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La presente invencidén en general se refié&e

un producto de tomate y mds particularmente se refiere a
la preparacidén de una salsa de tomate mejorada.

Ia salsa de tomate es un condimento preparato cgx.

*
o 1%

uno o més de los siguientes ingredientes del tomate: (1) | .,

tle o0

unsa dispersién liquido de tomate cbtenida con tomates mady-

P )

ros de la variedad roja o rojiza. (2) una dispersidn liquis
da de tomate obtenida como subproducto de preparar tomafé?s
pera enlatado, consistente en pieles y corazones, (3) qnéz
dispersién liquide de tomate obtenida como subproducto de'
1z extraccidn parcial del jugo de los tomates. Tales dié;-
persiones liquidas de tomate anteriores a la salsa se oﬁ;:i
tienen mediante la filtracién de los tomates o subprodu;;:u
tos con o sin calor, para separar la pisl, pepitas y otras
sustancias duras o grosores, Cuanto tal dispersién liqui-
da de tomate se obtiene si n calentar, el metocdo se conoce
generalmente como procedimiento de " molienda en frio",
cuando se emplea en el metodo une etapa de calentamiento
se conoce como procedimiento de " molienda en caliente”,
Después de filtrar, la dispersidn liquida se concentra y
se sazona con azucar, sal, vinagre y especies, La mezc¢la
de dispersidn liquida concentrada de tomate y los otros
ingredientes se cuece después para desarrollar arome sebox.
Iae mezcla cocida es entonces encerrada en un envese. la
mezcla cocida es entonces encerrada en un envase. lLa mez-
cla se trata con calor antes o después de envasada para
evitar que se estropee{

De acuerdo con un método conocido para la fabri-

cacidn de salsa de tomate, la pasta de tomate, el azicar

y agua se colocan en una vasija encamisada en proporcionesg
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previamente elegidas para,fofmar uwna mezeola de salss. A
continuacidén se afiaden a la mezela de salsa especies relal
tivamente no voldiiles, tales como sal, cebolla en polvo,
pimienta roja y ajo en polve, y 1a mezcla se calienta ¥y ‘I
hierve durante unos dos minutos. Después se afiade vi €
y se contimia hirviendo durante dos minutos mis. Ias es

pecies méds voldtiles tales como canele, apio, clavos, yfn,

[
[

nuez moscada, seo afiaden a continuwacidn y se continus el .

celentamiento hirviendo durente dos minutos mds, Ia salsja

guisada resultante se enfria a 659C haciendo circular 8,

fria por la camisa de la vasija»y'después se bombea a uy "}
tanque de almacenamiento. Ia salsa procedente. del tangues-:

de almacenamiento se recalienta a una temperatura de unos

- ®

78 a 829C en un cambiador de calor antes de que la salsa se

mela en envases adecuados. ILa salsa pasa continuamente

a través del cambiador de calor, disponiendose de una deri
vacién para reciclar la salsa sl tanque de almacenamiento
cuando se bombea un exceso de salsa respecto a las necesi-
dades de la estacién de envasado.
Este conocido método de~fabricaciéh de salsa tiene
numerosas desventajas. ILa mezcla de salsa tiénde a endure+
cer sobre la pared interna de la vasija y retarda asi la
transmisién de calor. El procedimiento de hervir y volver
2 hervir para guisar los inéredientes de la salsa origina
perdidas de arome debidas a la evaporacién. Ademds al her-
rir, enfriar y después volver a calentar la salsa obtenida
5 través de un cambiador de calor, unido a una excesiva re-
eirculacibén de las salsa tiende a causar la separacidn de
la salsa ﬁurante su almaecenamiento en el envase ( y posible

mente requiere més ingredientes de la pasta de tomete que

saje ey
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si el proceso sbusara mencs del calor).
En consecuencia, el prineipal objeto de 1la presen
te invencidén eg proporcionar un método mejorado pars la .

fabricacidn de 12 salsa de tomate. Es en particular un obt

jeto de la.presente invencién proporcionar un método para |
fabricar salsa de tomate que reduzcea 2l minimo la degrada<

cidn por el calor de los tomates sélidos utilizados para: *

.

descripcién y los dibujos donde ) R

» o ofe

gque ilustra varios aspectos del método de €sta invencién;
¥y la figira 2 es una vista parcial, en parte seg
cionada, de una tobera utilizada en el método de esta
invencién.

En general, el método de la presente invencidn
incluye los pasos de formar una mezcla de los ingredientes
de la salsa sin calentar y posteriormente calentar la mez-
cla para efectuar la coccién y pasteurizacién mediante conl
tacto directo de la mezcla con vapor de ggua sanitario,
Un sistema que se puede utilizar para la produc-
cidn de salsa de tomate de acuerdo con el método de esta
invencidén se ilustra en el diagrema de flujo de la figura
1. El sistema comprende una seccién para preparar la mez=~
cla 12, una seccidén pars el tratamiento con calor 14, una
lseccién de envasado 16, y varias bombas, vdlvulas y contro
les como se describird més adelante con mds detalle.
Ia seccidén 12 de preparacién de la mezcla comprel

de un tanque mezclador 11, y un tangue de compensacién 13

preperar la salsa de tomate. e
se ponen de manifiesto al estudiar la siguiente detalladsa .}

Ia figura 1 es un diagrama de flujo esquemdtidoy’

Otros objetos y ventajas de la presente invencidns

(L4
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vel del liquido 31 que a su vez actia sobre la bomba 33

en comunicacidn de fluido con el tanque mezclador 11 a:
través de la bomba 33. Ia seccidén de tratamiento por cab
lor 14, que estd en comunicacién de fluido con el tangue

compensacidén de 13 a través de la bomba 21, comprende una|
tobera de inyeccidén de vapor de agua 15, un orificio de
contra presién 18, una vdlvula de tres pasos 27, una linesg
de retorno en derivacidén 29, un controlador automdtico 23
y las vélvulas de control 24 y 25, Ia seccidn de llenaé&‘.
16 comprende una tolva de llenado 17 y un control del niaf’
vel del liquido 19, T
El tanque de compensacidén 13 se usa para permijﬁ?
al sistema operar continuamente. Con este objeto, el tﬁé#'
que de compensacién 13 estd dotado con un control del ngfﬁ:
pare suministrar los ingredientes de la salsa desde el tai-
que mezelador 11 a medida que se necesitan,
Durante la operacidn, el flujo total del sistens
a la tolva de llenado 17, como se muestra en la figura 1,
es controlado por el control de nivel 19 sobre la tolva de
lienado 17. Ila bomba 21 se ajuste para mantener un nivel
ninimo en la tolva de llenado 17 cuando se trabaja continua
mente. En estas condiciones el sistema funciona continaa-
mente gin interrupciones en el suministro de wvapor de agua
que es controlado por el control_automético:23, que actia
sobre la vdlvula neumdtica de control de presidén 24. El
orificio de contrapresidn 18 permite una adecuads caide de
presién para facilitar la operacién de la vidlvulae neumdti-
ca de control de presidn 24. Si en algin momento la tolva
de carga l% se llena hasta que actia el control de nivel

19, la vdlvule de control de solenoide 25 se cierra ¥y corta

NAAANS AASARANRS
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|mético 23 actia después sobre la vilvula de tres pasos 27

“ldo total de sdlidos en la salsa acabada serd alrededor del

\W"

peratura de la salsa por debajo del llmlte inferior ajust

do en el control automdtico 23,

.
»

como se ilustra en la figure: |

.

En esta conexidm,

tanque de compensacidén 13, E1 control automdtico 23 actﬁfg

sobre la vdlvula de tres pasos 27 para desviar el productﬁ
beria de retorno en derivacidén 29.

productoc de la salsa en la tolva de llenado 17 cae por de-

.

bajo del nivel superior ajustado en el control, se abre lé

calentar el producto hasta que se alcanza el limite inferi

de temperatura del control automdtico 23.

para enviar sl producto de la salsa a la tolva de 1llenado

17. ILa bomba 21 funciona ininterrumpiﬁémente. Ia védlvuls
25 accionada por un solenoide estd engranada con la bombs
de manera que si la bomba para, la vdlvule se cierra.

| Como se describid anterlormente, una formulacidn
de salsa incluye normalmente una dlSper31on conoentrada de;
solidos de tomate, agua, azucar,'vinagre, sal y, especias
o matefialeé aromdticos, Los s6lidos de tomate estén ge-
neralmente presentes en’proporcién de alrededor del 16% a
alvededor del 18% en peso de la salsa acabada. E1 conteni

25 al 37 .por ciento.

1, de acuerdo con la prdctica conocida, se coloce una tu~h--
beria de retorno en derivacidén 29 para desviar ls selsa ..

que no se he calentado a la temperatura deseada hacia el- |

. %

de la salsa hacia el tanque de compensacién via por la tu..

Cuando el nivel del :

vilvula de solenoide 25 y se suministia vapor de agua paja
oy

El control autg-

En la préctica de esta invencidén, una dispersién

el paso de vapor de agua haciendo asf{ que descienda la teI




" molienda en frio" o de " molienda en caliente" puede ser

utilizada. Sin embargo, se prefiere utilizar wna disper -
gién de tomate de " molienda caliente", pues dsta propori
5 xiona un mayor contenido de pectina»y'proporciona una sai~
84 con una textura y consistencia més deseables, Desde *}-
- luego se pueden utilizar también tomates frescos para ob?g :
ner los sélidos de tomate de la formulacién de la salsa sif.
|se toman medidas para pulverizar, filtrar y concentrar lgg‘i

10 tomates frescos para obtener la dispersidn concentrada de 1°

LI R

#Omte. ' R . ..o .
Los diferentes ingredientes que componen‘is foéi,.
milacién de la salsa se pueden mezclar por cualquier métélﬂ

do adecuado. Un método es afiadir los ingredientes a un tap

15 . gue mezelador equipado con sistema de agitacidén y despuds
B mezclar o agitar los ingredientes hasta obtener una disperd
ién cbnvenientemente intima. Con este objeto, todos los
ingredientes se afiaden al.tanque de mezclado durante la

etapa. de mezcla y los ingredientes no se calientan durani:L

20 esta etapa. El orden de adicidén de los ingredientes al tan
. que de mezclado no es importante, sin embargo, el tiempo
- necesario para mezclar se puede acortar algo si las especias,

lazlicar sal Yy vinagre se disuelven primero en agua, ya con
tinuacidn se afiaden y mezclen con la pasta de tomate.
25 Andlogamente, aunque no se requiere para realizar esta in-

vencidn, se puede conseguir alguna reduccién adicional en

El tiempo de mezclado calentando el agua antes de meterla
n el tanque,
El calentamiento para efectuar la cocecidn y péateg

30 rizacién de la formulacidén de salsa se hace después mediante
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{go de_la longitud de la tobera y espaciados en relacidén an!

el contacto de una corriente de ingredientes mezc;é&os“de
la salsa con vapor de agua higienizado mientras Se bombean
los ingredientes desde el tanque de mezclado al equipo de
envasado. Asi, 2uando la salsa se prepars de acuerdo cox*

é

el método de ésta invencidn de tratamiento por corto tiem

longado tratamlento de coc01on de los ingredientes de la

salsa antes de su envasado « Esto evita las desventaaas k

.

te de componentes de la selsa por cualquler sigtemsa adecua

do, tal como un cﬁorro mezclador o andlogo. Sin embargo, "

con la corriente de ingredientes de la salsa es introducir
el vapof de agua gradualmente en la corriente que fluye pa
evitar‘turbulencia y el choque del vapor de agua con las

particulaghde los ingredientes de la salsa que fluyen lo g
puéde originar,productos de degradacién. Un medio para la
gradual introduccién del vapor de agua es mediante el uso

de una tobera de inyeccidén del vapor de agua, como se mues
tra en la figura 2. Ia tobera 34 contiene une multitud de

orificios 35, espaciadoé a intervalos en una linea a lo lai

po con vapor a alta temperatura no hay necesidad de un prg

previamente mencionadas de la técnica anterior, la pérdiéé'
de aroma por evaporacién, excesivo sbuso del calor ¥y re =’

quemado de la salsa sobre las paredes de los tanques de .|

coccidn, b

un método preferido pare poner en contacto el vapor de agua

4

El vapor de agua se puede inyectar en la corrlgn¢

gular alrededor de la circunferencia‘de la tobera. Ia tob

fluyen los ihgredientes de la salsa cuando son transferido

e la tolva de llenado 17. Esta tobera distribuye la canti

ra 34 se coloca dentro de una tuberia 36 & traves della cual

ad
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A AL .

| total de vapor de agua gradualmente a lo largo de la J.i_ne'r

de flujo de los ingredientes de la salsa y uniformemente
en direccidén transversal al flujo. ‘.

-

Las -propiedades termodindmicas del vapor de agﬁa

en cuanto a sobrecalefaccién, calidad y saturacidn, no son

er{ticas., Sin embargo, es deseable que el vapor de agua

L

B

12 salsa & la temperatura deseada para proporcionar una

la etapa de mezcla.

sa se pasa por el camino mds corto posible a un recipien-
te adecuado para evitar su enfriamiento. Es aconse jable

Imantener ls salsa durante el llenado a una temperatura de
por 1o menos 6890. Con este objeto, como se indicé previa
nente, se puede‘instalar un control sensible a la tempera-

tura entre el punto de contacto con el vapor de agua y el

dola al‘tanque de-mgzcla cuando la temperatura caiga por de
bajo del nivel minimo deseado,

Los siguientes ejemplos ilustran me jor varios
aspectos de la presente invencidn pero se entisnde que no
timiten de ningin modo el campo de la invencién que se de-

fine en las reivindicaciones anexas.

EJEMPLO L

Se prepard una tanda de salsa empleando el sisten

se condense completamente al calentar los ingredientes de“i.-

cantidad conocida de condensado que puede ser tenida en . %
cuente al mezclar la formulacidén de salsa. Es decir, un@gk.
cantidad de agua equivalente a la cantidad de vapor de agyi
condensado se suprimird de la formulacidn de la selsa ex 1’

Despuds del contacto con el-vapop de agua, la sal

puesto de llenado, que funcione desviando le salsa y volvién

a
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va\.*_.r'\.-

-de la figura 1, y de acuerdo con la siguiente formulacién

‘oo

Ingrediente » Peso Kgs,
pasta de tomate ' 252,5 g
agua _ %&,0 N !
‘azdcar : | é9,6 . :;
vinagre 30,8 __3%:
sal ‘ 14,8 : “E'
especias : 1,6 oot

g

, La tanda se tratd para obtener la salsa de acugr;
do con el procedlmlento siguiente. Se calentd primero ql'
agua a 882C y se introdujo en el tanque de mezclado 11. -
Las especias, azucar, sal y vinagre se afiadieron después
al tanéue y se disolvieron en el agua caliente. Se afiadid
la pasté de tomate y la tenda se mezecld durante un minuto
para obtener una dispersidén intima. La dispersidn de los
ingredientes de 1a salsa en el tanque de mezcla se bombed
después hacia. el tangue de compensacién 13 por medioc de l1a

bomba 3 30

El sistema que se describid anteriormente se uti.
1izé después para poner en contacto los ingredientes de la
salsa con vapor de agua y calentar los ingredientes a una
ftemperatura de 79-802C por medio de la tobera de inyeccidn
de vapor de ague 34. Ia salsa So mantuvo a esta temperatud
ra durante un periodo de dos minutes antes de su envasado,
¥l vapor condensado afiadié 34 kg de sgua & la £érmula,

Ia salsa fué después envasada. Ia temperatura
de la salsa antes de envasar fué de 78=-792C, Ia temperatu-
ra intefna de la salsa después de envasar fué de 68 — 719C.
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Y |- La salse obtenida de acuerdo con el procedimion:

to anterior proporciond un producto con excepcional gusto

y textura. El producto pudo ser almacenado durante largog

periodos sin separacién ni oscurecimiento. En este aspec=*:"

5 to, el procedimiento de la presente invencidén proporcions 4~

i

v
una salsa que se puede almacenar sin defectos de oxidacida} -

QRS

2

ain cuando no se haga una etapa de eliminacidn del aire. .| ™
L ‘J.

EJEMPIO II
10 ) : B o E

K #

Se hizo una salsa de acuerdo con el procedimient

del ejemplo I excepto que la velocidad del vapor de aguaé:,:

s o

el control awtomdtico de la temperatura fueron ajustadé% ’
para obtener temperaturas de llenado de la salsa antes del
15 envasado-de 579C, 682C y 82C. Ias muestras obtenidas &
cada une de estas temperaturas fueron almacenadas después
: flurante. 25 dias a tempgraturas de %90,_2220, 302¢ y 379C
pare determinar el efecto de las menores. temperaturas de
producéién utilizadas con sistema de esta invencidn sobre 41
20 credimiento de las bacterias. ILos resultados se exponen a

-

s sontinuacidn en la Tabla I.

o

25

1702068 -
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Se puede ver que se pueden utilizar diferen=~

tes temperaturas para fabricar la salsa de acuerdo con eg.

ta invencidn sin obtener un producto susceptible de estrg

pearse por las bacterias. La temperatura dptima para obtgl

ner una salsa con el gusto y la textura deseable se deten

mina fécilmente por cualquiera experimento en esta técni-
ca.
Algunos aspectos de la presente invencidn se

exponen en las siguientes reivindicaciones.

Los puntos de invencidén propia y nueva que
se presentan pasra gue sean objeto de esta solicitud de
Patente de Invencién en Espafia, por VEINIE afios, son los
siguientes:' -

1.- Un procedimiento para-la fabricacién de
una salsa al tiempo que se reduce al minimo la degrada-
cidn por el calor de los sdlidos de tomate, ﬁroeedimieg
to que comprende, en combinacibén, las operaciones de -
preparar una mezcla de los-ingredientes de la salsa sin

calentar a una temperatura suficiente para efectuar la

-13 -
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20

25

~coceidn, teniendo dicha mezcla menos del nivel de hume-
condiciones de agitacidn, obtener una corriente fluyen- -

‘de dicha mezcla hasta una temperature predeterminada por

< AT

dad deseado en el producto final, mantener la mezcla en
te de dicha mezcla, y calentar dicha corriente fluyente

encima de al menos unos 572C durente un periode de tiem-
po suficiente para cocer y pasteurizar la mezcla de sal-
sa, ocurriendo dicho calentamiento de menera escalonada
por contacto de dicha corriente fluyente de dicha mezcla
con incrementos de vapor‘de_agua, siendo suficiente la
cantidad de dicho vapor de agua, cuando se condenss, pa-
ra dar el nivel deseado de humedad a la salsa final.

2.=- Un proéedimiento segin se reivindica en
la reivindicacién 1, caracterizado ademds porque la mez-
cla de ingredientes de la salsa se calienta a ﬁna tempe=
ratura de unos 572C a unes 5590.

3.~ Un procedimiento segin se reivindica en
la reivindicacién 1, caracterizado ademéds porque la co-
rriente de los ingredientes de la salsa que circula des
pués de ser calentada mediante el contacte con dicho vg
por de agua es transferida continuamente al equipo de en
vasado y envasada en los recipientes.

4,- Un procedimiento para la fabricacién de
una salsa,

Tal y como se ha descrito en la Memoria que
antecede representado en el dibujo que se acompaiia y conj

los fines que se han especificado.

- 14 -
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PBG.

Esta Memoria conste de quince hojas escritas™

a midquina por unma sola cara.

-15 -
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