CONSERVATION DE LA TOMATE
	Problème de conservation de la tomate.

Cet article traite du problème de conservation de la tomate.

	 

	Client : Groupement féminin(GF) de Zouto (Dassa).
Expert : Monsieur Dansou Jean MONHOUANOU,
ingénieur des technologies alimentaires. Tel(229)223898/ (229)926421.
Le fruit de la tomate est très fragile, et ne peut pas être conservé à la température ambiante pour plus d’une semaine. Sa conservation par le froid demande beaucoup de moyens.
Pour réduire les pertes après récolte, il faut en faire des conserves.

A- Purée le tomate :
Les fruits des variétés locales sont gorgés d’eau, riches en pépins
et très acides. La transformation de ces fruits en concentré n’est
pas possible, car le taux minimum de matière sèche nécessaire pour
faire une telle production est de 6%, alors que la meilleure variété
locale a un taux de 4,2%. Il faut donc une autre forme de
conservation. La technologie développée est la conservation sous
forme de purée. Pour cela, il faut :
1- Matière Première :
Tomate mûre de couleur rouge uniforme ;
2- Matériels :
- Broyeur(mixeur) ou moulin à condiments ;
- Réchaud ; Bassine pour lavage ;
- Couteau inoxydable, louche, spatule en bois ;
- Casserole à fond large ; Casserole haute ;
- Réfractomètre si
possible ;
- Bocaux ou bouteilles en verre avec couvercle ;
- Seaux, et tamis.
3- Ingrédients :
- Sel(facultatif) ;
- Epices(facultatifs).
4- Mode opératoire :
-Trier les tomates pour éliminer celles qui ne sont pas bonnes ;
- Laver les tomates à l’eau propre ;
- Couper les tomates pour éliminer les graines ;
- Passer les graines au travers d’un tamis pour récupérer le jus ;
- Broyer les tomates coupées au mixeur ou au moulin à condiments en ajoutant le jus recueilli ;
- En l’absence de mixeur, mettre les tomates dans une passoire ou une toile blanche et propre et les plonger dans l’eau bouillante pour les cuire. Arrêter la cuisson lorsque les fruits sont ramollis ;
- Extraire le jus à l’aide d’un tamis ;
- Cuire le jus dans une marmite large en remuant avec la spatule ;
- Arrêter la cuisson lorsque la consistance voulue est obtenue(1O à 15% de matière sèche). On mesure le taux de matière sèche avec le réfractomètre. A défaut de cet appareil, il faut arrêter la cuisson lorsque le volume final est égal à ½ ou 2/3 du volume initial (on mesure le volume initial et le volume final à l’aide d’une règle graduée).
- Remplir à chaud, les bouteilles préalablement lavées et stérilisées
;
- Pasteuriser les bocaux dans une casserole haute en tapissant le fond de brindilles d’arbre. Les bocaux ne doivent pas se reposer directement sur le fond de la casserole. La durée de pasteurisation varie selon le volume des bocaux :15mn pour les bocaux de 0,3litre ; 20mn pour les bocaux de 0,40litre ; 30mn pour les bocaux de 0,50litre; 40mn pour les bocaux de 1 litre.
- Refroidir les bocaux dans l’eau, et les stocker dans un endroit frais, à l’abri de la lumière.
La durée de la conservation peut dépasser un an. 

B- Tomate entière pelée.
On peut aussi conserver la tomate sous forme de tomate entière pelée. Il faut :
1- Matière Première :
- Tomates mûres, de couleur rouge et ferme.
2- Matériels :
- Casserole haute ; Réchaud ; Bocaux en verre, de 1litre ; Passoire.
3- Ingrédient :
Sel de cuisine ou vinaigre.
4- Mode opératoire :
- Laver et trier les tomates ;
- Mettre les tomates dans une passoire ;
- Plonger les tomates dans l’eau bouillante pendant 30 secondes ;
- Retirer les tomates et les mettre dans l’eau froide(eau à la
température ambiante). La peau des tomates se fendille ;
- Enlever la peau avec précaution, sans écraser les tomates ;
- Mettre les tomates pelées dans des bocaux préalablement stérilisés, contenant une solution de sel de cuisine réchauffée(20g de sel par litre d’eau). Mais si les tomates flottent, il faut diluer la solution, c’est à dire réduire la quantité de sel contenue dans un litre d’eau.
- Pasteuriser les bocaux remplis et fermer hermétiquement. On doit laisser les bocaux dans l’eau bouillante pendant 40 minutes ;
- Refroidir les bocaux ;
- Les conserver à l’abri de la lumière.

N.B :Les bocaux coûtent cher par rapport au prix des tomates, ce qui limite l’application de cette technique.


	Conserve de tomates fraîches

mode de conservation pour avoir des tomates fraîches (non cuites) tout l'hiver

ingrédients/matériel

· des tomates bien mûres et saines, 

· 8 dl d'eau de pluie, 

· 1 dl de vinaigre, 

· 3 cas de gros sel, 

· un peu d'huile, 

· bocaux de 2 l. 

réalisation

· essuyer les tomates, 

· les ranger dans les bocaux (un bocal =1 kg de tomates), 

· couvrir avec eau de pluie, vinaigre et gros sel dissous, 

· verser doucement l'huile pour former une couche d'1/2 cm, 

· fermer le bocal en n'oubliant pas le joint, 

· conserver dans un lieu frais, ni trop sec ni trop humide. 

remarques

· ces tomates s'accommodent ensuite comme des tomates fraîches 

ressources

Encyclopédie du Reader's Digest 


commentaires
poster un commentaire 
	> conserve de tomates fraîches 
	par crapaudine 
	2 mai 2005 


quelle huile et combien ? 

	> quelle huile ? 
	par nimasadi 
	3 mai 2005 


Bonjour ! N'importe quelle huile de bonne conservation devrait faire l'affaire. L'huile de tournesol par exemple (en général elle n'est pas trop chère) ou l'huile d'olive. 

	> conserve de tomates fraîches 
	13 avril 2006 


3 cas de gros sel, qu'est ce que cela représente ? Combien de temps peut-on conserver les tomates ? 

	conserve de tomates fraîches : 1er essai 
	par nimasadi 
	14 avril 2006 


3 cas signifie 3 cuillérée à soupe. La durée de conservation est indiquée : tout l'hiver. Peut-être peut-elle être plus longue, l'expérience le dira (merci de faire retour de vos tentatives). J'ai fait un premier essai cet année. Pas concluant. Les tomates se sont fendues et donc le liquide s'est troublé. Peut-être étaient-elles trop mûres pour cet usage ? Ceci dit je n'ai pas encore ouvert les pots... 

	> Alors cet essai ? 
	par Hannelore 
	24 août 2006 


Bonjour, je commence à faire des conserves cette année et je suis tres tentée d'essayer cette recette sans cuisson. Pouvez vous me dire ce que vos bocaux ont donnés ? Merci ! 

	> Conserve de tomates fraîches 
	par Nath 
	21 septembre 2006 


J'ai fait l'essai avec des tomates cherry coupées en deux. J'ai mis de l'eau du robinet et dans des bocaux à pas-de-vis. Malheureusement, cela n'a pas tenu ! Je vais à nouveau essayer avec de l'eau de pluie et des bocaux à caoutchouc ! A suivre ... 

	> Conserve de tomates fraîches 
	par Denis 
	25 septembre 2006 


remplacer leau de plui par de leau embouteillé de source naturelle ca fonctionne bien. les tomates pas trop mure si non elle fende en deux .6 mois de conservtion a la noirceures 

Conservation Oignon 
CONTEXTE
  

Une fois récolté, l'oignon frais peut se conserver plusieurs mois s'il est maintenu dans des conditions climatiques adéquates: une température comprise entre 30 et 25°C, et une humidité relative de 60 à 80%. 

  

En Afrique de l'Ouest et du Centre-Nord, les producteurs d'oignons stockent de petites quantités dans des greniers traditionnels, ce qui, compte tenu des climats locaux, entraine des pertes importantes lorsque le stockage est prolongé. 

  

Dès les années 1970, desinstituts de recherche se sont penchés sur la question de l'amélioration du stockage, ont étudié et expérimenté plusieurs modèles. Deux modèles pertinents se sont présentés, dont le magasin de stockage type VNT et la cellule de stockage type Garaoua. 

  

DESCRIPTION
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Le modèle Garaoua est une cellule de stockage éprouvée et adaptée au contexte soudano sahélien. 

  

Il s'agit d'une cellule de stockage en brique de terre et toit de chaumes (ou parfois de tôles). Cette cellule permet de stocker 25 à 30 sacs (selon la taille), soit environ 3 tonnes d'oignon, réparties sur différents étages de nattes. Les façades en claustra permettent une bonne ventilation du bâtiment. Le toit protège les oignons de la pluies et des radiations solaires. La surface au sol varie de 20 à 30 m² pour un coût d'investissement de 100 000 à 250 000 FCFA (prix au Cameroun). 

  

UTILISATION
  

Ce modèle est destiné aux petits et moyens producteurs. Il est largement diffusé au Nord Cameroun (>200 exemplaires) et au Niger. Il permet de réduire les pertes et d'allonger la durée de conservation (>5 mois) permettant de vendre le stock quand les cours sont au plus haut. 

  

Il peut être en grande partie auto-construit, mais nécessite une formation sur la méthode de stockage et la sélection à l'entrée. 

 MODELE 20 Tonnes
	Fiche technique : magasin de stockage et de conservation de l’oignon en frais. Modèle VNT (Ventilation Naturelle Thermique) d’une capacité de 20 tonnes 

CONTEXTE
Une fois récolté, l'oignon frais peut se conserver plusieurs mois s'il est maintenu dans des conditions climatiques adéquates: une température comprise entre 30 et 25°C, et une humidité relative de 60 à 80%. 

En Afrique de l'Ouest et du Centre-Nord, les producteurs d'oignons stockent de [image: image11.jpg]


petites quantités dans des greniers traditionnels, ce qui, compte tenu des climats locaux, entraine des pertes importantes lorsque le stockage est prolongé. 

Dès les années 1970, desinstituts de recherche se sont penchés sur la question de l'amélioration du stockage, ont étudié et expérimenté plusieurs modèles. Deux modèles pertinents se sont présentés, dont le magasin de stockage type VNT. 

  

DESCRIPTION
  

Pour ce modèle, 20 tonnes d'oignon frais sont stockées dans un bâtiment bioclimatique à ventilation naturelle. Une conduite judicieuse du bâtiment permet de maintenir les oignons dans leur plage conservation (20 < T° C < 25 ; 50 < HR < 80 %) de début avril à fin août. 

  

Le magasin est construit en brique avec toiture en voûte ou couple (construction sans bois). La conception du magasin est bioclimatique : 

· orientation selon l'axe est -ouest afin de réduire les apports solaires, 

· murs épais en brique de terre crue, 

· forte inertie thermique, 

· les façades est et ouest sont protégées des apports solaires par des claustras. 

Le bâtiment est ventilé lorsque les conditions extérieures sont dans la plage de conservation de l'oignon. L'air pénètre par des trappes latérales et est évacué par une cheminée solaire sur le toit. Lorsque les conditions extérieures sortent de cette plage, les ouvertures sont fermées et le bâtiment est hermétique. 

Les 20 tonnes oignons sont répartis sur 7 étages de claies en nattes, large de 70cm et longues de 4m.. 

  UTILISATION
Ce modèle est destiné à des groupements de producteurs ou à de gros producteurs individuel. Il a été sérieusement étudié sur le papier et simulé avec des logiciels de calculs thermiques en climats sahéliens depuis 1998. 

Le magasin VNT, plus complexe que la cellule Garoua, est construit par des maçons spécialisés. La conduite du magasin est confiée à un technicien local, préalablement formé. 
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