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Uno de los problemas araves del pueblo colombiano. es la
falta de conocimiento sobre la elaboracién v conservacion de
las frutas v verduras. aue en forma abundante vienen
cultivando. El tomate de arbol no es una excepcion a este
problema: por lo cual. la presente cartilla se convierte en una
respuesta a esa necesidad. en donde se ensefara la forma de
procesar v conservar la pulpa de tomate de arbol. la cual
podra ser utilizada en la preparacion de diferentes productos,
que beneficiaran la dieta alimenticia del pueblo campesino.




Al finalizar la presente cartilla. el trabaiador-alumno en
formacion estara en capacidad de elaborar Pulpa de To-
mate de Arbol, siguiendo las instrucciones dadas.




Este producto se caracteriza porgue a partir de €l, se loara la preparacion
de otros productos. Es de consistencia blanda y de sabor acido.

El tomate debe ser de buena calidad y encontrarse en su maximo grado
de maduracion.

Sumerair los tomates en un recipiente con agua, durante cinco minutos,
para reducir material extrafio a éste.

Este lavado es complemento del anterior, consiste en someter los
tomates uno a uno a la presion del agua.

Es una operacién sencilla, donde se suprimen los pedinculos v partes
indeseables que lleguen a perjudicar la calidad del producto final.



Llevar agua al fueqo. deiar hervir v depositar los tomates. ruando empiece a
hervir deiar tres minutos v baiar del fueao. Pasar inmediatamente por agua
fria. El objetivo de esta operacion es fijar su color y facilitar la pelada.

El tomate es una fruta que se debe pelar para todas sus preparaciones.

Se parte en trozos pequefios, para facilitar el licuado.

Para_l.lqacar la pulpa es necesario licuar el tomate, cuidando de no partir la
semilla.

Se hace para retirar la semilla v partes duras aue pueden desmejorar el
producto. En lo posible se puede utilizar un colador plastico.

Para facilitar el trahaio en el medio rural, se tiene como unidad de medida la
taza, cuchara y cucharita tintera.
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Una vez medido o pesado el producto, dosificamos de acuerdo a la
cantidad de pulpa:

1 taza de pulpa

1 cucharadita de margarina

No se agrega jugo de limén, por ser una fruta demasiado &cida.

En un recipiente llevar la pulpa con la margarina. La margarina se usa
cono antiespumante.

A partir de que empiece a her_vir. se deija cinco minutos. Se debe
revolver constantemente, para evitar que se pegue.

Terminados los cinco minutos se procede a bajar del fuego.

Se saca frasco por frasco y se colocan sobre una superficie de madera
durante 30 segundos.
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Inmediatamente del paso anterior. se procede a envasar con la avuda de un
embudo recortado. quedando el producto un centimetro por debaio del borde del
frasco. Con la avuda de una cuchara de palo se retiran las burbujas que hayan

quedado sobre la superficie.

Con la ayuda de un trapo limpio, se limpian los bordes.
Se sacan las tapas esterilizadas y se colocan suavemente.

Se continua con el proceso de esterilizacion.
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Mediante la determinacion de los materiales e inaredientes du-
rante la elaboracion de la pulpa de tomate de arbol. se detectara
el costo de produccion, para lo cual se utiliza la siguiente tabla:

MATERIALES

CANTIDAD
KGS

VALOR
UNITARIO

VALOR
TOTAL

TOTALES
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HIGIENE Y SEGURIDAD

El luaar donde se vava a elaborar la pulpa, debe permanecer
limpio v aseado. Sus pisos secos y sin obstaculos, para evitar
posibles caidas.

Todos los trabaiadores-alumnos deben usar prendas de vestir
limpias v mantener un alto arado de aseo personal. Deberan
lacar sus brazos v manos con iabon vaaua antes y durante el
trabajo, lo mismo que después de ir al bafio

Mientras se esté en la preparacion: no se debe comer, mascar
chicles, fumar, al igual que usar palillos.

Ningun trabaiador-alumno aque padezca de cualquier
enfermedad transmisible, heridas infectadas, llagas o infeccion
respiratoria podréa trabajar en la elaboracion.

Se debe tener cuidado en el maneio de foaones, ollas o
instrumentos cortantes para evitar accidentes.
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