s A A e

—

HUERTA CASERA

PREPAREMOS
'EL TOMATE DE LA HUERTA

Especialidad: HUERTA CASERA

Médulo No. 4: PREPAREMOS Y CONSERVEMOS LAS
HORTALIZAS DE LA HUERTA

Unidad No. 26: PREPAREMOS EL TOMATE DE LA HUERTA




S R R e

GRUPO DE TRABAJO
Contenido Técnico: Nohelia Aristizabal de Borja

Regional Quindio
Asesoria y Disefio Arnobio Maya B.
Pedagégica Direccién General
Adecuacion Pedagogica i - AliciaNifioT.
y Correccion de Estilo: Divisién FAD
Diagramacion e llustraciones: T @lv_arp Motivar Divisién FAD

g \ 5 § a4 R \ ¥ i
Derechos reservados a favor del Servicio Nacional de Aprendizaje
‘ SENA :
Bogota, Marzo de 1986




CONTENIDO

INTRODUCCION

OBJETIVOS
AUTOPRUEBA DE AVANCE

DESARROLLO
A. Recoleccion del Tomate .
B. Preparacion de la Salsa de Tomate
C. Componentes de la Salsa de Tomate
D. Proceso de la preparacion de la Salsa

AUTOCONTROL No. 1

E. Pasta de Tomate
F.Mermelada de Tomate

AUTOCONTROL No. 2

RECAPITULACION
RESPUESTAS

BIBLIOGRAFIA

TRABAJO FINAL

1
"
12
12
14

17

18
20

24

25

26

31

33




OBJETIVOS

El tomate es un cultivo que, afortunadamente para nuestra economia, se da
en todos los climas. Esta razén y su gran valor nutritivo hacen que sea un
producto bastante apreciado en todas las comunidades; infortunadamente
muchas personas carecen de técnicas para conservarlo y utilizarlo en las dife-
rentes posibilidades que esta nortaliza ofrece, por ello hemos escrito esta car-
tilla al final de cuyo estudio usted estara en capacidad de:

@ Preparar la salsa, pasta y mermelada de tomate.

e Envasar técnicamente los productos preparados para conservarlos.



AUTOPRUEBA
DE AVANCE

A continuacién encontrard unas preguntas que le ayudaran a determinar su
nivel de conocimientos acerca de este tema. Léalas con atencién y respénda-
las. Si sus respuestas coinciden con las de la pagina No.26 elabore el Trabajo
Final y remitalo a su instructor, de lo contrario estudie la cartilla.

1. Cite dos productos elaborados con base en el tomate.

2. Mencione los componentes para elaborar una salsa de tomate

3. Describa el proceso de elaboracién de la salsa de tomate

4. Cudles son los componentes de la mermelada de tomate y describa breve-
mente el proceso para su elaboracion.
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.

DESARROLLO

A. RECOLECCION DEL TOMATE

Para preparar el tomate de la huerta tenemos que empezar naturalmente por
tener tomates de buena calidad lo cual podemos asegurar mediante el proce-
so de recoleccion. Es importante que la recoleccién del tomate se haga en
dias secos y con breves intervalos de tiempo.

Efectuada la cosecha es necesario que el producto llegue en buenas condicio-
nes; por lo tanto el transporte debe efectuarse en cajas de madera, que impi-
dan que el fruto se golpee produciendo facilmente su descomposicion.
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B. PREPARACION DE LA SALSA DE TOMATE

Amigo Agricultor:

Seguramente recuerda los contenidos de las cartillas anteriores relacionadas
con el cultivo y manejo de sus productos horticolas, en este caso del tomate.

Por lo tanto usted ya sabe como obtener tomates de muy buena calidad; de-
ben ser frescos, maduros, muy sanos y sin magulladuras, ya que éstas causan

la pudriciéon. Con tomates asi, podra usted obtener salsa, pasta, mermelada,
etc. como veremos a continuacion.

C. COMPONENTES DE LA SALSA DE TOMATE

Aparte del tomate, producto bésico para la preparacién de la salsa, se requie-
ren otros elementos como:

e Cebolla de huevo
e Pimentdn maduro
e Sal

e Azlcar

e Vinagre

e Condimentos
Asi como dijimos que el tomate para las preparaciones debe ser de muy bue-
na calidad, los demas productos para la preparacion de la salsa, deben reunir
varias condiciones entre las cuales mencionamos las siguientes:

® La Cebolla de huevo debe ser sana y fresca.

e El pimenton debe estar maduro.

El vinagre, preferiblemente blanco, para evitar cambio de sabor de la salsa.

Los condimentos que se deben emplear son: Canela (en astillas) orégano,
tomillo, laurel y pimienta.
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Los condimentos son opcionales, es decir que usted puede suprimirlos si
no son de su agrado.

Existe otro componente muy conocido por usted y de poco aprovecha-
miento en la alimentaciéon pero de mucho contenido alimenticio que es la
Ahuyama, su utilizacién es opcional, (por aprovechamiento).

Ya tenemos los componentes para elaborar la salsa de tomate, veamos ahora
la cantidad necesaria de cada ingrediente.

e Tomate 7 libras

e Cebolla de huevo 3 unidades medianas

e Pimentén maduro 2 unidades medianas

e Sal 1 cucharada sopera

e Azlcar 1 pocillo chocolatero

e Vinagre 1 1/2 pocillo chocolatero

e Canela 2 astillas

e Tomillo 3 hojas o una cucharada en polvo
e Orégano 3 hojas o una cucharada en polvo
e Piment6n 1 cucharadita en polvo

Con las cantidades anteriores usted puede preparar tres frascos de una libra
(500 gramos) cada uno.

Usted puede aumentar o disminuir la cantidad de acuerdo con la disponibili-
dad del producto y de los envases.

Prepare todos los elementos o ingredientes con anticipacién para evitar que
le falte algo en el momento de la preparacion.
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D. PROCESO DE LA PREPARACION DE LA SALSA

Para preparar la salsa de tomate proceda de la siguiente manera:

1. Seleccione tomates maduros, frescos y sanos.

2. Lavelos por inmersién en agua fria. Esto se hace colocando el producto
dentro de un recipiente con suficiente agua para remover la suciedad.

3. Lavelos por aspersién colocando el producto bajo el chorro de agua.
Este paso se facilita si se coloca el producto dentro de un colador o un
recipiente con orificios.

4. Escalde los tomates por un minuto. En este caso el escaldado, ademés de
cumplir las funciones que le mencionamos en cartillas anteriores como
son: descargar bacterias, inactivar enzimas, fijar el calor, también facilita
el desprendimiento de la piel, pelado que debe hacer enseguida.

5. Parta los tomates en trozos.

6. Lavey parta el piment6n para extraer la semillay luego dividalo en trozos.

7. Mezcle los tomates, la cebolla, el pimentén y la canela.

8. Despulpe o lictie muy bien, pero tenga en cuenta no triturar demasiado la
semilla.

Para evitar triturar demasiado la semilla, licue por periodos muy
cortos a baja velocidad.

9. Paseestapulpa por un colador de malla muy fina (tupida), o por un ceda-
zo.

10. Coloque la pulpa en un recipiente amplio y llévelo al fuego.

11. Agregue los condimentos (orégano, tomillo y pimienta). Si éstos son en
polvo envuélvalos en un lienzo y al final retirelos.

12. Deje calentar la pulpa y agregue el az(icar y la sal.
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13. Déjelo hervir hasta que espese revolviendo constantemente.
La pulpa debe reducirse a la mitad aproximadamente.

14. Agregue el vinagre y deje hervir diez minutos mas.

15.'Envase en frascos previamente esterilizados.

El llenado debe hacerse hasta medio centimetro antes de la boca
del frasco‘.

Tanto la salsa como los frascos deben estar calientes.

16. Extraccion del Aire:

Proceda a extraer el aire de los frascos con las tapas flojas en un recipien-
te y sobre una parrilla.

Agregue agua a la temperatura del producto hasta la mitad de la altura de
los envases.

Deje hervir el agua con el recipiente destapado diez minutos.
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Saque los frascos sobre una superficie seca de madera.

Levante levemente las tapas y espera que salga el vapor.

No remueva el producto porque: la pulpa ya estd concentrada y
daria mal aspecto. Basta que salga el vapor.

16




AUTOCONTROL
No.1

1. Como debe efectuarse el trasnporte del tomate?

2. Haga una lista de los componentes para elaborar una salsa de tomate y las
cantidades respectivas para 3 frascos.

3. Describa brevemente los pasos para elaborar una salsa de tomate.

Compare sus respuestas con las que le presentamos en la pdg. 27
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17. Cerrado de los envases:

Cierre los frascos herméticamente para evitar que les penetre agua en el
proceso de esterilizacion,

Para esta operacion someta los frascos con los productos al bafio de ma-
ria por cuarenta minutos.

Deje enfriar

Rotule y marque

Almacene

Revise y observe para hacer el control

Si quiere recordar cuidadosamente este proceso consulte nueva-
mente la cartilla anterior: ““Preparemos Encurtidos en Vinagre''.

Como dijimos al iniciar esta cartilla, son varios los productos que usted pue-
de preparar con el tomate.

Vimos ya la preparacién de la salsa; a continuacién veamos la preparacién de
la.Pasta de Tomate.

E.PASTA DE TOMATE

1. CONCEPTO

La pasta de tomate es un producto mas concentrado y consistente que la
salsa; para su preparacion utilizaremos algunos ingredientes de los emplea-
dos para la preparacion de la salsa, tales como:

Tomate maduro, aztcar, sal y vinagre.

Como usted puede observar, para la pasta de tomate omitimos la cebolla
de huevo, el pimenton, y las especies. Esto debido a que la pasta no se
condimenta.

Si usted quiere preparar pasta de tomate lo més indicado desde el punto
de vista econémico, en razon de los ingredientes, es que prepare una can-
tidad de 3 frascos de una libra (500 gramos) cada uno.
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Para ello utilice las siguientes cantidades de ingredientes:

e Tomate 7 libras
e Azlcar 1 pocillo chocolatero

e Sal 1 cuc
e Vinagre w 1 pocillo‘tintero

2. PROCESO PARA PREPARACION DE LA PASTA DE TOMATE

Los pasos a seguir son los mismos que vimos para la preparacion de la sal-
sa, teniendo en cuenta lo siguiente:

Dejar que avance més la coccién para darle asi mayos consistencia.

Para efectuar los pasos de envasado, extraccién del aire, esterilizacion, ro-
tulado, almacenamiento y observacién. Siga las instrucciones que ya
conoce.

Otro importante producto que se puede obtener con el tomate es la mer-
melada de la cual nos ocuparemos ensequida.
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F. MERMELADA DE TOMATE

MERMELADA |
Dt
TOMATE

'.

Seguramente usted se preguntard por que siendo el tomate una hortaliza la
utilizamos para hacer una mermelada?

Sencillamente ésta ha sido otra posibilidad de utilizarlo para darle més varie-
dad a su consumo como ocurre o puede ocurrir con otros productos. Antes
de que existiera por ejemplo la mermelada de limén para mucha gente podria
resultar extrafio pensar en ello y sin embargo alli la tenemos.

1. DEFINICION E INGREDIENTES

La mermelada es un producto pastoso obtenido por coccién y concentra-
cion, con un alto contenido de azucar.

Es un producto que nos dé energia, por lo que es recomendable consumir-
la al desayuno como inicio de nuestras actividades.

Para preparar la mermelada, se utilizan los siguientes ingredientes, y cuyas
cantidades son:

Pulpa de tomate 1 taza
Azucar 1 taza
Jugo de limén 1/2 taza
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2. PROCESO DE ELABORACION
Para elaborar este producto haga lo siguiente:

e Seleccione tomates maduros pero macisos.

® Léavelos por inmersion y por aspersion.

e Escéaldelos por un minuto.

e Partalos en trozos.

e Despulpe o licue.

@ Cuele en un colador de malla fina.

@ Mida esta pulpa por tazas.




Usted debe medir la pulpa para calcular el azlcar y el 4cido, en es-
te caso el jugo de limén,

e Lleve la pulpa ya medida en un recipiente al fuego y agregue el jugo de
limén.

e Caliente por quince (15) minutos.

e Agregue el azlicar de acuerdo con la medida de la pulpa.

El azGcar se debe agregar a la pulpa caliente para una mejor dilu-
sién.

22

@ Cocine revolviendo constantemente para evitar que se pegue.
e Deje espesar la mermelada hasta el punto final.
Para obtener el punto final se coloca un poco de esta mezcla en un vaso

con agua fria; si no se diluye significa que la mermelada ya tiene el sufi-
ciente tiempo de coccion.



De lo contrario es necesario dejarla al fuego hasta obtener el punto final
deseado.

Obtenido el punto final proceda a envasar la mermelada en frascos pre-
viamente esterilizados, como varias veces lo hemos indicado.

Luego, extraiga el aire, precalentando por diez minutos.

No remueva el producto porque le daria mala presentacion.
Haga esta operacién como la hizo en la salsa de tomate.

Esterilice enseguida por 15 minutos al bafio de maria.

Rotule después o coloque la etiqueta con el nombre del producto. Al-
macene finalmente en sitio oscuro y seco y tenga cuidado de seguir ob-
servando el producto.

Para estos pasos, si usted tiene alguna dura, remitase también a la
cartilla anterior. “‘Preparemos Encurtidos en Vinagre'’.
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AUTOCONTROL
No.2

1. Cuales son las diferencias entre la salsa y la pasta de tomate?

2. De una definicion muy breve de una mermelada.

3. Cuaéles son-los componentes de una mermelada de tomate?

4. Describa el proceso para elaborar la mermelada de tomate una vez obteni-
da la pulpa.

5. En qué consiste el punto final de una mermelada.

Coémo le fué respondiendo estas preguntas? Cree haber acertado
completamente? Verifiquelo en lajpagina 28:
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RECAPITULACION

Las conservas de tomate ocupan un lugar muy importante en nuestra indus-
tria alimentaria.

E| tomate tiene un elevado poder alimenticio por su alto contenido de vita-
mina A. y C.

Para que el producto llegue en buenas condiciones, el transporte debe hacer-
se en pequefias cajas de madera para evitar que se golpee, causandole magu-
lladuras y por lo tanto descomposicion.

Con el tomate podemos preparar varios productos como: salsa, pasta y mer-
melada.

Para la elaboracién de estos productos es necesario partir de la pulpa y una
vez elaborado cada producto llevar a cabo los pasos del envasado, extraccion
del aire, esterilizacién, etiquetado, almacenamiento y observacion como se
plantea en la cartilla No. 25.
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RESPUESTAS

AUTOPRUEBA DE AVANCE

26

Salsa de tomate
Mermelada de tomate

Cebolla de huevo
Pimenton maduro
Sal

Azlcar

Vinagre
Condimentos

Seleccionar los tomates maduros y sanos
Lavar por inmersién en agua fria

Lavar por aspe:sion

Escaldar por un minuto

Partir los tomates en trozos

Lavar y partir el pimenton

Despulpar

Colar

Llevar la pulpa al fuego

Agregar los condimentos

Calentar la pulpa y agregar la sal y aztcar
Concentrar la pulpa

Agregar el vinagre y las especies

Hervir por diez minutos mas



4, Pulpa
Azucar
Acido

Seleccién de los tomates
Lavado

Escaldado

Partido en trozos
Despulpado

Colado

Medicién de la pulpa
Calentamiento de la pulpa
Adicion del azacar

Coccién hasta el punto final

AUTOCONTROL No. 1

1. En pequefias cajas de madera que impidan que el fruto se golpee y asi evi-
tar que se fermente y descomponga.

Tomate

Cebolla de huevo
Piment6n maduro
Sal

Azlcar
Vinagre

Canela
Tomillo
Orégano

Pimienta

3. Seleccionar los tomates

7 libras

3 unidades medianas
2 unidades medianas
1 cucharada sopera

1 pocillo chocolatero
1 1/2 pocillo chocolatero

2 astillas
1 cucharadita
1 cucharadita

1 cucharadita

e Lavar por inmersion en agua fria

Lavar por aspersion

Escaldar
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e Partir los tomates

® Lavary partir el pimentén

e Despulpar

e Colar

e Llevar la pulpa al fuego

e Agregar los condimentos

e Calentar la pulpa y agregar el azicar y la sal
e Concentrar

® Agregar el vinagre y hervir por diez minutos

e Envasar en-frascos previamente esterilizados.

Fueron correctas sus respuestas? Si asi fué continue estudiando la
cartilla. De lo contrario revise aquello en lo que pudo tener dificul-
tades y luego continde.

AUTOCONTROL No. 2

1. a. La pasta es mds concentrada que la salsa.
b. La pasta no tiene condimentos.

2. La mermelada es un producto pastoso obtenido por coccién y concentra-
cién, con alto contenido de azlcar.

3. Pulpa de tomate
Azlcar

Jugo de limén
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Medir la pulpa por tazas.

Llevar la pulpa al fuego y agregar el limén
Calentar por quince minutos ;

Agregar el aztcar

Cocinar hasta el punto final

Envasar

Esterilizar al bafio de maria

Rotular

Almacenar y observar el producto.

. En colocar un poco de mezcla en agua fria y que conserve la forma sin di-
luirse.

Satisfecho con su resultado? Siesasi continde con lo poco que le
queda de esta cartilla. Si no, revise sus dificultades.
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TRABAJO
FINAL

Bueno amigo:

Hemos llegado al final de nuestra cartilla “Preparemos el Tomate de la Huer-
ta, ahora proceda a realizar su Trabajo Final para comprobar su aprendizaje y
héagalo llegar a su Instructor con los siguientes datos:

ALUMNO:

Nombre 1er Apellido 20. Apellido
DIRECCION:
MUNICIPIO: DEPTO.:

No. MATRICULA:

ESPECIALIDAD:

BLOQUE MODULAR:

UNIDAD No. FECHA DE ENVIO:

Conserve una copia de este trabajo para su archivo.
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Invite por lo menos a dos amigos vecinos de su vereda y elabore una salsa,
una pasta y una mermelada de tomate.

Efectle los pasos para que tenga un mayor éxito.

Cuéntenos la experiencia obtenida al realizar el trabajo.

Procure trabajar en grupo y compartir sus experiencias y ensefian-
zas.
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CARTILLAS DEL MODULO

20. Las hortalizas para el consumo familiar

21.Por qué se descomponen los alimentos

22.Cémo conservamos los alimentos

23.Higiene en la preparacion de alimentos

24 . Preparemos los envases de vidrio para conservar las hortalizas
25.Preparemos encurtidos en vinagre

26.Preparemos el tomate de la huerta

27.Preparemos las hortalizas al natural

28.0tras férmulas para preparar las hortalizas




