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RESUMO

As frutas nativas brasileiras, ainda pouco exploradas na confeitaria nacional, tem forte
potencial sensorial e grande capacidade de geracdo de renda para pequenos e médios
produtores que estejam alinhados com a sustentabilidade. A utilizacdo destes insumos em
sobremesas elaboradas para restaurantes, pode ser apresentada como uma alternativa para
valorizar toda a cadeia produtiva, tendo como propo6sito a manutengdo e conservagao da
diversidade bioldgica dos biomas brasileiros e também dos saberes e fazeres tradicionais.
Para o desenvolvimento desta pesquisa foram adotadas as metodologias com fins
exploratorios e de desenvolvimento de produtos. As producdes realizadas "Bioma da
Mata Atlantica e Frutas vermelhas Brasileiras" tiveram como objetivo o aproveitamento
integral da jabuticaba com base em técnicas tradicionais e a demonstracdo do seu
potencial sensorial. Foram criados com a Jabuticaba um sorbet e uma farofa doce, os
quais foram harmonizados com outras preparacdes utilizando diferentes insumos nativos
da biodiversidade brasileira. O presente estudo evidencia a utilizagcdo dos insumos locais
e a importancia de elaboracdes sustentaveis na confeitaria com possibilidade de aplicagio

comercial em restaurantes e estabelecimentos de alimentagdo fora do lar.
Palavras-chave: Biodiversidade- brasileira; sobremesa; harmonizagao; sustentabilidade.
ABSTRACT

The Brazilian native fruits, still little explored in the national confectionery, have strong
sensorial potential and great capacity to generate income for small and medium producers
that are aligned with sustainability. The use of these ingredients in desserts made for
restaurants can be presented as an alternative to enhance the entire production chain, with
the purpose of maintaining and conserving the biological diversity of Brazilian biomes
and also of traditional knowledge and practices. For the development of this research
methodologies were adopted with exploratory and product development purposes. The
productions carried out "Atlantic Forest Biome and Brazilian Red Fruits" aimed to make
full use of jabuticaba based on traditional techniques and to demonstrate its sensory
potential. A sorbet and a sweet farofa were created with Jabuticaba, which were
harmonized with other preparations using different native ingredients from Brazilian
biodiversity. The present study highlights the use of local inputs and the importance of
sustainable preparations in the confectionery with the possibility of commercial

application in restaurants and food establishments outside the home.
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1 INTRODUCAO

O Brasil abriga a maior diversidade bioldgica do mundo. Conserva de 15% a 20%
das espécies existentes no planeta, podendo chegar a mais de dez mil espécies nativas

com potencial alimentar.

A abundante biodiversidade brasileira ¢ ber¢o de recursos inerentes para 0 nosso
pais. Nos fornece um patrimdénio genético imenso e uma infraestrutura ecossistémica

tinica (MINISTERIO DO MEIO AMBIENTE).

Os diferentes climas possibilitam a rica e diversa composicdo das zonas
biogeograficas. No entanto, mesmo com toda essa capacidade bioldgica, o pais ainda
enfrenta dados alarmantes de perda das riquezas dos ecossistemas vinculados aos biomas

brasileiros.

Nesta direcdo, destaca-se a necessidade de compatibilidade do setor da
gastronomia e da alimentacdo com a conservacdo ambiental. Para Chiang e Sheu (2020),
o conceito da cozinha ambiental consciente, deve se apoiar em trés esferas:

sustentabilidade ambiental, economica e social.

As praticas sustentaveis neste setor incorporam dois principios cruciais: conexao
com a agricultura local e o impacto ecossistémico no setor de alimentos e bebidas

(BATAT, 2020)

Sendo a gastronomia a forma mais moderna do homem se relacionar com o
alimento, ¢ necessario contemplar esfor¢os para sua atuacdo como agente transformador
e fortalecedor ndo somente dos recursos biologicos da natureza, mas também da
identidade do patrimdnio historico cultural da alimentacdo do pais. Evidenciando o lago

entre historia, cultura e habitos alimentares da populagdo dos biomas.

Viabilizar a conservacdo e a preservacao dos biomas brasileiros ¢ também uma
maneira de manter viva uma comunidade e seus saberes especificos. Além da preservagdo
de espécies nativas, a manutengdo da fauna e flora de um espaco estd intrinsecamente

ligada aos fazeres e saberes relacionados aos povos tradicionais.



De acordo com Doéria (2021), a gastronomia local caracteriza a pluralidade de
gosto por todo o meio que a integra, ndo somente pelo o que aquele ecossistema oferece,
mas também por todas as especificidades culturais daquela regido que estabelece o que

S€ come.

A utilizagdo de insumos locais favorece a conservagdo da biodiversidade e da
cultura regional e fortalece o comprometimento com agdes sustentaveis para a

comercializacdo das frutas nativas. (ROSARIO; GROBE; RODRIGUES; RI, 2020)

Segundo Scheliga (2016), para criar sobremesas com verdadeira caracterizacao
nacional, ¢ primordial que se conheca profundamente a matéria prima local e sua
importancia histdrica, social e ambiental. Isso requer qualificacdo do confeiteiro e um

novo olhar do profissional para sua propria cultura.

A identificacdo destes saberes e praticas da confeitaria brasileira fortalece a
legibilidade do sabor do Brasil e cria uma conexdo entre as producdes que fazem parte da

nossa docaria com a inovadora confeitaria contemporanea.

1.1 Objetivo geral
Este trabalho tem como objetivo geral propor a utilizagdo dos insumos brasileiros,
demonstrar a importancia da diversidade bioldgica, social e cultural dos cinco biomas do

Brasil na preparacdo de sobremesas em restaurantes.

1.2 Objetivos especificos
e promover o uso dos insumos brasileiros no setor de alimentos e bebidas.
e impulsionar a utilizacdo de técnicas tradicionais na confeitaria contemporanea.
e avaliar através de indicadores os niveis de sustentabilidade das produgdes.

e fomentar a gastronomia sustentavel, no aspecto ambiental, social e econémico.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Este trabalho tem como fundamentacdo tedrica a caracterizagdo de temas
relevantes para o conteudo abordado. Os conceitos evidenciados sdo: as particularidades
de cada bioma respectivo aos insumos brasileiros utilizados nas sobremesas

desenvolvidas, bem como movimentos e concepg¢des gastrondmicas.



2.1 O bioma da Mata Atlantica

O bioma Mata Atlantica esta atualmente entre os 34 hotspots de biodiversidade
do mundo. O desmatamento deste bioma cresceu 27,2% nos anos de 2018-2019, quando
comparado ao periodo anterior. Atualmente a area remanescente original deste bioma ¢
de cerca de 8%. Nesse espaco geografico vivem 70% da populagdo do Brasil e estd uma
das maiores cidades do mundo, Sao Paulo. A urbanizagdo, o crescimento econdmico
insustentavel, anda lado a lado com as perdas historico culturais, com a degradagdo

ambiental e extingdo de espécies de flora e fauna nativa (SANTOS, 2019).

O bioma chama a atencdo por estar extremamente ameagado do ponto de vista da
extin¢do de espécies nativas, sendo assim, buscar soluc¢des de valorizagdo e estratégias de
diminuicdo da perda biologica deste espaco se faz urgente e necessario. A geragdo de
renda sustentavel e a valoriza¢do das potencialidades alimenticias destes biomas podem
possibilitar um modo de viver alinhado entre manejo consciente e preservacao socio

ambiental.

Os mercados que buscam valorizar produtos da sociobiodiversidade devem levar
em consideragdo todas as especificidades individuais de cada bioma, como: capacidade
produtiva de cada territério, perfil dos produtores, recursos da comunidade para
empreender, proximidades com centros consumidores e outros. Para assegurar um
impacto social positivo da cadeia das frutas nativas, além de fortalecer o canal que liga o
pequeno produtor ao mercado, ¢ necessario no ambito politico criar leis que garantem a
manuten¢do para permanéncia do pequeno produtor neste espago socioecondomico

(MONZONI, Mario et al. 2021).

A populacdo da area da Mata Atlantica, particularmente a que reside nas cidades
ndo conhecem as frutas nativas do bioma. Para reverter essa falta de conhecimento e
naturalmente de demanda, vem sendo criadas por diferentes responsaveis, medidas para
divulgacdo e preservacdo das espécies, assim como a valorizacdo das comunidades
produtoras rurais. O mapeamento de produtores para assegurar e identificar o incentivo e
a qualificagdo nas etapas das cadeias dos insumos locais sdo agdes que fomentam
atividades da extensdo rural comprometidas com a agroecologia e economia solidaria

(RAMOS, Mariana Oliveira et al. 2018).

A jabuticaba, fruta nativa do bioma da Mata Atlantica colhidas e plantadas através

da agricultura familiar na fazenda Sao Francisco, no interior do Parana. Buscou- se



fortalecer uma relagdo de compromisso, valorizagdo e respeito entre produtores,

profissionais da gastronomia e com a propria biodiversidade.

A fruta tem forte apelo comercial, suas caracteristicas sensoriais possibilitam
aplicar diferentes técnicas e modos de preparo na cozinha (AMARAL, 2018). Conforme
Cardoso et al, (2017). A jabuticabeira faz parte do cultivo doméstico desde o Brasil
Colénia. E identificada especialmente no estado do Parana, Minas Gerais e Espirito
Santo. Seu nome tem origem do tupi-guarani, os indigenas a chamavam de iapoti’kaba,

que significa "fruta em botdo".

Na casca e sementes contém niveis abundantes de vitamina C. O fruto também
possui quantidades significativas de magnésio, fosforo, célcio, cobre e ferro. Além de
apresentar constituicdo antioxidantes e altas propor¢des de vitamina B2, B3, fibras e
proteinas.

A espécie manejada para este trabalho (figura 1) foi a Hibrida ou Precoce, de
producdo prematura e continua, o fruto tem como caracteristica a casca fina e sabor doce

(LORENZI, 2015).

Figura 1. Jabuticaba da espécie hibrida, colhida no més de dezembro.

Fonte: Autor, 2021.



De acordo com Kinupp (2014) a jabuticaba ¢ uma fruta brasileira, encontrada em
uma grande expansdo territorial, logo deveriamos encontrad- la mais facilmente nos

cardapios de restaurantes, sorveterias e cafés.

2.2 Movimentos na gastronomia e insumos locais

Movimentos gastronémicos como slow food e farm to table, colocam os insumos
locais e os saberes e fazeres tradicionais em destaque, como sendo um diferencial

sensorial e ético nas produgdes culindrias.

O reconhecimento do alimento como elemento principal e estratégico, torna- o
mais que um produto. Dessa maneira, o movimento slow food destaca a produgdo
agroalimentar colaborativa, que busca a maxima eficiéncia do insumo, seja econdmica ou
produtiva. Defende que a qualidade dos alimentos esta diretamente associada a qualidade
do ecossistema e cada insumo traz sua identidade material e imaterial da sociedade que ¢

produzido (VALDUGA et al, 2018).

Dan Barber(2015) Chef de dois restaurantes em Nova York, um deles localizado
no interior de uma fazenda. Atuante no movimento farm to table, acredita que a cozinha
ecologica tem que estar em contato direto com o agricultor local, com a sazonalidade do
insumo e com a valorizagdo social dos pequenos produtores. Tem como propodsito levar
a mensagem de que ndo ha como chegar na etapa do servir sem se preocupar com o

principio de toda a produtividade.

Observa- se que a filosofia do Slow food e do Farm to table estdo em paralelo as
ideias do movimento da cadeia das frutas nativas. Esta cadeia, assim como estes dois
movimentos buscam por manejos de produgdes sustentdveis. E fundamentada pela
conservagdo ambiental e articula cadeias curtas de producdo e de consumo. Conforme
(TONIN, Jeferson et al. 2019) a proximidade do vinculo entre produtor e consumidor € o
pilar de relagdes igualitarias e equitativas, pois quanto mais estas conexodes se estreitam,

mais escolhas independentes sdo articuladas.

Estes movimentos trazem uma tendéncia atual na gastronomia, a sustentabilidade.
As necessidades sociais e ambientais tém lugares de destaque na gastronomia sustentavel,
que tem como propdsitos promover a capacidade de geracdo de renda para as
comunidades, garantir alimentos nutritivos, saudaveis, saborosos e seguros, buscando

fortalecer os pequenos produtores ¢ estimular a economia local (CANDIDO; BRITO 2020).



A medida que estas necessidades ambientais e sociais vém ganhando espagos nos
diferentes segmentos da alimentacdo, areas especificas da gastronomia buscam se

atualizar e viabilizar este novo produto ecoldgico que a populagdo comeca a exigir.

Desta forma, o propdsito da confeitaria atual ¢ proporcionar sobremesas que
complementam e finalizam uma experiéncia gastrondmica, tanto no aspecto sensorial
quanto no de saudadabilidade alimentar. As preparagdes tém como intengdo ser mais

equilibradas, sazonais, locais, saudaveis, menores, com menos agucares € gorduras.

Este trabalho propde duas sobremesas para aplicagdo comercial chamadas com o
nome fantasia de: Bioma da Mata Atlantica e Frutas vermelhas Brasileiras. Estas
preparacgdes produtos buscam reconhecer e fortalecer os insumos nativos, que agregam
sabores caracteristicos e auxiliam no processo de valorizagdo e disseminagdo das

potencialidades alimentares dos biomas brasileiros.

3 MATERIAIS E METODOS

O objeto de estudo presente tem como finalidade a pesquisa exploratéria, que
busca proporcionar novas visdes a respeito dos problemas abordados e familiarizar os

desafios para conduzir novas hipoteses (REVISTA MANGUT, 2021).

Para a realizagdo deste trabalho, que se propde a desenvolver sobremesas com
insumos nativos brasileiros, foi feita uma revisdo bibliografica e também a aplicacdo da
metodologia de desenvolvimento de produtos. Para Hanson e José Sabino (2020), o
desenvolvimento de produtos tem como proposito tornar um produto atrativo, prazeroso
e eficaz. Foram criadas duas sobremesas com a utilizacdo da jabuticaba (Plinia
Cauliflora) em diferentes preparos. Os insumos nativos brasileiros foram adquiridos em

sitios de agricultura familiar e em feiras publicas.

Durante a produgao das receitas buscou- se valorizar as percepcdes sensoriais dos
insumos por meio do uso de técnicas tradicionais, valorizando os saberes e fazeres locais.
Ambas preparacdes foram feitas a partir de uma extracao de jabuticabas, baseado- se na
receita de licor de jabuticaba, encontrada no caderno de receitas familiares da minha mae,

Dalila Dias.



Figura 2. Receita do licor de Figura 3. Extracdo da
jabuticaba, encontrado no caderno de jabuticaba feita a partir da receita do
receitas familiares. licor.

Fonte: Autor, 2021. Fonte: Autor, 2021.

O planejamento e especificagdes das duas sobremesas se formaram primeiramente
através da criacdo do mapa do gosto. Segundo Palazzo et al, (2019) o gosto ¢ a sensagdo
formada pelo estimulo do sistema gustativo e o paladar define todo o equipamento
sensorial capaz de reconhecer os alimentos.

Os parametros sensoriais de cada elemento foram avaliados com a finalidade de
intensificar e complementar os sabores, para que reunidos resultassem em um prato
harmdnico e saboroso.

Para o processo criativo se desenvolveu um croqui, levando em conta o potencial
singular de cada insumo nativo e sua sazonalidade. A partir disso foi possivel prever
harmonizagdes entre sabores, texturas e aromas. Aprimorando também o aspecto visual,

pensando na disposi¢ao e propor¢ao de cada elemento colocado no prato.



Figura 4. Croqui e mapa do gosto Figura 5. Croqui e mapa do gosto

elaborado a execucdo dos preparos da elaborado para a execucdo dos preparos
sobremesa “Frutas vermelhas da sobremesa “Bioma da Mata
Brasileiras” Atlantica”.

Fonte: Autor, 2021. Fonte: Autor, 2021.

Os indicadores dos critérios de sustentabilidade das receitas foram extraidos dos
seguintes artigos: "Como ¢ a sustentabilidade de suas receitas?" (Chin-I. Chiang, Ru-Shuo
Sheu) e "Pilares de experiéncias alimentares sustentaveis no setor da gastronomia de luxo:
uma exploracdo qualitativa das motivagdes dos chefs com estrelas Michelin" (Wided,

Batat).
4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram desenvolvidas sobremesas com ingredientes da biodiversidade brasileira

para possivel aplicagdo em restaurantes ou estabelecimentos de alimentagao fora do lar.

As duas sobremesas criadas buscam impulsionar a cadeia de valorizagdo cultural,
social e bioldgica da jabuticaba. Também demonstram a capacidade de harmonizagdo
entre a fruta e todos os outros insumos nativos utilizados. Explorando técnicas

tradicionais e técnicas modernas da confeitaria.

Os modos de preparo tiveram como propoésito expandir diferentes sensagdes e
trabalhar com os cinco sentidos humanos. Ressaltando a harmonia entre textura, aroma,

cor, sabor e apresentagao.



Experiéncias alimentares atuais na gastronomia se dedicam em proporcionar
exigéncias tangiveis (funcionais) e intangiveis (emocionais, sociais, simbdlicas) dos
clientes. Chefs estrelados elaboram pratos saborosos, incluindo praticas sustentaveis
focado no meio ambiente e na preservacdo de saberes e fazeres tradicionais (BATAT,
2020).

Para Wang (2012). As "praticas verdes" que podem ser utilizadas nesse setor se
baseiam em: reciclagem e compostagem; capacidade de eficiéncia energética e hidrica;
embalagens e produtos de limpeza ecologicamente testados, além de alimentos organicos
obtidos de produtores locais.

Com base em estudos que buscam atitudes focadas na reducdo de impactos
ambientais, foi realizada uma tabela, adaptada dos estudos de Wang (2012) e Chiang e
Sheu (2020) apresentando critérios que possibilitam analisar e demonstrar o nivel de
sustentabilidade das sobremesas.

Os indicadores apresentados na tabela 1, podem ser aplicados no setor de A&B
de forma relativamente facil, auxiliando administrativamente os estabelecimentos a
indicarem o grau de desenvolvimento sustentavel de suas produgdes.

Tabela 1: indice de sustentabilidade de receitas com indicadores adaptados dos

estudos de Wang(2012) e Chiang e Sheu (2020).

Tabela:
Indice de sustentabilidade de receitas
Categorias Critérios Aplicado ou nao
aplicado.

1. Equipamentos com 1. Aplicado
eficiéncia energética
em todo o processo
produtivo.

Energia

2. Sistema de controle 2. Nao aplicado
automatico de
energia.

1. Equipamentos com 1. Nao aplicado
alta eficiéncia




Capacidade hidrica

hidrica em todas as
torneiras e vasos
sanitarios.

Minimizar a
utilizacdo de agua,
reutilizar e reciclar
aguas residuais.

Calculo efetivo do
consumo de agua.

Nao aplicado

Nao aplicado

Comida sustentavel

Ingredientes
organicos
certificados.

Ingredientes locais e
sazonais.

Padronizar técnicas
para aproveitamento
total do alimento.

Cozinhar sem
alimentos
processados, com
reducdo de carnes e
derivados de
animais.

Aplicado

Aplicado

Aplicado

Nao aplicado

Redugdo de desperdicio e

reciclagem

Reduzir materiais
descartaveis para
entrega e optar por
materiais
retornaveis.

Caracterizar lixos,
reciclaveis e
organicos.

Nao utilizar
qualquer material
descartavel no
Servi¢o € no

Nao aplicado

Aplicado

Nao aplicado

restaurante.
Atitudes para Aplicado
promover a
sustentabilidade.
Aplicado

Fomentar e




impulsionar o
pequeno agricultor 3. Nao aplicado
Politicas sociais local.

3. Prevenir e melhorar
a qualidade de vida 4. Aplicado
do trabalhador.

4. Viabilizar a
democratizagao da 5. Aplicado
gastronomia,
tornando- a
acessivel a todas
classes.

5. Articular a equidade
social, racial e de
género nas
oportunidades de
trabalho no setor
A&B.

H4 uma crescente demanda por produtos e servicos que promovam a
sustentabilidade devido ao aumento de consumidores que consideram substancial as
praticas que minimizem os impactos ambientais, viabilizando assim ac¢des de consumo
mais conscientes (WANG, 2012).

A aplicagdo da tabela tem como objetivo reduzir o desperdicio de recursos
naturais; apoiar agdes restaurativas e protetoras do ecossistema; estreitar a relacdo entre
produtor e consumidor e eliminar a grande produgado de lixo toxico.

Com essas estratégias ¢ possivel considerar um rendimento horizontal entre o
meio ambiente e o desempenho de empreendimentos do setor de alimentos e bebidas.

Em seguida ¢ apresentado a descricao das sobremesas criadas, técnicas utilizadas

e a percepgao sensorial de cada producao.

4.1 Sobremesa 1: Bioma da Mata Atlantica

A primeira sobremesa de nome ficticio "Biomas do Brasil” constitui- se com
mousse de chocolate com castanha de baru (Dipteryx alata Vog), crumble de pao de
jabuticaba com umburana (commiphora leptophloeos) e suspiros com p6 de porcinl

(boletus edulis) defumado.



Figura 6. Bioma da Mata Atlantica.

y N

kFonte: Autor, 2021.

A mousse de chocolate foi elaborada a partir de um chocolate 56% cacau com
castanha de baru. O baru ¢ uma leguminosa nativa do cerrado e um fruto do baruzeiro.
(FREITAS, 2009). Atualmente o desenvolvimento sensorial do chocolate na cadeia
produtiva do cacau ¢ o principal objetivo. Graos de qualidade, sabores especificos de cada
terroir e o comércio transparente e local sdo condic¢des exigidas para este novo mercado

(ENGESETH; PAGAN, 2018).

Os minis suspiros em formatos de cogumelos foram feitos através da técnica de
merengue francés e finalizados com pd de porcinis defumados. No sul do pais, em
florestas de Mata Atlantica de altitude os pinus (pinnus elliotti) sdo o ber¢o de cogumelos
porcinis. A valorizacdo destes fungos vem se fortalecendo na Serra Catarinense, nos
municipios de Lages, Otacilio e Urupema foram criadas associacdes que se dedicam a
este movimento e vendem os cogumelos secos ou frescos para inumeras regides do Brasil

(TRIERVEILER, 2018).

O crumble, farofa doce elaborada com umburana e farelo de pao de jabuticaba
estilo sourdough. De acordo com o Instituto Brasil a gosto (2019) A umburana esta
presente nas regides Centro-Oeste, Nordeste e Sudeste. A madeira da umburana-de-cheiro
¢ utilizada comumente para a construcdo de barris a fim de armazenar e envelhecer
cachacas e outros destilados com resultados semelhantes aos barris de carvalho (GOMES,

2020).
Os ingredientes nativos e de destaques destas sobremesas sdo apresentados na tabela 2:

Tabela 2: Biomas do Brasil



Ingredientes nativos Biomas de origem
Baru Cerrado
Porcini Mata Atlantica
Cacau Mata Atlantica
Jabuticaba Mata Atlantica
umburana Caatinga

A sobremesa visualmente busca criar a representacdo da Mata Atlantica através
da percep¢ao de uma minifloresta. Através de uma sobremesa ltidica, a mousse representa
a terra, o crumble; as folhas e troncos secos, os minis cogumelos; os porcinis de Santa
Catarina. Com o chocolate também foram feitas raizes e por fim, flores e folhas
comestiveis foram usadas para trazer cor e identificagdo com a natureza.

O chocolate 56% Proporcionou equilibrio entre cremosidade e complexidade. A
consisténcia da mousse trouxe umidade e leveza obtida com a aeragdo. E o sabor intenso
do cacau promoveu equilibrio com os outros elementos doces.

A castanha de baru agregou sabor e crocancia, menos intensa que o amendoim, o
resultado foi a presenca de um amendoado suave e delicado.

A massa do pao foi preparada com o residuo da jabuticaba. As cascas que iriam
ser descartadas foram adicionadas a um xarope de agucar, armazenadas a vacuo no
minimo durante sete dias. Na preparacao do sourdough, foram batidas juntamente com a
agua da formula do pao, parte da casca de jabuticaba e do xarope, cuidadosamente para
ndo deixar o retro gosto adstringente contido na casca

O crumble teve como finalidade proporcionar acidez, perfume e crocancia. A
jabuticaba com alto potencial culinario e de caracteristica acida ao ser combinada com a
umburana, especiaria com perfume doce e amadeirado, demonstrou grande potencial de
harmonizagao.

Os cogumelos elaborados com merengue e pd de porcini defumado, trouxeram
mais dogura, dinamismo de textura, cheiro e cor. A defumacao do porcini proporcionou
odor brando de mato seco e sabor terroso.

Depois de todas as técnicas aplicadas, execugdes finalizadas e empratadas, as

sobremesas foram degustadas. Constatou-se diferentes texturas harmonizadas com



sabores e aromas distintos. Proporcionando diferentes sensagdes, trabalhando os sentidos

humanos e impulsionando as percepgdes do meio externo e interno.

A ficha técnica do crumble do pao de jabuticaba (tabela 3) apresenta a técnica e

procedimento aplicados na elaboragdo de um dos itens da sobremesa.

Tabela 3: - Producdo do Crumble de jabuticaba do norte do Parana.

Crumble de Pao de Jabuticaba Quantidade Unidade
Pao de jabuticaba 200 [ gramas
Manteiga 60 | gramas
Acgucar 80 | gramas
Amburana 4 | gramas
Processo:

1. Fazer a farofa do pao de jabuticaba (amanhecido).

2. Misturar com o agucar.

3. Cortar a manteiga gelada em cubos pequenos.

4. Adicionar cuidadosamente ao mix de pao e agucar com as pontas dos dedos.

5. Assar a 140°C por 20 minutos.

4.2 Sobremesa 2: Frutas Vermelhas Brasileiras

A segunda sobremesa, intitulada como "Berries Brasileiras", busca valorizar a
potencialidade das frutas vermelhas tropicais do Brasil. Foi elaborada a partir de um
sorbet de jabuticaba acompanhado de bolo aerado com cumaru (Dipteryx odorata),
pitanga (Eugenia uniflora L.) e grumixama (Eugenia brasiliensis) in natura, sobre pérolas
de sagu na calda de mel compuxuri (Licaria puchury-major) e crocante de licuri (Syagrus

coronata).



Figura 7. Frutas vermelhas Brasileiras.

Fonte: Autor, 205 1.

O sorbet de jabuticaba ¢ o destaque da sobremesa, executado a partir de uma
extracdo feita com a polpa e com a casca da fruta, tem objetivo em ser um produto que
tem foco no aproveitamento e valorizagdo integral da jabuticaba.

As frutas vermelhas tropicais brasileiras utilizadas no preparo foram a pitanga e a
grumixama in natura devido a sazonalidade e ao seu grande apelo sensorial. As duas
frutas sdo naturais da regido Sul e Sudeste do Brasil.

A pitanga tem muitas variedades e ¢ possivel se deparar com frutos de diferentes
cores, alaranjado, vermelho escuro ou roxo (LOPES et al., 2005). Sendo ela de alta
perecibilidade ¢ necessario se atentar a sua época.

Estar conectado a totalidade da fruta, permite o estudo do seu comportamento em
diferentes processos, da sua durabilidade, do ambiente em que estd inserida e de seu
bioma de origem.

A grumixama em concordancia com Teixeira et al, (2018) ¢ uma pequena cereja
doce que se distingue em trés variedades, conforme as cores dos frutos: roxa, vermelha e
amarela.

A fim de demonstrar que a criagdo de uma sobremesa ¢ um universo de
possibilidades que além de permitir distintas sensagdes e prazeres ¢ também um espago
de resgate cultural, um dos elementos utilizados com esse intuito foi o sagu.

As pérolas de sagu sdo feitas a partir de uma base de tapioca, tem tamanho
irregular, sdo translucidas e macias ap6s o cozimento (SILVA E SANTANA, 2020).

Lody (2013, p. 3) menciona que a mandioca (Manihot esculenta) ¢ um simbolo
de alimento nativo. Com seus diferentes produtos culinarios permite buscar os saberes e

fazeres dos povos primitivos que foram transformados com a chegada dos europeus. E



um alimento essencial na historia da alimenta¢do do Brasil, assim como seus subprodutos
(CASCUDO, 2011, p. 93).

Uma calda feita com mel e puxuri. foi utilizada para compor o sagu, uma maneira
de adocicar a sobremesa de forma mais natural. O puxuri, semente do puxurizeiro,
conhecida como noz moscada brasileira, ¢ versatil e aromatica. Pertence a familia das
Lauraceas e produtores nipo -paraenses tém sucesso no plantio e na exportagdo para o
exterior (HOMMA, 2014).

O bolo aerado aromatizado com cumaru buscou ressaltar que, a floresta
Amazonica, rica em especiarias aromaticas tem grande potencial de manejo comercial
rentavel e ecoldgico para a regido. Dentre as espécies ja conhecidas, o cumaru faz parte
do extrativismo florestal local e demonstra grande desempenho para o mercado (MAFRA,
2014).

Um dos ingredientes destacados nesta sobremesa foi o licuri, participou da
composi¢do de um crocante, conhecimento também como praliné. O licurizeiro (Syagrus
coronata Mart.) ¢ outra frutifera que tem sido uma alternativa para os pequenos
agricultores como fonte de renda e absorcdo de mao de obra. Representa uma das

principais plantas nativas do Semidrido brasileiro (CASTRO; RYBKA, 2018).

Os insumos brasileiros utilizados de visibilidade sdo apontados na tabela 4:

Tabela 4: Berries Brasileiras

Ingredientes nativos Biomas de origem
Jabuticaba Mata Atlantica
Grumixama Mata Atlantica
Pitanga Mata Atlantica
Cumaru Amazonia
Puxuri Amazonia
Mel da Serra Catarinense Mata Atlantica
Licuri Caatinga




A segunda sobremesa buscou explorar o méximo da potencialidade sensorial da
jabuticaba, da pitanga e da grumixama. Valorizando suas cores, aromas e qualidades
naturais. Neste caso a combina¢do harmonica entre os sabores citricos ¢ adocicados das
trés frutas com as sensacdes suaves das especiarias proporcionou uma sobremesa rica e

complexa em aroma e sabor.

A ficha do sorbet de jabuticaba, produto que se evidencia nessa preparagdo, €

demonstrada na tabela 5.

Tabela 5: Sorbet de jabuticaba

Sorbet de jabuticaba Quantidade Unidade
Polpa de jabuticaba 600 | gramas
Glucose 50 | gramas
Dextrose 40 | gramas
Maltodextrina 20 | gramas
Sacarose 157 | gramas
Neutro 5 | gramas
Agua 228 | gramas
Processo:

1. Na panela, acrescente a dgua e deixe
atingir 35 graus.

2. Acrescente toda a sacarose e metade
da dextrose, glucose e maltodextrina
e leve a 45 graus.

3. Acrescente o restante dos actlicares, o
neutro e deixe atingir 85 graus.

4. Acrescente a polpa da jabuticaba
congelada, misture bem e leve para a
sorveteira.

5. Para a sorveteria Trittico 30, marca
Bravo, o tempo para devida
incorporacdo de ar e congelamento da
calda ¢ de 7 a 8 minutos.




5 CONSIDERACOES FINAIS

A pesquisa teve como objetivo e proposito principal o desenvolvimento de duas
sobremesas utilizando a fruta jabuticaba como destaque. Outros insumos nativos do Brasil
foram empregados a fim de agregar diferentes possibilidades de utilizagcdo destes
produtos.

O uso da jabuticaba na confeitaria evidencia a capacidade da gastronomia em
alavancar e incentivar a geracdo de renda para agricultores familiares e outros
empreendimentos que possuam como ideologia preservar os potenciais biologicos dos
biomas nacionais.

A execucdo da técnica de extracdo da jabuticaba através do licor, possibilitou a
utilizagdo deste insumo local em sua totalidade, fomentando o conceito ético da cozinha
sustentavel.

As duas sobremesas elaboradas demonstraram potencial de aplicagdo
gastrondmica fazendo com que o objetivo do trabalho fosse atingido. Apresentadas paras
fins comerciais de um restaurante e degustada pelo chef local e outros cozinheiros. As
caracteristicas sensoriais da jabuticaba apresentaram boa harmonizagdo com os demais
ingredientes brasileiros. Suas qualidades, acida e perfumada foram notadas em ambas
preparacdes. Utilizada de duas maneiras, uma como elemento principal do prato e outra
como guarni¢do, o sabor da fruta teve contraste com aspectos amendoados e doces dos
outros preparos, mas se manteve presente e estavel. A textura do sorbet envolveu os
outros itens, como o bolo aerado de cumaru, o crocante de licuri e o Sagu. Ja o crumble
do pao de jabuticaba se caracterizou como elemento adicional da mousse e trouxe dogura,
crocancia e o perfume citrico da jabuticaba.

O trabalho também teve intencdo em investigar e propor critérios para avaliar o
indice de sustentabilidade de preparac¢des culinarias. O que evidenciou a necessidade de
estarmos atentos e nos adaptarmos a essa exigéncia. As duas sobremesas apresentaram
cinquenta por cento de indicadores positivos para os critérios analisados.

Por fim, as sobremesas "Bioma da Mata Atlantica e Frutas vermelhas Brasileiras"
demonstram o forte potencial de utilizacdo de insumos da biodiversidade brasileira na
gastronomia e sugerem a ampliacdo de pesquisas utilizando frutas nativas nacionais e
parametros de sustentabilidade para processos produtivos nesse meio, promovendo o

respeito com todo o ecossistema.
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