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NORMIT

our ideas work

LINKA NA VYROBU PARADAJKOVEHO PRETLAKU
TOMATO PASTE PROCESSING LINE

LINEA PER LA LAVORAZIONE DEL POMODOROE LA
PRODUZIONE PASSATA

LINIA DO SOSU POMIDOROWEGO

LINEA DE PRODUCCION PARA PASTA DE TOMATE
TOMATENMARK VERARBEITUNGSLINIE
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our idess work

LINKA NA VYROBU PARADAJKOVEHO
PRETLAKU

Spoloénost NORMIT s.r.o. vyvija a vyraba rdzne
zariadenia pre potravinarsky, kozmeticky,
farmaceuticky, chemicky priemysel a dalSie
priemyselné odvetvia. Sme lidrom na Slovenskom
trhu vo vyrobe zariadeni pre potravinarsky
priemysel. Kladieme vysoké naroky na kvalitu
vyroby a venujeme osobitnii pozornost zavadzaniu
inovativnych technolégii.

Opis technologického postupu pre vyrobu
paradajkového koncentrdtu

BVyrobené na Slovensku

BVyrobené z najkvalitnejSich materiadlov
vyhradne s EU pévodom

ECertifikat kvality 1ISO 9001

mSpiria normy CE

B Kvalitnd nerezova ocel AISI 304

VYROBA PARAJKOVEHO PRETLAKU

Pri vyrobe rajciakového koncentratu rozoznavame technolégiu vyroby za studena, tepla a hortdca. V
procese pripavy koncentrdtu za hordca od sa produkt zohreje na teplotu priblizne 100 ° C. V tomto
procese pripravy ostava pektin zachovany, pasta je tym silnejSia a je skvelou zakladrou pre vyrobu
keCupu. Krajanie v tomto procese prebieha pri ohreve. Vysledkom je produkt viac viskoznejsi ako v
pripade technoldgie vyroby za studena. V procese vyroby za tepla, ktory je v mnohom podobny ako proces
vyroby za horuca je produkt ohrievany do teploty 79 °C; prichut ostava, farba ale neostava zachovand V

poslednom pripade procesu vyroby za studena ostava zachovana aj farba aj prichut produktu.



V tomto procese je produkt nahriaty do teploty cca 66 °C; cerstve paradajky su krajané pri nizsich
teplotach, produkt je idedlnou bazou na vyrobu paradajkového dzusu a Stiav.

Produkt (paradajky) by mali byt éerstvé dobre zrelé, z vhodnych odréd, zbavené koze a semien a ktoré
maju ostré farby.

Kazdopadne cerstvé paradajky nemozno pred spracovanim nechat ulozené v sklade pri okolitej teplote

nad 30 ° C po dobu dlhsSiu ako 24 az 48 hodin

V danom pripade to bude mat za nasledok nizsiu finalnu kvalitu produktu, ktora znamena nizsi stupen
Brix

ZARIADENIA NA VYROBU PARADAJKOVEHO PYRE

Produktivita (Cersvé Produktivita Vykon, kW Spotreba vody Spotreba Spotreba
paradajky s (hotovy vyrobok s (18°C), m3/h pary vzduchu,
obsahom susiny obsahom susiny (0,7MPa) I/min
5%), kg/h 28...30%), kg/h , kg/h

2730 462 60 55 2900 30

Vyrobna linka zahfna

* Umyvacka * Horizontalna nadrz

+ Sekacka + Cerpadlo

* Drvicka/ pretla¢acka * Vakuova odparovacka
»  Extraktor + Cerpadlo

* Vymennik rarka v rarke
* Sterilizér

* Dopravniky

Umyvacka paradajok je zariadenie vyrobené z nerezovej ocele. Tento stroj je Siroko pouZivany na Cistenie

alebo odsolovanie vo vSetkych druhoch ovocia, zeleniny, listovej zeleniny, hib a morskych plodov



Paradajky, ktoré si vhodné na spracovanie ( po vytriedeni) su cerstvé bez povrchovych defektov, su
prostrednictvom dopravnika pretransportované ku sekacka (¢erpadlo so $nekom, mlyn). Supa je ohriata na
pozadovanu teplotu podla sposobu vyroby ( za tepla, studena, hortica). Skrabka a drvicka pri vietkych
spésoboch vyroby spifiaji vysoké S$tandardy kvality pre dosiahnutie kvalitného finalneho produktu.
Extraktor nasledne zabezpecuje separaciu a odvod rafinovanej stavy pre koncentraciu a odpadu uréeného
na zneskodnenie. Extraktor je Specidlne navrhnuty pre extrakciu a rafinaciu paradajkovej pasty spracovanej
technoldgiou vyroby za tepla/ hortica/n studena, rovnako sa pouZiva v pripade spracovania inych vyrobkov
na baze kvapaliny ktoré vyZzaduju oddelenie kvapaliny od pevnych latok. Priemerny vystup extraktora sa lisi
v zavislosti od roznych faktorov: teplota Supy, odroda paradajok, spésob oSetrenia, typ sita atd’ Pretlacené

paradajky sa postupne zhromazduju v zasobniku ( horizontalna nadoba), kde su ¢erpadlo davkované do

vakuovej odparky. V tomto kroku musi operator nastavit brix.

Vo vakuovej odparke produkt prechadza r6znymi etapami, kde sa Uroven jeho koncentracie zvysi az do

pozadovanej hustoty do zaverecnej fazy, kde je paradajkovy pretlak automaticky odvadzany a regulovany
prostrednictvom cCerpadla . Cely proces prebieha pod vakuom pri nizkej teplote. Koncentrat nasledne

prechddza priamo do aseptického systému, kde dochadza k sterilizacii.

Teplota sterilizdcie a ¢as procesu sa modzu liSit v zavislosti na hodnote pH vyrobku. Koncentrat sa

nasledne ochladi na priblizna teplotu 35 az 38 ° C

Volitel'né vybavenie
* Plnicka/ davkovac

e Pokladac viek

NORMIT s.r.o., Pezinska cesta 5104, 901 01 Malacky,
Slovakia
E-mail: info@normit.sk, Tel.: +421 902 400 321
www.normit.sk



