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colados, después de un espesamisnto relativaments pe=;

El invento' se refiere a un procedimiento
para la produccidn de pulpa de tomate ds concentracié&
elevada por via de transformaciones coloidales.'h E

Durante la preparacidn de la pulpa_daito;
mate, los tomates son pasados por un colador para1qui

tarles, de una parte, la cdscara y las pepitas, y'de

ORI QU

otra, para que adquieran una forma liquida mds Favbra{
ble para las damds fasss de manipulacidn. Las tomatesé
colados forman un producto tan complejo que cmntiensi
moléculas disueltas, sustancias coloides, diSparsoide%
y diformes, asi como fibras gruesas. Las particulas ci-
loidales, o las distintas clases de fibras, estdn suj%-
tas ' a determinadas alteraciones, por el efecto térmicq

k3

varia su viscosidad, se desorganizan las fibras en
espiral, etc. Esto puede explicar por qué hay una gra;
diferencia entre las propiedades de los jugos de tomas
te colados en frio y la de los colados en caliente. AL .
tratamisnto en calients, o a la transformacidn del co-
loide y ds las fibras, por efscto del tratamiento en

calients debe atribuirse también 8l qus los tomates

¢
i
i
2
quefo ( 6 a B veces), se conviertan en una consistan-i
cia pastosa, de poca fluidez, y espesa, 2

Si se dejan reposar los tomatss coladns,%
a

especialmente los colades en frio un tiempo prolongadd,
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puede apreciarse en el fondo del recipiente una segre-
!

gacidn de lfquido amarillo, Este es el suero que se

segrega de la parte gelatinosa qus ss halla encihat-

probablemente por efecto de sinéresis. Los coloices y,
fibras que se hallan encima tienen aln una propisdad |
fuertemente hidrdfila, por lo gue consecusntemente el

exprimido o incluso la centrifugacidn necesita de un

importente gasto de energia,

La separacidn del susrc la solucionaban °

las patentss y procedimientos industriales antsrioresi

s
v

con acciones mecdnicas, en primer lugar con centrifu-

H

i
gas y separadoraes, Este método de segregacidn precisaE
i

bastante energia. ’
El espesamiento del suero tiene varias |

ventajas. Mencionemos como la més importante, gque en !
t

61 se suprime la hinchazdn de los coloides y, como lIT
quido casi newtoniano, conserva su sustancia liquida §
al cabo de upa evaporacidn relativamente fuerte, por %
lo que 8s superflua el empleo de mezcladores de ele- i
vado consumo de snergia y de la caldera de coccidn en%
vacio (caldera esférica) de escaso rendimiento, i
El fundamento de nusstro invente lo cons-

tituye el conocimiento de que los coloides de los to-g
mates, al igual que la mayor parta de los coloides naL
tivos bioldgices, son de propiedades negativas Y por%
i

|
|
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tanto, pusden ser coagulados con iones positivos polie
i
valentes o llevados a sus propiedades hidréfilas, Pa-i

ra ello hay que tener en consideracidn dos hechbs"funé
damentales: la seris de Hoffmeister desde sl puata 3

. NS
de vista ds la coagulacidn de los coloides y, desde !

"
LR X

el punto de vista de la industria de la alimentacidn,!

la circunstancia ds que no lleguen a los vfveres ione
vensnosos, De los cationes polivalentes entra en con-i
sideracidn en primeralinea el calcio, teniendo en

cuenta los puntos de vista anteriores, El efscto de

IEpEp———— ) T

coagulacidn del calcio s8s bien conocido en la coagulaw
i
i
!
Los iones de calcio se adhieren a2 la su-|

cidn de la leche y de la sangra,

perficie de los coloidss del tomate, de cardcter negal
tivo, expulsando de allf a los iones equivalentes, %
- por ejemplo los iones H+ y K+ - y realizan con sus g
valencias qumicas una combinacidn entre las particulaé

coloidales, por lo que éstas se coagulan. Como conse-;
cuencia de la adsorcidn de calcio, los coloides pier~§
den hacia el exterior su carga eléctrica y con sllec sé
propiedad hidrdfila también. Empleando cloruro de cal%
cioc pusde obssrvarse también, por la variacidn del pHi
del jugo de tomate, el sfecto de acidez de los iones :
de hidrdgeno desplazados por efecto de los iones de

calcio,
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En el jugo de tomate destaca sl efecto
coagulante de los iones de caleio, adn en una.cancen-
tracidn extremedamente pequefia. Dependiendo de ia'claw-

R ¢
se, 8stado de madurez y cosecha de los tomatss verfa

naturalmente, el consumo de iones de calcio de la an!
gulacidn, Hay que aportar tambidn cantidades digﬁiﬁ-
tas de iones de Ca+4 al- jugo de tomate, colado sp .

frfo o en caliente. En el caso de tomates colados: en

et e o

frio aleanzan ya algunos tantos por mil de ionas de
Ca la correspondiente transformacidn de los colcidesd
Como consecuencia de la coagulacidn la z
sinéresis muestra una marcada aceleracidn, y en el fné-
do del recipiente se deposita una considsrable canti-%
dad de suero, Una parte considerabls del suero pueds !
ser decantada y concentrada, La fraccidn de coloide E
de colar rojo fija agua en muy pequeffa cantidad, Pue-%
de reducirse a un contenido de agua del 20~30% por %

via mecdnica con energfa relativamente pequefia (con

filtro-prensa, centrifuga, dispositive de filtracidn ;
con succidn, prensa de tornillo sin fin, prensa es-
trujadora, stc.). La fraccidn de coloide transformada%
y deshidratada importa el 2-3% de la cantidad de jugo%
de tomate colada., La Fraccidn de suero obtenida por ‘
deshidratacidn mecdnica pueds mezclarss con la frac- |

cidn de suero antes mencionada y llesvarse con slla a
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los espesadores, S5i se aparta el suero, pusde produ-

cirse una lechosidad y mostrarse una separacidn del

suero, pero esto no estorba précticaments al espesamisn~

to porque estos coloides estdn en cantidad relativa-

mente pequefia y también difieren en su propiedad de

RS

los coloides segregados y filtrados,
La abtencidn del concentrado desde lz’ |
fraccidn de sueroc es sencilla - como consecuencla-

i
t
i
i
de la ausencia de la accidn perjudicial de losvgolpi-g
des - y puede efsctuarse econdmicamante en calceras dé
coccidn en vacio de cualquier tipo y concentrarse la
fraccidn de suero en tal medida que el contenido de
sustancia seca del praducto final (después de mezelar
con los coloides) pueds ser superior al 60%., E1l suero

sespesada tiens el olor caracter{stico del tomate, una

pasta semejante a jarahs, que en caso de una concen-

tracidn apropiada puede conservarse largo tiempo, sini
i

estropearse a la temperatura ambionte, El concentrado'

de suero ss sspeso en estado frio; calentado, se re-

duce su viscosidad,

El concentrado obtenido de la fraccidn
de susro tiens que ser ahora mezclado con los coloi-

des filtrados, Esta fase de manipulacidn puede efec-

tuarse también en un mezclador sencillo; Aparte de la

mezcla mecdnica es también muy importante el empleo d

SIS, YO

-
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productos quimicos para volver a transformar los coloi-
. M H
des a su estado primitivo, Los productos quimicos que:
!

pueden emplearse deben ser tales que su unidn tenga

una mayor afinidad con los iones de Ca++que el celoi-
5 | de, su catidn debe ser de una valencia y, por Glﬁimo,;

la combinacidn misma o sus productos de transformacidn

obtenidos durante las reacciones no deben ser veneno-
' sos, Esta condieidn la podemos cumplir con el empleo
- de diferentes fosfatos, citratos y otros combinacio-

10! nes orgdnicas e inorganicas,

La cantidad de los productos quimicos esa
t4d determinada por varios factores, de los cuales los
mds importantes son los siguientes: La cantidad de Ca
empleada, las condicionss bioldgicas de los tomates,

15{ as{ como aguel punto de vista importante de qué "cor-

pulencia" debe darse al producto final, La cantidad dé

los productos quimicos necesarios para la recuperacié@
importa algunos tantos por mil del tomate colado, f

La pulpa de tomate mezclada y ratransfnrﬁa-
201 da puede alcanzar - come ya se ha mencionado «~ al con;

tenido de GQ% de sustancia seca; éste pusde importar §
tambidn mds, por lo que consecuentemente puede con- ;
servarse durante largo tiempo a la temperatura ambien;

te, porque dispone de tales condiciones osmdticas, que

25; excluyen el dafio por microblos, i
i
|

i
i
i
€
H
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. risticos los siguientes procesos,

Esta circunstancia permite, el empleo def

materiales modernos para snvasar, de gran sconaomia, en

lugar de los materiales de metal y cristal, empladdos

hasta ahora,

La pulpa de tomate preparada con niestro|
método tiens en general un color rojo mds vivo QGé el

puré de tomats elaborado en la forma corriente, es de:

i
"corpulencia" sgradable, el olor recusrda al de los

tomates frescos y con slla pueden prepararse, con el
guiso convenients, comidas de gusto y cardcter pare-

cidos a los del puré de tomate hecho de la manera con=

1
vencional,

Para nuestro procsdimiento son caracte- |

1.) Colado ,

Los tomates lavados y seleccionados lle-

gan a las mdquipas coladoras de tomatses, corrientes,

Es mdés convsniente sfesctuar el colado en fric. Para

obtener una mayor cantidad de jugo puede colarse otra;

vez en caliente la partes que haya quedado dsspués dal§
colado en frio, E1 jugo as{ obtenids puede mezclarse éon
la fraceidn de jugo prensado en frfo, lo cual no in- i
fluye sn 8l sspesamiento,

2.) Sedimentacidn

|
i
?
1
!
s

A le fraccidn de jugo de tomate se le
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affade upa cantidad de sustancia de sedimentar de al-

gunos tantos por mil, en forma de solucidn (por sjem-
N 1

plo, 1% de CaCl, en solucidn al 10%); esto se mezcla

y a continuacidn se deja reposar,

3.) Separacidn de los coloides

Por sfecto de la sinéresis se segrega el

suero del producto sedimentado (dependiendo mds o me-

nos de las circunstancias), pudiéndose evacuar aquél !
por el grifo o sifonarse, Del sedimento de colcr roJo}
puede obtenerse sl suero y el mismo s® mezcla con la
fraceidn de suero obtenida apteriormente, mediante al
dispositivo apropiado (filtro, dispositivo de filtra=

cidn con succidn, centrifuga, ssparador), ]

4.) Espesamiento de la fraccidn de susro

La fraccidn de suerc se espesa hasta la
concentracidn deseada en recipiente de vacio, Para al:
espesamiento son indicados el espesador de tuha vy i
también el de pelicula, (El suero puede somsterse tam%
bién a un secador por pulverizacidn; también el seca-
do de la fraceidn de coloide pusde solucionarss de askh
ta forma. En este caso, el producto es polvo de toma-

te,) |

-9 w ;
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5.) Reversibilidad

La fraccidn de susro convenientemente con-
centrada se homogeneiza con una captidad proporqionalé
de fraccidn de coloids, as{ como con la adiciﬁnfde?la{
cantidad correspondiente de productos quimicos (ppr
e jsmplo, con 1/2 o/oo de dcido fosfdrico & 1 D/oo de |

Na3P04). |

6.) Envasado

Para sl envasado del puré de tomate bra-%
parado de la forma anterior, de gran concentracidn, f
pueden tomarse en consideracidn también diversas l4-
minas - mds haratas que los materialss corrien@ss pa-

ra envasar,

La presente solicitud, que corresponde a
la presentada en Hungria el 25 de Junio de 1971 bajo |
el N& KD-2436, se acoge a los beneficios del articuloé

51 del vigents Estatuto sobre Propiedad Industrial,

REIVINDICACIONES

Los puntos de invencidn propia y nueva,

|t e s s v r e e
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qus se presentan para que sean objeto de estea solici=

tud de Patente de Invencidn en Espaffa, por VEINTE affos,

son los siguientes:

s gy

l.= Procedimiento para la obtsencidn de ;
5 pulpa de tomate de concentracidn slevada, caracteri=- g
zado porque durante la produccidn se sfectlz una trans-

formacidn reversible ds los coloides del tomate y pork

que en el producto acabado tiene lugar la reversibili

'
!

dad de los mismos por sl efecto. de productos quimi-

10 coS,

2.~ Un procedimiento segin la reivindica

cidn 1, caracterizado porque los coloides de los toma.

L)

tes prensados, coagulados con iones metdlicos poliva-
lentes, convenisntemente con combinaciones de Ca, son '

15 | segregados del suero que llega para su espeéamiento.

3.~ Un procedimiento segln la reivindica:

cidn 1, caracterizado porque los coloides separados,

conforme a la reivindicacidn 2, son vueltos a mezclar,
. 1

con la fraccidn espesada de suero, y porque la propie;

20 ; dad hidrdfila de los coloides es reversible, en una oj

|

varias stapas, con productos quimicos, convenientsmen-
. X I

te con dcido fosfdrico, o con sus sales. ‘
4,~ Un procedimiento seglin la reivindica~-

” . * i
cian 3, caracterizado porque en lugar del 4cido fose .

i
N

25 | fdrico se emplean dcidos drgénicos o sus sales que,

2498072 - ll -
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por lo demfs, estén presentes también en los viveres;
5.~ Procedimiento para la obtencién de
pulpa de tomate de concentracifén elevada.
Tal y como se ha descrito en la Memoria
que antecede, v con los fines que se han especificado,
Esta Memoria consta de doce hojas escri-

tas a miquina por una sola cara.

Madrid, 26 D\ C, ‘\972

P. A.

Albeiftq gg Eipaburt
Por Pode
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