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FRUTAS CRISTALIZADAS

(Mamao, Abacaxi, Figo e Laranja-da-terra)

Fruta cristalizada é o produto pre-
parado com frutas, nas quais se subs-
titui parte da dgua de sua constituicdo
por acucares.

O "“segredo" do cristalizado esta
no seu ponto de saturacdo, ou seja,
na impregnacdo do agucar na fruta, na
etapa final do processo de cristalizacdo.

A saturagdo acontece por meio da
troca do suco da fruta pelo agucar con-
tido no xarope, durante as etapas de
concentragdo. No ponto de saturacdo,
o xarope apresenta-se denso, escorren-
do com dificuldade, e as frutas tém as-
pecto brilhante e transparente e textu-
ra macia. Nesse momento é preparado
um xarope novo, passando-se, entdo, a
etapa final de cristalizacdo.

Para garantir o padrdo de qualidade
dos doces artesanais, o produtor preci-
sa conhecer e aplicar as Boas Préticas de
Fabricacdo, que determinam os pro-
cedimentos adequados a fabricacdo de
alimentos e abrangem aspectos relacio-
nados ao meio ambiente; as instalacoes,
aos equipamentos e utensilios; ao mani-
pulador; a matéria-prima, as embalagens
e tecnologias de produgdo dos doces.

MAMAO CRISTALIZADO

Formulacao

e 2 quilos de mamao verde ou “de
vez"

e 3 quilos de agucar cristal.

e 3 litros de agua.

1% etapa

* Selecionar maméao verde ou “de
vez", recém-colhido.

* Lavar em 4gua corrente.

* Sanitizar os frutos em solucdo de
cloro a 100mg/l, por 20 minutos.

* Descascar, retirar as sementes,
cortar o mamao em pedagos médios
e uniformes.

e Fazer uma solugdo, utilizando 5
litros de 4gua para %2 colher de sopa
de cal virgem, e colocar os pedacos
de mamao, deixando-os repousar
por 15 minutos; a cal devera ser
colocada em um saquinho de
tecido.

* Retirar os pedagos de mamao
da solucdo de cal, lavar
cuidadosamente em agua corrente
e deixar numa vasilha com dgua
pura por meia hora.

° Retirar os pedacos de mamao da
agua e furar as laterais com garfo.

e Cozinhar o mamao com 4gua, até
amaciar.

° Preparar o xarope, utilizando 2
kg de acucar e 2 litros de dgua,
deixando ferver por 5 minutos; coar
0 xarope.

* Voltar o xarope para o fogo e
concentrar até o ponto de fio.

e Colocar o mamao quente no xarope
quente, deixar ferver até que os
frutos fiquem translicidos e reservar
para o dia seguinte.



2? etapa — Concentracao

Aquecer o doce, drenar o xarope e
conservar a panela tampada para
ndo esfriar.

Concentrar o xarope retirado,
deixar ferver até o ponto de bala
mole e despejar novamente sobre o
doce quente.

Obs.: Acrescentar xarope novo

concentrado, se o nivel do xarope ndo
cobrir todos os pedagos do doce.

3% etapa

Aquecer o doce, verificar o ponto
do xarope e repetir o processo de
concentracdo, se necessario.

4 etapa

Verificar se o doce estd em
condicoes de completar a
cristalizacdo, apresentando aspecto
brilhante e transparente, textura
macia, boa concentragdo do xarope.
Se necessario, repetir o processo
descrito na 3 etapa, até que o doce
esteja totalmente saturado.

5% etapa- Cristalizacao

Preparar um xarope novo,
utilizando 1 quilo de acucar e 1
litro de 4gua, e deixar fervendo até
atingir consisténcia média.
Aquecer o doce com a panela
tampada, para eliminar o agtcar
aderido as paredes da panela, e
drenar o xarope, utilizando peneira
ou escorredor.

Colocar os doces escorridos no
xarope novo aos poucos, de 4 a 6
pedacos de cada vez.

Deixar ferver até que os pedacos
de mamaéo fiquem mais claros,

perdendo momentaneamente a
transparéncia.

* Retirar imediatamente o tacho do
fogo, inclinando-o com a ajuda de um
suporte. Colocar os pedagos do fruto
na parte superior do tacho, bater o
xarope até a mudanca de cor e regar
cada pedago por 1 ou 2 vezes.

e Retirar rapidamente os doces do
tacho, colocar em peneira ou tela
para esfriar e, em seguida, transferir
para tabuleiros forrados com papel
impermeavel.

e Continuar o processo, colocando
um pouco de dgua quente no tacho
para dissolver o xarope cristalizado,
aguardar novamente o ponto
de calda média e acrescentar os
pedacos do fruto.

ABACAXI CRISTALIZADO

Formulacao

° 3 abacaxis-pérola, tamanho médio
(2 quilos depois de limpos)

e 3 quilos de agucar

e 2 litros de agua

Tecnologia de Fabricacao

1% etapa

 Escolher abacaxis firmes, integros,
com 6timo grau de maturagdo.

e Lavar os abacaxis em agua corrente,
com auxilio de uma escova.

e Sanitizar em soluc¢do de cloro a
100mg/l, por 20 minutos.

e Retirar a coroa, cortar as
extremidades do abacaxi e fatiar

em rodelas uniformes, de 3,5
centimetros.

e Descascar as rodelas ou fatias e



retirar o miolo.

Lavar as fatias e deixar de molho
em agua pura por meia hora.
Escorrer a 4gua e colocar as fatias
frias em agua fervente e deixar
cozinhar por 5 minutos. Deixar

0 abacaxi esfriar na 4gua de
cozimento, trocar a dgua por outra
fria e reservar por cinco minutos.
Escorrer a agua e cortar o abacaxi,
em 4 ou 6 pedagos, conforme o
diametro das fatias.

Preparar um xarope, utilizando 2
quilos de acucar e 1 litro de dgua,
deixar ferver por 5 minutos e coar.
Concentrar o xarope até o ponto de
bala mole.

Acrescentar os pedagos frios de
abacaxi ao xarope quente e deixar
ferver por cinco minutos.

Retirar do fogo e reservar até o dia
seguinte.

2% etapa -— Concentracao

Aquecer o doce, sem deixar ferver.
Drenar o xarope para outra panela
e conservar o doce tampado para
ndo esfriar.

Concentrar o xarope drenado,
deixar ferver até o ponto de bala
mole, colocar novamente sobre o
doce quente e reservar para o dia
seguinte.

3% etapa

Aquecer o doce, verificar o ponto
de xarope e, se estiver ralo, repetir
o processo de concentragdo. Deixar
em repouso até o dia seguinte.

4 etapa

Verificar se o doce estd no ponto

de saturagdo para completar

a cristalizacdo, isto é, boa
concentracdo do xarope, aspecto
brilhante, impregnacdo total de
acucar no fruto. Se necessario,
repetir o processo descrito na

3% etapa até que o doce esteja
totalmente saturado.

5% etapa - Cristalizacdo

Preparar um xarope novo,
utilizando 1 quilo de agutcar e 1 litro
de 4gua, deixar ferver até atingir
consisténcia média e completar a
etapa de cristalizagdo dos doces.

FIGO CRISTALIZADO

Formulacao

1 quilo de figo
3 quilos de agticar
4 litros de 4gua para o xarope

Tecnologia de Fabricacao

1% etapa

Colher figos verdes, uniformes em
relacdo ao tamanho e a coloragdo,
no ponto em que o ostiolo
apresentar coloragdo vermelha.
Lavar os frutos em dgua corrente.
Sanitizar em solucdo de cloro a
100mg/I, por 20 minutos.

Fazer a limpeza dos figos,
colocando uma porgdo de frutos em
um saco de plastico contendo 100
gramas de sal, apoiar o saco sobre
uma bancada e atritar os figos, até
ficarem lisos e limpos.

Lavar os figos em dgua corrente até
retirar todo o sal.

Limpar o cabo (pedinculo) de cada
figo, com auxilio de faca afiada.
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Fazer um corte em forma de cruz
em cada fruto, no ostiolo, parte
oposta ao pedunculo.

Aferventar os figos até ficarem
macios, em agua suficiente para
cobrir os frutos.

Retirar do fogo e reservar os figos
em cubas brancas de plastico.
Esperar esfriar, trocar a 4gua varias
vezes ao dia, até completar o
curtimento.

Preparar um xarope médio, utilizando
2 kg de agtcar e 3 litros de agua, e
deixar ferver até o ponto de fio.
Aquecer os figos e verificar se estdo
suficientemente cozidos.

Juntar os figos aquecidos ao xarope
e ferver até que os frutos fiquem
translucidos.

Reservar para o dia seguinte.

etapa — Concentracao

Aquecer o doce, drenar o xarope,
conservando a panela tampada para
nao esfriar.

Concentrar o xarope retirado,
deixar ferver até o ponto de bala
mole, despejar sobre os frutos,
cobrindo-os totalmente, e reservar
para o dia seguinte

etapa

Aquecer o doce, verificar o ponto
do xarope, repetir o processo de
concentracdo, se necessario, e
reservar para o dia seguinte.

etapa

Verificar se o doce estd no ponto
de saturagdo para completar

a cristalizacdo, isto é, boa
concentracdo do xarope, aspecto

brilhante, impregnacdo total de
agucar no fruto. Se necessario,
repetir o processo descrito na
3% etapa, até que o doce esteja
totalmente saturado.

5% etapa — Cristalizacdo

* Preparar um xarope novo,
utilizando 1 kg de agtcar e 1 litro
de 4gua, deixar ferver até atingir a
consisténcia média e completar o
processo de cristalizagdo dos doces.

LARANJA- DA-TERRA
CRISTALIZADA

(limao-cravo, laranja-da-terra,
toranja, lima de umbigo)

Formulacao

e 20 laranjas tamanho médio
e 4 quilos de aglcar

5 litros de 4gua para xarope

Tecnologia de Fabricacao

1?2 etapa

 Selecionar frutos recém-colhidos, de
maturacdo homogénea e integros.

° Fazer a pré-limpeza em dgua
corrente, com auxilio de uma
escova.

 Sanitizar em solugdo de cloro a
100mg/I, por 20 minutos.

° Ralar ou lixar superficialmente a casca
para retirar imperfei¢des e sumo,
retirando os pedtinculos, se necessario.

° Lavar e partir os frutos ao meio, no
sentido longitudinal.

 Fazer o pré-cozimento dos frutos,
em agua suficiente para cobri-los,
até que fiquem ligeiramente macios.

e Aguardar o resfriamento dos frutos,



retirar o bagaco e as sementes.

* Fazer o curtimento dos albedos para
retirar o amargor, durante 2 a 3 dias,

trocando 4gua fria quatro vezes ou
mais, durante todos os dias.
2% etapa

* Aquecer os frutos (albedos),
verificar se estdo suficientemente
macios e reservar.

* Preparar um xarope, utilizando 3 quilos

de agucar e 4 litros de agua, e coar.

* Concentrar o xarope até o ponto
de fio.

e Acrescentar os frutos quentes ao
xarope quente, deixar ferver até
que os frutos fiquem transltcidos e
reservar para o dia seguinte.

3? etapa — Concentracao

e Aquecer o doce, sem deixar ferver.

* Drenar o xarope para outra panela
e conservar o doce tampado para
ndo esfriar.

e Concentrar o xarope drenado até
o ponto de bala mole, colocar
novamente o xarope sobre o
doce quente e reservar para o dia
seguinte. Se necessario, aumentar
a quantidade de xarope para cobrir
totalmente os frutos.

4* etapa

e Agquecer o doce, drenar o xarope e
concentrar novamente até o ponto
de bala mole. Cobrir os frutos com
0 xarope e reservar para o dia
seguinte.

EMATER-MG

5% etapa

* Verificar se o doce estd no
ponto de saturacdo, isto é,
aspecto brilhante, textura macia,
impregnacdo total de agucar no
fruto, boa concentragdo do xarope.
Se necessario, repetir o processo
descrito na etapa anterior, até que
o doce esteja totalmente saturado.

6% etapa — Cristalizacao

* Preparar um xarope novo,
utilizando 1 kg de aglcar e 1 litro
de 4gua, deixar ferver até atingir

consisténcia média e completar o
processo de cristalizacdo dos doces.

Embalar os doces depois de frios.

Rotular e armazenar em local fresco,
seco e ao abrigo da luz.
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