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Introduccion

(Hay algo que le recuerde mas
al verano que esos deliciosos tomates
rojos colgando de la planta? Son
tan sabrosos como los de su jardin,
el jardin del vecino o el mercado
agricola local. Con el equipo de
envasado apropiado y una receta
confiable, puede disfrutar de esos
tomates mucho tiempo después de
que las plantas se hayan marchitado.
(Sabia que los tomates se envasan
mas que cualquier otro producto del
jardin? Pueden envasarse de varias
maneras, triturados, enteros o en
porciones. Veamos maneras seguras
de procesar los tomates.

Instrucciones Generales

» Calidad y seleccion - Asegurese
deseleccionar tomates libres deen-
fermedades, preferiblementea-
quellos que maduraron en laplanta
y que son losuficientemente firmes
comopara mantener su forma-
durante el proceso de envasadoy
evitar que se vuelvanblandos. No
envase tomates deplantas muertas
o afectadaspor las heladas. Los
tomatesverdes pueden envasarse
deforma segura siguiendo estas-
recomendaciones, ya quetienen
una mayor acidez encomparacion
con la frutamadura.

» Acidificaciéon - Para garantizar
laacidez segura de los toma-
tesenteros, triturados o en
jugo,siga las recomendaciones
de laTabla 1. La acidificacion
esnecesaria al envasar a
presiénoal realizar un bafio de
agua hirviendo a los tomates.

Agregue acido directamente a
los frascos antes de llenarlos con
tomates. Agregue 1 cucharada de
azlcar por cuarto para contrar-
restar el sabor acido. El vinagre
puede causar cambios desagradables
en el sabor.

o Sodio - El uso de sal es
opcionalen todos los productos
detomates envasados. La sal
sepuede utilizar para dar sabor
opara proteger el color.

Proceso

Si bien se indican los tiempos
tanto para el bafio de agua hirvi-
endo como para el procesamiento
a presiéon (ver Tablas 2 y 3), estu-
dios recientes muestran que, para
algunos productos de tomates, el
procesamiento a presién genera pro-
ductos envasados mas nutritivos y
de mayor calidad. Las recetas que
especifican Unicamente el envasado
a presién pueden contener muchos
ingredientes con bajo contenido de
acido y solo se pueden envasar de
forma segura en una envasadora a
presidn, siguiendo la presién y el
tiempo indicados.
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Acido Pinta Cuarto
Jugo de limon 1 cucharada 2 cucharadas
embotellado
Acido citrico | Y4 cucharadita | 2 cucharadita
Vinagre
(5% de acidez) 2 cucharadas 4 cucharadas

Tabla 1. Recomendaciones de acidez para tomates envasados.

Tomates Triturados
(Sin Liquido Agregado)

Se necesitan aproximadamente 22 libras de tomates
por carga de envasadora de 7 cuartos; se necesitan 14
libras por carga de envasadora de 9 pintas. Una fanega
pesa 53 libras y rinde de 17 a 20 cuartos de tomates
triturados, un promedio de 2% de libras por cuarto.

Lave los tomates y sumérjalos en agua hirviendo
durante 30 a 60 segundos o hasta que la piel se agriete;
a continuacién, sumérjalos en agua helada. Retire la
piel y quite los corazones. Corte las partes magulladas
o descoloridas y, a continuacién, proceda a cortar los
tomates en cuartos.

En una olla grande, caliente rapidamente un sexto
de los cuartos de tomate. A medida que se agregan los
tomates a la olla, aplastelos con un mazo o cuchara de
madera. Esto extrae algo de jugo. Continte calentando
los tomates. Revuelva para evitar que se quemen.

Tan pronto como hiervan los tomates, agregue grad-
ualmente los tomates restantes en cuartos. Revuelva
constantemente. No es necesario triturar los tomates
restantes; se ablandaran con el calor y al revolver.
Continte hasta agregar todos los tomates. Hierva liger-
amente por 5 minutos.

Agregue jugo de limén embotellado o acido citrico a los
frascos segun se indica en la tabla de acidificacién. Si

Foto cortesia del Centro Nacional de Conservacion de
Alimentos en el Hogar.

lo desea, agregue 1 cucharadita de sal por cada frasco
de cuarto, o % cucharadita por cada pinta. Llene los
frascos calientes inmediatamente con los tomates cali-
entes. Deje 1/2 pulgada de espacio libre en el frasco.
Elimine las burbujas de aire. Limpie los bordes de los
frascos. Ajuste las tapas y procese los frascos segin se
indica en la Tabla 2 o 3.

Tomates Enteros o en Porciones

Se necesitan aproximadamente 21 libras de
tomates por carga de envasadora de 7 cuartos; se
necesitan alrededor de 13 libras por carga de envasa-
dora de 9 pintas. Una fanega pesa 53 libras y rinde de
15 a 21 cuartos, un promedio de 3 de libras por cuarto.

Lave los tomates. Sumérjalos en agua hirviendo
durante 30 a 60 segundos o hasta que la piel se agriete;
a continuacidn, sumérjalos en agua helada. Retire la piel
y quite los corazones. Déjelos enteros o en porciones.

Foto cortesia de Centro Nacional de Conservacion de
Alimentos en el Hogar.

Agregue jugo de limén embotellado o acido
citrico a los frascos segun se indica en la tabla de
acidificacion. Si lo desea, agregue 1 cucharadita de
sal por cuarto, o % cucharadita por cada pinta.

Envasado en Agua

Envase Caliente: - Coloque los tomates preparados
en una cacerola grande y agregue suficiente agua
como para cubrirlos por completo. Hierva los tomates
ligeramente por 5 minutos. Llene los frascos calientes
con tomates calientes, dejando % pulgada de espacio
libre. Agregue el liquido de coccién a los frascos para
cubrir los tomates, dejando % pulgada de espacio
libre. Elimine las burbujas de aire. Limpie los
bordes de los frascos. Ajuste las tapas y procese los
frascos segun se indica en la Tabla 2 o 3.



PRESION DEL MANOMETRO DE
LA ENVASADORA EN DIFERENTES

ESTILODE = TAMANO DEL [t ey (EN LIBRAS)
PRODUCTO DEL INDICADOR
ENVASE FRASCO PROCESO DE DIAL INDICADOR DE PESO
0-2,000 pies 1,000+ pies
intas o cuartos | 20 min 61b 5Ib 101b
TRITURADOS CALIENTE p
Tomates pintas o cuartos| 15 min 111b 101b 151b
Tomates enteros o en pintas o cuartos | 15 min 61b 51b 101b
porciones ENVASADOS CA(I:'FI:PBT: 0
EN AGUA pintas o cuartos | 10 min 111b 101b 151b
J;I::}?)Le:segl\tlﬁl?; :D%"s CALIENTE o pintas o cuartos | 40 min 61b 5Ib 101b
EN JUGO 0 SIN LiQuIDO CRUDO
AGREGADOQ pintas o cuartos | 25 min 111b 101b 151b

Tabla 2. Tiempo de procesamiento recomendado para tomates en una envasadora a presion.

TIEMPO EN MINUTOS PARA ALTITUDES DE

ESTILO DE TAMANO DEL
PRODUCTO
ENVASE FRASCO 0-1,000 1,001- 3,001 - Mas de
PIES 3,000 pies | 6,000 pies EE0J0N (=TS
pintas 35 min 40 min 45 min 50 min
TRTITUR‘:DOS CALIENTE
Omates cuartos 45 min 50 min 55 min 60 min
Tomates enteros . . . . .
0 en porciones CALIENTE o pintas 40 min 45 min 50 min 55 min
CRUDO ] ] ] :
ENVASADO EN AGUA cuartos 45 min 50 min 55 min 60 min
Tomates enteros o en
Eﬁrj&l}fz i'mﬁglﬂg% CA[I:.FI{I;I\II)T(:E 0 pintas o cuartos 85 min 90 min 95 min 100 min
AGREGADO

Tabla 3. Tiempo de procesamiento recomendado para tomates en una envasadora de agua hirviendo.

Envase en Crudo - Caliente el agua para envasar los

tomates hasta que hierva. Llene los frascos calientes
con los tomates crudos preparados, dejando 122 pulgada
de espacio libre. Cubra los tomates en los frascos con
agua hirviendo, dejando 12 pulgada de espacio libre.
Limpie los bordes de los frascos. Ajuste las tapas y

procese los frascos seglin se indica en la Tabla 2 o 3.

Envasado en Crudo sin Liquido Agregado

Llene los frascos calientes y limpios con
tomates crudos. Presione los tomates en between los
frascos hasta que los espacios entre ellos se llene

con jugo. Deje 12 pulgada de espacio libre en el
frasco. Limpie los bordes de los frascos. Ajuste las
tapas y procese los frascos segin se indica en la
Tabla 2 o 3.

Envasado en Jugo de Tomate

Envase Caliente: - Coloque los tomates en una
cacerola grande y agregue suficiente jugo de tomate
como para cubrirlos por completo. Hierva tomates y
el jugo ligeramente por 5 minutos. Llene los frascos
con tomates calientes, dejando 12 pulgada de espacio
libre. Agregue jugo de tomate caliente a los frascos




para cubrir los tomates, dejando 12 pulgada

de espacio libre. Elimine las burbujas de aire y
ajuste el espacio libre si es necesario. Limpie los
bordes de los frascos. Ajuste las tapas y procese los
frascos segin se indica en la Tabla 2 o 3.

Envase en Crudo: - Caliente jugo de tomate en
una cacerola. Llene los frascos con tomates crudos,
dejando 12 pulgada de espacio libre. Cubra los
tomates en los frascos con jugo de tomate caliente,
dejando 12 pulgada de espacio libre. Elimine las bur-
bujas de aire y ajuste el espacio libre si es necesario.

Limpie los bordes de los frascos. Ajuste las tapas y
procese los frascos segun se indica en la Tabla 2 o 3.
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