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Laranja cristalizada

Introducéo:

Este trabalho tem como objectivo a cristalizacdoatza da laranja.
Fruta cristalizada é um produto preparado comdrgabstituindo-se parte da agua da
sua constituicdo por agucares, por meio de tecizodmtequada, recobrindo-as ou ndo
com uma camada de sacarose.

Entende-se por fruta, para efeito deste padodastas partes comestiveis de
vegetais reconhecidamente apropriados para a @atelocproduto final.

As frutas cristalizadas podem ser processadastia g@arcasca, albedo ou polpa
de fruta.

A cristalizagdo tem como objectivo: aumentar o terdp conservagao e evitar
alteracdes na fruta.

A matéria-prima utilizada neste processo tem gueleter a alguns parametros
tais como: tamanho uniforme, consisténcia firmstado de maturacao uniforme.

O produto final deste processamento pode seraditiznas mais variadas areas
da docaria nacional e internacional.
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Laranja cristalizada
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Laranja cristalizada

Recepcéo

Recepcao da matéria-prima (laranjas provenieraegothar) para o fabrico de
laranja cristalizada.

Lavagem

As frutas trazem consigo alguma sujidade e teruanalada durante a colheita e
o transporte. Por isso, faz-se uma pré-lavagenmeio de imersdo das frutas em agua
em agitacdo para retirar a sujidade mais grosskiagyitacdo melhora a eficiéncia do
processo.

Conservacao temporaria

Apés a lavagem pode ser realizada, se necessar&conservacao temporaria.
Esta operacao pode ser feita através de refrige@c@m salmoura.

Os recipientes para a conservacdo temporaria peeerbarris de madeira ou
tanques de metal, desde que revestidos para awtarosao.

Seleccéao

Esta etapa é de enorme importancia, uma vez qaeaascaracteristicas fisicas
exercem grande influéncia na qualidade produtol fnaisa remover as laranjas k
possuirem manchas escuras e defeik@ss.manchas e os danos, principalmente em
frutas refrigeradas, tornam-se mais evidentess®ffaal do processo de cristalizagéo.

Classificacao

A classificacao das laranjas para o processo dwlzacao deve ter em conta o
tamanho e a consisténcia das frutas. Nesta fasgrabesso escolhe-se laranjas de
tamanho uniforme e escolhe-se laranjas k ndo estgamasiado maduras, uma vez que
quanto maior o grau de maturacdo menor e a coneigt@iorando a aparéncia do
produto final.

O tamanho e a consisténcia também afectam a dalbeida cristalizacéo, por
isso as laranjas devem ser de tamanho e uniforrmene um nivel de maturagéo
intermédia.

Lavagem
Nesta etapa, procede-se a uma lavagem mais rigatibsando-se agua clorada,
com teor de cloro entre os 6 a 10 ppm. O objecéveemover as substancias da

conservacao temporaria, devendo-se lavar, posteite, as frutas varias vezes em
agua corrente para remover o cloro.
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Eliminacao da polpa e corte

Como a matéria-prima de interesse é a cascapa pegultante pode ser
utilizada para o fabrico de outro tipo de frutataiizada, doces, geleias, entre outros,
mas na maioria dos casos a casca de laranja teranp@acia da producao de sumo de
laranja concentrado.

Para a fabricacao deste tipo de laranja cristadizadta-se a laranja em quatro
partes iguais e separa-se a casca da polpa.

A remocao da polpa é realizada manualmente.

Fermentacgao

Para frutas rigidas e citricas é recomendado ummaefgacdo, a qual visa
diminuir a rigidez e evitar o enrugamento duranteistalizacao, facilitando-a.

Essa fermentacao € realizada em tanques e € fadtdiado ajuste da salmoura,
utilizada na conservacgao temporaria, para 8% detolae sodio.

Durante a fermentacao a celulose e a pectina sofrpturas nas suas estruturas,
amaciando os tecidos.

Escaldao

Para que a matéria-prima seja amaciada, com otdlgjele facilitara penetracao
do acgucar, para a inactivacao de enzimas e renuugdal residual faz-se um tratamento
térmico denominado escaldao.

Coloca-se as cascas em banho-maria com tempegturtarno de 90°C, por
tempo suficiente, até que todas as cascas estegmsaaemperatura. A quantidade de
agua deve corresponder, pelo menos, ao dobro ddidade de casca. A temperatura €
elevada até ao ponto de ebulicio da agua. Nest®,pancasca sobe a superficie
apresentando-se levemente transparente e de bsiatéania.

Apés o0 escalddo a agua deve ser trocada imediatanper agua fria para
devolver a consisténcia original a fruta.

Preparacao de xarope

Os xaropes para a cristalizacao de frutas coastise, normalmente de
solucbes de sacarose, por vezes substitui-se g@argacarose por xarope de glicose,
levando a um aumento da solubilidade e brilho dop&g a um abaixamento do nivel
de docura e prevencéo do endurecimento da frueantiio armazenamento.

E importante que os xaropes apresentem as segoartegeristicas:
* Mantenham-se liquidos e transparentes, sem cretékes, mesmo quando se
tem concentracao de 70 a 75 °Brix.
* Sejam claros e ndo queimem durante o processogpiéiaa 0 escurecimento da
fruta.
* Nao sejam excessivamente doces.

Também é importante o controlo do pH do xaropes ppianto menor o pH,
maior o grau de inversdo de sacarose em glicosatesé. Portanto o pH deve ser
mantido em torno de 4, podendo ser corrigido cadigdo de carbonato de potassio ou
bicarbonato de sodio.
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o , Massa de sacarose
°Brix desejado = . ¥ 100
Massa de sacarose + Massa de agua

Cristalizacao/ Confitagem

A cristalizacdo consiste em trocas devidas aatitess pressbes osmaticas entre

os solidos contidos em xarope, com concentrac@ adhs de agucar, e a agua livre da

fruta.

X

Métodos de cristalizagéao:
Método lento processo descontinuo, que consiste na imersatutia num
xarope de baixa concentracdo, apds os tratamemntsnipares. A fruta
permanece nesse xarope até atingir o equilibrioétbsm quando, entao,
aumenta-se a concentracdo de xarope, permitindoawo equilibrio. Esse
processo € repetido até que se tenha na frutaceminacdo desejada. De uma
maneira geral, a variacdo da concentracdo dosedttes xaropes € de 5 a 10
°Brix. Quando mais lento for o processo de coneeéty, melhor a aparéncia e o
rendimento do produto acabado.
Métodos rapidasocorre da mesma maneira que o anterior, porémacanxilio
dos seguintes artificios, que diminuem o tempor¢atizacdo, com o aumento
da sua velocidade:

1. Aumento da temperatura do sistema,

2. Reducao da pressao do sistema.
Na cristalizagdo o0 aspecto mais importante a ®sergado diz respeito a

velocidade de penetracdo do acucar, que é fungasedpiintes factores:

X

*

x

Temperatura de processm aumento da temperatura diminui a viscosidade do
xarope. O aumento excessivo da temperatura, cauvisaimversdo da sacarose e
0 escurecimento pela caramelizacdo, ambos indesejav

Superficies de contactquanto maior for a superficie de contacto magré &
velocidade de cristalizacdo. Consegue-se maiorrficipede contacto cortando
as cascas em superficies menores.

Viscosidade do xaropeeste factor varia na razao inversa da temperatura
conclui-se que quanto mais baixa for a temperatueaor sera a viscosidade,
consequentemente, mais lenta sera a velocidadéstiizacao.

Espessura quanto maior a espessura, mais lenta sera a idatlec de
cristalizagao.

Diferenca de concentracdo de acgucar entre a frataagope a concentracao de
acucar dentro e fora da casca tende ao equilibas,para evitar o enrugamento
a diferenca ndo deve ser muito alta.

Drenagem do xarope

Quando a concentracdo do xarope estiver em taen89d°Brix, a casca deve

estar tlrgida, com textura firme e sem enrugaméiap-se entdo a drenagem do xarope
e depois uma lavagem com agua quente.

Secagem

Depois da drenagem do xarope, segue-se a fasecdgesn que, pode ser a

temperatura ambiente e baixa humidade relativatibmamdo ar quente em torno de 50
- 60°C.
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Laranja cristalizada

Quando as frutas estiverem secas, ou seja, sereappecto pegajoso de frutas
embebidas em xarope, considera-se terminada aesecag

Acucaramento

ApoOs a secagem pode-se, ainda, realizar a cobelasriutas com xarope puro
de sacarose, de concentragdo em torno de 90%,ajuestalizacao propriamente dita.

Seca-se mais a fruta e os cristais de sacarosesittgpese na superficie da
externa, formando uma capa esbranquicada.

Embalagem

Ainda que seja um produto com alta concentrag&;dear, existe possibilidade
de deterioracdo do produto, portanto devem-se tomidados durante o processamento
do mesmo, referente a matéria-prima, aos funciogaraos equipamentos e as
embalagens utilizadas. As frutas acucaradas, gendédén sdo embaladas em papel
celofane.

Armazenamento

Apds o término do processamento, a etapa de arageené fundamental para
a manutencéo da qualidade do produto alimenticogipalmente no caso de produtos
preservados por processos de refrigeragao.

O armazenamento deve ter o menor tempo possivamm@mesa e quando
associada a uma expedicao correcta e organizadatgar a entrega do produto com
maxima qualidade.

O controlo das condicbes de armazenagem é muitorieagge para evitar a
deterioracéo, que pode ser causada por trés tgosdanismos:

_ Organismos vivos: microrganismos, insectos, verme

_ Actividade bioquimica: respiracéo, oxidacéao, etc;

_ Processos fisicos: quebra de embalagem, crastatizou outros.

Conclusao:

Com a realizacdo deste trabalho podemos conclug, qu processo de
cristalizacdo da casca da laranja € um métodozefieaxonservagédo que permite 4 fruta
manter as suas qualidades.
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