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Diluição em Água
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Filtração

Filtro: 1.5 mm

Refinação

PC 1 (Crivos Conc.: 0.8 a 2.0 mm)
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Filtração

Filtros: 1.0 a 6.0 mm

Evaporação

FLUXOGRAMA -                                                                                                            

Tomate Temperado em latas 3/5 kg 

com tomate fresco  
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Água tratada
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PRQ06)
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