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‘Memoria descriptiva
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{ entidad / HEiNeeibhalidad norteanericans
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! BRICACION DE SALSAY
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.producto de tomate ¥, m&s particularmente, se refiere a lal
%preparacién de una salsg de tomate o catsup mejorada.

g Salss es el condimento producido a partir de uno
o més de los siguientes ingredientes: (1) una dispersibn -
zliquida de tomate obtenida a partir de tomates maduros de
la variedad roja o rijza, (2) wna dispersién liguida de to

‘mate obtenida como subproducto de la preparacidn de tomate

‘para enlatar, que consiste en peladuras y corazones, y (3)

ung dispersidn liquida de tomate obtenida como un subprodue

ito de la extraccibn parcial de jugo desde tomgtes. Dichas
%dispersianes de tomate se obtienen filtrando los tomates o
isubproduotOS, con 0 sin calentamiento, para eliminar la pi
élas semillas, los coragones, y otras sustancias gruesas o
?uras. Cuando dicha dispersidn liguida Ge tomates se obtie
he sin calentamiento, el procedimiento es citado general-
?mnte como un proccdimiento de "rotura en frio", Cuando se
ﬁtiliza un procedimiento de calentamiento, el procedimien-
%o es conocido como una "roturs en caliente". El procedi-

miento de roturs en caliente es deseable generalmente por
i

el hecho de que la dispersibn de tomate puede ser producida
H

sin descomposicidn de la pectina por actividad enzimdtica.
%a presencia de pecting es deseable pars proporclongr pro-
?iedades apropiadas de estructura y de espesamiento en el

%roducto de salsa. Despuds de Ffiltrar, la dispersion liqui;
Ea es concentrada y después es sazonada con azicar, sal, Vi
nagre y especias. La mezcls de dispersifn liquida concen-

trada de tomate y de los ofros ingredientes es cocida para

Pasteurizar la dispersidn. Ig mezcla cocide e¢s cerrada ac-
1

o seguido herméticamente en un recipiente. Ia mezcla es -

ud

i
=2
-

"




tratada térmicamente, antes o después de cerrar hermétlca-

)
amente, Pars evitar la putrefacclon. :
g Una préctica comin en la fabricacidn de salsa de
‘ l

»tomate es la de preparar la salsa a partir de tomates 1res
5 cos durante la época de cosecha. Una dispersién concentra—
da de tomate, citada cominmente como pasta de tomate, pue—
de ser preparada durante la época de cosechs y ammacenada,

y utilizada subsiguientemente para producir salsag de toma—
ite. 3in embargo, la salsa hecha a partir de pasta de toma~
i

10 'te no es desegble econdmicamente, excepto para utilizarsei

|
f
i
! i
‘en envasado controlado en porciones, a causg de lg excesi-
i
i
va cantidad de sdlidos de tomate requeridos para dar un pro
f

i |
'aucto de consistencis apropieda. También, como lg salsa —:

preparada a partir de pasta de tomate es sometida indesea-

)

15 blemente a calentamiento adicional, el color y el sabor nol
. H

t
son nunca los mismos que para la sSalsa hecha a partir de to

mates frescos. :
1
I

En un método convencional de fabricacidn de sal-
}sa a partir de tomates frescos, la pulpa de tomate rota en;

20 écaliante es concentrada por ebullicidn en depdsitos gbier-
' %tos, equipados con serpentinags de vapor de azua, hasta apng

ximadamente 14,2% de sdlidos. Para retener el color, la pui-
§pa es cocida deseablemente lo més rapidamente posible, Lo T
'que requiere aproximsdamente media hora de ebullicibn abier
25 ;ta. Usualmente, la mitad de la pulpe de tomate es afladida al

t

frecipiente abierto y es puesta a ebullicibn siendo afiadido
i :
el resto lentamente, pars no obstaculizar la ebullicidn. A

icontinuacibn, la pulpa de tomete concentrada es retirada a

recipientes de acabado en que se afiaden los ingredicntes -

i
30 restantes de la salsa, tales como vinagre, azucar, sSal y E

16.8.68 - 3 -
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especias, ¥y la mezcla es hervida hasta la consistencia ©
total de s6lidos deseados. Lo salsa es finalmente desaireg
da y llenada en caliente.

Dicho método convencional de Fabricacién de sal-
sa ltiene numerosgs desventajas. la mezcla de ingredientes ;
de salsa tiende a aglomerarse sobre las paredes inﬁerioreé
del recipiente durante la ebullicién y mbtarda por lo tanto
la transferencia de calor, El procedimiento de ebullicién -

.y de nueva ebullicidn para cocer los ingredientes de sal- |

+

;sa da como resultado pérdidas de sabor por evaporacidn. -§
| . ‘s . o
iTambién, la ebullicidn, la coccidn y el nuevo calentomien—

zto de la salsa de tomate a través de un cambiador de cala@

t

unidos con una excesiva recirculacibn del producto de sal-
. i

'sa de tomate, tienden a provocar la separacién de la salsa

%

idurante el dmacenamiento en el recipiente y posiblemente -
érequiere mas cantidad de sdlidos de tomate que si el pro~§
'cedimiento abusase menos de calor. é
; Correspondientemente, el objeto principal del -1
presente invento es el de crear un método mejorado de fabri

i

‘car salsa de tomgbe. Otro objeto del presente invento es -
el de crear un método mejorado de calentar sdlidos de toma%
te para inactiver la pectinasa. Bs un objeto particular de%
presente invento preparar tomates enteros frescos para la }

fabricacidn de salsa de tomate que hace minima la descompo-
f

sicibn de pectina para actividad enzimética. X
Otros objotos y ventajas del invento resulbtarén :

s

;evidentes a partir del estudio de la descripeidn detallads:
'y del tnico dibujo, que es un organigrams esguematico que
-ilustre diversas caracteristicas del procedimiento del pre-

. ]
sente invento.

i
i
H
H
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n general, un procedimiento de acuerdo con el -

{presente invento incluye las etapas de romper los tomates .

1 . . ;
ienteros ¥ calentar los tomates rotos para inactivar las en

'

?zimas que descomponen la pectina por contacto directo de -
ilos tomates rotos con vepor de agus higiénico. Por “roturé“

gse entiende cuglquier porcedimiento en que los tomates en-

i

iteros son picadds, cortados cn rebanadas, triturados, de -

‘forma gruesa, o son separados de oira menera para formar -

;fragmentos gruesos. A este respecto, se crec que la aced oni.
ide la enzima pectinasa es tan ripida que resultard algo de
1 I

‘dafio para la pectina incluso g la temperatura ambicnte si
l B

'los tomatés enteros son pulverizados por debajo de un punto
necesario para ayudar a la transferencia de calor.

i

! Después de voner en contacto los tomates rotos -
con vagpor de agua, la pulpa de tomate rota en caliente puede
i

ser pulverizada acto sezuido y acsbada hasta el tamafio de -

particulas deseado ¥ subsiguientemente concentrada por eva-

4

poracién. Ia dispersién concentrads de sélidos de tomate es

tratada acto seguido para proporcionar salsa mezclando lg
| . !
idisper316n de sblidos de +tomgte con otros ingredientcs de

salsa y subsiguiente tratamiento térmico. Un método preferi
1

o para tratar la dispersidn concentrads de s0lidos dc to-
zmate para proporcionar salsa ests descrito en la solicitugd,

'pendiente serial nim. 551.095.

Un sistema gque puesde utilizarsc para la produccidn

de salsa de tomate de acuerdo con este invento esta ilustra-
i .
@o en los dibujos. E1l sistema comprende ung seccidn de to-

%ura de tomate 11, una seccidn de tratamiento térmico 21,

| . )
una seccidn de acabado de sélidos de tomate 31, una seccidn
i . H

i , . .
de concentracién de pulpa 41, una seccidn de acabado 51 y



'
:
i

s :
diversas bombas, vilvulas y controles, que se gesé*&blrani
v
'

con mis detalle en lo que sigue. :
4 Ta seccibn de rotura de tomgte 11 comprende unaé
‘méquina apropisda pera cortar en rebanadas o romper de Ofra
5 neners tomgtes enteros a la forma de material en forma de%
! H
‘particulas, siendo una miquine epropisda un molino de mar-

‘tillos utilizado sin un tamiz. La seccidn de tratamiento {
i

i . . i
gtérmlco 21 comprende una bombs apropiada 22 para manipular
‘materigles sb6lidos en forma de particulas, medios de cal-
10 ‘deo 23, una vilvula reguladora 24, una conduccién de reton

1
] . N . g
'‘mo de derivacidn 25, un controlador sutomatico 26, una val

vula de control 27 y una conduccidn de alimentacidn 26, Unp

'pomba apropiada para manipular sdélidos de tomate en forma

de particulas es una bomba de gargsnta o entrada abierta -

15 iMoyno. Lo seccidn de acabado 31 comprende una maquina babti

%dora de pulpa 33 y una maquina acabadora 35. Haguinas apro
lpiadas para batir pulpa y para scabar son molinos rotato-
rios provistos con temices a través de los cuales son he-
chos pasar los sdlidos de tomatc pero que scparan por ta-
20 - mizado las semillas y tallos. La miquina batidora de pul-

VI ipa estd provista con un tamiz con aberturas desde aproxima

damente 1 mm. hasta aproximadamente 1,75 mm., mientras que

e !

| ‘A . .
el tamiz de Ia maquina acabadors tiene aberturas desde apr

10

§
Ximgdamente 0,5 mm hasta aproximademente 0,9 mm.

25 Lo seccidn de concentracidn de pulpa 41 compren-

i . . o . .
ge cualguier equipo apropiado de evaporacidn en vacio en

que el jugo de tomagte de concentracidn simple obienido g -

§

partir de la maquing acabadora puede ser concentrado hastg

‘aproximadamente 23% en peso de sb6lidos de tomate. Lig sec~
i

30 ¢ibn acabadora 51 comprende equipos apropiados para mezelar

‘1506068 i - 6 -
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| la mezcla cuncentrada de solidos de tomate o?@;qggaggy la
seceidn de concentracidn de pulpa 41 con log ingredientes i
necesarios Ge salsa de tomate, ¥ cqguipos apropiados parg
calentar la mezcla dc ingredientes de salsa, bombear la

i
]
{
H
1
¢
i
1
.
i
3

5 }mezcla y colocar la mezcla dentro de recipientes aprOpia—§

fdos. Tgl como se menciona snteriormente, un método prefe-§
irido de gcabar la dispersidn concentrada de sbdlidos de to-
mate a la forma de salsa coth deserito en la solicitud pen’
diente Serial Numero 551.095.

10 En trabajo, los tomates son primerazentie rotos

)
b
{
)
}
i
|
|
I

por el molino de martillos 13 gque trabaja sin tomiz. Le-

‘t0 proporeiona tomates rotos de tanafio de particulas relg-

Iﬁivamente granGe, guc son subsiguientecnente macerados adi—;
cionalmente duramve etapas de bombeo y de calentamiento,
15 tgl como se explicari con mas detalle en lo que sigue. ;
Después de ser rotos, los tomates son cargados %
inmedigtamente en una tolva 29 donectada con la boca de en;

i

troda Ge la bomba 22. La corricnte fluyente de tomates ro-
Etos en forma de particulas es calentada entonces directa-
20 mente al mismo tiempo gue es bombeada a través de la con- E
ducecldn de alimentacidn 28 para caientar répidamente los
sblidos de tomate hasta una temperatura suficiente para
ingetivar la enzima pectinasa. Esta temperaturg es de apro;
ximademente 832C. |
25 A este respecto, tel como se ha indlcado ante-
riormente, la descomposicidn enzimdtica de péctina por
parte de pectinasa comienzg a aparecer ten pronto se ha
roto la piel del tomate. La velocidad de descomposteidn
enzingtica es directamente proporeional tanto al tamafio def

30 ;particulas Ge los tomates rotos como g su temperatura, A

v
i

16.8-68 - 7 had
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: este respectD, la enzima pectinasa estg contenida dentro

de ¢élulas individuales del tomate, mientras que la pec-

§tina esta situada exteriormente al Ares limitsds porlas
i

: paredes de las células. Cuando se reduce el btameiio de par)
ticulss, nas cantidad de cdlulas individusies son rotas

. para desprender pectinasa, mientras que al mismo tiempo

§més pectina se hace disponible para que reaccione con ella

Ela pectinasa. La descomposicidn de pecting por la pectina-s
gsa comienzg a tener lugar por 14 tanto inmedigtamente en
;cualquier superficie cortada de los tomates en que las cb-
Elulas hon sido rotas. Similarmente, cuando la temperatura
:de los tomates roitos es aumentads hasta la tempsratura en
igue la enzima pectinada es inactivada, anmenta lg veloci-
i
'dad de descomposicidn enzimitica de la pectina.

A este respecto, aunque los tomates puslen ser
mantenidos durante periocdos de tiempo muy breves a la tem—
Eperatura ambiente después de haber sido rotos, dependiendo
del tamaiio de particulas, es deseagble comenzar el cgldeo 1

antes posible despudés de la rotura. Por 1o tanto, se pre-

ifiere introducir los tomates directamente en los medios
%de caldeo 23 despuds de hgber sido rotos.

; Tal como se indica enteriormente, después de que
ése indica el caldeo de los tomates rotos, el tiempo pars
galcanzar una temperatura de aproximedamente 8§82C, antes
%de que tenga lugar ninguna descomposicidn sustancial de
%pectina, depende del tamafio de particulas hasta el que han
'sido rotos los tomates. A este rcspecto, se deberd enten-
éder que la temperatura de inactivacibn de 1g pectiﬁasa ne-

lcesita ser alcanzada rapiGemente solo en los lugares de

:los tomates rotos en que han sido rotas las paredes de las

|
- 8 -
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écélulaS, es decir en la superficie cortada expuesta de
§los tomates, Asi, mientras que la temperatura de la super-—
éficie de los tomates en forma de particulas debe ser au—
gmen’cadn hasta una vemperaturs de al menos aproximadamente'
8890 pera inactivar la pectinasa, la temperatura interna
puede permgnecer en un valor inferior, sin gue ocurra nin-
,guna descomposicibn sustanciasl de pectina. En gencral, la
temner vtura de la superficie de los tomates en forma de |
,partlculas debers ser sumeniada hasta la temperatura de
flnactiVa01on de la pectinasa dentro de un ticmpo de apro-%
}xlmadamente 10 segundos. |
g Losmedios de caldeo 23 puéden ser cualquier apa-
%rato apropiado que ssa capaz de calentar los tomatves rovos
hasta ung temperatura de aproximedamente 882C dentro del
tiempo deseado. Por razones de economia y de simplicided,

un medio preferido para calentar los tomates rotos es por :

linyeccidn directa de vapor de agua higiénico dentro de la
i

corriente fluyente de tomates rotos.

El vapor de agua, cuando es inycctado directa--

mente dentro de la corriente fluyente de tomates rotos, ¢s

|

regulado para proporcionar calor suficiente basado en 1la

| .

centidad de flujo de sblidos de tomate por la valvula de re-

}gulaoién 27 y por el controlador automatico de temperaturaj

|

26. Una conduccidn Ge retorno de derivacién 25 es prevista.
1 :
@ara desviar parte de la pulpa rota en caliente gque ha si-
do calentada, de vuelta a la tolva. Esto permite ¢l caldeo:

1nmed1ato de la superficie de los tomates en formg de par~;

W {culas hasta una temperatura sustancialmente de gproximg-;

dsmente 882C. Esto evita la descomposiocidn enzimitica de

$
la pectina liberada en la superficie cortada. Bl subsi--

|
|

| -9 -
I

!
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gulente tragtamiento térmico de la corriente fluyente de

a6

tomates en forma de particulas sumenta la temseragtura de
-la masa global de tomates en forma de partlculass hasta ung
?temperatura de sl menos goroximadsmente 88eC. ZEsto propor-
iciona un colechdén calentado de sblidos de tomate en formeg
%de particulas dentro del cual la totalidad de los tomates
fotos pueden ser introducidos antes de la introduccidn en
s1a bombg 22. La cepacidad de la bomba es tal que el flujo
de sbélidos de tomate recientemente rotos y de sblidos de
%tomate calentados parcialmente cevueltos, requiere un tien
ipo de permanencia no mayor de gproximadamente 30 segundos
%antes de ser calenfados por inyeccidn de vapor de agua. La
valvula de regulacidn 24 es utilizads para proporeionar
una ligera contrapresidn, contra lg cual pueds trabajar la
‘bomba.
? ~ TLos sdlidos de tomate en forma ide particulas ca:
?entador son hechos pasar acto seguido a una maquing bati-
%ora de pulpa de tamiz robtatorio 33 en que el tamsiio de
%articulas de los sblidos de tomate, e8 reducido hasta de
;proximadamente 1l mm g gproximadgmente 1,75 mm y las semi-
éllas ¥ tallos son eliminados. La pulpa de tomate resultan~-
%e es bombeads acto seguido a una miquina similar 35 en
gue los sdlidos son acabados hasta el tamafio de particulas
%inal a través de un temiz que tiene aberturas desde apro-
;imadamente 0,5 mm hasta aproximsdamente 0,9 mm. El jugo
%e tomate de concentracidn simple resulta,te, que esta fil
trado de semillas y de troncos, es bombeado acto seguido

a la seccidn de concentracidn de pulpa.

S5i se desea, el jugo de tomate procedente de la

magUina acabadora puede ser enfriado rapidamente y enfriad

- 10 -
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éhasta muy baja temperatura pars el almacenamiento,'antes

. do la concentraciln hauta la cantided deseada de sblidos !

‘de omaste. La concentracifn hasta la cantidad deseada de

i gblidos de tomate puede efectuarse por cualquiler equipo

‘epropiado de evaporaciln en vacio que sea capaz de propor-
‘cionar un vacio de 550 a 675 mm y una temperatura de sali-
Zda del producto de 43 a 482C. A este respecto, no es posi{

;ble almacenar ung dispersibn concentrada de s0lidos de to=
i j
imate, debido a la putrefaccibn bacterioldgica. Sin embargo;,
i

lsi le dispersidn concentrada de sblidos de tomate es com~ .
! :

lpinada con el vinagre y la sal reque.ridos para la subsi--

guente produccidn de salsa de tomate, la dispersidn puede

'ser glmacensda bajo condiciones de refrigeracidn, con ex-

‘clusidn de aire hasta que se requiera pars la utilizacién
j .
isubsiguiente.

{

In la seccidn acabadora, de acuerdo con el méto-

do preferido de la solicitud pendiente Serial ndm. 551.095,
1a dispersién concentrada de sdlidos de tomate es mezclada

?on los ingredientes requeridos para proporcionar saléa deg
iomate en un Gepbdsito mezelador. La mezeclg de ingredientes?
he salgs Qe tomate es puesta cn conitacto acto seguido con
&apor ic agua para calentar la mezcla hasta la tempcraturaé
i

deseada antes del envasado. La salsa puede ser enfriads ra~
%idamente hasta de gproximadamente -142C g gproximaldamente

+49C antes de envgsar pare desagirear,
|

i Bl siguiente ejemplo ilustrsg .con mas detalls di-

versas caracteristicas del presente invento, y se pretende.
i H
que no restrinja de ninguna manera el alcance del invento

!
que es definido en las siguientes reivindicaciones.
i

K & = : » ’
Se prevarod una carvge de Salsg utilizando el sis-—.

- 11 -
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tema de los dibujos, de acucrdo con la sigulente fornulas:

Insrediente Porcentaje en peso

H
H

Pulpa de tomgte concenitrado

(234 de sblidos) 70,248
Azdcgr, graaulado 15,920
l Agua (condensada) 5,930
? Vinagre blanco 4,612
g Sal 2,960
: Egpecias 0,330,

i Ta salsa es preparada de acuerdo con el siguien-
ite procedimiento.

ﬂ Tomates colocados en benastas fueron vaciade en
una cuba lleng con agua, y fueron lavados hasta quedar -
limpios de suciedad y fueron clésificaﬂos. La temperatura
del agua de lavado era de 432C. AproximaCamente 900 kg por
hora d¢ tomates clasificados y limpiados fueron tratalos a

}
$ravés de un molino de martillos hecho funcionar sin tami-

;cortados a la forms de seccioneg de tomate en forma de par
?ticulas por paso a través del molino de martillos., Los tom
gtes en forma de particulas fueron cargados acto seguido de
forma directa a una tolva situads por encima de la entrada
‘la bomba de tipo de orificio abierto tipo S8Q 2-1/2" Moyno
zLa bomba Moyno fué utilizada pars transferirlos tomatés en
ﬁorma de particulas g través de una tuberis gue contenig -
%na boguilla, con la que se inyectd vapor de agua directa~
mente dentro de los tomates para proporcionar ung tempera-

tura de 962C. Parte de los tomates calentados que fueron -

mezclados con vapor de agua en exceso fusron recirculados

ces, a la temperatura ambiente. Dos tomates enteros fueron

de




2ontonces de vuelta o la tolve segin otros tomgtes on rorma

1

de particulas eran recibidos del molino de martillos. La =

porcion de los tomates no recirculads fué bombeada dlructa—

’mcnue a una maquina batidora de pulpg rotatoria. Los toma~
tes fueron hechos pasar a través de un tamiz de 1,5 ma. cn

'la mdquina batidora de pulpa, en que la porcién princip nal

1

ide 1las semillas y otras porciones indeseables del tomate {

fueron eliminadas. :
! .. i
i Despuds de pasar a través de la maguina batidora

t

10 ‘de pulpa, el jug
través de otra miguina batidora de pulpa rotatoria utlllza—

ugo de tomate resultante fué hecho pasar a -

da como acabadora. La acabadors estaba provista con un tad

wiz de 0,68 mm. Después de dejar la miguina acabadora, el

jugo de tomate de concentracibn simple fud concentrado dl—

15 rectamente hasta 232 de total de sdlidos, en un evaporador‘

de vacio de pelicula descendente. Una dispersidn concentras-

i

da de sélidos de tomase Fué descargada del evaporalor con ,

una concentracidn de sbélidos de 235 a 43°C¢, Bl agucar, el
V1na ore, la sal y las éspecias fueron afigdidos acto sevul-é
2B A ho a la Gispersidn concentrada de sdlidos de tomate en un .
@ezclador a una ‘temperatura de 432 C, La mezcla resultantei
ffué calentada acto sezuido de formg dirceta por inyeccidn .

de vapor de agua hasta una temperatura de 98 a 1002C duran-

'

%e un tiempo de permanencia de 12 segundos, mientras que la
25 pezcla de ingredientes de salsa de tomate flulg a través de
?na tuberia de 25 mn. 21 producto de salsg fué entonces en;
?riado rapidamente hasta 792C en un depdsito oue habia si~:
ho sometiio a un vacio de 380 mmn para desgirear el produotb
de salsa. Acto seguido, la salsa fué llenada cn recipienteé

f !
30 flexibles dispuestos en porciones. La temperatura interna |

17.8.68 ! - 13 -
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;de la salsa despuds de envasar era de T72C.

o ———— s Amn A n A e

» La salsg producida de goucrdo con el anterior -
'procedimiento proporciond un producto con sabor, estructu-
T y color excepcionales. En un ensayo de comparacibn di-
.recta con salsa producida por otros métodos comerciales,
‘el color y el sabor de la salsa producida por el presente
‘invento eran sobresglientes.

1}

Esta solicitud gque corresponde a la presentada

icn los Estados Unidos de América, el dfa 18 de Julio de -

'1.967, con el n® 654,169, se acoge a los beneficios del -

H
I

iarticulo 51 del vigente Bstatuto sobre Propieded Indus-

trial.

z - N 0T 4 -
|

Los puntos de invencidn propia y nueva que se =-

‘'presentan para gue sean objeto de esta solicitud de Paten-
i

tes;

3 1.~ Un procedimiento para preparar tomates pars
Ela fabricacién de salsa, que comprende, en combinacidn, la
'etapas de romper tomates enteros, transportar dichos toma-
?tes roto8 para proporcionar una corriente fluyente de toma

tes en forma de particulas, y calentar al menos lg superfi
i

cie de dichos tomates en forma de particulas hasta una ten
§

3 . M . .
pperatura previemente determinada suficicnte para inactivar

lla enzima pectinesa, elcanzindose dicha temperaturs previe

te de Invencién en Espafia, por VEINTE gfios, son los siguien

L4
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;mente determinada dentro de al menos aproximadszmente 30 qg
gundos después de que se inicia dicha etapa de cagldeo.

i 2.~ Un procedimiecnto de acuerdo con la relv1nd1—

i
: i

icacibn 1, en que dicha etapa de caldeo se efectiia poniendo
1

‘en contacto una corriente fluyente de tomates rotos con vg
,por de agua higiénico. ;
j 3.~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindia
!

‘cacibn 1, cn que dicha etapa de romper tomates enteros se

efectia haciendo pasar los tomates enteros a través de un

i
'
|
!mollno de martillos gque funciona sin tamiz.

4.~ Un procedimiento de acuerdo con la reivindi{
cacibn 1, en que dicha temperaturs previamente determinadé
es al menos de aproximadamente 382C. i
| 5.~ Un procedimiento de acuerdo con lg reivindi%

cacidn 1, en gue una corriente fluyente de tomates en for—
? e H

ma Ge particulas es calentada hasta una temperatura unifor

.me previamente determinadg desde aproximasdamente 918C hasﬁ

ta aproximadancnte 992C, y en que una poreidn de dicha co-

rrlentc fluyente de tomaites en forma de particulas es desﬁ

v1ada para proporcionar un lecho de tomates en formg de -

partlculas calentgdos en el qus se pueden colocar bOmatOSS
rotos recientenente pars calentar al menos la superficie de
gdmchos tomgtes recientemente rotos hasta una temperatura -

| .

iprevigmente dcterminada de gl menos aproximadamente 88eC,
1

1 A
3 6.~ E1 procedimisnto de la reivindicacibn 5, en .

l

‘que los tomates enteros son rotos por debajo de la superfi’
;

.cie de dicho lecho de tomates en forma de particulas calen

;tados.

7.- E1 procedimiento de la reivindicacibn 1, en :
!

quc dicha corriente fluyente calentada de tomates rotos es
| ;

{
+
;
:
i
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tratada adicionalmente por la etapas de acabar dichos tOm%;

-tes rotos calentados hasta un tamafio de particulas previa-

2

‘mente seleccionado al mismo tiempo que se eliminan Gesde -

‘los mismos las semillas y los tallos, concentrar dichos to
§mates acabados pars proporcionar una dispersién de ‘tomate
icon al menos agproximadamente 20% en peso de sblidos, afladir

ingredientes de salsa a dicha dispersién concentrada y ca-

lentar dicha mezcla de ingredientes de sglsa hasta una tem
‘peratura de al menos aproximadamente 662C, para proporcio-
nar vn producto de salsa.

8.~ El procedimiento de la reivindicacidn 7, en

?que dicha mezcla de ingredientes de salsg es calentada po-

i
niendo en contacto dicha mezcla con vapor de agus higiéni-
i
ico.
9.,-Un procedimiento para préparar tomgtes para

‘1a fabricacién de salsa.
I
i Tal y como se ha descrito en lg Hemoria que an-—

!
Eteeede, representado en los dibujos que se gcompafisn y coni
i

los fines que se han especificado.

!

ia maguina, por una sola cara.

i

|

i Esta iemoria consta de dieciseis hojas escritas
i

i .

i HMedrid,
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