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Glosario 

 

ºBrix:  

Miden la cantidad de sólidos solubles presentes en un jugo o pulpa, expresados en porcentaje de 

sacarosa. Los sólidos solubles están compuestos por los azúcares, ácidos, sales y demás compuestos 

solubles en agua presentes en los jugos de las células de la fruta. Se determina empleando un 

refractómetro calibrado a 20 ºC. Si la pulpa o jugo se hallan a diferente temperatura, se podrá 

realizar un ajuste en ºBrix, según la temperatura a la que se realice la lectura. [ref.1] 

 

Cold Break:  

El tomate fresco se corta o tritura a temperaturas que van desde 65 a 75 ° C. Este producto se 

requiere usualmente a 36-38 ºBrix. [ref.2] 

 

Hot Break:  

El tomate fresco es cortado o triturado cuando se calienta a temperaturas que oscilan entre 85 a 

100 ° C. Este producto se utiliza usualmente en productos tales como salsas y ketchup los que 

requieren entre 28-30 ºBrix. [ref.2] 

 

Enzimas Pécticas:  

Encargadas de la degradación de las pectinas, obteniendo concentrados de menor consistencia 

(Cold break). Si tratamos el tomate con temperaturas elevadas se inactivan las enzimas pécticas, 

consiguiendo concentrados de tomates de alta consistencia, Hot break. [ref.3]  

 

pH (-log[H
+
]):  

Es una medida de la acidez de una solución, la que depende de la concentración molar de 

protones H
+
. El pH es un factor de control para muchas reacciones químicas y microbiológicas, 

relacionándose con la seguridad alimentaria del producto industrializado para el consumo humano. 

Éste deberá ser inferior a 4,5. De no cumplirse con esta especificación, se arriesga el crecimiento de 

microorganismos patógenos. [ref.4] 
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[8] WorldLingo Translations LLC, 2010, http://www.worldlingo.com/ma/enwiki/es/Live_steam 
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Viscosidad: 

Resistencia de un líquido a fluir. Esta resistencia es provocada por las fuerzas de atracción entre 

las moléculas del líquido. La fuerza con la que una capa de fluido en movimiento arrastra consigo a 

las capas adyacentes de fluido determina su viscosidad (donde las fuerzas tangenciales entran en 

acción), que se mide con un recipiente (viscosímetro) que tiene un orificio de tamaño conocido en 

el fondo. La velocidad con la que el fluido sale por el orificio es una medida de su viscosidad. 

[ref.5]  

 

Consistencia: 

Resistencia a la deformación que presenta una sustancia semisólida. También es posible 

asumirlo como equivalente a la concentración de un sólido disuelto en un líquido (solvente). 

El método Bostwick consiste en la medición de la distancia en que un material fluye bajo su 

propio peso a lo largo de una superficie plana en una determinada cantidad de tiempo, generalmente 

en condiciones de: 12,5 ºBrix durante 30 segundos. El instrumento para llevar a cabo este control se 

denomina consistómetro y está compuesto de un canal de acero inoxidable con un depósito en un 

extremo que es cerrado por una puerta que se puede abrir de forma casi instantánea, donde se 

dispone la muestra. [ref.6] 

 

Calandria:  

Cuerpo del evaporador compuesto por muchos tubos en su interior, los cuales permiten aumentar 

el área de contacto entre la sustancia a evaporar y el vapor vivo o los vahos que transferirán su 

calor. [ref.7] 

 

Vapor Vivo: 

Vapor generado bajo presión en calderas, utilizando como materia prima el agua blanda (a la que 

se le ha retirado las durezas de MgO y CaO). [ref.8]  

 

Vahos: 

Vapor procedente de la materia prima del proceso de evaporación, como en este caso del jugo de 

tomate, al elevar su temperatura. 
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Vapor Saturado:  

Vapor a la temperatura de ebullición del líquido. Puede ser húmedo, si este vapor contiene 

partículas de agua en fase liquida, o seco si es que está totalmente libre de partículas de agua en 

fase liquida. 

 

Calor Latente: 

Es la cantidad de energía que hay que entregarle a una determinada sustancia para que esta 

cambie de estado (sólido, líquido o vapor).  En el caso del paso de sólido a líquido, se denomina 

“calor de fusión”, y en el caso del paso de líquido a gaseoso, se denomina “calor de vaporización”. 

[ref.9]  

 

Agua Blanda: 

Agua con baja concentración de sales minerales como las de Ca
++ 

y Mg
++

. [ref.10]  

 

Factor de Marcha:  

Es la relación entre el tiempo real de trabajo y la duración total del ciclo de trabajo (tiempo total 

disponible). 

 

Blotter Test:  

Se utiliza para controlar la textura del tomate como criterio de calidad. Consiste en una técnica 

rápida, cómoda y sencilla. Debido a que la calidad de un tomate está directamente relacionada con 

la consistencia del mismo, se lleva a cabo este test también llamado, prueba secante. Mediante la 

cual se deja en reposo una porción de pasta de tomate sobre un papel secante (o filtro de papel), 

durante un tiempo determinado, generalmente de 3 min (Gould, 1992) [ref.11]. Si el producto 

penetra en el papel, dejando un amplio anillo de líquido incoloro en todo el centro, la consistencia 

del producto es baja. Si, por otra parte, el producto de tomate no penetra fácilmente en el filtro y 

sólo hay un estrecho anillo líquido incoloro, el producto es de alta consistencia. 

 

 

F.H.E: 

Fuera del horizonte de evaluación.


