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TECNICAS EM ACUCAR

As pecas em acucar podem ser utilizadas na decoracao de bolos para ocasioes

festivas e na criagao de composicoes artisticas para eventos gastronomicos.

A elaboracao de pecas em acucar implica o conhecimento e dominio de algumas
técnicas, bem como muito treino e pratica. Por isso se diz que o trabalho do agucar

nao é facil e exige muito esforgo e perseveranca.

No inicio deste manual, fazemos referéncia as matérias-primas e ao equipamento
necessario para a execucao de trabalhos em acucar Em seguida, apresentamos as
receitas e as tecnicas respeitantes aos tres tipos diferentes de acucar: acetinado,
puxado e soprado. Passamos depois para as técnicas de moldagem, montagem,
pintura e decoracao de pecas e terminamos com algumas nocdes sobre o seu
acondicionamento e conservacao.
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Teenologia des NMetérasPrimas 1

Composicao e Utilizacao das mateérias-primas, preparados industriais e outros
ingredientes

As mateérias-primas utilizadas em técnicas de agucar sao:

Acucar granulado
De preferéncia, usar acucar puro de cana, devido a ser constituido por 99,9% de cristais
de sacarose, naturalmente brancos.

Actcar em po

Acucar granulado moido muito fino, ao qual se adiciona uma pequena percentagem (inferior
a 3%) de um antiaglomerante, geralmente amido de milho, por nao conferir ao produto final
nenhum sabor residual, nem cor.

E um acgucar muito utilizado em decoragao, que tem como grande vantagem a sua rapida
dissolucéo, mesmo a frio.

Deve ser armazenado num local seco, preferencialmente acondicionado numa caixa
hermética, para evitar o aparecimento de grumos.

Xarope de Glucose
Xarope extraido do milho, com um elevado grau de elasticidade, necessaria para tornar as
pecas mais maleaveis e faceis de trabalhar.

Agua
Se possivel, utilizar agua mineral sem qualquer tipo de aditivo.

Corantes
Utilizar corantes alimentares, de
preferéncia com base de éalcool.

Carbonato de calcio (E170)

O carbonato de calcio (E170, na
nomenclatura que a Uniao Europeia criou
para identificar os aditivos alimentares)
€ obtido a partir da moagem de calcario
ou por precipitacao de ides de calcio com
ibes de carbonato.
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E um corante branco utilizado em inimeros produtos alimentares, nomeadamente produtos
de confeitaria (drageias e pastilhas elasticas) e alguns lacticinios, como o queijo curado
fatiado ou ralado. Pode também ser utilizado como antiaglomerante, estabilizante e suporte
para outros aditivos alimentares.

N&ao tem efeitos secundarios.

Dioxido de titanio (E171)

O dioxido de titanio € um corante branco de origem mineral natural, utilizado especialmente
em decoragbes e revestimentos e em produtos de confeitaria (drageias e pastilhas
elasticas).

Pode, eventualmente, ter efeitos cancerigenos.

Acido L-tartarico (E334)
O acido L-tartarico e um subproduto da vinificagao industrial, que existe em estado natural
nas uvas, mas que pode também ser obtido quimicamente.

E utilizado como antioxidante, sinérgico, regulador de acidez ou sequestrante em conservas
de frutos e legumes, produtos de confeitaria, compotas, doces e geleias, pastilhas elasticas
e alimentos para bebeés e criancas.

Em doses elevadas, € laxativo. Pode causar gastroenterites e uma diminuicdo da absorgéao
de calcio no organismo.

Ovos

Por motivos de seguranca alimentar, € preferivel utilizar ovos pasteurizados, disponiveis
no mercado em embalagens de diferentes capacidades (1 kg, 10 kg, etc.), contendo ovos
inteiros, gemas ou claras.

Este tipo de ovo é obtido a partir de ovos de galinha sujeitos a um processo térmico que
elimina os microrganismos patogénicos na forma vegetativa e reduz drasticamente a flora
total.

Na utilizagcdo de ovos pasteurizados, como em outros produtos alimentares pereciveis, &

importante respeitar as instrugoes do fabricante sobre temperaturas de conservacao (0°
a 4° () e prazos de validade.

- I
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Equipamento necessario para trabalhar, actcar escorrido, acetinado e soprado

Moldes de silicone de folhas e fantasia
Pratos de silicone
Termometro para acucar
Secador de ar quente e frio
Lampadas de 375 w, cor branca, para trabalhos em agucar
Bomba de sopro

Luvas cirdrgicas

Lamparina

Macarico de precisao

Tesoura de agucar

Faca de corte de guilhotina
Pinceis n° 0

Pinceis n° 1

Pinceis n°® 2

Esponjas

Plasticina para agucar

Moldes de silicone para rostos
Aeragrafo

Compressor

Tigelas de inox

Aparelho de acgucar (mesa)
Luvas de agucar

Placa de inducao

Tachos com fundo para placa de indugéo
Higrémetro

Macarico normal

Cortantes lisos e frisados
Faca de pontilha

Trinchas

Caixas com tampa hermética
Tapetes de silicone

Réguas metalicas

Microondas
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Téenicas para AceHEnar o Axficar |~

ACUCAR ACETINADO PARA LACOS OU FOLHAS

I ' p -

RECEITA . p .
Acucar granulado 3 kg . '
Xarope de glucose 1 kg -
, - em—
Agua 1,200kg
Acido tartarico 20 gotas

~—

PREPARACAO DO ACIDO TARTARICO

Acido tartérico 50%
Agua a ferver 50%

- Ferver a agua.

- Adicionar o acido tartéarico e deixar diluir até obter
uma mistura transparente.

- Se necessario ferver de novo a mistura, que nao
deve apresentar grumos.

- Deixar arrefecer e guardar num frasco com conta-

gotas.

PREPARACAO DA RECEITA

Cozedura do acgucar

- Colocar o agucar e a agua num recipiente apropriado para placa de inducao.
- Quando ferver retirar a sujidade do agUcar com uma escumadeira.

- Cozer a temperatura de 160/163°C colocar as gotas perto do final da cozedura.
- Ligar de seguida o corante, se for o caso.

I
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Teste do acgucar

Consiste em colocar a escumadeira no acgucar no final da cozedura e de seguida
deposita-la dentro de um recipiente com agua.

- Retirar a escumadeira e verificar se 0 agucar se encontra crocante.

- Terminada a cozedura, deixar o acgucar descansar durante 1 minuto até perder

totalmente as bolhas de ar que nele existam.

- Verter sobre telas de silicone previamente preparadas com réguas.

- Deixar arrefecer um pouco e marcar o agucar com uma faca, em forma de rectangulos
ou guadrados.

Acetinar o Aclcar

Para o trabalho final do agucar ficar com brilho (acetinado), ndo pode ser trabalhado com o

agucar muito quente, pois assim fica baco.

Para ficar com o brilho (acetinado) tem que se trabalhar o aglcar morno, puxando a massa

de acgucar ate obter o brilho desejado.

Acondicionamento do acicar cozido

Depois de frio, guardar as unidades preparadas revestindo-as com pelicula aderente e

acondicionando-as num recipiente fechado em local fresco e seco.

+
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LACO PUXADO
Pontos importantes:

Temperatura regular da massa de acucar;
Temperatura regular entre tiras de agucar;
Trabalho réapido;

Retirar unicamente a massa de agucar necessario

ao trabalho.

1. Cortar tiras de agucar regulares e junta-las pelos

cortes.

2. As maos devem agarrar somente as pontas do

acucar.

3. Esticar a massa deixando-a fina e larga,

para que o efeito final seja superior.

O agucar puxado € a forma basica para todas as decoracoes.
Forma-se uma banda de acgucar fina, molda-se conforme se deseja, rapidamente, antes que

0 agucar arrefega.
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Pontos importantes a seguir:

Temperatura regular da massa de acucar;

Puxar nas pontas finas e afiadas;

As bordas do acucar deverao ser finas, contudo o centro deve ser opaco;

Rapida execucao do trabalho.

1. Puxar a massa de agucar em forma alongada.

2. Deixar na extremidade da massa uma ponta extremamente fina.

3. Puxar a forma pretendida com uma mao e com a outra separar do restante
acucar.

I
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RECEITA
Acucar granulado 3 kg
Xarope de glucose 0,600 kg
Agua 1.200 kg
Acido tartarico 50 gotas

PREPARACAO DO ACIDO TARTARICO

Acido tartérico 50%
Agua a ferver 50%

- Ferver a agua.
- Adicionar o &cido tartdrico e deixar diluir até \
obter uma mistura transparente.

- Se necessario ferver de novo a mistura, que nao deve
apresentar grumaos.
- Deixar arrefecer e guardar num frasco com conta-gotas.

PREPARACAO DA RECEITA
Cozedura do acucar
- Colocar o agucar e a agua num recipiente apropriado para

placa de inducéao.
- Quando ferver retirar a sujidade do agucar com uma

escumadeira.

- Cozer a temperatura de 165°C e colocar as gotas de acido

tartarico perto do final da cozedura.
- Ligar de seguida o corante, se for o caso.

R
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Teste do acgucar

Consiste em colocar a escumadeira no acgucar no final da cozedura e de seguida

deposita-lo dentro de um recipiente com agua.
- Retirar a escumadeira e verificar se 0 agucar se encontra crocante.

- Terminada acozeduradeixar o agucar descansar durante 1 minuto ate perder totalmente

as bolhas de ar que nele existam.
- Verter sobre telas de silicone previamente preparadas com réguas.

- Deixar arrefecer um pouco e marcar o agucar em forma de rectangulos ou

guadrados.

ACONDICIONAMENTO DO AGUCAR COZIDO

- Depois de frio guardar as unidades preparadas revestindo-as com pelicula aderente e

acondicionando-as num recipiente fechado em local fresco e seco.

I
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RECEITA

Acucar granulado 5 kg
Agua 2 kg
Xarope de glucose 1,5 kg

METODO DE PREPARACAD
Cozedura do agticar

- Colocar o acgucar e a agua num recipiente apropriado para
placa de inducéao.

- Quando ferver, retirar a sujidade do agucar com uma
escumadeira.

- Misturar o xarope de glucose e cozer até obter a temperatura
de 152°C.

- Colocacao de corantes: ligar os corantes a temperatura de
145°C e mistura-los ate alcancar a temperatura de 152°C.

Teste do acucar

- Consiste em colocar a escumadeira no agucar no final da cozedura

e de seguida deposita-lo dentro de um recipiente com agua.

- Retirar a escumadeira e verificar se o agUcar se encontra
crocante.

I



CENTRO DE FORMAGCAO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIVENTAR

L /  TECNICAS EM AGUCAR

~ Téenicas para Soprar 0 Agfcar

- Terminada a cozedura deixar o agucar descansar durante 1 minuto ate perder totalmente
as bolhas de ar que nele existam.

- Verter sobre telas de silicone previamente preparadas com reguas.

- Deixar arrefecer um pouco e marcar o acucar com uma faca, em forma de rectangulos
ou guadrados.

Acondicionamento do agucar cozido.

- Depois de frio guardar as unidades preparadas revestindo-as com pelicula aderente e
acondicionando-as num recipiente fechado, em local fresco e seco.

NOTAS

1 - A cozedura do acucar deve ser realizada o mais rapidamente possivel.

2 - Pecas pequenas, cozer entre os 150/152°C; pecas grandes a 160°C.

3 - Em climas quentes, pode-se aumentar o xarope de glucose até 0,600 kg por receita.

4 - Pecas para concurso utilizar mais 0,400 kg de xarope de glucose e agua mineral.

5 - Xarope de glucose em demasia cria grumos na massa de agucar.

6 - Ao trabalhar com acucar acetinado e soprado, ndao misturar restos duros de agucar,
estes accionam o processo de cristalizagao.

7 - Ao trabalhar o agucar, se este estiver demasiado mole e quente perde o brilho.

8 - Para pintar pecas de agucar, utilizar corantes de alcool ou adicionar algumas gotas de
alcool a 90° ao corante de agua (lavar de seguida o aerégrafo com agual.

9 - Para arrefecimento de pecgas grandes, colocar alcool a 90° na congelagao (-18/-21°C)

e de seguida pincelar as pegas.

- I
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ACUCAR ESCORRIDO

RECEITA 1

Acucar granulado 5 kg
Xarope de glucose 1,5 kg
Agua 2 kg
RECEITA 2

Acucar granulado 2 kg
Xarope de glucose 0,600 kg
Agua 0,800 kg

ACUCAR OPACO

Carbonato de célcio 10/20 g
Ou
Oxido de titanio 8/16 g

METODO DE PREPARACAD

Cozedura do acgucar
- Colocar o agucar e a agua num recipiente
apropriado para placa de indugao.

- Quando ferver retirar a sujidade do agucar com

uma escumadeira.
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- Cozer o acucar a temperatura de 152°C para pecgas pequenas e 160°C para pecas

grandes.
Teste do acgucar

- Consiste em colocar a escumadeira no agucar no final da cozedura e de seguida

deposita-la dentro de um recipiente com agua.

- Retirar a escumadeira e verificar se 0 aglcar se encontra crocante.

- Terminada a cozedura, deixar o acucar repousar durante 1 minuto até perder as bolhas
de ar nele existentes.

Aplicacao do acucar escorrido

- Verter o0 acucar escorrido sobre moldes previamente preparados sobre telas de

silicone, contornado com Glace real, plasticina ou moldes de inox ou de silicone.

- Desenhar a peca pretendida utilizando corantes de alcool ou nao e deixar arrefecer.

Preparacao da receita para agticar opaco
- Utilizar as mesmas receitas do acgucar escorrido.

- Misturar o carbonato de calcio ou 6xido de titanio com pouca agua e guardar em

frasco fechado e rotulado.

- I
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Misturar na cozedura do agucar a temperatura de 115/120°C.

- Para preparacéao de acgucar branco, rosa e azul - maximo de temperatura 152°C, e

para vermelho, castanho e preto - temperatura de 155°C.

- Pecas grandes, preparar o acucar a espessura de 1cm.

- Para pequenos detalhes, como olhos, botées, etc, colocar o agucar quente numa

manga pasteleira resistente e fazer esses detalhes.
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- Utilizando as diversas técnicas de acucar,

confeccionadas, conseguimos elaborar

pecas artisticas, pondo a prova a nossa

propria criatividade.
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TECNICAS DE PINTURA

Para aplicar correctamente as técnicas de
pintura, € necessario o aerografo, com a
pressao e a intensidade reguladas para o tipo

de pinturas que se pretende fazer.

Para pintar pecas de acgucar, utilizar corantes
alimentares, base de alcool, ou adicionar
algumas gotas de alcool a 90° ao corante

de agua. Lavar de seguida o aeroégrafo com
agua.

Téenicas de Pintura '~




CENTRO DE FORMACAQO PROFISSIONAL PARA O SECTOR ALIVMENTAR

L / TECNICAS EM AGCUCAR '
b

Estas receitas sao indicadas para a decoracao dos trabalhos feitos em agucar.

ACUCAR GRANITO

RECEITA

Acucar granulado 1 kg
Agua 0,200 kg
Glace real +/-0,020 kg

RECEITA PARA GLACE REAL

Acucar em po 0,500 kg

Claras +/-0,100 kg
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METODO DE PREPARACAO DA RECEITA DE GLACE REAL

- Deitar parte das claras sobre o agucar em p6 previamente peneirado.

- Bater com a raquete, juntando mais claras se necessario, a textura da glace pode
variar consoante o fim a que se destina.

- Apos obter um creme liso e branco, guardar em embalagem fechada, em

refrigeracao, de 0°C a +4°C.

METODO DE PREPARACAO DA RECEITA DE ACUCAR GRANITO

- Misturar a agua com o agucar.

- Levar ao lume e, guando iniciar a fervura, limpar a calda de agUcar com uma
escumadeira.

- Deixar cozer o agucar ate a temperatura de 155/160°C.

- Desligar o lume, colocar a glace real no centro da calda de agucar, mexer energicamente
com umas varas de arame.

- Deixar a mistura entrar em ebulicao, esperar gue ela suba até ao topo do tacho e, logo
de seguida, colocar num tabuleiro com tela de silicone.

- Deixar arrefecer e guardar num recipiente fechado em local fresco e seco.
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ACUCAR BOULLE

RECEITA

Acucar granulado 5 kg
Xarope de glucose 1,5 kg
Agua 2 kg

METODO DE PREPARACAD

Cozedura do acgucar

- Colocar o agucar e a agua num recipiente apropriado para placa de inducao.

- Quando ferver retirar a sujidade do agucar com uma escumadeira.

- Misturar o xarope de glucose e cozer até obter a temperatura de 152°C.

- Ligar os corantes a temperatura de 145°C e misturar até obter a temperatura de

152°C.

- I
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Teste do acucar

- Consiste em colocar a escumadeira no agucar no final da cozedura e de seguida
deposita-la dentro de um recipiente com agua.

- Retirar a escumadeira e verificar se 0 agucar se encontra crocante.

- Terminada a cozedura deixar o agucar descansar durante 1 minuto ate perder
totalmente as bolhas de ar que nele existiam.

- Verter o aglcar numa camada fina sobre papel salamandra e deixar que se formem
os efeitos pretendidos do acgucar boullé.

- Deixar arrefecer até gue se possa utilizar, principalmente como motivo de decoragao

de algum trabalho que esteja a ser executado.

Acondicionamento do aciucar cozido.

- Guardar o agucar boullé num recipiente fechado em local fresco e seco.
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A massa de acucar misturada com xarope de glucose e acido tartarico e higroscopica
e pode ser conservada sem proteccao em condicoes em que a humidade do ar nao seja

superior a 40%.
Todavia, a humidade frequentemente varia entre 35% e 95%. Se a humidade estiver acima
dos 40%, é necessario proteger as pecas realizadas, colocando-as em sacos de plastico

numa vitrine a prova de humidade.

Periodicamente, dever-se-a colocar dentro da vitrine uma embalagem de silicagel azul, para

absorver alguma humidade que ainda reste.

» I
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O acucar depois de confeccionado deve ser acondicionado e conservado em embalagens
proprias, de acordo com as temperaturas de conservagao das mesmas e por forma a
minimizar qualquer risco de contaminacao, ou convenientemente embaladas com materiais
adequados aos alimentos. Nessa embalagemm, devem ser mencionadas a composigao do

produto, a data de confeccao e a validade.
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