
 

 

 

GELEIAS E DOCES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 



 

 

Produção de Doces 

 

 
Doces de Frutas 

 

 
 

Os doces de frutas são uma das formas mais tradicionais de aproveitar a riqueza natural 

das frutas, preservando seus sabores e aromas em preparações que encantam os 

paladares. Com uma ampla diversidade, esses doces podem ser encontrados em 

diversas formas, desde compotas e frutas cristalizadas até doces pastosos e cremosos. 

Além disso, muitas receitas carregam consigo heranças culturais e tradições regionais. 

 

Compotas e Frutas Cristalizadas 

As compotas e frutas cristalizadas são exemplos clássicos de conservação de frutas, 

combinando sabor e longa durabilidade. 

 Compotas: 

o Feitas cozinhando as frutas inteiras ou em pedaços em uma calda de 

açúcar, as compotas mantêm a textura das frutas, envolvendo-as em uma 

calda brilhante e saborosa. 

o Exemplos populares incluem compotas de pêssego, figo, abacaxi e goiaba. 

o São servidas como sobremesas, acompanhamentos de queijos ou mesmo 

como recheios de bolos e tortas. 

 Frutas Cristalizadas: 

o As frutas cristalizadas passam por um processo de cozimento e 

desidratação em açúcar, criando uma camada crocante e doce. 



 

 

o São comumente usadas em confeitaria, como em bolos, pães doces e 

biscoitos. 

o Exemplos incluem laranja, limão, abacaxi e mamão. 

 

Doces em Pasta e Cremosos 

Os doces em pasta e cremosos são ideais para quem busca uma textura macia e versátil, 

que pode ser consumida pura ou utilizada em outras receitas. 

 Doces em Pasta: 

o São doces densos, com textura firme, mas macia. A goiabada, por exemplo, 

é um dos mais famosos, amplamente utilizada em sobremesas como o 

clássico "Romeu e Julieta" (goiabada com queijo). 

o Outros exemplos incluem doce de caju, marmelada e figada. 

 Doces Cremosos: 

o Esses doces têm uma textura suave e cremosa, sendo fáceis de espalhar e 

consumir em diferentes ocasiões. 

o Doce de leite, doce de abóbora com coco e creme de banana são alguns 

dos destaques. 

 

Receitas Tradicionais Regionais 

Os doces de frutas variam muito de acordo com a cultura e as tradições regionais, 

aproveitando os ingredientes locais e criando sabores únicos: 

 

 



 

 

 Brasil: 

o O Brasil é rico em receitas tradicionais, como o doce de mamão verde, a 

cocada cremosa com abacaxi e o doce de buriti, típico do Norte do país. 

o No Nordeste, a compota de caju é um clássico, assim como a jaca 

caramelizada. 

 Europa: 

o Na Europa, doces como o marrom glacê (castanha portuguesa cristalizada) 

e as compotas de frutas vermelhas são altamente apreciados. 

 Ásia: 

o Frutas como o tamarindo e o gengibre são frequentemente transformadas 

em doces pastosos e cristalizados, destacando-se pela combinação de 

doçura e acidez. 

 

Conclusão 

Os doces de frutas são mais do que delícias gastronômicas; eles carregam histórias, 

tradições e a essência das frutas em cada mordida. Seja uma compota, um doce 

cristalizado ou um creme, essas preparações são versáteis, adaptáveis e sempre 

encantadoras, tornando-se indispensáveis na mesa e na memória afetiva de quem os 

saboreia. 

 

 

 

 



 

 

Doces em Calda 

 

Os doces em calda são uma das formas mais tradicionais e deliciosas de aproveitar o 

sabor natural das frutas, preservando-as em uma calda açucarada que realça suas 

características. Essa categoria de doces encanta tanto pelo visual atraente quanto pela 

textura suculenta, sendo uma opção versátil para sobremesas ou acompanhamentos. 

 

Preparação de Caldas 

A base de qualquer doce em calda é a calda de açúcar, que deve ser preparada 

cuidadosamente para obter a consistência e o sabor desejados. Os passos principais são: 

1. Ingredientes Básicos: 

o Açúcar e Água: Proporções geralmente de 2:1 (duas partes de açúcar para 

uma de água) para caldas mais densas. Para caldas leves, as proporções 

podem ser ajustadas. 

o Aromatizantes (opcional): Cravo, canela, casca de limão ou baunilha 

podem ser adicionados para realçar o sabor. 

2. Preparo: 

o Misture o açúcar e a água em uma panela de fundo grosso, levando ao 

fogo baixo. 

o Mexa até o açúcar dissolver completamente. Após isso, evite mexer para 

evitar cristalizações. 

o Aqueça até obter a consistência desejada (leve, média ou densa, 

dependendo da receita). 



 

 

3. Adição das Frutas: 

o Adicione as frutas à calda e cozinhe até que estejam macias, absorvendo 

o sabor e o brilho da calda. Frutas mais firmes, como abóbora e figo, 

podem ser pré-cozidas para garantir uma textura ideal. 

 

Ponto de Calda e Conservação 

A calda é a alma dos doces em calda, e atingir o ponto correto é essencial para o sucesso 

da receita. Os pontos mais comuns são: 

 Calda Rala: Leve e fluida, ideal para conservar frutas delicadas sem cobrir o 

sabor natural. 

 Calda Média: Mais espessa, envolve as frutas sem ser excessivamente densa. 

Perfeita para doces como figo em calda. 

 Calda Firme: Consistência densa, que confere um brilho intenso e concentra os 

sabores. Usada em doces como abóbora em calda. 

Teste do Ponto: Para verificar o ponto, mergulhe uma colher na calda e deixe escorrer. 

A calda rala escorre rapidamente, enquanto as mais densas formam fios consistentes 

ou gotas mais lentas. 

Conservação: 

 Após o preparo, os doces em calda devem ser armazenados em potes de vidro 

esterilizados. 

 Conserve em local fresco e seco, longe da luz direta. Uma vez aberto, o doce 

deve ser refrigerado e consumido em até 30 dias. 

 

 



 

 

Exemplo de Doces em Calda 

1. Doce de Abóbora em Calda: 

o Ingredientes: Abóbora em cubos, açúcar, água, cravo e canela. 

o Preparo: Cozinhe os cubos de abóbora na calda até que fiquem 

translúcidos, absorvendo o sabor do cravo e da canela. A calda deve ser 

média, envolvendo os pedaços sem desmanchá-los. 

o Uso: Sirva puro, com creme de leite ou como acompanhamento para 

queijos. 

2. Figo em Calda: 

o Ingredientes: Figos frescos, açúcar, água e suco de limão. 

o Preparo: Após limpar os figos, cozinhe-os em uma calda média com suco 

de limão, que ajuda a preservar a cor vibrante e o frescor. 

o Uso: Perfeito para sobremesas ou como complemento de pratos salgados, 

como carnes assadas. 

 

Conclusão 

Os doces em calda são verdadeiras joias da culinária, unindo simplicidade no preparo 

com resultados sofisticados. A textura das frutas combinada com a calda brilhante e 

saborosa torna esses doces irresistíveis. Com cuidado na escolha das frutas e atenção 

ao ponto da calda, é possível criar receitas que preservam tradições e agradam aos mais 

diversos paladares. 

 

 



 

 

Doces Artesanais 

 

Os doces artesanais são um verdadeiro convite ao sabor, combinando técnicas 

tradicionais com toques de criatividade para criar delícias únicas. Produzidos com 

cuidado e ingredientes selecionados, esses doces resgatam memórias afetivas e 

encantam por sua simplicidade e personalização. 

 

Bombons Caseiros 

Os bombons caseiros são uma das opções mais versáteis e apreciadas entre os doces 

artesanais. Feitos à mão, eles permitem uma infinidade de combinações de recheios, 

coberturas e formatos. 

 Recheios: Variam desde clássicos como brigadeiro, doce de leite e beijinho até 

opções sofisticadas, como ganache, frutas secas e licor. 

 Cobertura: O chocolate, que pode ser ao leite, amargo, branco ou ruby, é 

temperado e utilizado para envolver os recheios, conferindo brilho e crocância. 

 Decoração: Detalhes como confeitos, granulados ou desenhos feitos com 

chocolate colorido tornam os bombons ainda mais atraentes. 

 Personalização: Bombons podem ser feitos sob medida para datas 

comemorativas ou eventos, adaptando cores, formatos e sabores. 

 

Cocadas e Doces de Leite 

A cocada e o doce de leite são clássicos da culinária artesanal que nunca saem de moda. 

Simples e deliciosos, são ícones das tradições regionais brasileiras. 



 

 

 Cocadas: 

o Feitas com coco ralado, açúcar e água, as cocadas podem variar em textura 

e sabor. 

o Clássica: A cocada branca ou dourada é feita com o mínimo de 

ingredientes. 

o Cremosa: Adiciona leite condensado ou creme de leite à receita, 

resultando em uma textura macia. 

o Saborizadas: Coco com abacaxi, maracujá ou chocolate são algumas 

combinações criativas. 

 Doce de Leite: 

o Um dos doces mais tradicionais do Brasil e América Latina, é preparado 

com leite e açúcar, cozidos lentamente até atingir uma textura cremosa e 

cor dourada. 

o Pode ser servido puro, como recheio de bolos e tortas ou transformado em 

barras e bombons. 

 

Criatividade e Personalização de Receitas 

O diferencial dos doces artesanais está na possibilidade de criar receitas únicas e 

personalizadas, explorando sabores e formas que atendam aos gostos e necessidades 

específicas dos consumidores. 

 Exploração de Ingredientes: A utilização de frutas regionais, especiarias ou 

substitutos saudáveis como açúcar de coco ou adoçantes naturais permite inovar 

nas receitas tradicionais. 



 

 

 Estética e Apresentação: Formatos diferenciados, embalagens personalizadas 

e decoração caprichada fazem com que os doces se destaquem tanto visual 

quanto gustativamente. 

 Tematização: Para datas especiais, como Páscoa, Natal e aniversários, os doces 

podem ser adaptados para refletir o tema da celebração. 

 Receitas Inclusivas: Opções sem lactose, sem açúcar ou veganas ampliam o 

público-alvo e mostram preocupação com diferentes estilos de vida. 

 

Conclusão 

Os doces artesanais vão além de um simples alimento: eles representam tradição, 

criatividade e cuidado em cada detalhe. Desde bombons cuidadosamente decorados até 

cocadas e doces de leite que resgatam memórias afetivas, essas delícias oferecem uma 

experiência única. Seja para consumo próprio ou comercialização, os doces artesanais 

são uma excelente forma de unir sabor e expressão criativa. 

 

 

 


