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RESUMO

A harmonizagao entre bebida e comida ¢ um tema muito atual. Apesar de controverso, ¢
apaixonante. Por isso estudos que procuram harmonizar bebidas e comidas sdo interessantes.
Outro tema que ganha atencdo na Gastronomia ¢ a valorizagdo de produtos locais e suas
repercussoes. Um produto que destaca a regido da Grande Florianopolis no contexto nacional ¢ a
criagdo de marisco Perna perna, alimento muito popular nas cozinhas do litoral catarinense. O
estado ¢ um importante epicentro de produgdo de cervejas artesanais, de onde surge um tipo de
cerveja muito particular, denominada Catharina Sour. O presente estudo tem como objetivo
estudar a harmonizacdo de um menu especifico de marisco com cervejas tipo Catharina Sour
produzidas na regido da Grande Florianopolis. O menu foi composto por trés pratos,
harmonizados com quatro roétulos diferentes da cerveja. A analise da harmonizacdo deu-se
através de um questiondrio aplicado ao grupo de 15 degustadores. Os resultados mostram que o
grupo tinha pouco conhecimento sobre este tipo de cerveja. Contudo, verificou-se que a cerveja
foi bem aceita e os participantes perceberam de forma positiva a harmonizacao entre os produtos.
O tema foi proposto com o intuito de fomentar a valorizacdo dos produtos locais de Santa
Catarina. Palavras-chave: Mexilhdo Perna perna; harmonizacio; cerveja artesanal; cerveja tipo

Catharina sour; produtos locais.

ABSTRACT

The foodpairing between drink and food is a very current theme. Although controversial,

it is passionate. Studies that seek to harmonize drinks and food are interesting. Another topic that



gains attention in the Gastronomy is a valorization of local products and their repercussions. A
product that highlights the metropolitan region of Florianopolis in the national context is a Perna
perna mussel, very popular in the cuisines of Santa Catarina coast. The state is an important
epicenter of production of craft beers, from where a very particular type of beer, called Catharina
Sour, appears. The present study aims to study the harmonization of a specific seafood menu
with Catharina Sour beers produced in the metropolitan region of Florianopolis. The menu was
created with three courses, harmonized with the various different beer labels. An analysis of the
foodpairing was made through a questionnaire to the group of 15 tasters. The results show that
this group is not familiar with this type of beer. However, it was found that one beer was
successful and the participants realized that a positive harmonization between the products. The
theme was selected with the aim of promoting the appreciation of the local products of Santa
Catarina.

Keywords: Mussel; Harmonization; Craft Beers; Craft beer type Catharina sour; local products .

1. INTRODUCAO

A harmonizagdo entre bebida e comida tem gerado muitas paginas de livros, artigos e
calorosas discussdes em torno de uma mesa. Apesar de haver maiores estudos na combinagao
entre vinho e alimento, recentemente a harmonizacao entre cervejas e comidas vem se tornando

um tema de debates.

Florianopolis, além de sua gastronomia, tem ganhado destaque na producao de cervejas
artesanais diferenciadas. Entre os produtos gastrondmicos que se destacam na regido, 0 marisco
(Perna perna), possui um grande potencial e a particularidade de ser encontrado em abundancia
no litoral de Santa Catarina. Contudo, ha poucos registros sobre o potencial do marisco na
culindria. O que se encontra sdo receitas tradicionais, transmitidas informalmente nas cozinhas
do litoral. Outro produto local que tem despertado a atencdo de moradores e turistas ¢ a cerveja
tipo Catharina Sour, principalmente apos ser reconhecida pela Beer Judge Certification Program

(BJCP) no ano de 2018 (CATHARINA SOUR, 2016)

As praias de Santa Catarina sdo o destino turistico de milhares de pessoas, que buscam,



além das belezas naturais, experiéncias diferenciadas, sendo a gastronomia uma delas
(LANZIOTTI, 2008). Assim, incentivar a utilizagdo de insumos cultivados na regido, como o
marisco, promove o conhecimento de um produto local e fomenta o comércio. A comida regional
consiste na fusdo cultural ou colonizagdo da propria evolugdo, onde se utiliza em sua composicao
basicamente ingredientes locais (FREITAS, 1997). Este trabalho propos unir esses dois produtos
de identidade local, em uma harmoniza¢do com menu completo (entrada, prato principal e

sobremesa).

Nesse sentido, foi desenvolvido um menu com base no marisco, com a perspectiva de
harmoniza-lo a um tipo de cerveja, criagdo auténtica catarinense, aplicando técnicas da produgao
de cardapio e sua importancia em valorizar novos produtos e insumos locais, “por que ndo
utilizar a criatividade de seu chefe de cozinha? Por que ndo pesquisar novos ingredientes? Por
que nao misturar frutas tipicas com carnes, aves e peixes? Por que nao ousar? “(BARRETO,

2010, p. 33).

O objetivo do presente estudo ¢ avaliar o marisco Perna perna como elemento principal
ao menu especifico, e a harmonizagdo com diferentes rotulos de cerveja artesanal tipo Catharina
Sour, todas produzidas em cidades da Grande Florianopolis, incentivando a cultura local e seus

produtores artesanais.

2. Referencial Teorico
2.1 Marisco Perna perna

O molusco Perna perna (Linnaeus, 1758) ¢ um bivalve da familia Mytilidae, que tem
como caracteristica viver exclusivamente na agua (LUNETTA, 1969). Originalmente, o P. perna
¢ das regides tropicais dos oceanos Indico e Atlantico, se estendendo também pelo Mediterraneo
(SILVA, 2017). Sua distribui¢do geografica parte da Venezuela at¢ o Uruguai, mostrando-se
numerosos desde o Espirito Santo at¢ o Rio Grande do Sul (KLAPPENBACH, 1965). Sao
animais que vivem apoiados a um substrato, tanto em locais com forte arrebentagdo como em
pontos mais abrigados, de abundancia em costdes rochosos expostos a agdo das ondas (BOFFI,

1979). O termo mexilhdo ¢ comumente utilizado na denominagdo de diversas espécies de



bivalves e pode ser utilizado para a espécie P. perna, sendo mais aplicado aquelas que, pelo seu
sabor e conteido de carne, sdo empregadas em larga escala na alimentagdo humana,
representando fonte de proteina animal de baixo custo e de alto valor nutricional (CARMO;
COSTA & SIQUEIRA, 1984).

De acordo com dados colhidos pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE),
as cidades litoraneas da Grande Floriandpolis (principalmente Florianopolis, Governador Celso
Ramos e Palhoga), sdo responsaveis pela producao de 97,9% da maricultura brasileira, sendo o
Estado de Santa Catarina privilegiado em contar com o insumo em larga escala. O municipio de
Palhoca ¢ apontado como maior produtor de mexilhdes dentre os municipios listados, foi
responsavel pela producao de 12.534 toneladas de marisco Perna perna em 2016 (BRASIL,
2016). De acordo com Oliveira Neto (2005) o desenvolvimento do mexilhdo Perna perna ¢
favorecido pelas excelentes condi¢cdes ambientais do ecossistema costeiro, suas dguas calmas e
temperatura morna em baias e enseadas. .

O mexilhdo ¢ uma relevante fonte de renda para as familias que realizam seu cultivo,
pois, o emprego de equipamentos tecnolégicos na produgdo ¢ praticamente inexistente no Brasil
e quase todo o trabalho ¢ feito de forma artesanal, exigindo elevado esfor¢o de mao de obra,
principalmente, para o processo de semeadura e colheita (SUPLICY, 2017). O animal tende a
atingir o tamanho ideal para a comercializacao, que varia de 7 a 9 cm de comprimento, em até 8

meses de desenvolvimento, partindo do cultivo com sementes de 2 cm de comprimento.

A produgdo nacional de marisco P. perna por extracao ainda ¢ mais convencional do que
pelo método de cultivo. O crescimento da atividade de maricultura, expansdo turistica e o
aumento populacional, colocam sobre pressdo os recursos naturais de Florianopolis (RECH,
2016).

Para minimizar o problema da extracdo descoordenada, o Instituto Brasileiro do Meio
Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis (IBAMA) estabelece, através da Portaria n® 105,
de 07/2006, periodo de defeso do Perna perna nas regides sudeste e sul do Brasil, que vai de 1 de
setembro a 31 de dezembro de cada ano, época onde os mexilhdes mais se reproduzem.
Estabelece, também, critérios para a retirada de sementes nos costoes, limitando a quantidade e a

forma de extracdo, autorizada somente a profissionais licenciados (BRASIL, 2006)



A espécie Perna perna apresenta grande importancia para os ambientes em que habita,
estruturando a comunidade em litorais rochosos e sendo bio atratora de diversidade (FREITAS E
VALESTIM, 2010). Apresenta também caracteristicas desejadas para a aquicultura, como rapido
crescimento (FERREIRA E MAGALHAES, 2004; MARENZI e BRANCO 2006) e resisténcia a
variagdes nos pardmetros fisico-quimicos da agua, entre eles salinidade (SALOMAO et al.,

1980) e temperatura (VELEZ E EPIFANIO, 1981).

Ap0s ser retirado do mar, o marisco tende a ficar vivo por dois dias fora d” dgua. Porém,
esse tempo pode variar de acordo com diversos fatores como a forma de cultivo do marisco, € o
manuseio pds colheita. Assim o animal tem seus musculos enfraquecidos, ficando exposto por
muito tempo, ndo conseguindo manter suas valvas fechadas, o que garante sua sobrevivéncia

(KIRCHNER, 1983).

No mercado publico de Floriandpolis hd o maior nimero de peixarias da regido. Os
referidos estabelecimentos optam por cozinhar o marisco, retirad-lo da concha, e comercializar em
pacotes de 0,5 kg ou 1 kg, a um custo médio de R$ 25,00 o quilo, apresentando ser um fruto do
mar de baixo custo quando comparado com outros pescados e frutos do mar (PEIXARIA DO

CHICO, 2018).

2.1.2 Preparacgoes gastronomicas com o marisco Perna perna

No momento em que se fala sobre preparagdes gastrondmicas na regido da grande
Florianopolis, € preciso abordar sobre as duas receitas tradicionais mais comumente utilizadas, o

“Marisco lambe lambe” e o “Marisco no vinagrete”.

Antonini (2003), explicando sobre os preparos do marisco na ilha de Floriandpolis, relata
que o modo mais comum do consumo do marisco ¢ apenas cozido no vapor e servido com limao

199

e cachaca. Esclarece ainda que o “marisco lambe-lambe” ¢ bem “manézinho’”, prato que leva em
sua elaboracdo leva poucos ingredientes, arroz, cebola, urucum e ervas frescas. O marisco €

cozido juntamente com o arroz e os temperos. Caracteristica marcante do prato, ¢ o fato de que,

' Manézinho é o nome popular que se d4 a pessoas nativas da ilha de Florianépolis (LACERDA, 2013).



ao final do preparo, o mexilhdo deve estar com a concha preenchida de arroz. Dessa forma a
pessoa que come, necessita lamber a concha para comer o arroz € o marisco, dando origem ao

nome do prato.

Outra receita tipica da regido da grande Florianopolis € o popular “marisco com
vinagrete”, cujo preparo leva o mexilhdo cozido no vapor e servido com o molho vinagrete, no
qual na cozinha classica francesa ¢ conhecido por molho campanha (SOUSA, 2010). Os
ingredientes que compdem o molho sdo: cebola e tomate cortados em cubos pequenos, acrescido
de um meio 4cido e uma gordura vegetal (GUINE, 2016). Na cidade de Floriandpolis o molho
costuma ter um acréscimo de ervas aromaticas, geralmente, salsa e/ou cebolinha verde,
diferenciando a preparacdo. Nos bares de beira de praia, que existem em todo o litoral

catarinense, 0 marisco com vinagrete ¢ popularmente acompanhado de cerveja gelada.

2.2 Um breve relato da historia da cerveja

A cerveja ¢ uma bebida muito popular e por mais que tenha uma historia milenar,
possivelmente ndo foi a primeira bebida alcodlica do mundo. Provavelmente esse titulo seja do
hidromel, devido a sua facilidade de produgao, pois, requer apenas uma chuva forte, uma colméia
ndo protegida e a agdo do tempo para que ocorra a fermentagdo (OLIVER, 2012). Na atualidade,
a cerveja ¢ a bebida fermentada mais consumida no mundo e, além disso, foi um alimento de

suma importancia na dieta dos primeiros humanos (MORADO, 2009).

Ano ap6s ano cervejas de varios tipos aparecem no mercado, com diferentes ingredientes
na formulagdo de uma unica cerveja, a partir da constatacao deste fato, em 04/09/1997, foi criado
o decreto 2.314, visando regulamentar e caracterizar o que ¢ uma cerveja no Brasil. O artigo 64
do decreto 2.314 dispde que “Cerveja ¢ a bebida obtida pela fermentacdo alcodlica do mosto
cervejeiro oriundo do malte de cevada e dgua potavel, por acdo da levedura, com adi¢cdo de

lapulo” (BRASIL, 1997).

A cevada ¢ uma planta graminea alta e amarelada, com uma espiga no topo da haste.
Devido sua casca dura, baixo teor de proteina e alto teor de amido, ¢ mais adequada que outros

cereais para a producdo de cerveja. Assim como outros cereais, existem diversos tipos e



variedades de cevada, porém, foram sendo homogeneizadas ao longo dos anos, para maximizar o
rendimento por hectare e produzir um produto com menos intensidade no sabor (OLIVER,

2012).

Por sua vez, o malte ¢ obtido através da germinagdo das sementes da cevada. Processo
conhecido por maltagem, em que o amido dentro das sementes sofre o processo de sacarificagao,
de forma que as enzimas presentes no proprio grao transformam o amido em agucares menores,
deixando o grao germinado pronto para o processo de fermentacdo. Ainda podendo sofrer o
processo de torrefagdo para obter notas de café, chocolate ou caramelo. Existem centenas de
espécies de cereais, logo, apos estes dois processos, o cereal ira ser escolhido para qual tipo de

cerveja. Cada cervejeiro procura qual malte cabe melhor para sua cerveja. (IDEM, 2012)

O lupulo, um dos ingredientes bases para a producao da cerveja, ¢ uma flor, que tem

como fun¢do conservar a bebida, fornecer amargor, sabores e aromas. O amargor do lapulo ¢ a
espinha dorsal da cerveja, trazendo equilibrio para a dogura natural do malte (MORADO, 2009).

“Sem o lupulo, a cerveja seria uma bebida doce, nauseante e, consequentemente,

menos prazerosa. O ldpulo também contém tanino que auxiliam na

sedimentacdo de proteinas no fundo da caldeira, dando claridade a cerveja

pronta. O amargor do lupulo confere a cerveja seu equilibrio, sua capacidade de

saciar a sede, e parte da sua afinidade com comida” (OLIVER, 2012, p.33).

Outro elemento importante para a produgdo da cerveja sao as leveduras. Segundo Idem
(2012), as leveduras fazem parte da classe dos fungos, classificados como organismos
unicelulares. Podem ser encontradas seja qual for o lugar, estdo presentes no mar, solo, e também
no ar. Porém apenas duas leveduras sdo usadas para a fabricagdo da cerveja, sdo elas:

Saccharomyces cerevisae (cerveja tipo Ale), e Saccharomyces uvarum (cerveja tipo Lager).

A diferenca entre as cervejas dos tipos Ale e Lager ¢ a temperatura de fermentacgao.
Leveduras S. cerevisae, responsaveis pelo tipo Ale, fermentam entre 15°C e 25°C e se
desenvolvem na superficie do tonel por isso ditas de alta fermentacdo. Enquanto que a S. uvarum,
responsaveis pelo tipo Lager, fermentam entre 9°C e 15°C, fermentam a partir da base do
recipiente, dai serem chamadas de baixa fermentacdo. Estas leveduras, além das diferencas de

temperatura de fermentagao, apresentam diferencas nos aromas e sabores que agregam a cerveja.



Leveduras de alta fermentagdo possuem e implementam aromas tipicos frutados e algumas vezes
algum condimento, ao passo que leveduras de baixa fermentag¢dao, produzem aromas neutros, ou
seja, sdo usadas para cervejas de baixa complexidade de sabor e aroma, como um exemplo a

cerveja tipo Pilsen (MORADO, 2009).

O ultimo ingrediente que compde a producao de cerveja é a dgua, representando 90% do
volume total da bebida, isto €, um ingrediente importante no resultado final do produto. A escolha
do local de montagem da fabrica ¢ fator decisivo no processo de produgdo, pois, determinara a
exigéncia da qualidade e do tratamento da dgua a ser utilizada para a produgdo de cerveja. Mesmo
sendo um ingrediente de extrema importancia, percebe-se que a tecnologia permite transformar a

agua para a necessidade do mestre cervejeiro,

“Nio se pode dizer, hoje em dia, que uma cerveja seja “melhor” ou mais saborosa que
outra porque sua fonte de 4gua ¢ mais pura. Existem, inclusive, cervejarias que
produzem excelentes cervejas mesmo com agua do mar dessalinizada” (IDEM, 2009.

pg, 115).

Obtendo todos os ingredientes a cima, a cerveja tipo Catharina sour vem ganhando

destaque nacionalmente e reconhecimento internacional (BJCP, 2018).

2.3 A cerveja tipo Catharina sour

A cerveja tipo Catharina sour ¢ composta pelos mesmos ingredientes encontrados na
maioria das cervejas, cevada, agua potavel, levedura e lupulo. Contudo, se diferencia pela adigdo

de frutas e/ou especiarias e malte de trigo (CATHARINA SOUR, 2018).

A historia da cerveja tipo Catharina sour comeca no ano de 2015 no estado de Santa
Catarina, quando mestres cervejeiros das microcervejarias do estado iniciaram o processo de
desenvolvimento de cervejas tipo Berliner Weisse* com adi¢do de fruta. O estilo ficou popular no
ano de 2016, quando a Associa¢ao das Micro Cervejarias Artesanais de Santa Catarina (ACASC),
tomou a diligéncia do projeto e, com a parceria dos mestres cervejeiros catarinenses, buscou a

propagacao da modalidade da cerveja tipo Catharina sour. Em agosto do mesmo ano foi realizado

2 Cerveja tipica do norte da Alemanha, principalmente em Berlim. E feita a partir de cevada e malte de trigo,
composta por fermentagdo de alta temperatura e a adi¢do de acido latico. (Rabin, 1998, p. 36)



um workshop na Cervejaria Armada, onde a ACASC, junto aos mestres cervejeiros de Santa
Catarina, definiram os métodos de fabricacdo e caracteristicas do estilo Catharina sour. O
primeiro rotulo criado e registrado foi a cerveja Coroa Real, elaborada a partir da colaboragdo
entre as cervejarias Blumenau e The LiffeyBrew Pub, que consistiu da adi¢dao de abacaxi e hortela
a cerveja. Esse rotulo existe até a presente data na cervejaria The LiffeyBrew Pub, localizada em

Palhoga/SC (CATHARINA SOUR, 2016).

O movimento de propagacao do estilo Catarina sour ganhou reconhecimento nacional
no ano de 2018, quando a ACASC realizou o concurso brasileiro de cervejas artesanais
reconhecendo o estilo da cerveja em sua competicdo. Na sequéncia do acontecimento
(julho/2018), o Beer Judge Certification Program (BJCP) atestou o estilo Catharina Sour, como

provisorio do seu guia (BJCP, 2018).

As caracteristicas do estilo Catharina sour sdo definidas assim: a cor pode variar de
acordo com a fruta e/ou especiaria utilizada, podendo ser turva; o colarinho deve ser abundante,
de forma que faca espuma de média a alta formacdo e retencdo; No sabor deve-se encontrar
acidez latica, podendo ser de baixa a média-alta, as caracteristicas da fruta utilizada devem ser
encontradas em nivel médio-baixo a alto, sem parecer artificial; notas proeminentes de
especiarias podem estar presentes para complementar o sabor da fruta. O sabor do malte pode
aparecer em nivel muito baixo; o amargor e sabor de lipulo ndo devem ser percebidos, assim
como diacetil e notas acéticas; sobre a sensacdo na boca, a cerveja tipo Catharina Sour apresenta
corpo médio-baixo; carbonatagdo média a alta e; acidez baixa a médio-alto, sem ser agressiva ou

adstringente (IDEM, 2018).

2.4 Harmonizacio entre preparacoes gastronémicas e cervejas

A harmonizagdo entre comida e bebida ¢ um tema muito complexo, que sofre todo o tipo
de influéncia, através de elementos como temperatura do ambiente, atmosfera do local, musica,
sequéncia dos pratos e qualidade dos ingredientes usados. Nao menos importante, os sentimentos
envolvidos pelas pessoas no momento da degustacdo, também influenciam na harmonizacao

(MORADO, 2009). Basicamente existem trés tipos de harmonizacdo para cervejas e comidas



(Quadro 1).

Quadro 01 - Os trés tipos de harmonizagao

Os trés Parmetros da harmonizagio de alimentos e cervejas

Baseada na combinacio entre os sabores das cervejas e dos
pratos com elementos comuns de acidez, dogura, aromas
tostados, aromas frutados ou herbais.

Baseada na combinacdo entre cervejas e pratos que tenham
elementos que contrastem entre si como, por exemplo, acidez
e dogura, picancia e refrescancia, amargor e dogura, robustez

Harmonizacao por
semelhancga

Harmonizagdo por

GRS e leveza, de forma gque o sabor final combinado esteja em
equilibrio, sem que a cerveja ou o alimento se sobressaiam.

Se da quando, por exemplo, os elementos da cerveja quebram

algumas das propriedades do alimento harmonizado. Isso é

Harmonizagao por faciimente detectado, por exemplo, quando a alta

corte carbonatagdo da cerveja “limpa" da boca a gordura residual de

um gueijo ou a picancia de um prato apimentado, preparando o
paladar para uma nova investida.

Fonte: Destino Cervejeiro (2016)

Assim como o vinho, a cerveja também adequa-se a combinagdes gastronomicas
classicas. Cervejas de trigo sdo leves e efervescentes, logo, combinam bem com ovos. Cervejas
do tipo Ale combinam com especiarias como cominho, pimenta e curry, enquanto que o tipo
Imperial Stout compde em sua caracteristica sabores de chocolate e café combinando com

sobremesas que levam chocolate (OLIVIER, 2012).

3 Metodologia

O presente trabalho constitui-se em uma pesquisa exploratoria de abordagem qualitativa,
que busca analisar a harmonizagdo entre 4 rotulos de cerveja tipo Catharina sour € marisco em
diferentes preparacdes. Pesquisa ¢ entendida aqui, com base na concepcdo de Demo (1995),
como a atividade cientifica pela qual desvelamos a realidade. Na pesquisa qualitativa, conforme
Leopardi (2001), o interesse ndo estd focado em contar os nimeros de vezes em que
determinadas variaveis aparecem, mais sim na qualidade que elas apresentam. Minayo (1993), vé
esse tipo de investigacdo, quando o pesquisador preocupa-se com um nivel de realidade, trabalha

com descrigdes, comparagdes ¢ interpretacdes. Em relacdo a pesquisa exploratoria, Vieira (1984),



indica quando ha poucos conhecimentos sobre o problema, tem com o objetivo de familiarizar-se

com o fenomeno, obtendo nova percep¢ao do mesmo e novas ideias.

O instrumento de coleta de dados utilizado foi o questionario, composto por dez
perguntas fechadas, que quantificaram as percepgdes dos avaliadores. As questdes abrangeram a
caracterizagdo do avaliador (idade, género, escolaridade), consumo de cerveja artesanal,
conhecimento sobre cervejas do tipo Catharina sour e sobre harmonizagdo entre cerveja e
comida. Uma questdo abordou a degustacdo as cegas das cervejas selecionadas, para tanto foi
utilizada uma escala hedonica com cinco pardmetros (odiei, ndo gostei, gostei, gostei muito e

adorei). A ultima pergunta versou sobre a harmonizacao das trés preparagdes com a bebida.

O grupo de avaliadores foi composto por quinze pessoas, divididas da seguinte maneira,
quatro sommeliers em cerveja ¢ mestres cervejeiros da regido da grande Florianopolis. Esse
grupo foi definido em razdo de fazerem parte da ACASC, visto que sdo profissionais
especializados na area de cerveja, podendo contribuir com seus conhecimentos a avaliagdo. Além
de outras onze pessoas escolhidas aleatoriamente, disponiveis no Instituto Federal de Santa
Catarina - Campus Continente (IFSC), no momento da realizagdo do experimento, com o intuito

de trazer maior imparcialidade ao estudo.

Para a harmonizagdo foram usados 4 rétulos de cerveja tipo Catharina sour: The
LiffeyBrew Pub Catharina sour com adi¢do de maracujd e manjericdo; Armada Cervejaria
Catharina sour com adi¢do de frutas vermelhas; Cervejaria Istepd Catharina sour com adigdo de
goiaba e maracuja; Cervejaria On Tap! Catharina sour com adi¢ao de goiaba. As amostras foram

distribuidas da seguinte forma:

- Armada Cervejaria: amostra 01
- The LiffeyBrew Pub: amostra 02
- Cervejaria Istepo: amostra 03

- Cervejaria On Tap!:amostra 04

Posteriormente a primeira degustagdo, foram servidos os trés pratos do menu, na seguinte

sequéncia: entrada, principal e sobremesa, com intervalo de cinco minutos entre eles.

A entrada foi composta por marisco desconchado, mini arroz, 6leo de urucum, cebola



branca, salsa, cebolinha verde e farinha de mandioca de Santa Catarina. Tratou-se de uma
releitura do tradicional “marisco lambe lambe”, porém, em formato de “bolinho” empanado na

farinha de mandioca e, frito em gordura vegetal.

O prato principal foi composto de marisco, mocotd, bisque de camardo e picles de
chuchu. O preparo do marisco foi realizado através do cozimento a vapor, preservando suas
caracteristicas naturais. Com as cascas do camardo efetuou-se o preparo de uma bisque,
espessada com tapioca e finalizada com mocot6. Para trazer acidez ao prato, utilizou-se picles de

chuchu.

Para a sobremesa, optou-se pelo uso do molusco ja desconchado, que foi “regado” com
chocolate adicionado de licor de jabuticaba. Na finalizagdo, um crumble’ de nibs de cacau e

amendoim foi adicionado ao marisco.

Durante o intervalo de cinco minutos entre o servigo de cada preparacado, foi solicitado
aos participantes que se retirassem do local, para que a ordem dos rétulos fosse alterada. Este
artificio foi utilizado no sentido de evitar que o avaliador se deixasse influenciar pela numeracao

da amostra anterior. Dessa forma, as cervejas foram ordenadas da seguinte maneira (Tabela 01):

TABELA 01 - Ordem das cervejas tipo Catharina sour na harmonizagao dos trés pratos.

The LiffeyBrew Cervejaria Istepd | Cervejaria On Tap! | Armada Cervejaria
Pub
Entrada Ne1l N°12 N°13 N° 14
Principal N° 114 Nel1l11 Ne112 N°113
Sobremesa N° 1003 N° 1004 N° 1001 N° 1002

Fonte: O autor (2018)

O copo utilizado para a degustagdo foi 0 ISO 125*. A escolha deste copo deu-se por ser a

referéncia para avaliagdes de concursos de cerveja pela BICP e ACASC (BJCP, 2018). A partir

3 Popularmente conhecido no sul do Brasil como “farofa de cuca”. Leva em seus ingredientes proporgdes iguais de
farinha, a¢licar e manteiga.

* Em degustagdes técnicas empregam-se tagas de cristal padrdo ISO, para favorecer a percepgdo olfativa. (ZANUS;
PEREIRA; 2006)



das regras padrao de anélise sensorial, foi servido um copo de agua potavel para os degustadores,
a fim de neutralizar o paladar ap6s cada amostragem. Orientou-se aos participantes que
recorressem a agua em cada prova diferente ou quando sentissem necessidade (AZEVEDO et al.,

2016).

4 Apresentacio e Discussio dos Resultados

O experimento realizado para analise da harmonizagao entre cerveja tipo Catharina sour
e as trés preparacdes a base de marisco P. perna ocorreu nas dependéncias do laboratorio de

analise sensorial do IFSC, no dia 12/11/2018, as 19:30 horas. Os dados obtidos seguem abaixo.

4.1 Caracterizaciao do grupo de avaliadores

O grupo de degustadores que participou do experimento caracterizou-se da seguinte
forma, quanto ao género, oito feminino, seis masculino € um nao respondeu. As faixas etarias
estavam assim distribuidas, quatro pessoas entre 20 - 30 anos, seis de 31 - 40 anos, quatro entre
41 - 60 anos e um ndo respondeu. Sobre consumo de cervejas artesanais, cinco participantes
responderam ser consumidores apenas de cervejas artesanais, cinco apontaram consumir
raramente, quatro consomem frequentemente € apenas um respondeu ndo consumir esse tipo de

cerveja.

A respeito do conhecimento sobre a cerveja tipo Catharina sour, cinco participantes
responderam que desconhecem este tipo de cerveja, trés relatam conhecer pouco, outros trés

conhecem este tipo de cerveja, € quatro pessoas responderam ser a sua cerveja favorita.

Em relagdo ao entendimento sobre harmonizag¢do de pratos gastrondmicos com cervejas
artesanais, cinco dos participantes apontaram desconhecer o assunto, outros cinco falaram
conhecer pouco sobre o assunto, uma pessoa disse ter bom entendimento e quatro eram

sommelier de cerveja.

4.2 A avalia¢ao dos rotulos das cervejas tipo Catharina sour



A avaliagdo dos rotulos das cervejas tipo Catharina sour, comparativamente delineou-se
dessa forma: a amostra n° 01 obteve maior numero de respostas “gostei muito”. Por sua vez, a
amostra n° 02 recebeu mais avaliagdes para o critério “adorei”, enquanto que a amostra n° 03
apresentou melhor resultado em “gostei”. Ja a amostra n® 04 obteve mais respostas na avaliagao

“gosteil pouco”. A figura 1, apresenta um panorama geral da avaliagdo.

FIGURA 01 - Resultado da avaliacdo dos rétulos pelos participantes

> Bl Cdiei [l Gostei pouco Gostel [l Gostei muite [l Adorei
G
2
N® 01 (Armada - Frutas N2 02 (The Liffey - Maracuja W03 (Istepd - Golaba o ME04 (On tap! - Golaba)
vermealhas) o/ manjercaa) maracuja)

Fonte: O autor, 2018

A partir do grafico acima, observa-se que, mesmo sendo pouco conhecido, o tipo de
cerveja foi bem aceito entre os participantes do estudo. Ocorreram apenas dez apontamentos para
o indicador “Gostei pouco”, “Gostei” recebeu 20 referéncias, 19 para “Gostei muito” e 11 para

“Adorei” , conforme a figura 2.



FIGURA 2 - Anailise da aceitacio dos rotulos de cerveja tipo Catharina sour pelos

participantes

Gostel pouso

Gostei

Gostel muito 23.3%

31.T%

Fonte: O autor, 2018

4.3 Harmonizacio entre a cerveja e as preparacgdes a base de marisco

Sobre a harmonizagdo dos pratos a base de marisco com as cervejas, os avaliadores
fizeram as seguintes escolhas: para o prato de entrada, cinco avaliadores apontaram que a
amostra n° 12 foi a melhor op¢do para a harmonizagdo, quatro para o nimero 14, enquanto as
amostras 11 e 13 foram selecionadas por trés pessoas cada uma (Figura 3). A cerveja nimero 12
tinha como caracteristica uma acidez mais elevada, fazendo o tipo de harmoniza¢do por
contraste, visto que o prato de entrada ¢ um prato com técnica de fritura por imersdo. Ou seja, o
papel da acidez ¢ quebrar a gordura elevada no prato, tornando um prato mais leve para o paladar

(MORADO, 2009).



FIGURA 3 - Resultado da harmonizac¢io com prato de entrada com cerveja tipo Catharina

Sour

=]

Nl N 12 N°13 N4 Nenhuma
(The Liffey) (Istepd) (On tap!) (Armada)

Fonte: O autor (2018)

Para a harmonizagdo do prato principal com a cerveja, verificou-se que cinco
degustadores elegeram a amostra 114, e outros cinco a 113, quatro a 111 e apenas um apontou a
amostra 112 como a melhor harmonizagdao (Figura 4). A harmonizacdo aqui se d& por
semelhanca, pois o picles de chuchu ja traz a acidez necessaria para o prato (MORADO, 2009).
Destaca-se que, os sommeliers que estavam presentes no evento relataram que as amostras 113 e
114, adicionaram sabor ao prato, acentuando a acidez do molho ou conferindo um toque de frutas

vermelhas para o mesmo.



FIGURA 4 - Resultado da harmonizac¢io com o prato principal com cerveja tipo

Catharina Sour

N°111 N° 112 N° 113 N 114 Nenhuma
(Istepd) (On tap!) {Amada) {The Liffey)

Fonte: O autor (2018)

Na sobremesa observou-se que as amostras 1002 e 1004 foram escolhidas por cinco
participantes cada uma, enquanto dois optaram pela 1001 e, somente um avaliador preferiu a
amostra 1003. Esse foi o tnico prato em que dois degustadores relataram ndo ter ocorrido a
harmoniza¢do com nenhuma amostra (Figura 5). Uma das possiveis razdes para tal fato ¢ que a
cerveja Catharina sour tem um nivel acentuado de acidez, podendo sobressair o sabor doce da
sobremesa. Contudo, foi relatado pelos sommeliers presentes que a cerveja com adi¢do de frutas
vermelhas pode ser uma boa escolha. Um dos avaliadores citou que durante a harmonizagdo com

a amostra 1002, identificou o sabor umami.



FIGURA 5 - Resultado da harmonizac¢ao com a sobremesa e cerveja tipo Catharina

Sour

N® 1001 N° 1002 N® 1003 N° 1004 Nenhuma
(On tap!) (Armada)  (The Liffey) (Istepa)

Fonte: O autor (2018)

Levando em consideragdo os resultados apresentados, desenrola-se um olhar mais amplo
para as possibilidades de harmonizagdo da Catharina Sour com os pratos que usam ingredientes

tipicos locais, aqui especificamente com um olhar mais moderno sobre 0s mesmos.

5. Consideracoes finais

A partir da realizagdo de uma degustacao de diferentes rotulos de cerveja produzidas na
Grande Florianopolis, associada a pratos com base no marisco, este trabalho foi desenvolvido
com o objetivo de exibir o potencial do marisco Perna perna e da cerveja tipo Catharina sour,
como produtos gastronomicos de importancia regional. Identificando e valorizando produtos

genuinamente locais.

Apoés as avaliagdes, percebeu-se que poucas pessoas conheciam este tipo de bebida.
Porém, o experimento trouxe resultados positivos de harmonizagdo dos pratos propostos com
diferentes rotulos. Apds a harmonizagao, os participantes comentaram que gostaram de todos os

pratos com marisco, mostrando-se como um produto de excelente versatilidade.

A maior dificuldade da pesquisa ocorreu durante a coleta de dados sobre a cerveja tipo

Catharina sour, por se tratar de um produto novo. O assunto requer mais estudos, principalmente



por sua importancia impar no contexto socio-cultural do estado de Santa Catarina.

O resultado obtido pela pesquisa demonstra bom indice de aceitagdo desse tipo de cerveja
pelo publico, identificando potencial de mercado para a mesma. Além disso, as preparagdes
inusitadas de marisco, todas com insumos de facil acesso em Florianopolis, auxiliaram o publico
a revisar seu conceito sobre o produto, manifestando boa receptividade em todos os pratos. A
surpresa ficou por parte da utilizacdo na sobremesa. Esse fato ¢ confirmado em duas das frases
utilizadas pelo Chef Alex Atala, durante o mesa tendéncias 2017, “Gosto de pensar que
criatividade ndo ¢ fazer algo diferente, mas sim fazer o que todo mundo faz de uma maneira

distinta. ... gastronomia ¢ colocar o ingrediente no seu melhor momento” (ATALA, 2017).

As preparacdes sao um papel fundamental na responsabilidade do profissional da
gastronomia, ¢ fomentar os produtos locais, € incentivar ¢ promover as cozinhas regionais. Ha
muito ainda que aprofundar sobre o tema, pesquisas futuras sobre a produgdo de pequenas e
médias cervejarias que produzem a cerveja tipo Catharina sour, auxiliariam na divulgacdo desse
estilo tdo particular de bebida. Novos estudos sobre preparos gastrondmicos tipicos da grande
Florianopolis, além de pesquisas na area de mercado, que demonstrem a aceitacdo do publico

para produtos locais.
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