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RESUMEN

Debido al consumo relativamente clevado de
las salsas de tomatc en el pafs v como una
contribucidn a la TABLA DE COMPOSICION QUI-
MIGA DE LOS ALIMENTOS CHILENOS, se considerd
de interés conocer la composicién quimica de
las diferentes variedades de salsas que produ-
cen las industrias nacionales.

Se analizaron muestras correspondientes a
tres industrias, con las que se confeccionaron
diferentes pooles representativos, de acuerdo
a su contenido v a las caracteristicas que de-
clara cada industria.

En las muestras se determind: humedad,
proteinas, extracto etéreo, fibra cruda, ceni-
7zs; entre los minerales: fosforo, hierro, calcio,
sodio, potasio, magnesio, manganeso, cobre,
cloruros v vitaminas (tiamina, dcido ascorbico
v niacina). El extracto no nitrogenado, como
lis ealorias por ciento, se determinaron por
¢l cdlculo.

Los valores obtenidos para los diferentes
tipos en estudio (salsa con callampa, salsa a
la italiana, salsa con carne) ne muestran
grandes fluctuaciones entre sf, excepto en la
variedad “concentrada”, en que éstos son no-
tablemente mds altos.

Los resultados obtenidos para la salsa chi-
lena de tipo concentrada son relativamente
semejantes a la mayoria de las cifras consig-
nadas por los autores extranjeros consultados.
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INTRODUCCION

En Chile, la produccién de conservas de to-
mate, ha experimentade un notorio cambio,
debido a la introduccidn de los concentrados
de este producto.

Desde hace alrededor de 15 afios, 1a indus-
tria conservera ha ido removando ¢ adqui-
riendo equipos de concentracién al vacio, lo
que ha permitido producir una conserva de
calidad superior, especialmente en cuanto a
sabor y color (1}.

La produccion de salsa de tomate, en estos
ultimos afios en el pafs se indica en el cua-
dro 1 (2).

Cuadro N® 1

PRODUCCION DE SALSA DE TOMATE EN CHILE
(1969-1074)

Temporada Toneladas de salsa de tomate
1969 - 1970 7.600
1970 - 1971 8.436
1971 - 1972 10.267
1972 - 1973 12.709
1973 - 1974 13.875

Fuente: e, Indice de Produccidn Industrial,

Se ohserva que desde 1969 ha habido un
aumento cercano al 459, El uso més frecuen-
te que en el pais se le da a la salsa de tomate,



es como agregado a las pastas alimenticias co-
cidas, junto con el queso, lo que complementa
€l valor nutritivo de éstas y les proporciona
un aspecto y sabor atractivos.

La salsa de tomate corresponde a un con-
centrado de este fruto, por lo que su uso, en
reemplazo de tomate cocido, significa un ma-
yor aporte nutritivo a la alimentacién diaria.

PARTE EXPERIMENTAL: MATERIAL
Y METODOS

MATERIAL

Las muestras que se analizaron fueron pro-
porcionadas por tres industrias conserveras
nacionales, que serdn denominadas como in-
dustrias A, B y C.

La toma de muestras se hizo en tres pe-
riodos de elaboracién: mayo, julio y septiem-
bre, tomando cada vez los cuatro tipos exis-
tentes: a) salsa con carne, b) salsa con ca-
llampas, ¢) salsa a la jtaliana y d) concen-
trado de tomate. Se confeccionaron diferentes
pooles con 4 a 6 muestras de cada fibrica y
de cada tipo del producto.

Preparacidn de las muestras para el andlisis

Las muestras se homogeneizaron en una ju-
guera eléctrica, a excepcién de aquella por-
cién destinada al andlisis de clementos tra-
zas, Para evitar posible contaminacidn, esta
porcién se traspasé directamente desde los ta-
rros a envases de pldstico previamente lavados
co dcido nitrico al 309, y luego con agua
bidestilada. El material de vidrio utilizado en
el andlisis de elementos trazas fue previamen-
te hervido con 4cido nitrico al 30%, y enjua-
gado exhaustivamente con agua destilada vy
bidestilada,

MEgTtopos
a) Andlisis proximal

Humedad; se determiné por desecacién en es-
tufa a 105°C utilizando para ello pesa fil-
tros (3).

Cenizas; por calcinacién a 550°C, hasta la ob-
tencién de cenizas blancas (3).

Proteinas; se empled el método de Kjeldahl
descrito por la A.O.A.C. (4). El porcentaje
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de protefnas se obtuvo multiplicando el
valor del nitrégeno obtenido por el factor
6.25 (3).

Extracto etérco; se aplicd la extraccion con
éter etilico-anhidro, usando un agotador
de Soxhlet (3).

Extractivos no nitrogenados; se calcularon por
diferencia (3).

Valor caldrico; se calculd usando los siguien-
tes coeficientes; 3.12 para protefnas; 8.38
para lipidos y 4.0 para glicidos (3).

b) Andlisis mineral

La determinacién de los minerales, con excep-
ciéon de los cloruros se hizo sobre las cenizas
blancas obtenidas por calcinacién a 550°C,
solubilizadas con una mezcla de dcido niltrico,
dcido clorhidrico y agua en proporcion de
1:1:8 (5). Las cenizas solubilizadas en la mez-
cla dcida, se diluyeron de acuerdo al rango
de sensibilidad de cada método (G).

Calcio, Magnesio, Manganeso, Hierro y Co-
bre: Se determinaron por Espectrofotome-
tria de Absorcidon Atdmica (Perkin - Elmer
Modelo 303).

Fdsforo: Se determind por el método indicado
por Gonzilez y Bdes (7), usando el Espec-
trofotdémetro Carl-Zeiss, Modelo PMQ 11

Sadio y potasio: Se determinaron por Foto-
metria de Llama (8) empleindose el Fo-
témetro de llama Eppendorff.

Cloruros: La valoracién se realizé sobre ceni-
zas obtenidas por calcinacién a 400°C para
evitar posibles volatizaciones. Se solubiliza-
ron en una mezcla de dcido nitrico y agua
en la proporcién de 1:4 y se aplicé el mé-
todo volumétrico descrito por la A.0.A.C,

(4) -
c) Andlisis vitaminico
Se determind el contenido de tiamina, icido

ascorbico y niacina.

Para tiamina se aplico el método [luoromeé-
trico, usando como instrumento el Fluord-
metro de Pfaltz y Bauer (3).
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Para deido ascorbico se aplicé el método colo-
rimétrico de Roe y Col (3) usando un fo-
tocolorimetro Klett-Summerson.

Para niacina, se siguié el método microbio-
légico, empledindose como microorganis-
mo de prueba el Lactobacillus plantarum
(ATCC-8014). El dcido lactico desarrollado
se valoré con alcali 0,1 N, hasta pH 7 (3).

Para wilamina A (Retinoi), se obtuvo el valor
por cilculo, expresindose en mcg de Reti-
nol (9) (10).

Ademds sc consideré de interés medir el pH
directamente en el producto homogeneiza-
do, empledndose para ello un medidor de
pH Beckman.

DISCUSION DE RESULTADOS

De los resultados obtenidos de la composicién
quimica de las distintas variedades de salsa
de tomate en estudio se puede sefialar:

La humedad de estos productos fluctud en-
tre 70,5 y 77,5%, para la industria A; entre
73,7 y 80,09, para la industria B y entre 76,6
y 81,797 para la industria C. Cabe hacer notar
que en las industrias A y B, la salsa concen-
trada es la que presenta la menor humedad
(70,5 y 73,39, respectivamente). Lo anterior
no se cumple en la industria C, en la que el
promedio para la variedad concentrada es de
81,7%.

En relacién a proteina (N X 6.25), la in-
dustria A presenta un rango entre 1,8 y 3,0%;
la B entre 2,0 y 8,3% y la industria C de 1,9
a 2,6%. En las industrias A y C, la variedad
con carne presenta los valores mis altos de
proteina, no asi en la fibrica B, en que el
valor mds alto lo presenta la variedad con-
centrada.

Todas las salsas analizadas presentaron un
porcentaje relativamente alto de extracto eté-
7¢o, con excepcidn de la variedad concentra-
da en la cual el valor flucttia entre 0,9 y L1%,.

En cuanto a fibra cruda, los valores fueron
semejantes para las tres industrias, siendo de
alrededor de 1%, con un leve aumento en el
tipo concentrado de las industrias A y B.

Para cenizas, los valores son similares para
los tipos con carne, con callampas y a la ita-
liana de las industrias A, B y C. Estas cifras
fluctian alrededor del 89,. Se observa un no-

table aumento en el tipo concentrado de las
tres industrias,

De acuerdo con los datos obtenides para
minerales, las salsas de tomate aportan a la
dieta diaria, cantidades apreciables de: P so-
bre 63 mg¥,, Fe sobre 1,5 mg?%,, K sobre 580
mg%, Na sobre 513 mg9%, y Ca sobre 17 mg%,.
Siendo, como es de suponer, los valores mas
altos para las salsas concentradas.

En cuanto a vitaminas, el aporte de tiami-
na se mantiene entre un margen de 0,08 y
0,15 mg%,, el del dcido ascorbico entre 6,3 y
42,9 mg?, para la industria A y entre 9,1 y
21 mgY%, para las otras dos fdbricas. Se obser-
va que en las tres industrias, la variedad con-
centrada presenta entre 2 y 7 veces mds dcido
ascorbico que las otras variedades. Los valores
para niacina fluctuaron entre 1,0 y 1,6 mg?,
para la industria A, entre 1,0 y 1,8 mg9, para
la B y entre 1,0 y 1,4 mg%, para la C.

La acidez expresada en unidades de pH,
estuvo entre 3,8 v 4,2 unidades. Fste valor es
normal considerando que el tomate es un fru-
to 4cido con un pH aproximado de 4 uni-
dades.

En cuanto al valor energético o calérico, la
industria A presenta un rango de 95 a 114 ca-
lorfas (sobre sustancia fresca), aportando un
valor menor la variedad concentrada, lo que
se debe al bajo contenido de extracto etéreo
que presenta esta variedad. En la industria B
se observa un rango de 78 a 89 calorfas, siendo
la salsa a la italiana la que entrega la canti-
dad menor. La industria C, presenta cifras
que oscilan entre 57 v 102 calorfas v al igual
que para la industria A, la variedad concen-
trada es la que aporta menor cantidad.

En el Cuadro 2 se presentan los valores
promedios en base a sustancia seca de las sal-
sas procedentes de las tres industrias analiza-
das. Se aprecia mayor aporte en protefnas por
parie de la salsa con carne, seguida de 1a va-
riedad concentrada, con callampas y a la ita-
liana.

El tipo concentrado aporta mds fibra cru-
da, extractivos no nitrogenados, cenizas, f6sfo-
ro, potasio, magnesio, 4cido ascérbico y nia-
cina.

El tipo con carne entrega igual cantidad
de tiamina que la salsa a la italiana, esto se
justificarfa por el hecho que las verduras
agregadas a la salsa a la italiana aportarfan
en conjunto igual cantidad de esta vitamina,
que la carne. El extracto etéreo de la salsa
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con carne es ligeramente superior al de lus
varicdades con callampas y a la italiana y
muy superior al de la concentrada; esto po-
dria atribuirse a que la carme posee mayor
cantidad de extracto etéreo, aproximadamen-
te un 139, sobre base seca, que las verduras
como acelga, apio, cebolla 'y zanahoria que
suelen agregarse a las otras salsas,

La salsa concentrada presenta mayor por-
centaje de cenizas como también fdstoro, po-
tasio y magnesio.

Cloruro de sodio

Los valores promedio de cloruro de sodio pa-
ra las distintas variedades son los siguientes:

Variedad 9, de NaCl

Salsa con carne . . g 7} |
Salsa con callampas . A Wl oot 1[0
Salsa a la italiana = . . s U]
Salsa concentrada . . . i e

El Cuadro N°? 3 compara la composicion
quimica de la salsa concentrada nacional con
datos de la literatura extranjera, expresada en
base seca.

La humedad del concentrado chileno es
inferior a la del producto elaborado en el
extranjero, con excepcion del ecuatoriano.
Lo anterior serfa consecuencia del bajo con-
tenido en pectinas de la salsa chilena (1), lo
que originarfa la necesidad de concentrarla
mi4s, de modo de alcanzar la densidad ade-
cuada.

La menor cantidad de profeinas del pro-
ducto nacional, a excepcién del producto del
Ecuador, se deberfa a que el tomate nacio-
nal utilizado come materia prima tiene menos
proteinas que el fruto producide en otros
paises.

En el caso de la fibra cruda, el valor su-
perior de nuestra salsa, seria consecuencia del
menor porcentaje de humedad que posee,

En cuanto a lpidos (extracto etéreo), el

Cuadro N9 3

SALSA DE TOMATE CONCENTRADA
COMPARATIVA CON VALORES EXTRAN]JEROS

(sobre sustancia seca)

INCAP r Alemania USA A &
it Ec‘;t;djﬂ' 13) (1) Chile (Tesis)
g/100 g porcion comestible
Humedad 89,2 69,0 93,7 87,0 75,3
Proteinas (N x 625) 16,7 3.2 15,9 15,1 109
Lipidos 4,6 452 32 L5 1,0
Glicidos Totales 66,7 42.6 61,9 68,5 68,1
Fibra cruda 3.7 — 32 31 5.3
Cenizas 12,0 9.0 15,9 16,9 17,0
mg[I100 g porcion comestible
Calcio 102,0 65,0 111,0 10,0 70
Férforo 342,0 52,0 238,0 262,0 417.0
Hierro 10,2 38,7 6,3 13,1 11,7
Sodio - — - 206,9 54780
Potasio - - - 327.7 4150,0
Tiamina 0,83 0,13 081 0,69 0,49
Acido Ascorbico 259 - 254 254 1090
Niacina 16,7 34 11,0 10,8 6,1
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efecto de concentracidn se sumaria al hecho
de que el tomate chileno es mis rico en mate-
ria grasa que el extranjero. Cabe hacer notar
que €l alto valor que presenta el concentrado
ecuatoriano, indica sin duda, que se le ha
adicionado una considerable cantidad de ma-
teria grasa.

Para glicidos (extractivos no nitrogena-
dos), el valor del producto nacional, es com-
parable a aquellos indicados para el preducto
extranjero, En el caso de la elaboracion nacio-
nal, este valor, estaria influenciado por €l he-
cho de que en Chile se le agrega azicar a la
salsa para contrarrestar la acidez natural del
tomate. Este puede variar respecto a las indus-
trias extranjeras.

Las cenizas son mds altas para la salsa chi-
lena. Se ven alfectadas principalmente por la
cantidad de sal que se le agrega al producto
nacional, Puede suceder que al piblico chi-
leno le agrade mds los alimentos con mayor
cantidad de sal que el de otros paises,

Los minerales de la salsa concentrada na-
cional, en conjunto, se encuentran en mayor
cantidad respecto a los de INcAp, Ecuador y
muy semejantes a los de Alemania y Usa,
(11) (12) (18) (14). Llama la atencion el
alto contenide de fésforo del producto na-
cional, pero es comparable a la cantidad que
posee la pasta de tomate venezolana (360
mg9% en base seca) (9). Respecto al potasio,
el tomate fresco con un 94,59, de humedad,
posee 154 mg%, de potasio (10), por lo tan-
to, el valor obtenido para la salsa concentrada
nacional estaria dentro de lo esperado.

Los valores de vitaminas son todos inferio-
res a aquellos que se presentan en tablas
extranjeras consultadas. La disminuciéon de
tiamina podria atribuirse a su termo-sensibili-
dad. El dcido ascdrbico se encuentra en me-
nor cantidad principalmente porque se parte
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de un fruto con menor contenido en esta vi-
tamina, El valor de niacina también es menor.

Por el interés que significa para los nu-
tricionistas, el dato de vitamina a (Retinol),
se calculd éste para la salsa concentrada na-
cional, cuyo valor alcanzd un promedio de
88 mcg9y, sobre base fresca. Al consultar la
literatura a nuestro alcance, no se encontra-
ron vaiores para Retinol.

CONCLUSIONES

Del estudio de las salsas de tomate elabora-
das por las industrias nacionales, se deduce
que:

— Los resultados obtenidos en las muestras
analizadas individualmente, no presentaron
mayores diferencias con respecto a los va-
lores de los pooles, lo que indica la uni-
formidad en los procesos de elaboracion.

— Los tipos con carne y concentrada, presen-
tan igual porcentaje de proteinas expresa-
das sobre sustancia [resca.

— La salsa concentrada aporta mayor canti-
dad de glicidos, cenizas, minerales, dci-
do ascérbico y niacina, que el resto de las
variedades analizadas.

— La salsa concentrada, posee alrededor de un
809, rienos de lipido que el resto de los
tipos.

— La cantidad de sal que poseen los cuatro
tipos estudiados es semejante.

— La salsa tipo concentrada es la mds comple
ta desde el punto de vista nutritivo.

Por los resultados obtenidos se desprende
que la salsa de tomate es un buen complemen-
to para los distintos platos habitualmente con-
sumidos por la poblacién, ya que contribuye
a aumentar el valor nutritivo de éstos.
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