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O TOMATE

O tomate € um alimento rico em vitaminas
muito usado na alimentagdo.
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*Deve conter no minimo 35% de residuo seco

ATRIBUTOS DE QUALIDADE

sEstar isento de elementos ou substancias
estranhas

*Maximo permitido de amido 10%

*Pode apresentar-se sob a forma liquida ou
cremosa
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*Padrées microbiologicos:

*Padrbes microscépicos:

*Padrdes sensoriais:
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*Recepgao

* 12 lavagem
Compreende duas fases, a de imersdo e a de
aspersdo.

*Seleccdo
Esta etapa evita que a matéria-prima estragada
seja lavada.
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® 23 avagem

* Aspersao

Uma esteira de rolos transporta os tomates que
ao mesmo tempo rolam sob aspersores de agua a
alta pressdo para serem retiradas as impurezas
mais aderidas.

Deve utilizar-se uma d4gua clorada na base de
S5ppm de cloro residual livre.
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*Trituragao

Os tomates sdo colocados dentro de um

triturador, que consiste num cilindro alojado
dentro de uma cdmara, com facas, dentes ou
martelos, que provocam a ruptura dos mesmos.

*Branqueamento

Os tomates sdo submetidos a um rapido
aquecimento a uma temperatura entre 88 e 902C.
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e Separacao da polpa

A maquina tem um cilindro onde giram umas pas
pesadas em alta velocidade que vao partir os
tomates, a polpa e o sumo passam através de
uma tela para um tanque e as cascas, as
sementes e a fibra passam por uma abertura na
extremidade inferior da maquina.
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A evaporagdo proporciona também uma maior
resisténcia a deterioragdo microbiana alcangada
pela redugdo da actividade da agua.

e Evaporagao

Apds a evaporagdo a polpa pode ser directamente
transformada ou guardada a diferentes
concentragdes.
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A polpa é transferida para um tacho de
formulagdo com aquecimento a camisa de vapor
e agitador onde sdo adicionados os ingredientes,
como por exemplo, as especiarias.

* Pesagem *Mistura 1/ Cozedura

Uma quantidade determinada da polpa é

pesada e analisada quanto ao Brix exacto e a
consisténcia.

0 ESAC PGAI 0 ESAC PGAI

* Mistura 2 v

Adiciona-se o vinagre, pois a sua
(especialmente a quente) tem ac¢do hidro

E feita através de dois processos:
*No préprio tacho de formulagdo

sobre as substancias pépticas da polpa afectando *Num trocador de calor tubular
desfavoravelmente a consisténcia final do
produto.

O ketchup é um mau condutor de calor por isso sado feitos
testes de penetragdo de calor para ajustar melhor o

. . ~
Pasteurizagdo tempo de pasteurizagdo e a temperatura a ser usada.

Processo fundamental para estabilizar o produto
sob o aspecto microbiolégico.

Destréi microrganismos que podem deteriorar o
composto, neste caso, principalmente, leveduras
e lactobacilos.
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* Homogeneiza¢dao

Retarda ou minimiza uma eventual sedimentagdo

das particulas em suspensdo e consequente separacdo do
soro.

A viscosidade do concentrado é aumentada e o mesmo
adquire uma textura mais suave.

Algumas industrias costumam homogeneizar o produto
passando-o em moinhos coloidais.
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e Exaustdo

Necesséria para reduzir o efeito negativo da

alta temperatura e do ar ocluso na massa sobre o
conteudo de vitamina C e sobre a cor do produto.

Operacgdo efectuada submetendo o ketchup, em camada
fina, a vacuo.

Este processo da ao produto mais fluidez e protege a cor
e o sabor.
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¢ Enchimento

Em algumas empresas, o ketchup quente, ja pronto,

é despejado directamente, por gravidade, dentro
garrafas que foram lavadas e escaldadas na hora do
enchimento.

Na maioria das fabricas, o molho é transferido da
maquina finalizadora para um tacho com camisa.

Em embalagens flexiveis, o enchimento, é feito
por doseadoras automaticas ou semi-automaticas

a temperatura aproximadamente de 902C para obter um
bom vacuo.

0 ESAC PGAI

*Arrefecimento

Feito por aspersdo de dgua até que as latas ou recipientes
que contenham o produto atinjam a temperatura interna
de 38-40°C

*Rotulagem

Pode ser manual ou automatica, dependendo do tamanho
da empresa.

O rétulo deve apresentar a data de fabricagdo, ou a
mesma pode ser gravada no préprio recipiente, se for o
caso.
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¢ Encaixotamento

As embalagens sdo acondicionadas em caixas de
papeldo, as quais também devem ser identificadas com a
data de fabricagdo e o lote para controlo e verificagdo da
partida, sdo entdo empilhadas em pranchas de madeira
para armazenamento.

O armazenamento deve ser feito em local adequado, isto
é, em ambiente fresco, seco e arejado
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e Controlo de qualidade

Sdo efectuados testes para controle da qualidade
do produto final, bem como do intermediario, para ver se
o0 mesmo se encontra de acordo com as normas
estabelecidas pela legislagdo e especificagdes do produto.

Algumas das andlises efectuadas sdo: acidez, salinidade,
pH, sdlidos soluveis, consisténcia, fungos, peso liquido,
vécuo e cloro residual livre (dgua de arrefecimento).
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