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REGLLAMBNTO TEMICO PARA PRODUTCS DE WEGETALS, PRCOUTOS DE FRUTAS E COGUMELCS COMBSTIVELS
1 AL CAMCE

Fixar a idertidace e as caracterisficas minimas de gualidade a oue devern cbedecer os Produtos de “Weoetais,
Procutos de Frutas e Oogumalos Comestiveis, Exduemn-se deste Regu armento:

a) o5 Cogumdlos Comestivas nas formas e apresentacdo emn capsula, extratn, tablete, liguido, pastilba, comprinmido
oL oufra formma nao conwencicnal de alirnento;

bl o Guarand rnas formas de apresentacio emn cdpsua, exirato, tablete, iguido, pastilba, comnpeimico ou outra forma
Hao corvendonal de alirmento;

2 DEFIMICAD

21, Produtcs de egetais: sdo of produims obfidos a partir de partes oomestiveis de espédes  wegetais
fraddonalmente oonsumida commo alimento, incluindo as ssmentes deagnosas, submestidos 4 processos de
secagen e ol desidratacio eou cocio e ou salga e ou fermentacdo e ou laminacio e ol flooulacio e ou extredo e
o congeEl amnento e ou outros prooessos teodldgions consideradcs seguros para a producio de alimentos, Podern sex
apreserntados com liguido de cobertura e adicionadcs de sal, agdcar, tempero ou espedaria & ou outro ingrediente
cesce gue rEo descaracterize o prodlto, Boduernese desta definicio os produtos de frutas, produtos de caresis e
farirbas (cereais, wbéroulos eraizes),

2.2, Produios de futas: sdoos produtos &l aboracdhs a partir de frutals), intsirals) ouemn partels ) e o semetels),
chtids por secagern e ou desidhatacio e ou laminacio e ou coccio e ou fermentacio e ou concerfracio e o
conoE amnento & ou outros processos Emodgicos consider ados segurcs para a producio oe alimenios, Podern ser
apresentados oo ol semn liguicdo de oobertura e addonados de agdcar, sal, Empero, sspedaia e ou outo
ingrediente desde que o descaracterize o produto, Podern ser renchertos,




5 REQUIRITOS ESPECIFICOS

51 pH

- Produtos de Vegetais ndo estertlizados com Hguido de cobertura acidificado: maximo 4,5

5.2, Umidade:

- Produtos de Vegetais secos ou desidrafados (exceto produtos embalados a wdcuo ou em atmosfera
modificada) maxima 12 % (gl005)

- Produtos de Fritas secos ou desidratados (ex ceto fratas secastenrad): mdxima 25 % (g100 2

6. REQUIBITOS GEREAIG

6.1. Oz produtos devem ser obtidos, processados, embalados, arm azenados, transportados e conservados
em condicies que ndo produzam, desenrolvam e ou agreguem substineias fisicas, quithicas oubioldgicas
e cologuem em tisco a sadde do consmamidor. Deve ser obedecida a legislagio sagente de Boas Praticas
de Fabricagio,

6.2, Og produtos devem atender aos Regulamentos Téenicos especificos de Aditivos Alimentares e
Coadjuvartes de  Tecnologia de  Fabricagdo;, Contaminantes, Caracteristicas DMacroscopicas,
Mictoscdpicas e Dlicrokiolégicas; Rotulagem de Alimentos Embalados;, Rotolagem Nutricional de
Alimertos Embalados; Informacio Hutticional Complementar, cuando howver, e owuras legislages
pertinertes.

6.3, & vhilizagdo de vegetal ou parte de wegetal ou cogum elo, que ndo s3o vsados tradicionalm ente como
alimento, pode ser autorizada desde que seja comprovada a segwranga de uso, em atendimento ao
Regulamento Técnico especifico.

T REQUIBITOI ADICIONALZ DE ROTULAGER

T.1. Deve constar no tobdo do produto Guarand:

4] a adwvertfncia em destaque e em negrto "Criangas, gestantes nubrizes idosos e portadores de
enfermidades devem consultar o médico ou matriciondista antes de consumir o produta”; e

by ainformagio da quantidade de cafeina presente na porgio indicada pelo fabricarde,



Exportacoes (IBRAF)

Comparativo das Exportaco es Brasileiras de Frutas Processadas 2010/2000
Variagao 2010/2009 2010 2009
Produtos Valor (%) | Velume (%) | Valor (US$ FOB) | Velume (Kg) | Valor (US$ FOB) | Volume (Ko)

SLCOS DE LARAM A MAC CORNG AL OR BRIM==20 595 1,18 333,397 355 950541 470 IME.224 926 039441 794
OUTRO= SCOSDE LAR AMJAS MAD FERMEMT ADOS 2583 0% FE0.830E7E SE0234746 S98 12157 55495851 3]

[ | [ -2 H2 BT bio . oaled s 4Bk obo.oal Fe 151149 ofd fan gy
CASTANHADE CAIL FRESCA QU SECASEM CASCA 4,91 -11,83 223571504 42175167 231 631 097 47 759942
CUTROS SJCOSDE MACA ZEeL] 74,00 T2 A04.291 55.390.929 19435 21 22063147
SUCOS DE OUTRASFRUTAS PRODS HOR TIC OLAS M AT FERMEMT A0S T2 (E=pJ a0.204.500 33422552 T4 548 326 23101534
OUTS FRUTASPARTES DE PLAMTAS PREP ARSI ONZER WS QOUT MODO -E 43 -5 47 13599363 10.005.511 21062728 15504 481
OUTS sUCOs DE QUTS CITRICOS 40 25 -2 B 15 664,559 =i el 5 13307 497 EEFEEED |
CAST ANHADOPARAFRESCAOL SECACOM CAZCA 7,35 -0, 9057 363 8141735 g.465 .60 9047217
DOCES PURESE PASTAS DE CUTRASFRUTAS -15 43 -29.14 SABS.02E 6109553 10,009 490 8621055
COUTRASFRUTAS COMGELAD WAZOZID AS COZIDAS EM AGUANAPOR 40 B5 27 5 10014779 082296 20365 29754930
OUTROS SCOSDE ARG AX] -2 B3 -35,74 B.375.585 3440028 g.134 950 5353382
OUTROS SIC0sDE Lvas -30 46 45,16 o o040 071058 1236726 EEEEES ]S
PRODZ HORTICOLAS FRUTAS E CASCAS ETC CONSERYS EM ACUC AR 31,25 4,54 30706353 2575354 2.339.964 2.459.338)
IMISTURASDE SUCOS MAD FERMEMTADOS 3 7E 537 95 3.561.681 24B7 892 BT 286545
OUTRAZFRUOTAS COMSERNAD EM AGUA SA GADS SLILFLRADAETC. 587 8,5 1.243.007 1.694.881 1.267.3%64 1.561.375
CASC AR DE CITRICOS MELOESMELANCIAS FRESCAS SECAS ETC. -25,35 -3 1.094.062 1.235102 1.527 003 1.869.126
OUTS FRUTASDE CASCA RIJA OUTS ZEMENTES PREF AR SACONZER Y -14 22 B RS 4 8927529 1.2092486 Lo D T 455 5a0|
CAST ANHADOPARAFREESCA QL SECA SEM CAZCA 31,04 2,4 4.359.492 F26.403 3.326.960 237126
PESSEGOS PREPARSICONSERY EM AGUL EDULCOR AL A, [MCL AR CPE -55 BB £3,67 anosto 594303 1.205 4628 1.991 207
GELEIAZE "MARMELADES"DE OUTRAZ FRLUTAS 537 e E78.542 383334 g1 .55 254805
OUTRO= SJCOSDE POMELD -33,72 45 46 416533 303450 B28 875 585,795
FE==EG O PREFARAD O O COMNSERYAD O DE QUTR O MOD O -16,12 = (] Jelnl =R Nt rican Jc Tl 174227
OUTROS COCOS SECOS -18,33 -35,52 156650 227039 191 536 SE0.363]
PO FE S D ACADA A MESMO S CASCAFRES SSECOS =] 3347 2245011 2148 1.149 052 158712
FREFP AR S HOMOGEN DE FRUTAS POR COZMEMNT O PALIM CRIAMNCAS -58.19 -f0EE 3E1.155 207128 E3813 710451
CITRICOS PREPARADOS O CONSERYW2D O -H3 33 a7 7a 415395 206170 6.225 864 9.285.9358)
[NOIES FRESCAS O SECAS SEM G Ani 2o 4y Te0 97 2152070 202540 Sod oo feell
OUTRAZFRUTAS SECAS =18 81 -16,78 4402153 162757 sS4 35 204027
ARACAM]S PREP ARADOS O COMNSERYEM AZUAEDLILCORADAETC. 15,74 5,44 139457 74591 120491 Ta.aaz
MOES FREZCAS QU SECAZ COM CAZCA 1492 04 4073,08 361.059 E3.564 22679 1.521
IMISTURAS DE FRUT 2= PREP AR ADAS COMSERYAD A5 DE OUTRO MODO -1 BS 44,19 158959 52826 1.904 531 334126
SUCO DE ABACAK] COM VALOR BRI ==20 -85 69 45 5 47 035 45614 2058 00 1.258.5[!2]
IMORANGOS PREP ARADOS OU COMNSERWADOZ -1,33 -29.9% 260413 46429 3 a2 65259}
=LC O DE OUTS CITRICOS COl WALOR BRI ==20 -7 43 Ec =] 31274 arary 16553 1.454 604
AEACAX]S PREP ARADOS O CONSERY.DE QUTRO MODO -3,33 BN 58181 S6.3586 G0 .154 3821
SLCO DE UWAS COM WALOR BRI X==30 -rg a1 489,75 47 585 2B6EB55 224 HIG 2601086
CoCios SECOSSEM CASCA MESMO EALADGS -458 95 -38,95 134358 19587 189187 2091




Frutas paulistas (IBRAF)

Aracatuba:

A regido de Aracatuba responde por mais de 20% da produc3do brasileira de abacaxi e
por 74% da producdo do Estado de S3o Paulo, com uma producdo superior a 200 mil
toneladas.

Araraquara

O pdlo produtor de lim3o de Araraquara € o segundo maior pdlo de producdo de lima
acida tahiti do Estado de S3o Paulo com uma producdo de 122 mil toneladas em seus
mais de 4.300 hectares, sendo o municipio de Itapolis responsavel por 54 mil toneladas
em 2.200 hectares se consolidando como segundo municipio produtor do Estado.

A regido também é responsavel por 10% da producdo de manga com uma producdo de
24,7 mil toneladas em 18,4 mil hectares e goiaba com 7% da producdo, representando
2,5 mil toneladas em 395 hectares.

Botucatu

A regido em guest3o abrange desde o municipio de Itapetininga até o municipio de
Paranapanema. E responsavel por 45% da area e 40% da producdo estadual de frutas
de caroco (péssego, nectarina & ameixa). A regido € responsavel por 33% da area de
expansao com a cultura.

Campinas

A regido se destaca como maior produtor de figo do Estado de S3o0 Paulo com uma
producdo superior a 5,8 mil toneladas, o que representa 88,7% da producdo do
Estado. A producdo de goiaba tambem merece destaque, com 16% da producdo do
Estado, com volume de 16,7 mil toneladas.

Campinas caracteriza-se por ser um grande pdlo de producdo de frutas. A sua
localizacdo privilegiada e a proximidade dos grandes centros de consumo, além da
logistica facilitada aos portos e aeroportos do Estado a caracterizam como um
excelente polo de exportacdo e abastecimento do mercado interno.

Presidente Prudente

S30 Paulo € o terceiro maior produtor de acerola do Brasil e a cidade de Jungueirdpolis
representa 65% da producdo de acerola do Estado.

A manga desta regido se destaca pela organizacdo dos produtores existente e a
grande possibilidade de exportacdo para o mercado europeu.



Frutas paulistas (IBRAF)

Sorocaba

0 Estado de S3o Paulo € o maior produtor nacional de cagui, com uma producdo de
86,8 mil toneladas e uma drea plantada de 2 mil hectares. Também & o segundo maior
produtor de uva, com producdo superior 3 198 mil toneladas.

A producdo paulista € principalmente voltada & producdo de uva de mesa dividindo-se
em uvas finas de mesa e uvas rdsticas. O Estado tem bom potencial para exportacies
de uvas finas.

0 caqui vem crescendo em importancia no mercado interno e externo. Mo Brasil a fruta
vem aumentando constantemente o seu consumo. No exterior, o cagui € visto como

uma fruta de grande potencial para exportac3do que vem sendo potencializado pelas
acdes de marketing internacional.



Introducao

A qualidade de um produto processado depende, além d
processamento propriamente dito, de inameros fatores
que ocorrem antes que este seja executado, sendo seu
crescimento e obtencao.

F2® L
- Rt

Genética da espécie e variedade; clima; solo; tratamentos
fitossanitarios; etc.

As condicoes de colheita, manuseio, acondicionamento,
armazenamento e processamento dependem diretamente
das caracteristicas especificas de cada produto!



Ponto de colheita

De modo geral, baseiam-se nos dias decorridos desde a
florada até o tamanho normal do fruto, na sua
coloracao, e na resisténcia do pedinculo.

O numero de dias desde a florada até o tamanho
normal do fruto (fisiologicamente desenvolvido) nao
pode ser levado muito em consideracao, pois nem
todos os anos as condicoes climaticas sao as mesmas,
havendo variacoes de ano para ano, sendo que a
maturacao pode antecipar ou atrasar alguns dias.

A coloracao da fruta pode dar uma falsa indicacao do
seu estado de maturacao, principalmente quando se
encontra em posicao privilegiada na copa, recebendo
os raios solares durante boa parte do dia e adquirindo
------ uma coloracao muitointensa.




Determinacoes

Fisicas (penetrometro).

Analise de respiracao da fruta (CO2 ou etileno liberado
pela fruta durante determinado periodo, estabelecendo a
curva de respiracao que indica o estado de maturacao).

Indice de amido (para frutas com alto teor de amido,
sendo hidrolisado e reduzindo com a maturacao,
transformando-se em actcares solaveis).

Relacao acidez/solidos soliiveis (acidez organica:
ac.malico, ac. citrico, ac.tartarico, ac. oxalico,
ac.succinico. Em menor quantidade: 4c.salicilico,
ac.sorbico, ac.glioxalico). Os acticares complexos sao
transformados em acucares simples, elevando o teor de
solidos soluveis (°Brix) da fruta com a maturacao.



» refratometro

» penetrometro




» Suco clarificado

» Suco concentrado

» Néctar

» Repositor hidroelétrico (Embrapa)
» Suco em po

» Coprodutos




Suco clarificado

Hidrolise enzimatica (melhora fluidez para passar o
suco pela membrana)

!

Microfiltracao

|

Polpa e suco clarificado

Ex.: suco de acai, suco de maca



Suco concentrado

Pasteurizador multiplo efeito
11-12 =— 65-66 °Brix

Ex.: suco de laranja



Néctar

30% suco (Agua + conservante + estabilizante)
Hot fill (90-95 °C)
Industria compra a polpa e formula

y The Hot fill technology is one of the
solutions to fill still drinks with or
without pulps and fibres with no
preservatives.

The hot product coming out at high
temperature from the pasteurizer
reaches the filler and sterilizes the
container to be filled ensuring the
correct shelf life.




Repositor (isotonico)

Hidrolise enzimatica na polpa

Formulacao (Na + muito acicar para repor
carboidratos)

Microfiltracao (pasteurizacao)

Envase




Importacoes brasileiras de frutas e sucos
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M Markestrat Fonte: Elaborado por Markestrat a partir de dados da Secex




No pais da laranja, a venda no varejo dos sabores uva e péssego

ultrapassa a venda do sabor laranja
O consumidor brasileiro compara néctar de laranja com suco espremido na hora,
ja nos demais sabores esta comparacao nao € comum em razao do pouco acesso a fruta fresca

Nos néctares e sucos 100%, o sabor laranja segue tendéncia de
queda de 0,5%.

Participacao pur sahor no consumo de suco 100% e néctar no Brasil (Maio a nhriIIZI]11 e Maio a Abrili2012)
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Suco de Laranja

Alemanha
Preco atual do suco de laranja 100% reconstituido do FCOJ

" 4 |'l |“’ |i| -

R K O E




Suco de laranja

Franca
Preco atual do suco de laranja 100% reconstituido do FCOJ
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Suco de Laranja
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30% a 50%
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Suco de laranja

Idéia para criacao de um “Consorcio” para abertura do mercado de
suco de laranja no varejo brasileiro

MATERIAIS DE
EMBALAGEM ‘,..

PRODUTORES \g PEQUENAS, MEDIAS E SUCO D
DE LARANJA GRANDES INDUSTRIAS LARANJA
DO SETOR ) Disponibiliza Conftrata
oW o “CONSORCIO suco e seryico de
AR Vg CONSECITRUS” materiais de efvase e
. o embalagem ogistica
conse ge v
LneSuNP
ﬂ%.‘.?-‘. Walmart
(0 Distribui Envasa
&Pﬂ CRIACAO DA MARCA «¢0-PACKER” PARA
2 PARA VAREJO ENVASE
Investimento em Marketing: 303 milhdes litros/ano
CONSUMIDOR VAREJO R$ 20 milhées/ano por5 de capacidade ociosa
anos

4 I Markestrat




Suco de laranja




Suco de laranja

Fig.2. Classificacdo e limpeza dos frutos

EMBRAPA



Processamento - Alta pressao hidrostatica
ou Isostatica

» Atecnologia de alta pressao € uma das tecnologias de
processamento de alimentos consideradas nao convencionais.

Visa principalmente substituir os processos térmicos de
conservacao.

» Consiste na aplicacao de niveis bastante elevados de pressao,
na faixa de 1000 a 7000 atmosferas (100 a 700 MPa), em
tempo pequeno, ao produto geralmente ja embalado. A
aplicacao de pressao possibilita a inativacao de micro-
organismos € enzimas, mas preserva as vitaminas e os
compostos responsaveis pelas caracteristicas sensoriais,
mantendo o sabor, cor e aroma muito proximos do produto nao
processado.



Processo a Alta Pressao

Método de preservacao de baixa temperatura: sem perda de qualidade de
produto em relacao a pasteurizacao térmica;

Seguranca alimentar melhorada devido a inativacao de organismos
deteriorantes e patogénicos;

Processamento em embalagens de consumo final (minimos riscos de
recontaminacao);

Sem necessidade de conservantes;

Efeito homogéneo (isostatico): resultados sao independentes do tamanho e
forma do produto;

Livre de residuos e ambientalmente amigavel, tecnologia sustentavel.



Processamento

» Alta pressao hidrostatica ou isostatica

» Embora tenha sido inicialmente estudada para aplicacao em
alimentos ha mais de um século, tais pesquisas se restringiram a
iniciativas isoladas por quase um século. Somente por volta de
1990, 0 Japao retomou as pesquisas nessa tecnologia sendo
posteriormente seguido pela Europa e Estados Unidos. Como
resultado das pesquisas, varios produtos passaram a ser
produzidos industrialmente em varios paises com a utilizacao da
tecnologia de alta pressao, incluindo, inicialmente, geleia, iogurtes
de frutas, molhos e sucos e, posteriormente, produtos carneos,
produtos marinhos, como ostras e frutos do mar, assim como
alimentos e refeicoes prontas embaladas para consumo.

} EMBRAPA



Alta pressao hidrostatica

EMBRAPA Equipamento de alta pressao hidrostatica em escala piloto, fechado(1) e aberto (2)



Processamento de manga — alta pressao

Tabela 1. Delineamento experimental utilizado
neste estudo

Run Pressdo (MPa) Temperatura ("C) Tempo (Min)
1 300 25 5
2 300 25 15
3 500 25 5
4 500 25 15
5 300 35 5
6 300 35 15
7 500 35 5
8 500 35 15
E S 9 400 30 10
‘ R - 10 400 30 10
: L 11 400 30 10

Fig. 1. Etapas do processamento da
manga para o prepano da polpa: (3)
higienizagdo; (b) descascamento; (c)
corte; (d) despolpamento.

EMBRAPA — Rosenthal et al., 2006



Geléia de morango (Embrapa)

RECEPCAD
{Estocar no maximo por 24 horas)

RETIRAR O PEDICELO E SEPALAS

SELECIONAR
LAVAR
{Imersdo e aspersdo de agua clorada)

SELECIONAR E CLASSIFICAR

PRODUTOS
MORANGOS INTEIROS
CORTADOS EM PEDACOS
POLPAS

v

CONGELAMENTO OU PASTEURIZACAO

Geléias de morango

De acordo com a legislagdo alimentar brasileira "Geléia @ um produto obtido pela
concentracdo da polpa ou suco de fruta com quantidades adequadas de aglcar, pectina
e acido até a concentragdo suficiente para que ocorra a geleificacgdo apds o
resfriamento”. Portanto para a manufatura de uma geléia sdo necessarios quatro
componentes basicos: 1. Frutas in natura ou congeladas,sucos ou polpas, 2. Pectina, 3.
Acido, 4. Acucar.



Com relagdo a quantidade de fruta na geleia, a legislagdo brasileira estabelece dois tipos:
1- Geléia Comum que deve ter 40 partes de fruta para 60 partes de aglcar. 2-Geléia
Extra com 50 partes de fruta para 50 partes de agucar.

__________________ Para se obter uma geléia de boa qualidade & fundamental que se conheca também a

influéncia de cada componente na formacgdo de geléia. O fluxograma seguinte mostra de
forma geral a influéncia da pectina, do aglcar e do dcido (DESROSIER, 1970).

RELACAO ENTRE GRAU DE GELEIFICACAQ, CONCENTRACAO DE PECTINA, EACUCAR
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Embrapa



Geléia de fruta é o produto obtido pela coccao de
fruta inteiras ou em pedacos, polpa e suco de
frutas, com actcar e agua e concentrado a
consisténcia gelatinosa.

» Sao sucos de frutas livres de solidos em suspensao, que
gracas a pectina, a acidez e a concentracao de acucar
adicionado, se geleificam. Deve conservar a forma
quando cortada e ser transparente ou quase.



Geleilada

E uma geléia que contém suspensas:

» frutas inteiras (quando pequenas e tenras como
morangos e framboesas) ou,

» frutas em pedacos, ou mesmo desintegradas.



Néctar e purée

E o produto obtido pela mistura de 50%, no
minimo, de suco e polpa integrais de frutas
maduras, finamente divididos e tamizados,
agua potavel, sacarose, acidos organicos e
outras substancias permitidas.

» No néctar as frutas sem sementes, sao
desintegradas, peneiradas, adicionadas de igual
volume de xarope de sacarose a 15°Brix, colocadas
em vidros ou latas, fechadas e pasteurizadas.

» O puré é semelhante a polpa de frutas porém
finamente dividido e peneirado.



Xarope de frutas

O suco extraido e adicionado de actcar em
quantidade suficiente para dar alta concentracao
(60 % de so6lidos) ou em quantidade menor, mas
com posterior concentracao até este ponto.



__Frutas secas ou
dessecadas

Fruta seca é o produto obtido pela perda
parcial da agua da fruta madura, inteira ou
em pedacos, por processos tecnologicos
adequados.

Existem diversos exemplos de frutas secas
como uva, figo, tamaras, bananas.



Frutas liofilizadas

E o produto obtido pela desidratacio quase
completa da fruta madura, inteira ou em pedacos,
pelo processo tecnologico de liofilizacao.



Compota de fruta em calda

é o produto obtido de frutas inteiras ou em
pedacos, com ou sem sementes e carocos, com
ou sem casca, e submetidas a cozimento
incipiente, enlatadas @ ou  envidradas,
praticamente cruas, cobertas com calda de
acucar.

Depois de fechado em recipientes, o produto é
submetido a tratamento térmico adequado.



Compota de fruta em calda

As frutas, sdo cozidas em xarope de acucar, geralmente de alta
concentracao de modo que absorvem xarope e este recebe suco
de frutas tomando bastante o gosto e o aroma desta.

» Para certas frutas, tenras cujo cozimento em xarope é rapido nao
existe quase diferenca entre compota e fruta ao xarope a nao ser que
a concentracao da calda da compota seja maior que a do xarope.

As compotas podem ser:
» simples,
» mistas ou

» saladas de frutas (uma, duas ou mais de duas, e, menos de
cinco espécies de fruta).

Neste ultimo caso, nao é permitida menos de 1/5 da quantidade de
qualquer espécie em relacao ao peso total das frutas escorridas.



Marmelada ou doce em massa

Doce em massa ou em pasta é o produto resultante do
processamento adequado das partes comestiveis desintegradas
de vegetais com acdcares, com ou sem adicao de agua, pectina,
ajustador de pH e outros ingredientes e aditivos permitidos até
consisténcia apropriada, sendo finalmente, acondicionado
de forma a assegurar sua perfeita conservacao.

» Pode ser definido como sendo uma geléia contendo polpa de
fruta. E a polpa (caldo com solidos em suspensao) mais ou menos
desintegrada, que gracas a pectina, acidez e ao actcar adicionado se
geleifica.

» Por extensao, chama-se também marmelada, certos doces de frutas
que tomam consisténcia, em grande parte, pela gomificacao do
amido e altissimas concentracoes de aciicar, como certas bananadas
caseiras, em cuja superficie ha geralmente cristalizacao de sacarose.



Polpada

E uma marmelada que, devido ao baixo teor de
pectina, ou ao excesso de acucar, ou a insuficiente
acidez, nao toma consisténcia, ficando pastosa.

» Ha frutas que devido a sua composicao nao fornecem
marmelada e sim polpada.

» Polpadas sao comumente feitas com residuos da
extracao do caldo que vai servir na elaboracao de
geléias.



Pasta de frutas

Sao produtos como marmeladas, apenas diferem no
final pois em vez de serem acondicionadas logo que
prontas sao espalhadas em camadas de pequena
espessura (de 1 a 1,5 cm) e postas a secar.

» Sao geralmente cortadas em losangos e polvilhadas com
acucar.



Frutas cristalizadas
Fruta cristalizada ou glaceada € o produto
preparado com frutas, nas quais se substitui
parte da agua de sua constituicao por
aclicares, por meio de tecnologia adequada,
recobrindo-as ou nao com uma camada de
sacarose.

» Sao preparadas como para compotas, cozidas em
dias sucessivos em xarope com teores crescentes de
sacarose, até alta concentracao e que depois sao
limpas e postas em novo xarope com concentracao
de 72% de acucar, cozidas brandamente, ficam
cobertas de pequenos cristais de actcar.



Frutas glacé

As frutas glaceadas diferem das anteriores pois o
xarope final em vez de ser de sacarose pura é uma

mistura de sacarose e glucose em proporcao
aproximada de 3 para 1.

» A cristalizacao € mais demorada e forma uma camada
continua de actcar em vez de pequenos cristais.



