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Relacionado a epidemiologia de algumas Doengas Crdonicas
Nao Transmissiveis - Obesidade

Sentimentos
antagonicos

Y

Origem indiana;

M

Conhecido desde a antiguidade;

Y

Egipcios e drabes: responsaveis pela difusdo do produto
no mundo e pelo processo de refinamento;

> Cruzadas: produto chega a Europa;

> Brasil: chegada das primeiras plantas da cana de agticar
é pela ITha da Madeira no século XVI;

0s maiores consumidores de agticar do mundo s&o tipi ém os maiores ndo
os cinco principais paises responsaveis por 59% da produgao mundial de agticar.

. 0Brasil é o maior produtor de agticar (21% da produgio mundial). O segundo e o terceiro maiores 530
a [ndia e a China, com uma participagio de 15% e 10%, respecti

> Principal produto da economia colonial durante os séc.
XVI e XVIL




Defini¢oes de Agtcar

® Carboidratos com alto poder adogante.

@ Cristais de sacarose extraidos da cana de
agucar, da beterraba ou de outros vegetais.

@ Sacarose obtida de Beta alba, L., por processos
industriais adequados (ANVISA)

@ Hidrato de carbono, usualmente utilizado como
sindnimo de sacarose na culinaria.

[ Propriedades J

® GRAU DE DOCURA : Frutose > sacarose > glicose > maltose > lactose

@ SOLUBILIDADE: > Temperatura > solubilidade

© TEMPERATURA DE EBULICAO: > Saturagio > T.E.

excegdo - depois do ponto de saturagio se funde, continua >temperatura -

carbonizagao

L Cristalizagao J

®

®

®

®

Mudanga do estado liquido para sélido quando resfriadas

>solubilidade < cristalizagdo

substancias que dificultam a cristalizagdo: pectina, , , gordura,
gelatina, clara de ovo, amido,

A glicose e a frutose quando dissolvidos com a sacarose interferem na formagdo de
cristais muito grandes ou granulados, assim provocam uma caracteristica desejada
para criar doces cremosos e brilhantes
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* A combinagdo bésica : 4gua e agticar
* Termos texturas diferentes:
* Grudentas
+ Cremosas
* Borrachudas
+ Crocantes
« Duras como pedra

® HIGROSCOPICO: Frutose é a mais higroscpica,

© FERMENTAGAO: Aglicar + enzima -
desdobramento e fermentagéo alcodlica

( de grande importancia na fabricagdo de bebidas alcodlicas)

[ Caramelizagdo ]

® A aplicagdo de calor seco promove a fusdo do aglcar.
® Sacarose: ponto de fusdo 160°C - liquido claro. > 170°C cor parda -
caramelizagdo.

® Promove cor dourada a crosta de preparagdes assadas, como em
bolos e paes.
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{ Comercializagdo }

J De acordo com sua forma de apresentagdo:

{ Principais agticares de uso culinarios

SACAROSE:

« agicar comurm ou de mesa; Solidos: - glicose,

*  obtida da cana-de-agiicar ou da beterraba; frUtOSe,

e graude dogura: 1,0

¢ boa solubilidade 4 50°C (aumenta com a temperatura) sacarose,
FRUTOSE: Liquidos. xaropes de glicose,

+  maior grau de dogura: 1,3 agUcar invertido,
- mais solivel dos aglicares f

« por absorver mais 4gua que os outros agiicares, melados
« deve ser evitada em preparagdes que nio devam conter umidade.

[ Comercializacao }

@ Agticar demerara: nao sofre processo de purificagdo, nem branqueamento,

Tipos de ACUCAR segundo grau de refinacéo possui cristais escuros e imidos. Pelo mel residual é instavel.

® Agiicar cristal: na forma cristalina, purificado e branqueado. 0 agticar padréo para doces, i . | I

nee el @® Agcticar mascavo: nao refinado, 90% sacarose e o restante agucar invertido,
olos, bebidas, xaropes.

contém minerais.

O]

Agticar refinado: obtido por 30, purificagio e recr 30 deagicar cristal e

granulometriauniforme. Usado para adogar e em preparagdes

Agiicar de iteiro: gr aextr fina. Uso: confeitar bolos e polvilhar
preparacdes.
® Aglicar impalpavel: com adigio de aproxi 3% deamidona 30 (devidod

higroscopia do aglicar e consequenteaglutinagdo. Uso: pasta americana

“

+ Xarope de milho

+ Constituido por 20% de 4gua e 15 % de glicose
€10 % de outros agticares;

+ Eorestante por moléculas insfpidas derivadas
do amido de milho;

« Deixaas preparagdes cremosas.
+ Xarope de milho com alto teor de frutose
« Misturas de glicose e frutose com 20% de 4gua

+ Seu sabor é mais doce que o xarope de milho
comum

+ Xarope deglicose

+ Aversao profissional do xarope de milho, sem
acréscimo de aromatizantes

Definigdo (OMS) - é uma substancia agucarada que se obtém a
partir do néctar das flores ou de secregdes das partes vivas das
plantas ou que se encontrem sobre elas, que as abelhas
trabalham, transformam e combinam com matérias especificas,
depositando depois nos favos da colmeia.

Contém 40% de frutose, 35% de glicose e 2% de sacarose, além

de conter vitaminas do complexo B e ferro.

Dependendo da origem do néctar o mel pode variar de cor

(clara ao vermelho vinho) e sabor.




+ Subproduto da fabricagio do
agiicar de cana com sabor forte,
deixando as preparacdes mais
Gmidas e escuras.

+ Mistura de glicose e frutose, ¢
vendido em lojas especializadas.

Fung¢des nas preparagdes culi

@ Cor (reagao de Maillard);

@ Sabor e aroma;

® Umectante (higroscopico: atrai agua);
@ Conservante (impede o crescimento de

® Textura - consisténcia, viscosidade ....

microrganismos);
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@ Ferva agucar cristal a fogo baixo com um pouco de dgua e algum acido, podendo
ser suco de lim&o ou cremor tartaro por aproximadamente 30 min.

@ Corresponde a quebra da sacarose pela agdo de acidos ou de enzima - invertase.
Importante na preparagdo de caldas e balas onde se necessita controlar a
formagéo de cristais .

@ Decomposigdo - dextrose e levulose.

Caldas s&o solugBes de agticar com dgua em temperaturas especificas
Sua textura vai de duro/quebradico a cremoso

+ Esta depende da concentracdo de aglicar e agua e do tamanho dos cristais que se
formam.

Quanto mais alto o ponto de ebuligdo mais firme o doce o produto resultante

«  Afervura faz a 4gua evaporar e concentrar o aglicar

Caldas podem ser

«  partes iguais de aglicar e agua criam um xarope de 1:1 - efeito 45% de aglicar

+  Duas partes de aglicar para uma de agua 2:1 - efeito 63% de aglicar

HF

Ci12H2,0,; + H,0 CeH1206 + CeH1206

Sacarose dextrose levulose

Formadores de cristais
Fornecem volume (incorporam ar)

Matéria-prima fermentescivel (substrato para o
crescimento de microrganismos nas massas)

Controlam ponto de congelamento

Reguladores de estrutura - crocancia

* Tenha uma tigela pronta para esfriar
rapidamente 6 fundo da panela

* Cosinhe oaficar sorinho com uma quantidade
pequenade 4gua

* Mexa constantemente ;

. leandu 0 aglicar ganhar cor abaixe o fogo, e
observe

- Q ganhara cor desejada, desligue o fogo
€ se necessario interrompa o cozimento
imediatamente.

* Parafazer creme de caramelo e adicione
creme de leite fresco

+ Parafazer butterscotch, faca a caldade
caramelo claro, adicione manteiga até ficar
marrom claro. Afine com creme de leite




Como trabalhar as caldas

+ Cozinhe as caldas em panelas grande, altas e suficientes para garantira mistura de
todos os ingrediente;

+ Quando medira rifiq que a ponta do termémetro n no
undo da panela;

* Um pincel de confeitariaumedecidoajudaa eliminar os cristas de agticar que se
formam nas laterais da panela;

* Quandoa calda de asicar ¢ adicionada de lacticinios,cozinhe e fogo baixo ¢ mexa
constantemente;

« Naoacelere o processo com fogo alto ou ebuligio alta;

+ Interrompa g cozimento colocando a panela sobre uma superficie fria, bancada de
pedra ou ceramica;

+ Os corantes e aromatizantes se adicionam ao final da preparagao;

« Paralavar as panelas encha imediatamente de 4gua quente.

* Quando a calda esfria sem ser
mexida sobre a bancada

« 0agicar forma cristais grandes e
arenosos e ganha textura granulada

@® Sao balas coesas, contendo amido ou

pectinas, incluem as balas de goma.

>Geleias de frutas: definidas como o produto
obtido pela coc¢do de frutas inteiras ou em
pedagos, polpa ou suco de frutas com agticar e
4gua até obter consisténcia gelatinosa.

Pontos de calda: Necessitamos um termdmetro
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DA T - " DOCES FEITOS COM ESSAS CALDAS
Fio 102-113 Conservas, doces de frutas cristalizadas
Ponto de pérola 113-116 Fondant mole, fudge, caramelo
Bala mole 118-121 Bala dura, marshmallow
Bala dura 121-130 Bala mastigavel mole, gomas de frutas
Crosta male 132-143 Bala mastigavel dura, torrone firme
Crosta dura 149-160 Pé de moleque, caramelos duros, toffee
Caramelo Acima de 170 Ninhos de caramelo, fios de agucar

+ Quando a calda esfria é mexida ou

sovada sobre a bancada

* Quando sovada vigorosamente e
no ponto certo ganha cristais
diminutos e adquire textura fina

+ Fazer uma calda de agticar, 4gua e

xarope de milho a uma

temperaturade 112 a 116°C,
deixe esfriar em uma bancada
sem mexer até chegar a 52 °C.
Trabalhe com um raspador.

E utilizado para recobrir bolos e pequenos

doces de confeitaria

DOCES DUROS : Pé de moleque, pirulitos,
toffees, balas mastigaveis, etc

« Sao doces duros de massas sélidas de agticar, quase sempre

brilhantes e sem nenhuma granulagao

« Sao feitos com caldas fervidas a altas temperaturas (150 °C)

* Pé de moleque: consiste em uma camada fina e crocantes de doce
duro que envolve amendoim ou nozes. Contém bicarbonato de sédio o
qual fermenta e amplifica o carater crocante e acentua a cor devido a
sua alcalinidade.

* Como fazer:

« Cozinheas nozes ou amendoim junto com a calda e espere chegar a 150 graus
de temperatura

+ Mexarapidamente a calda quando acrescentar o bicarbonato e a mantenga
+ Assima espuma ndo fard a mistura transbordar ;



®

® ®

®

@

®

Contém elevada quantidade de xarope de milho e as
vezes aglicar invertido, os quais sdo batidos com
gelatinas, claras de ovos ou proteina de soja.

Cozinhe uma calda de aglicar de 116°C (gelatina)
118°C (clara)

Deixe esfriar até 100°C

Derrame a calda sobre a gelatina ja dissolvida ou as
claras de neve e bata por 5 a 10 min

Pare de vez em quando para soltar a massa das
paredes laterais

Acrescente  aromatizante e corante e bata
novamente.

Espalhe e deixe esfriar por vdrias horas antes de
cortar

Polvilhar com agticar de confeiteiro.

Obrigada!
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Massas de frutas " pate de fruit” : sao guloseimas com sabor e cor de
frutas verdadeiras

Como fazer:
a Misture suco ou puré coado com aglicar e pectina até 107°C
a Acrescente suco de limdo ou acido bem no final do cozimento para provocar o

endurecimento da pectina

o Derrame sobre uma forma forrada com papel mannteiga por pelo menos 1 hora
antes de cortar

a As balas de goma sdo versdes mastigdveis da massa de frutas. Sdo feitas
com caldas mais concentradas e menos Umidas, engrossadas com gelatina em
vez de pectina



