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Resumo burante o periodo de 3 meses (Agosto, Setembro e Novembro) realizamos um

estagio curricular na Italagro S.A. em Castanheira do Ribatejo. A Empresa tem como principal
objetivo a exportacao de concentrado de tomate e molhos para tempero. Durante a nossa
permanéncia na Fabrica tivemos a oportunidade de observar e participar nas atividades de
processamento fabril e controlo da qualidade do produto final. Apos a descricao das
operagoes unitarias fundamentais que integram a Primeira e Segunda Transformacdes da
matéria-prima, sao descritas as atividades desempenhadas no laboratdrio para obtencao de
varios parametros analiticos: consisténcia Bostwick, teor de solidos soluveis e de cloretos, pH
e acidez. Os resultados obtidos encontram-se dentro dos limites fixados pela Empresa.
Palavras-chave: primeira transformacao, segunda transformacao, concentrado de tomate,
molhos para tempero. iV



Abstract Italagro S.A. has as principal objective to produce and to export tomato paste

and tomato sauces. Our training period runs at its factory, at Castanheira do Ribatejo, during
August, September and November, 2012. Then we have the grateful opportunity to observe
and to participate in the activities related with process and with the quality control of the
product. The aim of the present report is to describe the principal unit operations which
integrate the first transformation (tomato paste production) and second transformation
(tomato sauces production). Also several laboratorial technies which warrant the
accomplishment of the suitable quality of the product: Bostwick consistency, soluble solids
and chlorides, pH and acidity. The results are placed between the control limits settled by
the factory. Key words: First Transformation, Second Transformation, Tomato Paste and
Tomato Sauces.



