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Apresentacao

O Brasil é grande produtor de frutas e o desenvolvimento de
técnicas de preservacao destas € uma forma de viabilizar o seu
aproveitamento racional. A industrializacao artesanal surge
como alternativa, principalmente aos pequenos agricultores e
agricultores familiares, para reduzir as perdas e gerar renda,
principalmente no pico da safra, quando as frutas alcancam
menores precos pelo excesso de oferta.

A tradicao doceira da cidade de Pelotas, RS, no fabrico de
doces artesanais é conhecida e apreciada nacionalmente. No
entanto, varias sao as deficiéncias encontradas pelo agricultor
familiar no momento da fabricacao dos doces caseiros do tipo
cristalizados e passas, pois muitas vezes a producao é realizada
de forma bastante empirica, com desconhecimento de minimos
detalhes tecnologicos.

Diante disto, buscou-se elaborar esta publicacao com o
compromisso de torna-la mais acessivel aos diversos publicos
interessados no melhor aproveitamento dos excedentes de
frutas disponiveis. Neste “manual” estao inclusos conceitos
minimos de higiene, tanto para o manipulador quanto para a
matéria-prima, ingredientes, equipamentos, utensilios, etc.
Também sao apresentadas formulagcoes e forma de preparo de
frutas cristalizadas e passas.

Joao Carlos Costa Gomes

Chefe-Geral
Embrapa Clima Temperado



Sumario

Preparo artesanal de frutas cristalizadas ...................... 9
INtrOdUGAOD ... 9
Regras basicas para o manipulador de alimentos ...... 1

Higiene do material (embalagens e utensilios) e
equipamentos a serem usados no preparo das frutas

Cristalizadas .........c.cccceeeeieiiieccee s 12
Cuidados com a matéria-prima e ingredientes ........... 12
FrULAS oiiiiiieic e cree e e et ere e st e e ebe e e sre e e sareesenaeesneeeenneeens 12
AN e o3 Y SR 14
Passos a serem seguidos para elaboragcao das frutas
cristalizadas .........cccooeiiiiciie e, 14
Preparo das caldas ...........ccccoceiiiiiiiiiiii e 15
Calda @ 30% .cceeereeieeeceeectee ettt ere e naee 15
(-] Lo = T= T 5 0 Y 15

(0821 Lo L= 1= T 40 1 ST 16



Elaboracdao de doces cristalizados ..............ccccccceeeeennnes
Figo cristalizado ......ccoooiiiiii e

Abdbora de pescogo e melancia (de porco) ou
melancia comum em cubos cristalizados .....................

Mamao verde e chuchu em cubos cristalizados ...........
Laranja cidra cristalizada .............ccccccceveeiiiiiiiiiiceee e,
Abacaxi em pedacgos cristalizado ...............ccceecviiennnee.
Tomate cristalizado ........cccccoooiiiiiiiiiiii

Bibliografia .......cccccoooiiiiii



Preparo artesanal de
frutas cristalizadas

Ana Cristina Richter Krolow

Introducgao

A conservacao de alimentos com qualidade e seguranca,
independentemente do processamento ser artesanal ou
industrial, esta baseada em trés fatores principais: qualidade da
matéria-prima, uso de tecnologia adequada e manipulagao
correta.

A resolucao n° 15/77 da Comissao Nacional de Normas e
Padroes para Alimentos (CNNPA), no capitulo V, artigo 28, do
Decreto-Lei n° 986, de 21/10/1969, define e estabelece o padrao
de identidade e qualidade para frutas cristalizadas e glaceadas.

Fruta cristalizada, & o produto preparado com frutas que
atende as definicoes dos padroes desta resolucao, nas quais se
substitui parte da agua de sua composicao por acucares, por
meio de tecnologia adequada, recobrindo-as ou nao com uma
camada de sacarose.

Entende-se por “fruta” todas as partes comestiveis de vegetais
reconhecidamente apropriados para a obtencao do produto
final”.
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As frutas cristalizadas ou glaceadas classificam-se em:

@ Simples - quando preparadas com uma Unica espécie de
fruta;

o Mista - quando preparadas com duas ou mais espécies de
frutas.

Para ser classificada como cristalizada a fruta deve apresentar
uma camada supersaturada continua de agucar.

Como ingredientes obrigatorios sao exigidos partes
comestiveis de frutas, inteiras ou em pedacos, e sacarose.
Pode-se ainda adicionar acucar invertido, lactose, frutose,
glicose e especiarias.

A cor deve estar de acordo com a cor caracteristica da fruta e
com a tecnologia de fabricacao utilizada, assim como deve
possuir sabor e odor caracteristicos dos ingredientes
empregados.

Nao deve apresentar defeitos decorrentes de utilizacao de
frutas imaturas ou de amadurecimento excessivo,
esmagamento, ruptura e outras alteracoes.

O produto deve apresentar umidade maxima de 25%.

Somente os cuidados com a fabricacao de frutas cristalizadas e
passas, sob o ponto de vista tecnoldgico, nao é o suficiente
para manter a inocuidade do produto. Atencao especial
também deve ser dada a manipulacao de alimentos, pois esta
pode se tornar um problema de saude publica, havendo sérias
consequléncias ao consumidor. Infringir regras béasicas de
higiene leva a contaminacao dos alimentos e,
conseguentemente, sérios riscos a saude. Portanto, conhecer e
seguir estas regras € dever de todo o manipulador consciente.
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Regras basicas para o
manipulador de alimentos

@ Sempre que entrar nas instalagoes de producao de alimentos,
lavar as maos com sabonete neutro (sem perfume) ou
bactericida, escovando bem as unhas;

e Evitar a manipulacao de alimentos se estiver com feridas,
micoses, furunculos, diarréia ou resfriado;

o Cobrir completamente os cabelos e os homens nao devem
usar barba e bigode;

@ Nao falar, espirrar, tossir ou levar os dedos as orelhas e
narinas quando estiver manipulando alimentos;

o Nao fumar quando estiver manipulando alimentos;

o Nao usar joéias (brincos, relégios, colares, broches, anéis,
etc.), perfumes, cremes e locao apos a barba, quando for
manipular alimentos;

@ Usar uniforme completo e limpo;
@ Manter a unhas aparadas, limpas e sem esmalte;

@ Sempre que sair do local de trabalho, tirar o uniforme
(avental, bata, guarda-pé, jaleco);

@ Ao ausentar-se do local de trabalho, lavar as maos ao
retornar.

Além da atencao que tem de ser dada nos aspectos higiénicos
dos manipuladores de alimentos, o material, equipamentos
utilizados e ambiente em que sao elaborados os doces também
merecem cuidados especiais, tanto quanto a matéria-prima e
ingredientes usados.
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Higiene do material (embalagens
e utensilios) e equipamentos a
serem usados no preparo das
frutas cristalizadas

Todo o material destinado a entrar em contato com alimentos
deve apresentar em sua superficie a auséncia de cavidades,
fendas, farpas ou ranhuras, visando evitar o acimulo de
sujidades e, conseqlientemente, contaminacgoes, devendo ser
constituidos de material atéxico. Deve-se evitar o uso de
madeira como, por exemplo em mesas, mexedores e colheres.

Todos os equipamentos e utensilios devem ser lavados e

higienizados:

e Lavar significa remocao de sujidades visiveis aos nossos
olhos. Esta operacao é feita pelo uso de esponjas, escovas,
detergente neutro e 4gua potavel.

o Higienizar significa reducao de microrganismos
contaminantes. Geralmente, esta operacao é feita pelo uso
de sanificantes, dentre os quais o cloro é o mais comum.

Estas operacoes sao de extrema importancia para a
manutencao da qualidade do produto final.

Cuidados com a matéria-prima e
ingredientes

Frutas

Para a fabricacao de doces, é importante o uso de frutas sadias
e maduras.

A qualidade de uma fruta cristalizada ou qualquer doce de
frutas, depende muito da qualidade da matéria-prima utilizada,

11
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no que diz respeito a sanidade da mesma:

o frutas frescas: observar se estao livres de larvas de insetos,
podridoes, manchas, contaminantes (agrotdxicos), etc.;

Para a elaboracao das frutas cristalizadas ou passas de frutas é
aconselhavel o uso de frutas com maturacao 6tima, pois estas
apresentam maior concentracao de pectina, melhor aroma, cor
e sabor. Caso elas estejam muito maduras, desmancharao
durante o cozimento na calda e se verdes, ficarao sem sabor.

TODAS as frutas devem ser SEMPRE lavadas e higienizadas
antes do descasque manual, como descrito a seguir.

Pré-lavagem

A pré-lavagem tem por finalidade a remocao de sujeiras
maiores, como areia, barro, terra, folhas, etc. Essa pré-lavagem
pode ser realizada com agua corrente ou nao, mas sempre
agua limpa e, de preferéncia, potavel. Deve-se manter as frutas
totalmente imersas na agua e, quando houver muita terra
aderida, devem permanecer “de molho” por mais tempo do
que o habitual, para que a terra amoleca e seja facilmente
removida. A agua deve ser trocada a cada nova carga de frutas.

Lavagem

Esta etapa € realizada logo apos a pré-lavagem e pode ser

realizada com auxilio de escovas ou esponjas e, inclusive,

detergente neutro, enxagliiando as frutas com agua potavel
corrente.

Higienizacao ou sanitizacao

Preparar uma solugao com concentragao de cloro livre em
torno de 10 ppm, que deve ser preparada da seguinte forma: 1
mL de hipoclorito de sédio a 10% para 10 L de agua, ou 5 mL (1
colher de sopa) de agua sanitaria com 2,5% (essa concentragcao
é indicada no rotulo da agua sanitaria) de cloro livre para 10 L



Preparo artesanal de frutas cristalizadas 13

de agua. Podem ser usados tanques de plastico ou de aco
inoxidavel, onde as frutas ficam totalmente imersas por 15-20
minutos, sendo imediatamente retiradas e lavadas em agua
corrente para remocao do cloro residual.

Acucar

O acucar deve ser de boa procedéncia. Pode ser usado acucar
cristal, desde que isento de sujidades, tais como fios de tecido,
fragmentos de madeira, pedras, pedacos de plastico, insetos,
corpos estranhos, etc.

Pode-se usar até 15% de glicose para substituir parte do agucar
cristal. A funcao da glicose seria a de dar mais brilho ao
produto e reduzir a dogura, melhorando a qualidade do produto
final.

Passos a serem seguidos para
elaboracao das frutas
cristalizadas:

e 1° passo: as frutas devem ser lavadas e higienizadas,
descascadas, fazer retirada das sementes ou carocgos e
proceder os cortes necessarios;

@ 2° passo: ferver as frutas pelo tempo necessario para cada
fruta em calda a 30% e desligar o fogo;

o 3° passo: manter as frutas em repouso na calda a 30% por
24h, apods desligar o fogo (2° passo);

o 4° passo: apods 24h, retirar as frutas da calda e deixar
escorrer, colocando-as sobre peneiras;

@ 5° passo: preparar uma calda a 50% e colocar as frutas para

ferver novamente pelo tempo especifico para cada fruta, e
desligar o fogo:

e 6° passo: manter as frutas em repouso na calda a 50% por
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24h, apos desligar o fogo (5° passo);

@ 7° passo: apos 24h, retirar as frutas da calda e deixar
escorrer, colocando-as sobre peneiras;

@ 8° passo: preparar uma calda a 70% e colocar as frutas para

ferver novamente por 15-30 minutos (dependendo da fruta) e
desligar o fogo;

o 9° passo: retirar as frutas, deixando-as escorrer sobre
peneiras para retirada do excesso de calda;

e 10° passo: esperar o tempo necessario para o resfriamento

das frutas saturadas de agucar, passa-las em acucar cristal e
deixa-las secar;

o 11° passo: armazena-las em ambiente seco, fresco e
ventilado, para evitar que absorvam umidade.

Preparo das caldas

Calda a 30%

Para cada litro de calda, medir:

300g de acucar cristal;

Completar para 1 litro de 4gua;

Colocar no fogo e misturar bem para dissolver todo o acgucar;

Ao atingir fervura, manter por 10 minutos e, entao, acrescentar
as frutas.

Calda a 50%
Para cada litro de calda, medir:

500g de acucar cristal;
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Completar para 1 litro de agua;
Colocar no fogo e misturar bem para dissolver todo o agucar;

Ao atingir fervura, manter por 10 minutos e, entao, acrescentar
as frutas.

Calda a 70%

Para cada litro de calda, medir:

700g de agucar cristal;

Completar para 1 litro de agua;

Colocar no fogo e misturar bem para dissolver todo o acgucar;

Ao atingir fervura, manter por 10 minutos e, entao, acrescentar
as frutas.

Elaboracdo de doces cristalizados
Figo cristalizado

o Os figos devem ser recebidos, selecionados, lavados e
higienizados.

@ ApOs, sao fervidas entre 3 e 5 minutos, no maximo, em agua
pura. Passado este tempo de fervura, retirar os figos da agua
fervente e coloca-los em agua fria. Retirar para uma peneira
e deixar escorrer para, entao, colocad-los em sacos plasticos e
levar ao freezer para que congelem. Apds o congelamento,
retira-los do freezer e coloca-los sob dgua corrente,
esfregando-os com a mao, Para remocao da pele, quando
ficarao prontos para o preparo final.

OBS: se desejar figos mais macios, adicionar 1% de
bicarbonato de sédio a dgua de fervura. Este processo é usado
quando se faz a raspagem imediata da pele dos figos com
auxilio de facas.
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o Nos figos descascados fazer um pequeno orificio em forma
de cruz com a ponta de uma faca;

o Colocar os figos para cozinhar em uma calda a 30% de

acucar, onde serao mantidos sob fervura por,
aproximadamente, 1:30 h a 2 horas.

@ Apos este periodo, o fogo sera desligado e os figos
permanecerao na calda por = 24 horas.

o Depois disto, os figos serao retirados da calda e colocados
para escorrer em uma peneira,

o Colocar os figos na calda a 50% de acucar, onde ficarao sob
fervura por, aproximadamente, 30 minutos a 1 hora.

@ Apos este periodo, o fogo sera desligado e os figos
permanecerao na calda por = 24 horas.

@ Depois disto, os figos serao retirados da calda e colocados
para escorrer em uma peneira,

o Colocar os figos na calda a 70% de acgucar, onde ficarao sob
fervura por 30 minutos.

o Desligar o fogo e retirar os figos, colocando-os para escorrer

em uma peneira, espalhando-os bem para que fiquem
separados uns dos outros até que esfriem;

@ ApOs o escorrimento, recobri-los com agucar cristal ou, se
preferir, pode manté-los sob fervura até a calda comecar a
acucarar, quando os figos serao retirados e, imediatamente,
coloca-los em tabuleiros, agitando-os para que ocorra um
resfriamento rapido e a cristalizacao imediata do agucar com
a formacao de um “glacé” grosso.

o Guarda-los em embalagens “a granel” ou ja embalados em
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porcoes (bandejas de isopor recobertas com filme plastico,
embalagens plasticas, etc.), armazenado-os em ambiente
fresco e arejado.

Abdbora de pescogco e melancia
(de porco) ou melancia comum
em cubos cristalizados

@ As abdboras e melancias devem ser recebidas, selecionadas,
lavadas e higienizadas.

@ Apos, é feito o corte das mesmas em fatias, faz-se a retirada

das sementes, descascamento manual e corte em cubos
uniformes (em torno de 2,0 a 3,5cm?).

OBS: quando se usa melancia comum, aproveita-se somente a
parte branca, préxima a casca.

o Os cubos sao imersos em uma solugao com 5 a 10% de cal
hidratado (de construcao) e devem permanecer por cerca de
uma hora.

@ Passado este periodo, os cubos sao retirados e lavados em
bastante agua corrente para remocao de todo o residuo de
cal.

@ ApOs a lavagem, fazer pequenos furos com o auxilio de 1
garfo nos cubinhos, para facilitar a penetracao da calda.

o Colocar os cubos para cozinhar em uma calda a 30% de
acucar, onde serao mantidos sob fervura por,
aproximadamente, 2:00 a 2:30h.

@ ApOs este periodo, o fogo sera desligado e os cubos
permanecerao na calda por = 24 horas.

@ Depois disto, os cubos serado retirados da calda e colocados
para escorrer em uma peneira,

17
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@ Colocar os cubos na calda a 50% de acucar, onde ficarao sob
fervura por, aproximadamente, 1:00 — 1:30h.

@ ApOs este periodo, o fogo sera desligado e os cubos
permanecerao na calda por = 24 horas.

@ Depois disto, os cubos serao retirados da calda e colocados
para escorrer em uma peneira,

o Colocar os cubos na calda a 70% de acucar, onde ficarao sob
fervura por 30 minutos a 1 hora.

o Desligar o fogo e retirar os cubos, colocando-os para escorrer

em uma peneira espalhando-os bem para que fiquem
separados uns dos outros até que esfriem;

@ ApOs o escorrimento, recobri-los com agucar cristal ou, se
preferir, pode manté-los sob fervura até a calda comecar a
acucarar, quando serao retirados e, imediatamente,
colocados em tabuleiros, agitando-os para que ocorra um
resfriamento rapido e a cristalizacao imediata do acucar com
a formacao de um “glacé” grosso.

Ill

@ Guarda-los em embalagens “a granel” ou ja embalados em

porcoes (bandejas de isopor recobertas com filme plastico,
embalagens plasticas, etc.), armazenado-os em ambiente
fresco e arejado.

OBS: sempre cozinhar os cubos de abobora e melancia
separados para nao haver mistura de sabores.

Mamao verde e chuchu em cubos
cristalizados

OBS: fazer pequenos cortes superficiais na casca do mamao
verde para que saia o “leite”, pois este pode conferir um gosto
amargo ao doce, se nao for retirado.
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o Os mamoes verdes e os chuchus devem ser recebidas,
selecionadas, lavadas e higienizadas.

@ Apos, é feito o corte dos mesmos, retirada das sementes e da

parte central (chuchu) descascamento manual e corte em
cubos uniformes (em torno de 1,5 a 2,0cm?).

@ Os cubos sao imersos em uma solugao com 5 a 10% de cal

hidratado (de construcao) e devem permanecer por cerca de
uma hora.

ePassado este periodo, os cubos sao retirados e lavados em

bastante agua corrente para remocao de todo o residuo de
cal.

@ Apos a lavagem, fazer pequenos furos com o auxilio de um
garfo nos cubinhos, para facilitar a penetracao da calda.

@ Colocar os cubos para cozinhar em uma calda a 30% de

acucar, onde serao mantidos sob fervura por,
aproximadamente, 1:30 a 2:00h.

@ ApOs este periodo, o fogo sera desligado e os cubos
permanecerao na calda por = 24 horas.

o Depois disto, os cubos serao retirados da calda e colocados
para escorrer em uma peneira,

o Colocar os cubos na calda a 50% de acucar, onde ficarao sob
fervura por, aproximadamente, 1:00h.

@ ApOs este periodo, o fogo sera desligado e os cubos
permanecerao na calda por = 24 horas.

o Depois disto, os cubos serao retirados da calda e colocados
para escorrer em uma peneira,
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o Colocar os cubos na calda a 70% de acucar, onde ficarao sob
fervura por 30 minutos a 1 hora.

o Desligar o fogo e retirar os cubos, colocando-os para escorrer

em uma peneira espalhando-os bem para que fiquem
separados uns dos outros até que esfriem;

@ ApOs o escorrimento, recobri-los com agucar cristal ou, se

preferir, pode manté-los sob fervura até a calda comecar a
acucarar, quando serao retirados e, imediatamente,
colocados em tabuleiros, agitando-os para que ocorra um
resfriamento rapido e a cristalizacao imediata do agucar com

/4

a formacao de um “glacé” grosso.

III

o Guarda-los em embalagens “a granel” ou ja embalados em

porcoes (bandejas de isopor recobertas com filme plastico,
embalagens plasticas, etc.), armazenado-os em ambiente
fresco e arejado.

OBS: sempre cozinhar os cubos de chuchu e mamao separados
para nao haver mistura de sabores.

Laranja cidra cristalizada

@ As laranjas devem ser recebidas, selecionadas, lavadas e
higienizadas;

@ Descascar as laranjas usando um ralador. Ralar de forma
suave para gue seja removida somente a parte amarela e
sobre bastante albedo (parte branca);

@ Cortar as laranjas em quatro partes, removendo todo o seu

bagaco (ndo serve para comer, pois € extremamente acido),
gue devera ser desprezado, pois a parte utilizada é somente o
albedo.

@ Preparar uma salmoura com 1% de sal e ferver; quando
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estiver fervendo, colocar os pedacos de laranja nesta
salmoura e deixar ferver por 1-3 minutos.

@ Escorrer a salmoura;

o Colocar agua potavel pura para ferver e, quando esta atingir
fervura, acrescentar os pedacos de laranja escorridos e
deixa-los ferver por 1-2 minutos;

@ Escorrer a 4gua fervente e acrescentar agua fria, cobrindo
todos os pedacos.

@ Trocar a 4gua 4 vezes ao dia por 48 horas. Isto tem de ser feito
para a retirada do gosto amargo da laranja.

o Colocar pedacos de albedo da laranja para cozinhar em uma
calda a 30% de agucar, onde serao mantidos sob fervura por,
aproximadamente, 1:00 a 1:30h.

@ ApOs este periodo, o fogo sera desligado e os pedacgos
permanecerao na calda por = 24 horas.

@ Depois disto, os pedacos serao retirados da calda e colocados
para escorrer em uma peneira,

o Colocar os pedacos na calda a 50% de acucar, onde ficarao
sob fervura por, aproximadamente, 1:00h.

@ ApOs este periodo, o fogo sera desligado e os pedacos de
laranja permanecerao na calda por + 24 horas.

@ Depois disto, os pedacos serao retirados da calda e colocados
para escorrer em uma peneira,

e Colocar os pedacos de laranja na calda a 70% de acucar,
onde ficarao sob fervura por 30 minutos.

o Desligar o fogo e retirar pedacos, colocando-os para escorrer
em uma peneira espalhando-os bem para que fiquem
separados uns dos outros até que esfriem;

@ ApoOs o escorrimento, recobri-los com agucar cristal ou, se
preferir, pode manté-los sob fervura até a calda comecar a
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acucarar, quando serao retirados e, imediatamente,
colocados em tabuleiros, agitando-os para que ocorra um
resfriamento rapido e a cristalizagao imediata do agucar com

Y/

a formacao de um “glacé” grosso.
III

@ Guarda-los em embalagens “a granel” ou ja embalados em

porcoes (bandejas de isopor recobertas com filme plastico,
embalagens plasticas, etc.), armazenado-os em ambiente
fresco e arejado.

Abacaxi em pedacos cristalizado

@ Os abacaxis devem ser recebidos, selecionados (de
preferéncia maduros), lavados e higienizados.

@ Apos é feito o descascamento manual, corte em fatias,
retirada do talo central e corte em pedagos uniformes.

@ Colocar os pedacos para cozinhar em uma calda a 30% de
acucar, onde serao mantidos sob fervura por,
aproximadamente, 1:00 a 1:30h.

@ ApOs este periodo, o fogo sera desligado e os abacaxis
permanecerao na calda por = 24 horas.

@ Depois disto, os pedacos de abacaxi serao retirados da calda
e colocados para escorrer em uma peneira,

o Colocar os pedacos na calda a 50% de agucar, onde ficarao
sob fervura entre 30 minutos e 1:00h.

@ ApOs este periodo, o fogo sera desligado e os pedacos
permanecerao na calda por = 24 horas.

@ Depois os abacaxis serao retirados da calda e colocados para
escorrer em uma peneira,

@ Colocar os pedacos na calda a 70% de agucar, onde ficarao
sob fervura por 30 minutos.
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o Desligar o fogo e retirar os abacaxis, colocando-os para
escorrer em uma peneira espalhando-os bem para que
fiqguem separados uns dos outros até que esfriem;

@ApoOs o escorrimento, recobri-los com acgucar cristal ou, se

preferir, pode manté-los sob fervura até a calda comecar a
acucarar, quando serao retirados e, imediatamente,
colocados em tabuleiros, agitando-os para que ocorra um
resfriamento rapido e a cristalizacao imediata do acucar com

an

a formacao de um “glacé” grosso.

eGuarda-los em embalagens “a granel” ou ja embalados em

porcoes (bandejas de isopor recobertas com filme plastico,
embalagens plasticas, etc.), armazenado-os em ambiente
fresco e arejado.

Tomate cristalizado

o Os tomates (melhor é o do tipo paulista, pois tem mais polpa)
devem ser recebidos, selecionados (de preferéncia maduros),
lavados e higienizados.

@ ApOs é feito o descascamento manual ou faz-se um pequeno
corte em cruz na extremidade, imergindo-os em agua
fervente para soltar a pele, corte em quatro partes e retira-se
as sementes;

o Colocar os pedacos para cozinhar em uma calda a 30% de
acucar, onde serao mantidos sob fervura por,
aproximadamente, 30minutos.

@ ApOs este periodo, o fogo sera desligado e os pedacos de
tomates permanecerao na calda por + 24 horas.

o Depois disto, os pedacos serao retirados da calda e colocados
para escorrer em uma peneira,

o Colocar os pedacos na calda a 50% de acucar, onde ficarao
sob fervura entre 30 minutos.
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@ ApOs este periodo, o fogo sera desligado e os tomates
permanecerao na calda por = 24 horas.

@ Depois os pedacos serao retirados da calda e colocados para
escorrer em uma peneira,

@ Coloca-los na calda a 70% de acgucar, onde ficarao sob
fervura por 15 minutos.

@ Desligar o fogo e retirar os abacaxis, colocando-os para

escorrer em uma peneira espalhando-os bem para que
fiqguem separados uns dos outros até que esfriem;

@ Apods o escorrimento, recobri-los com acucar cristal ou, entao,

@ Passa-los por uma agua corrente rapidamente para retirada
do excesso de calda e coloca-los para secar em estufa ou sob
o sol..

eGuarda-los em embalagens “a granel” ou ja embalados em
porcoes (bandejas de isopor recobertas com filme plastico,
embalagens plasticas, etc.), armazenado-os em ambiente
fresco e arejado.
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