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O consumo insuficiente de frutas e hortalicas esta entre os principais fatores de risco
para a carga total de doencas em todo o mundo. Esses alimentos s&o nutricionalmente
importantes na dieta do homem. Sendo assim, o0 objetivo deste trabalho foi
desenvolver sobremesa rica em frutas, como a torta de frutas, com apelo de produto
saudavel. Primeiramente, preparou-se a massa, juntando a farinha de trigo, o creme
de leite, fermento quimico, creme vegetal e acucar cristal até formar uma massa
homogénea e macia. Em seguida, fizeram-se 3 caldas de frutas (abacaxi, manga,
morango com agucar cristal). Depois, preparou-se o creme de abacaxi, juntando o
liquido reservado da calda com os pedacos de abacaxi descascados em liquidificador.
Bateu-se e levou o contetdo ao fogo, acrescentando o aclcar cristal e o amido de
milho. Mexeu-se bem até levantar fervura. Retirou-se do fogo e, apés esfriar,
montaram-se as tortas em férminhas de aluminio (7,5 cm de didmetro e 5 cm de
altura), colocando o creme de abacaxi e as caldas de frutas por cima. Levaram-se as
férmas para assar, em forno preaquecido a 180°C, por aproximadamente 25 minutos.
Por ultimo, as tortas foram desenformadas e acondicionadas sob refrigeracdo. Pode-
se verificar o rendimento da formulacéo, contando-se a quantidade de férmas obtidas
ao final da montagem do alimento. O rendimento avaliado foi de 100 unidades de
tortas de frutas. Portanto, obteve-se um produto pratico, com apelo ao consumo de
frutas e, consequentemente, de saudabilidade, uma vez que estas sdo reconhecidas
fontes de vitaminas, minerais, fibras, componentes antioxidantes e bioativos. Além
disso, pOde-se substituir o abacaxi da calda por manga e morango. Contudo, podem-
se criar caldas com outras frutas ou, ainda, pode-se preparar mix de frutas, dando
preferéncias aquelas da estacdo e do comércio regional.
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