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CONFIRA DICAS PARA GUARDAR FRUTAS
E FAZE-LAS DURAR MAIS NO VERAO

om a elevacio das tempe-
raturas na primaver e ve-
rao, as pessoas aumentam
o consumode frutas. Além de mais
sauddveis, sdo refrescantes. Porém,

o tempo quente contribui para ace-
lerar o apodrecimento delas. Mas
basta seguir algumas dicas para
aumentar o tempo de conservacao.
Sem desperdicio, as pessoas tam-
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bém economizam.

Quem ensina os truques para au-
mentar o tempo de vida das frutas
¢ o médico nutrdlogo e clinico ge-
ral Edson Credidio, especialista em
Gestao da Qualidade e Seguranca
de Alimentos, com doutorado em
Ciéncias de Alimentos e Pos-Dou-
torad o em Alimentos Bioativos pela
Unicamp (Universidade Estadual
de Campinas). As dicas sdo bem
préticas e econdmicas e podem ser
feitas porqualquer pessoa em casa,

Além disso, as frutas nio devem
ser colocadas todas juntas na fru-
teira. E que liberam gases e uma
acelera o amadurecimento da ou-
tra. O correto € fazer a separacdo
das frutas nas fruteiras. Confira
abaixo dicas de Credendio.

TRUQUE 1

Lavar as frutas com esponja e
detergente, enxaguar em dgua corrente
& depois mergulhar em urma vasilha
com uma colher de sopa de sal em um
litrode agua, mexer, mergulhar a fruta
e dewar no liguido por 10 minutes. O
sal ndo demxa proliferar bactérias. Nao
devermos utilizar agua sanitara porgue
afeta a parte nutricional da fruta. Em
seguida, embrulbar com filme plastico
Antes de iniciar o procedimento, o
manipulador deve higienizar bem as
maos. O médico ja presenciou o bom
estado das frutas submetidas a esta
técnica por quase sef meses.

TRUGQUE 2

Colocar uma camada de azeke scbre a
fruta porque isso vai fazer com que s
poros figuem fechades, o que dificulta a

respiracao, e entdo, dura mas. O azeke
tarnpa s poros da fruta, que esta viva,
pais, quando morre, apodrece. [sso
diminuia respiracdo e inibe a liberacio
de enzmas junto com o resfriamento.
Pede optar por esta forma ou a que
achar mat faci. Essa camada pode ser
aplicada em frutas com @saas, como
macd, mamdao, meldo, abacate, entre
cutras.

TRUQUE3
QOutra técnica de preservacdo é envolver
com filme de PVC. Colocandona
geladeira, val diminuir o metabolsmo da
fruta. Praticamente ela para, estaciona
o processo de maturacio, Com esse
pldstico, a casca da banana pode ficar
totalmente escura, mas o interior da fruta
estd perfeto para o consumo Amacd
e 3 pera podem durar até seis meses
quando guardadas com o fime de PVC.
O deal & ndo colocar as frutas na porta,
porgue muda muto de temperatura.
Depais podem ser guardadas em
tuppensvares ou em

“ uma pratelera da

geladeira, inclusive as mak modernas ja
vermn com divsdo para frutas e legumes.

TRUGQUE4

Qutra forrma de guardar a fruta e deixar
pratico para as criancas consumirem

& fazer a salada de frutas e colocar por
cima a gelatina, que pode inclusive
mudar sabores. Se a arianca for alérgica,
colocar sabor neutro e issovai fazer
com gue esse tipo de scbremesa

dure aproximadamente uma semana.
Quando eu era cranga, minha mée,
que era medica, ja fazia isto para meus
otoirmaos e realmente ela se mantinha
saborcsa e saudavel por um bom tempo.
Lembro que ela colocava gelating sem
sabor oucorantes, pois a fruta ja é
colorida e doce_ Esta técnica reduz
arespiracdo da fruta e o frio

diminui o metabclismoe

ela ndo estraga.

= ANIVERSARIO | Para comermorar
um anc de funcionamento, o
Sheike Culinaria Arabe, da chef
Fadia Cheaito, realizara o Jantar
Arabe, com tabule, fatouch e
hamus e Maklub, milenar prato
arabe, no dia 17 de novemnbrao,
sexta-feira, a partir das 19h.
Havera apresentacso especial
de danca do ventre com Jade
Jalilah. O convite esta sendo
vendido a RS 40. Informacdes
pelos telefones 3461.3964 e
G9218-2006. O restaurante fica
na Rua das Fugueiras, 354, no
Jardim S3o Paulo, em Americana.
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