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O desenvolvimento deste produto teve como intuito obter um produto comercial de fácil e rápida 

utilização, não sendo necessário recorrer a regeneração ou preparação. 

Feito à base de legumes que lhe atribuem as cores desejadas, nomeadamente laranja, vermelho e verde, 

de acordo com o tipo de legumes utilizados. Pretende-se que este molho seja saboroso e adequado para 

qualquer tipo de acompanhamento.  

Destina-se a todo o público em geral, mas em especial aos vegetarianos e às crianças, como tentativa de 

interiorizar o culto dos legumes na sua alimentação diária. 
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Após a recepção, lavagem e desinfecção das matérias-primas, procedeu-se 

ao corte e descasque dos legumes. 

Concluídas as  etapas primárias, passou-se à cozedura dos legumes em 

separado, de acordo com a cor de molho desejada, seguida da sua 

trituração. Em simultâneo preparou-se um tempero que foi adicionado à 

mistura anterior. O tempero proporciona características organolépticas 

favoráveis a cada um dos molhos. 

A fim de se obter um produto com um tempo de vida mais longo, que 

garanta a segurança alimentar e com a consistência ideal, é realizada uma 

pasteurização alta e são adicionados aditivos específicos. Para garantir a 

sua conservação, este é armazenado à temperatura de refrigeração. 
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