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Processamento de
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Processamento de tomates

Os tomates sdo muito cultivados e
utilizados em Africa. No entanto,
trata-se duma cultura muito sazonal,
extremamente perecivel assim que, no
pico da temporada, a maior parte dos
agricultores vende a sua cultura ao
desbarato, perdendo-se grandes
quantidades da cultura. Para reduzir ao
maximo estas perdas, os agricultores
podem transformar os tomates em
diversos produtos conservados, para
uso doméstico ou em produtos de
valor acrescentado, como fonte de
rendimentos.

Os tomates sdo ricos em:

* vitaminas e sais minerais, que sao
importantes para a satde

* licopeno (uma substincia que da a
cor vermelha aos tomates), que
possui propriedades anticancerigenas.

Equipamento basico necessario
para o processamento dos tomates

Tachos para cozedura, baldes em
plastico com tampa, uma faca bem afiada,
agua limpa, um forno (a carvao de lenha,
petréleo, gas ou electricidade), colheres
e conchas de madeira.

Como recipientes de embalagem podem-se utilizar boides e garrafas tanto de vidro, como de
plastico. O plastico é mais leve, mais barato e ndo se parte facilmente.

Também ¢é necessario capsulas para as garrafas e tampas para os boides.

Para o processamento do tomate a uma escala comercial, também serd necessario um extractor
da polpa ou uma batedora, uma mdquina para por as capsulas nas garrafas, uma maquina para
selar, um termoémetro de vidro, uma balanga, um produto quimico de conservagao, um agente
de engrossamento (pectina), um secador solar.
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Procedimento para fazer tomate em po

Etapa I: Escolha dos tomates

Escolha tomates maduros, vermelhos, com uma textura firme, sem doengas nem bolores.

Etapa 2: Lavagem

Lave os tomates recém colhidos, num balde grande, com dgua limpa.

Etapa 3: Corte em pedacos

Corte os tomates em rodelas com uma espessura de 0,5 cm.

Etapa 4: Secagem

Espalhe as rodelas de tomate numa plataforma elevada e limpa para que sequem ao sol. Utilize um
secador solar para obter um produto com uma melhor qualidade. Para evitar a contaminagio dos
tomates durante a secagem ao sol, cubra-os com uma rede mosquiteira. Para produgdo a escala
comercial, recomenda-se a secagem dos tomates por meio dum secador de ar quente.




Coleccdo Guias praticos do CTA, N° 12

Etapa 5: Moagem

Moa os tomates secos com a ajuda dum moinho de martelo, apetrechado com um crivo com
um tamanho de malha apropriada.

Etapa 6: Empacotamento e armazenagem

Ponha o pé em saquinhos de polipropileno ou de politileno e feche-os com a chama duma
vela ou utilizando uma maquina de selar e escreva nos saquinhos a data de confecgio e da
data de expiragdo, um ano apds a confecgio.

Empacote os saquinhos em caixas de cartdo para evitar
alteragdes devido a luz.

Armazene-os num lugar fresco e seco.

Procedimento para obter polpa de tomate

Etapa |: Escolha dos tomates

Escolha tomates maduros, vermelhos, com uma textura firme, sem doengas nem bolores.

Etapa 2: Lavagem

Lave os tomates recém colhidos com dgua limpa, num balde grande.
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Etapa 3: Fervura

Ponha os tomates num recipiente para cozé-los. Acrescente agua e ferva-os até que fiquem moles
e que a sua pele saia facilmente, mas ndo os descasque.

Etapa 4: Reducdo a polpa

Retire os tomates da dgua
com a ajuda duma
escumadeira e ponha-os num
outro recipiente.

Esmague-os com a ajuda
duma colher de madeira.

Utilize um passador de
cozinha para separar a polpa
das sementes e das peles.

Deite fora as sementes e as
peles ou utilize-as como
alimento para as suas galinhas
e guarde a polpa.

Para uma produgio para fins comerciais, um extractor de polpa (manual ou mecinica) diminuird a
carga de trabalho e aumentara o rendimento.

Com a polpa pode-se fazer compota de tomate ou ketchup.
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Compota de tomate

Utilize um quilograma de agtcar por cada quilograma de polpa de tomate.

Misture o aglcar e a polpa e ponha esta mistura num tacho grande.

Coloque o tacho ao lume e ferva, mexendo constantemente para evitar que a mistura se
queime ou pegue ao fundo do tacho. Continue a ferver até que a mistura engrosse.
Acrescente sumo de limdo (duas colheres de cha para cada quilograma de compota). O limao
ajuda a endurecer a compota.

Teste para ver se a compota esta bem firme : retire uma pequena quantidade de compota
com uma colher e mergulhe-a numa chavena de dgua fria. Se esta porgao fica inteira, a
compota esta pronta. Se se esparrama, dispersa na agua, a compota necessita de mais fervura.
Caso a compota continue liquida mesmo depois da fervura adicional, acrescente-lhe pectina
(um agente de engrossamento : uma grama de pectina por cada quilograma de polpa de
tomate).

Se a compota é para ser guardada por um periodo superior a um ano, deve-se juntar um

conservante quimico (benzoato de sédio, a razdo de 100 mg por cada quilograma de compota).

Junte este conservante no fim do processo de cozedura da mistura.

Esterilize os boides com um produto esterilizante (hipoclorito de sédio) ou com 4gua quente.
Deixe arrefecer a compota e vaze-a em boides enquanto ainda esta suficientemente liquida
para ser vertida.

Encha os boides esterilizados até cerca de 3 cm da boca do boido.

Cubra os boides com tampas, sem os fechar e deixe-os a repousar durante, aproximadamente,
5 minutos para permitir que o ar se escape. Feche em seguida as tampas e vire os boides ao
contrario durante dois ou trés minutos para que as tampas aque¢am e desta maneira matar
qualquer germe existente.

Deixe os boides arrefecer até atingirem a temperatura ambiente antes de os rotular. A
compota pode ser armazenada a temperatura ambiente durante um ano, caso nao seja aberta.

Ketchup de tomate

Para fazer | quilograma de ketchup de tomate, ponha 420 g de polpa de tomate e 150 g de
acuticar num tacho grande. Misture muito bem e acrescente 300 g de vinagre, 300 g de sal, 70 g
de cebola moida, 30 g de alho moido, e qualquer outro condimento a gosto, como seja
pimenta moida. Misture, mais uma vez, muito bem.

Ferva esta mistura, mexendo constantemente com uma colher de pau.

Deixe a mistura arrefecer durante cerca de 5 minutos.

Vaze a mistura em garrafas e feche-as com capsulas com a ajuda duma maquina para o efeito.
Coloque as garrafas numa panela com agua fria.

Continue a arrefecer o produto nas garrafas, mudando a dgua da panela.

O ketchup pode ser guardado a temperatura ambiente até um periodo de 6 meses, caso nao
seja aberto.

Utilize-o como molho para dar sabor aos seus pratos.

Problemas e solucées

Problemas
eventuais

A compota ndo prende
(ndo endurece)

O produto tem bolor,
sobretudo a superficie
da compota

Os boides e garrafas
racham-se
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Causas provaveis

Foram utilizados tomates demasiado
maduros

A mistura nio tem agUcar suficiente
Condigdes de higiene mediocres

A compota nio ferveu tempo suficiente
Os boibes nio estio esterilizados

Uso de cdpsulas ou de tampas
contaminadas

O produto quente nos boides arrefeceu
muito depressa

Solugbes possiveis

Utilize tomates sdos e maduros
Acrescente sumo de limdo e pectina

Acrescente a quantidade correcta de
aglcar

Empregue utensilios limpos

Ferva durante o tempo recomendado
Esterilize os boides

Utilize capsulas e tampas limpas

Arrefeca gradualmente



