tratado en la zona de ordenacidn.

Cuando la recoleccidén y tratamiento de una zona rela-—
tivamente pequefia han sido concluidos, las unidades tratadoras de
campo son trasladadas a una zona prdéxima para minimizar el trang-
porte de los tomates en las zonas de recogida, y la estacidén -
ordenadora puede ser también cambiada de cuando en cuando.

En la realizacidn de la invencidn, los diversos tanques
son cerrados para evitar una exposicidn excesiva del producto ca-
liente al aire, ya que ésto puede afectar al color, y cuando las
condiciones sean extremadamente adversas puede utilizarse un gas
inerte para desplazar el éire. No obstante, con las grandes can-
tidades manejadas y el tiempo relativamente breve que transcurre
entre el escaldado inicial y el tratamiento final en la planta
central, los procedimientos experimentales indican gqme ésto no
suele ser necesario. |

Aun cuando he descrito una forms particular de unidad
tratadora de campo, ésta es simplemente ilustrativa, y pueden ha-

cerse en ella varios cambios y modificaciones, asi como en los -
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procedimientos siguientes de tratamiento, siendo un paso importan
te en el proceso el tratamiento inicial de los tomates en el -
campo, clasificdndolos y reduciéndolos a una condicidén que per-
mita su bombeo, seguido de su terminacién en una planta central.
Por ejemplo, puede ser conveniente algunas veces concentrar par-
cialmente el producto en el campo en vez de escaldarlb simple~
mente, 0 bien quitar las pieles y semillas, procedimientos ambos
que son ahora bien conocidos en la fdbrica, y que al hacerlo en
el campo, se reduce considerablemente el volumen a transportar.
Este proceso beneficia al cosechero puesto que el fruto es pues-

to en el mercado en forma mds econdmica, y al fabricante porque

" no necesita tan extensos servicios en la planta central, redu-

ciendo el transporte de desperdicios, eliminado el deterioro de
los tomates maduros en las jaulas y consiguiendo un mejor pro-
ducto para el consumidor. Se eliminan también las congestiones
de las carreteras alrededor de la planta central originadas por
los camiones que esperan su descarga, lo cual preseﬁta ahora pro-
blemas en las zonas urbanas, o0 en sus proximidades, donde no es
infrecuente la existencia de dichas plantas.

Estas y otras ventajas son consideradas por la presen-—
te invencidén, la cual serd ahora definida en las reivindicacio-

nes siguientes,
N o T A

La Patente de Invencidn que se solicita para Espafia,
por veinte aflos, de acuerdo con la vigente Legislacién deberd
recaer sobre: "METODO Y APARATO PARA 1A PREPARACION DE TOMATES",
con Prioridad de la demanda de Patente en U.S.A. mnimero 451.798,
de fecha 29 de Abril de 1.965, a nombre del inventor gue ha ce-
dido sus derechos a favor de la solicitante, segin las caracteris

ticas esenciales de las siguientes:
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12,- Método para la preparacién de tomates, caracteri-

zado por seguir los pasos de iniciacién del proceso de fabrica-
cién en los campos de cultivo mediante la clasificacién y reduc-
cién de los tomates a una condicién que permita su conduccién
por tubos y su bombeo, el transporte del producto en estas con-
diciones de fluidez a una planta tratadora y la terminacién de
la fabricacidén del producto final en la planta tratadora.

28,- Método para la preparacidn de tomates, caracteri-
zado por seguir los pasos de iniciacidn del proceso de fabrica-
cidn en los campos de cultivo mediante la clasificacién de los -~
tomates recolectados para apartar los tomates indeseables de los
seleccionados para el uso, reduciendo los seleccionados, en una
unidad mévil tratadora, a un producto fluido que permite su bombeo
transportdndose el producto fluido antes de que se deteriore a
una planta central de tratamiento para su conversidén en el pro-
ducto final, y el movimiento de las unidades tratadoras méviles
de uno a otro campo a medida que la recoleccidn progresa. .

38.~ Método para la preparacidén de tomates, caracteri-
zado por seguir los pasos de iniciacidn del proceso de fabrica-
cién en los campos de cultivo mediante la clasificacidén de los -
tomates en clase seleccionada y clase no utilizable, el lavado de
los tomates seleccionados, la reduccidn de los mismos a2 una con-
dicién de fluidez que permita su bombeo, la transferencia de di-
cho producto a camiones cisternas y su transporte a una planta
central para la terminacidén del tratamiento y el transporte del
agua para el lavado de los tomates en los camiones cisterna en
su retorno a la unidad tratadora mévil, y la transferencia del -
agua desde el camidn cisterna a la unidad tratadora mévil para el

lavado de los tomates antes de cargar nuevamente el camidn con
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otra carga de producto inicialmente tratado.

42.- Método para la preparacién de tomates, caracteri-
zad6 por seguir los pasos de iniciacién del proceso de fabrica-
cién en el campo mediante su reduccién a una condicién de flui-
dez que permita su bombeo, por medio del lavado, picado y escal-
damiento de los tomates, el transporte del producto inicialmen-—
te tratado y escaldado en camiones cisterna a una plants trata-
dora central y la terminacién de la faBricacidn del producto -

acabado en dicha planta central.
58,~ lMétodo para la preparacidén de tomates, caracteri-

~zado porque en el tratamiento de tomates recolectados, los pasos

comprendeh: el lavado y picado iniciales del fruto en una unidad
tratadora mévil en el campo; y el transporte del producto del -
tomate picado y escaldado en unidades cisterna méviles hasta una
planta central tratadora donde se termina el proceso de trata-
miento.

68,- Método para la preparacidén de tomates, segin da
reivindicacidn 58, caracterizado porque el tratamiento inicial
es efectuado en una pluralidad de unidades tratadoras méviles -
similtdneamente en puntos separados y en el que el fruto inicial-
mente tratado es transportado primero en camiones individuales -
desde cada una de las unidades a una zona central de ordenacidén
donde el producto de varios camiones individuales es transferido
a un camién de gran capacidad, y el transporte del producto en
dicho camidén de gran capacidad a la planta central tratadora.

78.- Método para la preparacién de tomates, segin la
reivindicacién 62, caracterizado porque los tomates son primero
lavados y clasificados en las unidades tratadoras méviles, y en
el que el agua de lavado es llevada desde ia planta central a la

zona de ordenacidén en dichos camiones de gran capacidad en su -



100-

150-»

200"‘

250"’

300-

- 15 -

325774

retorno a dicha2 zona de ordenacibn, siendo transportada desde la

zona de ordenacién en los diversos camiones individuales a las
diferentes unidades tratadoras méviles para su entrega a éstas.

82,~ Método para la preparacidn de tomates, caracte-
rizado porque comprende los pasos de la preparacidn de los toma-
tes para el tratamiento en el campo junto:@a la zona de cultivo;
la conversidn continue de los tomates asi preparados mediante el
empleo de una picadora mévil y una unidad escaldadora situadas
junto a la misma zona de cultivo en un pfoducto fluido que puede
ser bombeado, y el transporte de dicho producto bombeable escal-
dado en camiones cisterna, en forme intermitente, a una planta
central tratadora y su descarga en dicha planta para la obten-—
¢idn del producto final.
| 9&,~ M&todo para la preparacién de tometes, caracteri-
zado porque comprende los pasos de: preparacidn de los tomates
para el tratamiento en el campo junto a la zona de recoleccidn
mediante la clasificacién y lavado de los mismos; la conversidén
continua de los tomates asi preparados mediante el empleo de una
picadora mévil y una unidad escaldadora situadas junto a dicha
zona de recoleccidén en un prodﬁcto fluido que puede ser bombeado;
el transporte de dicho producto fluido escaldado en camiones cis-
terna, en forma intermitente de acuerdo con la preparacién de di-
cho producto, a una planta central tratadora y la descarga en di-
cha planta central para la terminacidén del producto final; el re—
torno de dichos camiones cisterna desde la planta central a la -
unidad tratadora mévil, y la utilizacibén de los camiones cisterna
en este viaje de retorno para el transporte del agua a dichag -
unidades méviles para el lavado de los tomates.

102,- Nétodo para la preparacién de tomates, caracteri-

zado porque comprende los pasos de: preparacién de los tom2tes -~
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para el tratamiento en el campo junto a la zona de recogida me-
diante su clasificacién y lavado; la conversién continua de los
tomates asi preparados mediante une unidad mévil de picado y -
escaldamiento del fruto picado, estando dicha unidad situada -
junto a la zona de cultivo, quedando convertido el fruto en un
producto fluido que puede ser bombeado; el transporte de dicho
producté fluido escalkhdo a intervalos concurrentes éon su pro-
duccidn en camiones cisterna agricolasjde capacidad relativa-
mente pequefia hasta la zona de ordenacidn; la transferencia del
producto en la zona de ordenacidn a un camién cisterna trailer de
la factoria, y la transferencia del producto, después de haber
recogido la carga de varios camiones cisterna agricolas en el
camidn trailer de gran capacidad, a una planta central tratado-
ra, y la descarga en dicha planta para la terminacién del pro-
ducto final del tomate; la sustitucidn de la cisterna trailer -
llena en la zona de ordenacidn por otra cisterna a ser llenada
¥ llevada igualmente a la planta central tratadora. ‘

112,- Método para la preparacidén de tomates, segin la
reivindicacién ng, caracterizado porque una pluralidad de dichas
unidades méviles estdn situadas en las proximidades de la misma
zona de ordenacidn y el producto eseaidado de todas estas dichas
unidades es combinado en la cisterna trailer en la zona de orde-
nacidn., . A

128 ,- Método para la preparacidn de tomates, segin la
reivindicacidén 112, caracterizado porque dichas cisternas trai-
ler. de la factoria, después de haber sido descargadas en la =
planta tratadora central son cargadas con agua y devueltas a la
zona de ordenacién para la transferencia del agua a los camiones
cisterna agricolas despuds de que éstos han entregado su carga

a la cisterna trailer que espera ser cargada, transportando lue-
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go estas cisternas agricolas el agua a una de las unidades tra-
tadoras méviles para el lavado de los tomates.

132.- Nétodo para la preparacidén de tomates, caracte-
fizado por comprender los pasos de: el picado y escaldado ini-
cial y concentracién parcial de los tomates en una unidad trata-
dora mévil, en el campo, @ medida que son reéogidos; el trans-
porte de los tomates asi inicialmente preparados en camiones
cisterna a una planta central tratadora; la descarga en dicha
planta central para 1a terminacién de la fabricacidn. i

148.~ Aparato para la preparacién de tomates, caraéte-
rizado por ser desplazable de un campo a otro, y comprendiendo:
un vehiculo con ruedas; medios en el vehiculo para recibir v -
picar los tomates; medios para escaldar en forma continua los

tomates picados; un tanque receptor en la unidad mévil y medios

‘para transferir los tomates escaldados 2 un tanque receptor.

158.~ Aparato para la preparacién de tomates, segin
la reivindicacidh 142, caracterizado por contar‘con un tanque de
agua en el vehiculo, y medios alimentados con el agua de dicho
tanque para el lavado y enjuagado de los tomates y su transfe-
rencia luego a dichos medios receptores y picadores.

2168.~"METODO Y APARATO PARA LA PREPARACTION DE TOMA~-
TES".

Segin queda sustancialmente descrito en la presente
memoria descriptiva que consta de dieciocho hojas escritas a

mdquina por una sola cara acompafiada de sus correspondientes

nooo/oo.o,.

i
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