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Teniendo como base la fruta cocida en agua y azúcar hay gran cantidad de preparaciones según sea la proporción del líquido y la subdivisión de la fruta. Así tenemos el puré de frutas; compotas de frutas; mermeladas y jaleas de frutas.

PURÉ DE FRUTAS.

Es una preparación de fruta cocida y subdividida que lleva una cantidad moderada de azúcar. Puede prepararse con frutas frescas o desecadas, aunque con estas últimas raramente.

Las frutas frescas más indicadas son: manzana, membrillo, pera; en segundo término: duraznos, damascos y bananas.

Las frutas desecadas que pueden utilizarse son: orejones de pera, manzana, durazno y damasco.

Proporciones: 10 al 20% del peso neto de fruta fresca, de azúcar



15 al 25% del peso neto de fruta desecada, de azúcar.

Preparación: (pera, manzana, membrillo)

· Pelar la fruta. Quitar las semillas. Cortar en trozos pequeños.

· Poner en una cacerola con poco agua, que llegue escasamente a la mitad de la altura de la fruta empleada.

· Cocinar por ebullición con recipiente tapado procurando que casi no quede líquido al terminar la cocción.

· Tamizar. Mezclar el azúcar. Dar un hervor a todo.

Para la banana:

· Poner al horno la fruta durante 5 a 6 minutos, con su cáscara. El horno debe estar bien caliente.
· Pelar, tamizar o aplastar bien con un tenedor.
· Mezclar el azúcar, que se puede reemplazar por miel.
Para duraznos y damascos:

· Pelar la fruta. Pasar por el tamiz.
· Mezclar el azúcar.
· Dar un hervor a todo junto durante 3-4 minutos
Para fruta desecada:

· Remojar la fruta en agua fría durante 6-8 horas.
· Cocinar por hervido en la menor cantidad de agua posible
· Tamizar. Seguir el procedimiento anterior.
Toda la preparación de puré de frutas deber servirse preferentemente bien fría, dispuesta en compoteras. Puede decorarse con crema chantillí o crema pastelera y sus derivados.

COMPOTA DE FRUTAS.

Pueden preparase con frutas frescas o desecadas.

Entre las primeras, las más indicadas son: ciruela, damasco, manzana, membrillo, pera y durazno.

Entre las frutas desecadas: ciruelas orejones de damasco, de durazno, de pera y de manzana.

Para la preparación de compotas con frutas frescas debe emplearse azúcar en la proporción de un 20 a 25% sobre el peso neto de la fruta utilizada.

El agua debe llegar a la altura de la fruta, una vez puesta en el recipiente se cocinará. Puede perfumarse con vainilla, cascara de limón o un poco de vino blanco.

Cuando se emplea ciruelas o damascos no se pelan, las otras frutas aconsejadas sí.

Se cocinan cortadas en cuartos o en tiras.

Preparación:

· Poner en un recipiente la fruta, el agua y el perfume.

· Llevar sobre fuego directo y cocinar por ebullición lenta.

· Incorporar el azúcar minutos antes de estar totalmente cocida.

Para las compotas de frutas desecadas se aumenta la proporción de azúcar hasta 40-50% sobre el peso de al fruta antes de remojarla.

Es conveniente lavar bien la fruta desecada y ponerla a remojar con agua fría durante 6-8 horas, finalmente cocinar en la misma agua en que se ha remojado.

El procedimiento de preparación es igual que para la de frutas frescas. Toda compota de frutas debe servirse fría.

MERMELADA DE FRUTAS.

Son preparaciones de frutas cocidas y subdivididas que llevan una gran cantidad de azúcar. Las frutas que pueden emplearse son: cereza, ciruela, damascos, frambuesas, durazno, higo, pera , manzana, membrillo, naranja, batata y zapallo.

Preparación: (cereza, frutilla y frambuesa)
· Lavar la fruta, cortarla en trozos.

· Colocar en un recipiente con 80-90% de azúcar sobre el peso de la fruta.

· Mezclar. Llevar sobre fuego directo.

· Hacer hervir removiendo con espátula de madera, hasta que adquiera el punto que se desea.

Para los higos:

· Emplear higos bien maduros, con preferencia, quitar el cabo y cortarlos en trozos.

· Poner en un recipiente. Agregar 70 a 80% de azúcar sobre el peso de la fruta limpia.

· Seguir el procedimiento anterior.

Para damascos, duraznos y ciruelas:

· Pelar  y tamizar la fruta.

· Mezclarle el 80-90% de azúcar sobre el peso neto empleado.

· Seguir el procedimiento dado.

Para manzana, pera y membrillo:

· Pelar la fruta. Quitar las semillas. Cortar en trozos.

· Poner en un recipiente con una pequeña cantidad de agua.

· Llevar sobre fuego directo con recipiente tapado.

· Procurar que no quede líquido al finalizar la cocción.

· Tamizar, mezclar con igual cantidad de azúcar que el peso de la preparación.

· Proceder como en las anteriores.

Para la manzana, pera y membrillo, hay también otro procedimiento:

· Cocinar y tamizar la fruta.

· Colocar en un recipiente igual cantidad de azúcar que el peso de la preparación.

· Agregar al azúcar un 15 a 20% de agua.

· Hervir espumando cuidadosamente. Cuando llega a punto de hilo grueso osea a 32º con el pesa jarabe, se retira.

· Mezclar con la fruta cocida y tamizada.

· Hervir todo junto hasta el punto que se desea.

Para naranjas:

· Rallar la superficie de la fruta para quitar parte de las cascara amarilla. Pueden emplearse naranjas amargas o dulces.

· Pinchar bien con un tenedor la fruta.

· Cocinar por hervido en abundante agua.

· Poner bajo una canilla haciendo correr agua fría durante un par de horas.

· Escurrir. Cortar la fruta al medio y quitar las semillas.

· Pasar por un tamiz.

· Agregar igual cantidad de azúcar que fruta tamizada.

· Terminar como las anteriores.

Cuando se quiere conservar las mermeladas de frutas durante un largo tiempo deber dársele mayor concentración, de manera que tome consistencia. Deben guardarse estando caliente, en frascos de porcelana, loza o vidrio que se cubren con un papel blanco mojado en alcohol fino, luego se tapa el recipiente. Así pueden conservarse un tiempo largo en buen estado.

DULCES DE NARANJAS Y MANDARINAS:

Preparación:

· Pinchar las frutas con un tenedor.

· Cocinar por hervido hasta que la cascara esté bien blanda.

· Refrescar bien, escurrir.

· Cortar al medio. Quitar las semillas y la mayor cantidad posible de hollejo. Cortar en tiritas cortas.

· Incorporar azúcar en igual cantidad que la fruta cocida.

· Cocinar como las mermeladas.

JALEA DE FRUTAS
Las jaleas son preparaciones a base de caldo de frutas y azúcar.

En razón de la concentración de la pectina de la fruta y una pequeña cantidad de ácido que se agrega y el azúcar, se obtiene, una vez frío, un sólido blando y elástico que conserva su forma.

Las frutas más indicadas, por la cantidad de pectinas son: manzana y membrillo. Para la preparación de jaleas se emplean dos tiempos de cocción, el primero para obtener el caldo de fruta y el segundo para concentración y gelificación del mismo.

Para obtener el caldo de frutas debe emplearse con preferencia las cascara y semillas que son las partes más ricas en pectina.

Para obtener un litro de caldo se emplea un kilo de cascara y semilla, que se hacen hervir durante una hora con 2 litros de agua.

Se pasa el caldo de frutas por un genero y se le agrega:


60-70% del peso de la preparación, de azúcar


3 – 6% de jugo de limón

se hace hervir todo junto hasta obtener el punto de hilo.

ELABORACION DEL FONDANT

Es un producto cristalino, donde la sacarosa cristaliza en muy pequeños cristales. Tiene sabor dulce y organolépticamente, es distinto al azúcar que lo originó. Es una masa plástica y lisa que no debe dar sensación de dureza ni resquebrajamiento, por lo que es importante asegurar una disolución completa del azúcar, un grado seguro de sobresaturación y el tipo adecuado de cristalización.

Pasos:

1- Se hace una solución completa de sacarosa en agua: 2 partes de sacarosa y 1 parte de agua.

2- Calentar la solución para sobresaturar por evaporación de agua.

3- Enfriar hasta 40º sin remover

4- A partir de esta temperatura se comienza a agitar. Luego se amasa con cuchara de madera en una mesa de mármol para evitar los cristales grandes. Para esto también puede agregarse glucosa o levulosa ó ácidos ó invertasa, para que esta se forme a partir de la sacarosa en el mismo fondant. Generalmente se utiliza miel de caña o jarabe de maíz, en cuyo caso se calienta la sacarosa con el agua y miel. El ácido debe incorporarse antes de que la solución hierva y la invertasa cuando se esta enfriando la preparación.

 En la elaboración del fondat son importantes tres etapas:

1- Asegurar una solución completa, que se consigue con el calentamiento.

2- Asegurar un grado apropiado de saturación, que se consigue por el calentamiento en ebullición hasta que se produce una evaporación suficiente de agua y consecuente concentración de la solución. A mayor temperatura de ebullición y evaporación, mayor será la concentración y sobresaturación después del enfriamiento.

3- Asegurar el tipo apropiado de cristalización. Para obtener cristales pequeños y por lo tanto la formación de muchos núcleos.

TRABAJO PRÁCTICO Nº 3:  PREPARACIÓN DE DULCES

PURÉ DE FRUTAS:

Puré de Peras

Preparación: 

Pelar la fruta (2 peras). Quitar las semillas. Cortar en trozos pequeños. (PESAR LA FRUTA, Y PONER A PARTE EL 10% DE PESO DE LA FRUTA EN CANTIDAD DE AZÚCAR.)

· Poner en una cacerola con poca agua, que llegue escasamente a la mitad de la altura de la pera cortada.

· Cocinar por ebullición con recipiente tapado procurando que casi no quede líquido al terminar la cocción.

· Tamizar. Mezclar con el azúcar. Dar un hervor a todo.

· Dejar enfriar 

Puré de Frutas  con OREJONES (pera o durazno)

Preparación:

Poner en recipiente aparte:  15-25% de azúcar, respecto al peso neto de fruta desecada

· Remojar la fruta en agua fría durante 6-8 horas. (ya está hecho)
· Cocinar por hervido en la menor cantidad de agua posible
· Tamizar. Mezclar con el azúcar. Dar un hervor a todo.
COMPOTA DE FRUTAS:

Compota de Manzana:

Preparación:

· Pelar las 2 manzanas y quitar las semillas( no tirar). Cortar las manzanas en cuartos o tiras.

· Pesar la fruta limpia. Poner aparte el 20-25% del peso de la fruta, en azúcar

· Poner en un recipiente la fruta, el agua que llegará a la altura de la fruta  y esencia de vainilla.

· Llevar sobre fuego directo y cocinar por ebullición lenta.

· Incorporar el azúcar minutos antes de estar totalmente cocida.

Compota de Ciruelas desecadas.

Preparación:

· Colocar en recipiente aparte:  40-50 % de azúcar, respecto al peso neto de fruta desecada

· Remojar la fruta en agua fría durante 6-8 horas. (ya está hecho)
· Cocinar en la misma agua en que se ha remojado, por ebullición lenta.

· Incorporar el azúcar unos minutos antes de su completa cocción.

· Servir bien fría.

MERMELADA DE FRUTAS (Ciruela o Durazno)

Preparación:
· Pelar  y tamizar la fruta (pesarla sin cáscara ni carozo)

· Mezclarle el 80-90% de azúcar sobre el peso neto empleado.

· Llevar sobre fuego directo.

· Hacer hervir removiendo con espátula de madera, hasta que adquiera el punto que se desea.
JALEA DE FRUTAS 

Para la preparación de jaleas se emplean dos tiempos de cocción, el primero para obtener el caldo de fruta y el segundo para concentración y gelificación del mismo.

Para obtener el caldo de frutas:

· Pesar las cascaras y semillas de las frutas y poner a hervir en agua fría (la cantidad de agua deberá ser el doble del peso de las “cascaras y semillas”) Ejemplo: 500 gr de cáscaras y semillas (1 litro de agua)

· Se pasa el caldo de frutas por un genero y se le agrega:


60-70% del peso de la preparación, de azúcar


3 – 6% de jugo de limón

· Se hace hervir todo junto hasta obtener el punto de hilo.

PREPARACION DEL FONDANT.

Pasos:

5- Se hace una solución completa de sacarosa en agua: 2 partes de sacarosa y 1 parte de agua.

6- Calentar la solución para sobresaturar por evaporación de agua.

7- Enfriar hasta 40º sin remover

8- A partir de esta temperatura se comienza a agitar. Luego se amasa con cuchara de madera en una mesa de mármol para evitar los cristales grandes. Para esto también puede agregarse glucosa o levulosa ó ácidos ó invertasa, para que esta se forme a partir de la sacarosa en el mismo fondant. Generalmente se utiliza miel de caña o jarabe de maíz, en cuyo caso se calienta la sacarosa con el agua y miel. El ácido debe incorporarse antes de que la solución hierva y la invertasa cuando se esta enfriando la preparación.
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