TÉCNICA DIETÉTICA 9 – AÇÚCARES

OBJETIVOS:

· Reconhecer as características dos açúcares;
· Verificação do ponto de fusão, desdobramento, caramelização e cristalização da sacarose por calor seco;

· Realizar a avaliação dos caramelos derivados dos diversos tipos de açúcares;
· Avaliação dos edulcorantes que sofrem a ação do calor;
· Realizar a avaliação sensorial do uso de edulcorantes em bebidas;

· Verificar a equivalência dos edulcorantes quando comparados ao poder de dulçor da sacarose;
· Avaliar as diversas concentrações dos açúcares.
DISTRIBUIÇÃO DAS BANCADAS

	EXPERIMENTOS
	BANCADA 1
	BANCADA 2
	BANCADA 3
	BANCADA 4
	BANCADA 5
	BANCADA  6

	EXPERIMENTO 1)

Ponto de fusão do açúcar
	Açúcar refinado
	Açúcar cristal
	Açúcar demerara
	Açúcar mascavo
	Açúcar de confeiteiro
	Açúcar de coco

	EXPERIMENTO 2)

Compota de maçã
	Compota de maçã com açúcar refinado
	Compota de maçã com aspartame


	Compota de maçã com sucralose 


	Compota de maçã

com stévia
	Compota de maçã

com “forno e fogão”
	Compota de maçã com ciclamato + sacarina


	EXPERIMENTO 3)

Bebidas adoçadas
	Café sem açúcar (dividir com as Bancadas 2 e 3)
Colocar o açúcar cristal ou o açúcar de coco no momento da degustação
	Café com adoçante natural - stevia
	Café com edulcorante aspartame
	Refresco de limão sem açúcar (dividir com as bancadas 5 e 6) 

Colocar o açúcar cristal no momento da degustação
	Refresco de limão com stévia
	Refresco de limão com aspartame

	EXPERIMENTO 4)

Concentração de açúcares
	Ponto de compota (10%)
	Ponto de xarope (20%)
	Ponto de calda (30%)
	Ponto de mel (50%)
	Ponto de fio
(75% por 5 minutos)
	Ponto de bala
(75% por 8 minutos)


EXPERIMENTO 1 – PONTO DE FUSÃO DO AÇÚCAR
Verificação do ponto de fusão, desdobramento, caramelização e cristalização da sacarose por calor seco.

Material:

Açúcar (de acordo com o especificado para a sua bancada) - 100g

Margarina para untar - 10g

Balança com precisão de 0,1g - 1 unidade

Papel alumínio – quantidade suficiente

Termômetro com capacidade para 200ºC – 1 unidade 
Modo de Preparo:
1. Pese e depois unte o prato com margarina, para colocar o caramelo depois de pronto;

2. Pese as amostras do tipo de açúcar de sua bancada;

3. Coloque o açúcar na panela e aqueça em queimador médio na chama baixa misturando suavemente com uma espátula, até ocorrer a completa fusão e caramelização;

4. Meça a temperatura final da caramelização, anote;

5. Retire da chama e coloque pequenas colheradas sobre o prato untado;

6. Anote o tempo que levou para chegar na consistência desejada;

7. Pese e reserve para avaliação.

8. Avalie os caramelos dos diversos tipos de açúcar no quadro e anote os resultados.

Avaliação do Caramelo com os diversos tipos de açúcar

	Variáveis

Tipo aç.
	Temperatura do caramelo (ºC)
	Peso
	Cor
	Consistência
	Transparência
	Grau de doçura
	Obs: (sabor amargo, etc.)

	
	
	inicial
	final
	
	
	
	
	

	Refinado
	
	
	
	
	
	
	
	

	Cristal          
	
	
	
	
	
	
	
	

	Demerara
	
	
	
	
	
	
	
	

	Mascavo
	
	
	
	
	
	
	
	

	Confeiteiro
	
	
	
	
	
	
	
	

	De côco
	
	
	
	
	
	
	
	


Cor:    
1-Extremamente Intensa   2- Moderadamente Intensa 3 - Ideal      4 – Moderadamente incolor  
5 - Intensamente incolor                                                                                                              
Sabor/aspecto:
1- Extremamente satisfatório     2- Moderadamente satisfatório   3- satisfatório   4- Moderadamente insatisfatório   5- Extrema/te insatisfatório
Doçura: 
 1- Extremamente doce   2- Moderadamente doce    3- Ideal    4- Pouco doce       5- Sem doce

Consistência:    
1- Extremamente mole   2- Moderadamente mole    3- Ideal  4- Moderadamente dura  

 5- Extremamente dura

Transparência: 
1–Extremamente transparente   2- Moderadamente transparente     3- ideal       
4- Moderadamente opaca          5- extremamente opaca

EXPERIMENTO 2 – COMPOTA DE MAÇÃ
Material:
1 maçã pequena, descascada e cortada em rodela
1/2 colher (chá) de caldo de limão
1/2 colher (chá) de essência de baunilha
Adoçante de acordo com as quantidades especificadas para a sua bancada (a bancada 1 – que adoçará com açúcar derretido – 84 gramas )
Modo de Preparo: 

Colocar a maçã em rodelas numa panela e adicionar água suficiente para cobri-la. 

Colocar o caldo de limão e tampar.  

Deixar cozinhar em fogo baixo, até que as maçãs fiquem macias. 

Retirar do fogo, juntar a essência e o adoçante, misturar bem e servir frio.

	COMPOTAS DE MAÇÃ COM
	Quantidade
	COR
	SABOR
	GRAU DE DOÇURA
	TEXTURA

	Açúcar refinado  
	84 g
	
	
	
	

	Aspartame
	144 mg
	
	
	
	

	Sucralose
	36g
	
	
	
	

	Stévia
	96 mg
	
	
	
	

	"Forno e fogão"
	36g
	
	
	
	

	Ciclamato ou sacarina
	Ciclamato – 730 mL / Sacarina – 96 mL
	
	
	
	


Cor:

1-Extremamente Intensa     2- Moderadamente Intensa     3 - Ideal     4 – Moderadamente incolor         5 - Intensamente incolor  

Sabor:

1- Desgostei extremamente    2- Desgostei moderadamente   3 -Nem gostei/ nem desgostei  4 -Gostei moderadamente   5 – Gostei extremamente                                                                                                             

Grau de Doçura:

1- Extremamente doce    2- Moderadamente doce      3- Ideal       4- Pouco doce     5- Sem doce

Textura  

1- Extremamente duro   2- Moderadamente duro   3- Ideal   4- Moderadamente macio  5- Extremamente macio

EXPERIMENTO 3 – BEBIDAS ADOÇADAS
Bancada 1 – Preparar o café sem açúcar  e dividir com as bancadas 2 e 3

Material:

Café em pó – 40g 
Água  700ml
Modo de Preparo:

Aqueça a água até o ponto de ebulição.

Prepare os utensílios para coar e entorne a água fervente em cima do pó.

Não adoce e distribua para as devidas bancadas.

Bancada 4 – Preparar o refresco de limão sem açúcar e dividir com as bancadas 5 e 6

Material:
Limão - 3 unidades;

Suco do limão –44,25 mL;
Água – 720 mL
Divida entre as devidas bancadas.

Modo de Preparo:

Lave e higienize os limões;

Esprema até a quantidade necessária;

Coloque o açúcar ou o adoçante num béquer e complete com o refresco de limão até atingir o volume de 200 mL.
	Bebida  / quantidade


	Tipo de açúcar ou adoçante
	*Quantidade de açúcar ou adoçante
	Observações (doçura, sabor, sabor residual)

	Café infuso 120 ml
	Açúcar de coco
	12% (14g)
	

	Café infuso 120 ml
	Açúcar cristal 
	12% (14g)
	

	Café infuso 120 ml
	Stévia
	16 mg
	

	Café infuso 120 ml
	Aspartame
	24 mg
	

	Refresco de limão 200 ml
	Açúcar de coco
	15% (28g)
	

	Refresco de limão 200 ml
	Açúcar cristal
	15% (28 g)
	

	Refresco de limão 200 ml
	Stévia
	32 mg
	

	Refresco de limão 200 ml
	Aspartame
	48 mg
	


*Fonte: Dietética aplicada na produção de refeições / coordenação Camila Cremonezi Japur e Marta Neves Campanelli Marçal Vieira. – Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 2012. (Nutrição e Metabolismo), página 145.
 EXPERIMENTO 4 – CONCENTRAÇÃO DE AÇÚCARES

Material:

Açúcar cristal 

Água 

Balança com precisão de 0,1g - 1 unidade

Colher de sopa -  2 unidades

Termômetro capacidade para 110ºC -  1 unidade

Modo de Preparo
1. Prepare uma solução de 250 ml de água com açúcar cristal nas concentrações de 10, 20, 30, 50 e 75% respectivamente para compota, xarope, calda, mel, fio e bala correspondente à sua bancada;

2. Coloque cada amostra em seu respectivo béquer;

3. Mexa com colher de sopa até a completa solubilização dos cristais. 
4. Leve sua amostra para ebulir;

5. As amostras à 10 e 20% ferva no queimador médio em chama baixa por 10 minutos (não mexer) e as de 30 e 50% deixe até atingir 105ºC (ponto de calda e mel);
6. As amostras à 75% para ponto de fio e de bala, ferve no queimador médio em chama média em torno de 5 minutos para o ponto de fio e 10 minutos para o ponto de bala.
7. Com uma colher, pingue um pouco da calda em um copo com água fria.
8. Coloque-as nas taças de inox  previamente rotuladas;

9. Deguste e avalie cada amostra conforme o quadro abaixo, usando a escala de pontos.

Avaliação das soluções preparadas com variação da concentração de açúcar:

	Concentração

	Volume das

Soluções
	Quanti-dade do açúcar
	Tempo

( min.)
	Temperatura ((C)
	Cor
	Solubilidade
	Grau de doçura
	Viscosidade

	10% compota   
	
	
	
	
	
	
	
	

	20% xarope      
	
	
	
	
	
	
	
	

	30% calda        
	
	
	
	
	
	
	
	

	50% mel           
	
	
	
	
	
	
	
	

	75% fio
	
	
	
	
	
	
	
	

	75% bala
	
	
	
	
	
	
	
	


Cor:                
 1-Extremamente Intensa        2- Moderadamente Intensa      3 - Ideal       4 – Moderadamente incolor           5 - Intensamente incolor                                                                                                              
Solubilidade:  
1- Extremamente solúvel         2- Moderadamente solúvel       3- Ideal         4- Moderadamente insolúvel           5- Extremamente insolúvel 
Grau de Doçura:            
1- Extremamente doce             2- Moderadamente doce          3- Ideal          4- Pouco doce                                     5- Sem doce

Viscosidade:   
1 – Extremamente viscosa      2 – Moderadamente viscosa    3 – viscosa   4-  pouco viscosa                             5 - líquida
Discussão (discutir cada tópico dos objetivos da aula): 
Conclusão: 
