REVISTA FACULT AD NAGION AL DE AGRONGMIA VOL X¥XVill-Ne 2- 1885

 COMPARACION DE TRES METODOS
PARA LA OBTENCION DE SALSA DE TOMATE

MANUEL JOSE LOPEZ D.*
RAMIRO RAMOS S.*
JACOBPINO C.**

RESUMEN

El objetive Tue el de comparar tres métodos de escaldade en (a calida de |5 salss dé
Tomzte, st come fa influencia del 2sealdado & 12 garminacion 9e 1a semilig v 1a pro-
duceiin de peguna, Para elin = hizo un disshie e Wlpgues completaments &l 3zar can
cuatro rEplicas, tres metodos v un testigo (salsa camerciall; 1a% s métodos fusran:

Tomare titurads, con tratamiente timico previo 3l despulpado. Tomarts entend. con
escaidado tarmico pravie aldespulpade. Tomate éntdig, sin escdldado t8rmico previo
al dispulpado,

A lassalsas elsboradas medidnte los antericlEs midtados. 413 185tigo v 2 ls materia ori
mu 38 les determing 1 pH, actdez, wiidos selubles v hecting: sdemas dé la durszs v el
rendimienty an saisa

52 compreid que las semvillas del tomigre somatides & |5 wempératirs db escdldado
(BOF D), prarden su viabllidad, puesgerminaron en Un porcentafe menor al 19/, misn
fras quelas 1o esealdadtai 1o 1vlclermon gn wn 86%0.

Las ci|idades organalipticss (ealor, olor. saior v textural sa evaluaron sensarial
mente lyala gscdld numeéties, con panelesde 10 persanas
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dado sl tomate entarn ¢ tritursdo antes del despulpado, este ascaldado implice mavor
tismpo de pracesamienic, mano de olira, consumo de energia y pérdida de la viabili-
dad de iz zemille, Es por eso, que en este trabao se tiane coma sbjetive investiar el
métade gde produc salss, no escaldando el tomate pera aprovediar 18 semilla come
)y |3 pulpa en iz produccion de s3lsa,

1. REVISION DE LITERATURA

Para |a ebtancion fe seisa de tomgte por une de los mitodos vaicionales, Cruess, (6]
dice gue ¢l procese esel siguiente:

+ Obting|on e 1a matera prima
+ RecepeiGn de lo materia prima.
* Lavado

+ Saleceion,

s Triturada.

+ Despulpado.

» Cengentracion.

s Adicion de especies.

»  Envasadol

o Enfriado y almacanado,

Cruess (8], dice gue existe una relacion untre los factores de precosechs y postooss-
cha de tomate y su industrializacion, Seadn Rodrige v Delgade 128) en la adquisiclon
dal tomate que se utiliza en la preparacion de sslsa-de tomate se debe lener presente
que sea de una variedad que tenga color rojo intenso y uniforme, cavidadas peduncu:
lares |sas paraevitar la acumulacian de microgrganismaos v sucledades,

= Recapeidn de la materia prima.

En |z planta procesadora s« débw Inspeccionar la materia primacen cusnto a la pre-
sencle de honges, Insectoy, calor, suciedades, dafios lsiolbgleos, madurez, ste. (B).

» Lavado.

El lavade: se haca en estanoues, provistos de ague rennvada constanmmmente y agl
tads por turbulencia de corriente daaire, con lo aus se eliminan partes mohosas
supeificigles, el barro, polve adharide a la pisl & impurezas extarnas. Luega se
duchan con agua-a-40 Psi (6], - T

« Seleccion dal tomats, 3 —

Entre los prineipales sistemas para lesileccian del tomats se tisnen (§)

= Esgogencla v rmgsa

= Bende daslizante simyle,
w  Transpariater vadante con divisiones,

o Triturpdo:

La desintegracion puede hacetse can un moline tipa Rietz, a 3.000 rpm. squipade
con ung cuthllla de orificios circulares de 12,7 mm de didmetre; la alimentacion
dsl moline pusde ser manual'y a razdén de 10 kae/mingme (1),

+ Escaldado:

Esta sa realiza 4l romare entero o triturado gon el fif de recuperar Vs pecting adhie
rida & la semilla y al pericarpiey (4.10) El escaldado o tratamisnto Wrmice aplics
do al tomete, vscila entre BO y BOFC durante echo minutos. E| calemtamiernto dil
tomats crudo pravie . ¢ Inmedistamante despugs de triturado, inoctiva 1as pectl
nas, leg gue 91 no @ inactivin rapldamente, pueden altarar |a consistencia: Bstas
Bnzmas son mas actives en &l rango de temperatura entre 49 v 77°C (17).

* Despulpedo:

Para esta operecian s utlliza una cernidora-despulpadors; 1a cusl separa &l jugn y
| pulpa di las semiliss v de (8 céscara (pigl) (17).

e Concentracién:

La pulpa debe concentrarse antes de ser enlatada o ugllizaca en la preparacion de
cualguier preducte del tomate; dicha opsracitn se realiza en reciplentes o concen-
traderes.comn revestimientos internos (17),

En un experimente readllzado con 2l fin de conservar el aroma de la pulpa s halld
que s5to s |ogre, realizando la concentracion en tres etapas (28]

Una evaperacion inicial 8 temperatura sntre 85 ¢ 102°C.

ILina sequnda svaporacion de temperatura entie 75 v B5°C,
Una concentraclon a temperatura entre 45 y 50°C.

Adician ds las espacies;

La pulpa concentrads con un pese especifice de 1,080 2¢ sometida a cocalén s
temperatura de gbullieién en racipientes ablertos de acaro noxidable con lasil, el
azucer, cebolla pleads y otras espesies (6)

Existen una gran variedad de salsas y |8 principal diferencle eritre 8llas se'ehcuen:
tra en a5 especiesguese le ageegar y en & faima como'se hucer,

:'.Eﬁ@!-' [ :

Una vez ebtonida & consistancia desend s, d5dapor 1a eocclnty! deteninade &l
punto final per medio dil refractometro, lavsalseslisnte es ieiada » los envases
previdmente esterilizados; es recomandabile peser o maisa 2 Lroves de un desairaadeor



de vacio para ramovar el dire disueito. A medida que se envase se van escaldsndo
los traseos para recibir el producte a 142°C (13)

El leontee (15) en su Norma 921, para 16 salsa de 1amate establece que.

El pH méximn a 30°C ss de 4 3.

Salidos salubles intales del 3100

Arnidez dads como jeido seetice en masa es masimeo 0 85%g,

Preservatlvos: benzoato de sodlo 1000 ppm, serbato de porssio 1250 ppm maximo,
Mezclas: 1250 ppm.

Colorantes. 250 ppm mdximo,

2. MATERIALES Y METODOS

2.1 MATERIALES,

Materia prima: tamate chonta.

Vinagre, az(icar, sal, sspecies, reactives varios, balanza comon, balanza alectrbnics, ex-
tractor de fibra, anstalaria, refractameno, lrmometro, penetiometio, hcuadora,
despuipadora, estufa industmal, horno y potentigmetro:

22 METODO,

El exparimento conatd de tred fralamiantos cuyo arreglo eaxparimental fue el de
bloques completamante-al azar con cuatro réplicas, tres miEtodos v un testigo.

Para cadz tratamlento se utilizaron 12 kg de tomate chonto, rojo, duro. Para el andli
sis cla materia prima se mezcluron tres cajas (36 ka), previamente lavades v selsocio:
natlos; s¢ tomaron suatro tomates sl szar para realizar los siguientes andllsis en eada
réplica: dureza, pM | acldez, sélidos salubles v porcentaje de pectings

2.2.1 Metadolagia para cada tratamianto,
2.2.1.1 Tomate triturado con tratamiento térmice pravio al despulpado.

Se llevaren los 12 kg da tomate durante un minuta. Luego se hizo ¢l escaldado a
B0°C durante acho mimitos v posterlormente, s enfrid fon agua a tempergTura am-
biante

El producto enfriade se pasd por la despulpadora, De ta pulpa obtenida se utilizaren
10 litres pars preparar saiss; s semilla sz peso, se lavd, secd y sa tomaion 100 para
las prusbiss de germinacidn

La pulpa s& concentro hasta llenar a tener una salss de tonsistancla similar a la selsq
testinge. Cuanda &l producte s& tuve @ 20° Brix se le agregaran |as espucies. Finalmen-
12, el producto s empach ealiente, se tepn hermétlcamenta yise izo un enfriamiento
rapida. — e .

A psti méTodt_a como a Ins otros se les dewiming: pH, soidez, sdlidos solubles, rend),
milénto y pectite

2212 Tamate entera con esculduo previe al despulpade,

En este proceso €e realiza 8l escaldade al tamate entaro. Los demas pasos para
obtener |q salsa da tomate por este metnae Fupian similates al wrillizado anteriormen.
e

22.1.3 Tomate entere sin tratamjento wrmics sntes del despul pades

Las .difer'enc':as de aste proceso con el primere fusron: E| products no se licud, No
s¢ realizd el 1ratamiento térmico previo al despulpatlo, La otra parte del pracsgdimien
to fue similar al primera.

A las diferames salsas pltenidas se les svaluaron sis caractar|stioas oruanolipticas,
FESIRCTO 8-un testigo.

3. RESULTADOS

Los rasultados se pusden ver gn ias Tablas 1,2y 3, De la Tabla 1, e absarva que las
s:‘:!ldms solubles (5,0 Brix), ¢l pH promedio (4.10) v |a aciiez (0,49%/0) de la mataria
prims, sa encuentra dentro dal range reportaio por Pino (21). El contanido de pest-
na (2,54%0) es muy similar al reportado per Borgtrom (3).

En la Tabia 2, se observa gue las semlllas sometidas a escaldads dieran un porcenta;s

de germinacion muy bejo (0 625%)y tas samillas sin nscaldar Luvieron wy parcentaje
de geminacian del B60/a,

TABLA 1

Propiedades de la materla prima utilizadas an los tres tratamiontos para cada una de
las raplicaciones.

MUESTRAS ANALIZADAS
PROPIEDADES I I 11 v X
pH 420 4,14 4.00 4,10 4,10
Agictez (Yo dcio elirjce ) 0,43 050 0,55 050 0,49
Solidos Solublas (*Brix) 5,10 4.80 B.10 4,80 5,00
Pectina (9/a) 2,50 2,63 2,55 2,48 2,54
Dureza (kg/em?) 0,76 70 0,80 078 D76




TABLA 2

Por ciento de germinacion seabn tratamientos,

REPETICIONES
TRATAMIENTOS | ] i v X
Triturado Esealdado 2 0 o o 0,50
Entero Escaldado 3 4] o 0 4,75
Sin Eccaldar 85 87 BS 83 86,00
Promedio Totsl 2810

TABLA 3. Assumen

PROPIEDAGES

Pecting  Mendii

Trataminme pH* "Brie® Adgiter* (0ol T Colos**  Sabor** Qlopr** Texture®*

Ertero escifdade 375 3425 D119 247 43 50 6314 B13d B34 5G54a

Triwrsdo o

eina i atln 368 3375 0,14 23 3923 E34AR B2U3  GE65 5442
Sin escabihar 367 4p23 O 1M 128 32,10 G2 74 83 a3 o000 6555
Tustige 368 2200 o008 25 ~ EBdD 7486 715} 8803

T Vaoves Prarmagiog
=S Pramuding tranylommation ANps e e

Para 8 producte lerminado, lo¢ resultedos obtenidos en ?l prasnte uata;aio.‘ se ceta:
flam gn lp Tobla Resumen; Seencontrd diferancia madrstllcmment_a lspgniilcat_m Riitre
los diterentes tratamientos para s6lidos solubles, %o de scidaz, pecting v rentlimients
en salsa, pero no hubge diferencia en pH.

4. CONCLUSIONES

! | i el pH, la agidez, colar,

El escaldado a BOYC previa gl despulpado, no ipfluw o ar,

: olgt, sabar y toxtura del producto final, pero. si sumenta el-wr_ltantda,-d_e pecting
en h; salss de tomate y destruye el poder germinative oa s semilla

e Para obtener una salsa pravemients d= tomete sin 2:¢dldE), de consistencla pare-

+J

gida o la comarcial, es necewmeio concentrirls hasta 40% Brix le cusl disminuye ef
rendimimento.

El tilturade previo al escaldado no irifluye en &l pH ol en 1a acidez. Con el tomara
kiturado se abtuve mayor cantidad de pecting v mayoi rendimisnta queen el s
wimiento entera 4in asealdado,

Con ¢l praceso del tomate sin tratamiento térmico previo al despulpade, se pueda
Industrializar el tomala en las | (ness de salsas v semillas simul tansamerite,

El escaldadn de tomate & B0°C por 8 rnutes destruyve s viabllidad de |a semilla
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