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RESUMO

As produgbes de confeitaria podem ser um grande artificio gastrondmico de valorizagdo de saberes e
fazeres tradicionais, no entanto, ha pouco conhecimento sobre os doces regionais brasileiros, assim como,
sobre as frutas tipicas do pais. O trabalho tem como objetivo o desenvolvimento de sobremesas
contemporaneas, no ambiente de restauragdo, utilizando ingredientes que valorizem saberes culturais e a
biodiversidade brasileira, através da utilizagdo das diferentes técnicas de preparos contemporaneas. Os
procedimentos metodoldgicos utilizados foram o Processo de Desenvolvimento de Produtos,
estabelecendo critérios especificos para a elaboragdo das sobremesas, bem como uma revisdo de
literatura. Os resultados obtidos permitiram o desenvolvimento de quatro sobremesas contemporaneas
denominadas “Dona Bijajica, Desconcertante, Refrescancia e Manezinha”. De acordo com os resultados
alcangados, conclui-se que é viavel a elaboragdo de preparagdes de confeitaria que valorizem os produtos
locais e técnicas tradicionais, podendo assim, transmitir os saberes e fazeres com um olhar
contemporaneo.
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ABSTRACT

The confectionery productions can be a great gastronomic artifice of valorization of traditional knowledge
and practices, however, there is little knowledge about Brazilian regional sweets, as well as about the typical
fruits of the country. The objective of this work is the development of contemporary desserts, in the
restoration environment, using ingredients that value cultural knowledge and Brazilian biodiversity, through
the use of different techniques of contemporary preparation. The methodological procedure applied was
Product Development Process, establishing specific criteria for the preparation of desserts, as well as a
literature review. The results obtained allowed the development of four contemporary desserts called
"Dona Bijajica, Desconcertante, Refrescancia e Manezinha". According to the results achieved, it is
concluded that it is feasible to prepare confectionery preparations that value local products and traditional
techniques, and can thus transmit the food culture with a contemporary look.
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1 INTRODUCAO

E possivel perceber que a confeitaria brasileira passou por diversas influéncias, culturais
e/ou econbmicas, que formam atualmente um rico e variado acervo (FERREIRA, 2013). Devido ao
modo de construcdo social e cultural da sociedade brasileira, caracterizado por uma mescla de
conhecimentos entre os indios e diferentes imigrantes que se instalou no pais, o Brasil possui uma
confeitaria heterogénea.

Assim como em outras areas da gastronomia, a confeitaria segue tendéncias
contemporaneas com preparagdes mais leves, mais coloridas e atraentes. As sobremesas
contemporaneas passaram a ter um aspecto visual mais alegre, formadas por uma diversidade de
sabores, deixando para trds as grandes quantidades de glacé e acucar (CUNHA et al., 2014).

Levando em consideragdo as caracteristicas contemporaneas das sobremesas, as frutas
passam a ter um papel de destaque, principalmente na forma de sorbets, trazendo frescura,
contraste de temperaturas e sabores ao prato. Conforme Menegale (2004, p.58), “as frutas sdo a
base de sobremesas ha séculos - dos rincdes da Babilonia as cortes francesa e italiana”.

Constata-se também que as producdes de confeitaria podem ser um grande artificio
gastrondmico de valorizacdo de saberes e fazeres tradicionais. Em varias cidades, mais
especificamente no estado de Santa Catarina, localidade onde o trabalho foi desenvolvido,
observa-se uma perda consideravel de conhecimentos tradicionais ligados as técnicas culinarias,
visto que os habitos alimentares estdo sendo influenciados principalmente pela globalizacdo, pelo
éxodo rural, pela exploracdo imobiliaria, entre outros.

O contexto atual da globalizacdo tende cada vez mais a homogeneizar o conhecimento e o
saber-fazer que o envolve, desaparecendo determinadas praticas que fazem parte de pequenas
comunidades, conforme Miiller (2012). De acordo com Krause e Bahls (2013, p.436)

atualmente, a gastronomia toma outras proporgGes, possuindo aspectos sociais, ludicos,
artisticos e de saude. O impacto da agricultura extensiva sobre o meio ambiente é altissimo.
Precisa-se, assim, reavaliar a maneira como se come. A gastronomia, sendo a forma mais
evoluida do ser humano de relacionar-se com o seu alimento, tem o papel de aproximar a
sociedade global; promover sustentabilidade por meio da produgao de alimentos locais, da
biodiversidade, transmitindo conhecimentos, e promovendo, consequentemente, o bem-
estar social.

Corroborando a esse cenario, a sustentabilidade passa a ser um fator muito utilizado e
levantado por alguns movimentos da gastronomia contemporanea, como por exemplo, o Slow
Food e, no Brasil, sendo esta causa praticada pelo chef Alex Atala. A gastronomia sustentavel foi
oficializada como conceito e pratica na ONU através da resolugdo n? 71/2016, considerando o dia
18 de junho como o dia da gastronomia sustentavel, elevando a gastronomia para um nivel
politico, servindo como instrumento de desenvolvimento econémico e social.

Assim sendo, a problematica da pesquisa que sera abordada é: ha a possibilidade de
desenvolver sobremesas tipicamente brasileiras que valorizem a identidade cultural e os produtos
regionais com técnicas e processos contemporaneos? Para atender ao questionamento, a
proposta de estudo tem como base o desenvolvimento do objetivo geral e dos objetivos
especificos do trabalho.
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1.1 Objetivo geral

Este trabalho apresenta como objetivo geral o desenvolvimento de sobremesas
contemporaneas utilizando ingredientes que valorizem saberes culturais e a biodiversidade
brasileira.

1.2 Objetivos especificos
Podemos destacar como objetivos especificos do estudo:
e incentivar a expansao da utilizagao de técnicas tradicionais;
e fomentar o uso de ingredientes nativos e/ou locais na confeitaria de restaurantes;
e utilizar diferentes caracteristicas de movimentos da gastronomia contemporanea
para o desenvolvimento de sobremesas.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

A fundamentacdo tedrica deste trabalho apresentara conceitos importantes para a
tematica abordada, utilizando autores relevantes ao assunto. Serdo debatidos temas como: a
histéria da confeitaria, a confeitaria contemporanea, a utilizacdo e descricdo de ingredientes e
processos de producdo contemporaneos e a diversidade brasileira com o foco nos sabores
tradicionais do estado de Santa Catarina.

2.1 Histéria da confeitaria

O ato de cozinhar merece seu lugar de destaque como uma das grandes novidades
revolucionarias da histdria, ndo pela maneira como transforma a comida, mas sim, pelo modo
como transformou a sociedade (CUNHA et al., 2014, ARMESTO, 2004). Nunes e Zegarra (2016,
p.10) também citam que, como em toda cultura, “a culinaria é uma das formas de caracterizar o
estilo de vida, os habitos e os costumes de um povo”, sendo um construto da identidade cultural.

Segundo Ferreira (2013, p.34), “a confeitaria brasileira divide a sua origem entre indigena,
africana escrava e portuguesa. Com influéncia, principalmente, destes trés povos, foi constituida
uma diversidade de receitas que se tornaram tradicionais brasileiras ao longo dos anos”. Nesse
sentido, Menegale (2004) menciona que a origem da confeitaria nacional é, antes de tudo,
antropoldgica, histdrica e elucidativa.

De acordo com Nunes e Zegarra (2016 apud MENEGALE, 2004, p.11), “os doces brasileiros
tém o inicio de sua producdao com o cultivo da cana de acgucar, a qual se deu em maior parte no
Nordeste do pais”. Entretanto, o primeiro doce, conforme habitos europeus, chega ao pais com
Pedro Alvares Cabral, em 24 de abril de 1500. Ele trazia consigo os “farféns de beira” (uma espécie
de bolo recheado), os quais foram os primeiros doces de base europeias a serem degustados em
territério brasileiro, sendo oferecidos aos indios como presente (NUNES e ZEGARRA, 2016 apud
LESNAU, 2004).

Scheliga (2016, p.23) menciona que: “com a chegada dos portugueses e dos africanos
escravos, tem-se um fendmeno curioso, porque as receitas dos doces eram de origem portuguesa,
mas com o uso dos ingredientes locais e executados pelas mados das escravas africanas”. Esse
“fendbmeno” mostra a mescla de ingredientes e técnicas que a confeitaria brasileira possui,
originando uma docaria rica em histdria, sabores, aromas e texturas.
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Dos portugueses, herdou-se a utilizacdo dos ovos e do agucar, tipicos da docaria
conventual, ja dos indigenas, o extenso uso da mandioca, do milho, do amendoim e das frutas,
além de suas variadas produg¢des com esses ingredientes e dos escravos africanos, as técnicas e o
modo de fazer dos doces. Menegale (2004, p.54) cita que “do cultivo da cana, do engenho e da
senzala, a trajetdria dos doces brasileiros praticamente comega quando nasce o Pais”.

A abundancia de agucar, na época colonial, aliada aos costumes e tradi¢ées do povo
portugués e dos demais povos europeus que chegaram, desenvolveu o habito do consumo de
doces, que eram feitos de uma mistura de acucar, especiarias e frutas nativas (FARIAS, 2013). Os
doces brasileiros se tornaram mais doces do que em outros paises, principalmente os pudins,
quindins, doces de compota, de leite e de abdbora, por exemplo.

De forma geral, pouco se conhece sobre os doces regionais brasileiros e, ainda menos,
sobre as frutas tipicas do pais. As préprias riquezas naturais sdo tratadas como exdticas por simples
desconhecimento (SCHELIGA, 2016).

2.2 A confeitaria contemporanea

Antecedendo a gastronomia contemporanea, tem-se a geracao de Escoffier e da nouvelle
cuisine, na qual a confeitaria foi influenciada, sendo o inicio das sobremesas empratadas. Porém,
na década de 1990, surge um novo movimento com grande repercussao devido ao trabalho do
chef espanhol, Ferran Adria. Sua abordagem é completamente diferente de tudo o que era
conhecido até entdo, sendo extremamente inovador na aproximacdao ao ato de cozinhar, a
criatividade na cozinha e até a forma de abordar uma refeicdo (SCHMITZ, 2015).

Conforme Schmitz (2015, p.5), “o trabalho de Adria apoia-se em novas tecnologias,
introduzindo também novas técnicas de suporte a criatividade na cozinha”. H4 uma busca de novas
sensacoes, atribuindo importancia ao sentimento aliado as preparagdes culindrias, sendo esse
movimento chamado de gastronomia molecular.

A gastronomia molecular tem sido definida como um ramo da ciéncia que estuda as
transformagdes fisico-quimicas de materiais comestiveis durante o cozimento e os fen6menos
sensoriais associados com o seu consumo (SCHMITZ, 2014).

Observa-se o surgimento de um ramo altamente criativo da gastronomia, incentivando a
inovacdo gastronOmica através do desenvolvimento de novos produtos, equipamentos e atributos
sensoriais, baseando-se no conhecimento cientifico (SCHMITZ, 2014). Dessa forma, de acordo com
Navarro et al. (2012), a culinaria baseada na ciéncia estd intimamente associada ao design de
pratos estimulantes e inovadores, que provocam nos clientes uma explosao de sensacoes.

O objetivo da confeitaria contemporanea é ampliar as sensacdes de prazer, mudar os
conceitos pré-estabelecidos, enfatizar as texturas e intensificar os aromas e sabores presentes na
sobremesa, onde estdo envolvidos todos os sentidos, incluindo também a emocao, a diversdo e o
extremo deleite em degustar. Tudo isto, mexendo com os sentimentos mais profundos, buscando
na memoaria as recordagdes da infancia, a nostalgia e a euforia, por exemplo.

Conforme Southgate (2015, p.6), “a sobremesa empratada é a expressdao mais original da
confeitaria contemporanea e pode ser considerada uma composi¢cdo de ingredientes que se
combinam entre si, formando uma unidade”. E também, o encerramento de uma refei¢do,
devendo ficar gravada na memaria do cliente e instigar os sentidos.
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A comida é uma das coisas que tem o poder de unir todos os sentidos, incluindo o
emocional e o sensorial, conforme afirma Southgate (2015), os sentidos sdo a janela do corpo.
Desse modo, a confeitaria contemporanea se destaca, pois consegue envolver todos os sentidos
do cliente.

Uma das tendéncias atuais na gastronomia refere-se também a sustentabilidade. Este
conceito remete-se as praticas agricolas e do sistema alimentar que ndo compromete a capacidade
das geracdes futuras de satisfazerem as suas necessidades alimentares (SOUTHGATE, 2015). Ou
seja, ha um enaltecimento da sazonalidade, da regionalidade e da ligacdo direta com o agricultor.
Além de um engrandecimento do sabor, com isso, criando-se novos estilos ao cozinhar com base
em sabores sazonais, em porgdes menores e em diferentes formas de empratar.

2.3 Ingredientes e processos de produ¢ao contemporaneos

Com o advento da gastronomia molecular, a aproximacdo ao desenvolvimento de
processos culinarios deixou de ser exclusivamente empirica. A explicacdo cientifica légica do seu
mecanismo permitiu um desenvolvimento racional e mais sustentado de técnicas e processos
(SCHMITZ, 2014 apud LINDEN et al., 2008). Assim sendo, surgem novos ingredientes e processos
para facilitar a producgdo e aperfeicoar a qualidade dos alimentos e suas preparacoes.

Nesse universo de inovacdes, os ingredientes que serdo utilizados neste trabalho sdo os
chamados hidrocoldides e, aliados a eles, os processos de vacuo e sous vide. Segundo Canella-
Rawls (2014, p.9), “é importante que um chef conhega os produtos com os quais lida na cozinha,
sabendo como os ingredientes reagem quando misturados, quais sao as particularidades de cada
um e por que determinados processos fisico-quimicos ocorrem durante a prepara¢ao”.

Os hidrocoldides podem ser obtidos de variadas matérias-primas naturais, como por
exemplo, o dgar-agar e a carragena sdo extraidos de algas marinhas, a pectina é extraida da casca
da macé e da laranja, a goma xantana, a goma ardbica e a goma guar sdo derivados da celulose,
ou também podem ser fabricados por processos de fermentacdo. Além de serem definidos como
sistemas irreversiveis ou reversiveis.

A inclusdo de hidrocoldides nos produtos alimentares tem inimeras fungdes, tais como
controle da umidade, estrutura, estabilidade e atribuicdo de caracteristicas sensoriais vantajosas
(Schmitz, 2014 apud Imenson, 2010). De acordo com Canella-Rawls (2014, p.15), “ainda que o
ponto principal de um alimento seja o sabor, ha de se levar em consideragao também sua textura,
consisténcia, aparéncia e a sensacdo gustativa para uma apreciacdo completa”.

Segundo Canella-Rawls (2014, p.33),

mesmo em uma propor¢ao tdo pequena quanto 1%, os hidrocoldides sdo capazes de
produzir solugdes altamente viscosas ou de formar gel em varias texturas e intensidades.
Devido ao seu poder de espessamento, sdo usados como estabilizantes em suspensdes e
emulsdes em que funcionam como retardadores da sedimentagdo de particulas.

Quanto aos novos processos utilizados, tem-se o sistema a vacuo e sous vide. De acordo
com Southgate (2015, p.14), “o sous vide consiste em imergir um alimento num banho de agua
controlado com precisdo, onde a temperatura da agua é a mesma que a temperatura alvo do
alimento a ser cozido”. Os alimentos sdo colocados num saco plastico com selagem a vdacuo, na
qual o funcionamento do sistema de vacuo é feito por substituicdo mecanica do ar (MEZAROBA et
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al., 2015). Além disso, devido ao controle preciso da temperatura, hd uma maior escolha sobre a
textura dos alimentos do que nos métodos de cozimento tradicionais (BALDWIN, 2012).

Ao contrdrio do processo tradicional, no sous vide, o alimento é cozido dentro da
embalagem plastica e, em consequéncia disto, a qualidade do sabor e os nutrientes sao real¢cados
(RAMOQS, 2004). Em virtude disso, o acondicionamento a vacuo é o mais adequado para o controle
correto da temperatura, sendo que ha melhoria na qualidade do produto, uma vez que os aromas

ndo podem se dispersar e o alimento fica protegido de oxidagdes.

2.4 A diversidade brasileira com o foco nos sabores tradicionais do estado de Santa Catarina

Ha alguns anos, os novos chefs confeiteiros tém repensado as grandes receitas classicas,
criando novas combinacdes de texturas e sabores (HERME, 2005). Dentro dessa perspectiva, a
escolha dos sabores tradicionais do estado de Santa Catarina foi baseada nesse critério, no qual
serdo utilizados ingredientes tradicionais do estado para a criacdo de sobremesas
contemporaneas.

Os ingredientes foram escolhidos conforme sua tradicdo no estado e definidos mediante
trés regides de Santa Catarina, sendo a regido de Floriandpolis com o café, a mandioca com melado
e o amendoim, o litoral, representado pelas cidades de Imbituba, Garopaba, Paulo Lopes e
Palhoca, com a bijajica e a serra com o pinhdo (conforme consta na tabela 1). Além de haver uma
mescla com duas frutas tipicas brasileiras: a jabuticaba e a pitanga.

INGREDIENTE HISTORICO CONTRIBUIGAO LOCAL

A mandioca mansa ou aipim era usada
para comer com café, com melado, nos

. caldos de carne, nas feijoadas e até Indigenas/ Ilha de Santa

Aipim com . :

assado nas brasas vivas ou borralho, Descendentes dos Catarina
melado . ) . . T

frita depois de cozida ou em sopas ou acorianos (Floriandpolis)

comido com melado de cana (PEREIRA,

1993).

Muito utilizado nas preparacoes,

principalmente associado com o aipim,

ambos cultivados na Ilha. Miiller, 2012,

apud Varzea (1984, p. 209) relata que as

plantagdes de amendoim da regido do Ilha de Santa
Amendoim Rio Vermelho eram numerosas, sendo Indigenas Catarina

que essas geravam uma producao (Floriandpolis)

substancial, e que existiam também nas
regioes da Lagoa da Conceicdo e do
Pantano do Sul, mas que o Rio Vermelho
era o “empodrio” de amendoim da llha.
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Bijajica

E um bolo cozido no vapor composto de
massa de mandioca crua, amendoim e
aclcar, aromatizado com erva doce,
cravo e canela. A preparagdo tem
origem indigena, mas a receita atual é
resultado da influéncia das familias
imigrantes do século XVIII (SLOW FOOD,
2017). Seu formato ganhou adaptagdes
proporcionadas pela instalacdo de
engenhos artesanais de farinha de
mandioca na regidao, onde estes
engenhos se multiplicaram a partir da
colonizagdo dos imigrantes.

Familias que migraram
do Arquipélago dos
Acores

Litoral catarinense
(Paulo Lopes,
Garopaba, Imbituba
e Palhocga)

Café

Geralmente o café era ceado com
garapa, que era fervida no lugar de
agua, para adogar o café. Isso quando
tiveram o café, que foi plantado um
pouco mais tarde (MULLER, 2012, apud
CASCAES, 1989).

A cultura do café teve sua produgdo no
inicio de 1786 na ilha de Santa Catarina,
atingindo no século XIX, produgdo
avultada e de excelente qualidade,
servindo ndo sé ao consumo local, mas
também sendo exportada para o Rio da
Prata e para a Europa (MULLER, 2012,
apud VARZEA, 1984).

Além disso, o café era consumido com
farinha de mandioca (adicionando-se
melado, fazia-se o pirdo de café), biju,
cuscuz, rosca de massa e,
acrescentando-se cachaca, tem-se a
consertada.

Descendentes dos
agorianos

Ilha de Santa
Catarina
(Florianépolis)

Pinhdo

A Araucaria (Araucaria angustifolia),
arvore nativa e simbolo da regido
meridional do Brasil, a ponto de ser
chamada comumente de Pinheiro do
Brasil, sempre esteve na base do
sistema alimentar dos habitantes da
Serra Catarinense, tanto os humanos
como os animais. O pinhdo representou
um alimento fundamental, no passar
dos séculos, sendo considerado um
“alimento de pobre”, cujo valor nunca
foi oficialmente reconhecido em nivel
nacional.

Indigenas Kaingang e
Xokleng/Descendentes
colonizadores de
alemades e italianos

Serra Catarinense
(Urubici e Lages)

Tabela 1. Ingredientes
Fonte: Autoras, 2017.
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Segundo Scheliga (2016, apud DORIA, 2016, p.17), associacdes histdricas entre
ingredientes podem perfeitamente gerar pratos modernos, equilibrados e saborosos em maos de
cozinheiros dedicados. Nessa perspectiva, Farias (2013, p.41) cita que “tdo importante quanto
inovar, é imprescindivel respeitar a cultura gastrondmica e a tradicdao alimentar de um povo”.

Assim sendo, Santa Catarina é um estado onde ha uma mescla de culturas e tradi¢des
devido aos seus imigrantes, refletido também na gastronomia como um todo.

Conforme Trajano (2013, p.172),

nas mesas catarinenses, o que mais se vé é o cruzamento de culturas, resultado da
imigracdo de povos tdo diversos quanto acorianos, eslavos, alemdes, italianos e
portugueses. Todos deixaram suas marcas na histéria, no idioma, nos habitos e, ndo menos
importante, na culindria local, que mescla de maneira harmoniosa as influéncias
estrangeiras as técnicas e aos ingredientes ja usados pelos indigenas.

A cozinha é o universo onde convivem intuicao, sensibilidade, imaginacdo e criatividade,
permitindo multiplas dimensdes e integracbes. Entretanto, também um espaco de
desaparecimentos, de perdas e destruicdes (SANTOS, 2005). Nesse sentido, alguns dos
ingredientes utilizados para a produgao de sobremesas contemporaneas sao integrantes da Arca
do Gosto, como por exemplo, a bijajica, o pinh3o e a pitanga. De acordo com Slow Food (2007, on-
line), “a Arca do Gosto é um catalogo mundial que identifica, localiza, descreve e divulga sabores
guase esquecidos de produtos ameacados de extin¢do, mas ainda vivos, com potenciais produtivos
e comerciais”.

Nesse sentido, Schiochet (2017, on-line) cita que “o resgate de plantas endémicas do Brasil
e dos costumes indigenas ainda esta no inicio, e mesmo que a identidade brasileira na confeitaria
tenha partido de memédrias de outrem, temos maneiras de preparar e comer sé nossas”. Dessa
maneira, serao utilizadas frutas tipicas brasileiras e que estdo em sua época de colheita (conforme
consta na tabela 2), uma vez que a jabuticaba e a pitanga também sdo insumos pouco explorados
na confeitaria.

A classificagdo do tipo de jabuticaba utilizada neste trabalho ocorreu conforme os saberes
de Addo Baesso, proprietario de uma empresa que vende mudas de plantas em Turvo/SC e de
acordo com as informacdes de Lorenzi (2015).

FRUTAS JABUTICABA PITANGA

Nome cientifico | Myrciaria coronata Mattos Eugenia uniflora L.

Nativa das matas semideciduas
do planalto e da bacia do Parana
desde Minas Gerais até o Rio
Grande do Sul, bem como das
restingas de toda a costa
brasileira (LORENZI, 2015).

Desconhecido, uma vez que
nunca foi encontrada na
Local nativo natureza, tendo sido descrita
em 1976 a partir de material
cultivado (LORENZI, 2015).

Frutos atropurpureos ou negros, | Frutos globoso-costados, de

Tipo de fruto . e
tendo o contorno do disco, no tamanho e cor varidveis com a
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apice, de cor esbranquicada, forma (variedade), de polpa
com polpa suculenta e acidulada | suculenta, com sabor doce ou
(LORENZI, 2015). acidulado, ocasionalmente

resinoso (LORENZI, 2015).

Maturagao De outubro a novembro. De outubro a janeiro.

Cultivada em pomares

Cultivada em pomares L .. .
P domésticos de todo o pais e

Forma de cultivo

domeésticos. .
comercialmente no Nordeste.
In natura, sucos, sorvetes,
Forma de ) . .
In natura, doces e geleias. geleias, licores e molhos
consumo
salgados.
Climatério Climatérica N3o Climatérica

Tabela 2. Frutas.
Fonte: Autoras, 2017.

3 METODOLOGIA

A pesquisa do presente estudo tem como finalidade ser exploratéria, sendo classificada
como qualitativa. Esse tipo de pesquisa tem como objetivo principal o aprimoramento de ideias
através de elaboracdo de suposicdes de aplicagdes e sua posterior andlise qualitativa do objeto
foco da pesquisa. A metodologia de desenvolvimento de produtos aplicada leva em consideracao
a escolha de critérios para sele¢do dos produtos.

Para o alcance do objetivo do trabalho, em que se propde o desenvolvimento de
sobremesas contemporaneas baseada nos produtos regionais presentes na biodiversidade
brasileira e dos saberes e fazeres culinarios catarinenses realizou-se uma revisdo de literatura e a
utilizacdo da metodologia de desenvolvimento de produtos.

O Processo de Desenvolvimento de Produtos (PDP) busca definir um conjunto de agdes
para analisar as necessidades do mercado, as possibilidades, as restricdes tecnoldgicas e as
estratégias competitivas, chegando as especificacbes de um produto e de seu processo de
producdo (FARIA et al., 2008). A metodologia proposta foi dividida nas seguintes fases:

Fase 0 — Avaliacdo de conceito: definir quais frutas e sabores tradicionais de Santa Catarina
seriam abordados, técnicas e processos contemporaneos, bem como as caracteristicas basicas das
sobremesas.

Fase 1 — Planejamento e especificagdo: foram definidos os produtos, modos de
apresentacdo em funcdo das diferentes técnicas aplicadas, saberes e fazeres que possuam registro
cultural, disponibilidade dos ingredientes conforme sazonalidade, utilizacdo de espessantes e
gelificantes na gastronomia molecular, além de determinar a viabilidade do desenvolvimento.

Fase 2 — Desenvolvimento: as sobremesas propostas foram desenvolvidas levando em
consideracdo os critérios pré-estabelecidos na fase 1.

Fase 3 — Teste e avaliagdo: neste momento foi realizado o preparo e a avaliagdo sensorial
dos produtos pela autora, tendo como objetivo verificar durante as etapas de producdo as
dificuldades, viabilidade de producdo comercial e a aplicabilidade gastron6mica.
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A maioria dos ingredientes utilizados neste trabalho foram adquiridos de pequenos
produtores organicos do Sul de Santa Catarina ou coletados em diferentes espacos do estado,
caracterizados como Bioma de Mata Atlantica e coletadas pelas autoras.

4 RESULTADOS

Na revisdo bibliografica foi constatada a origem da confeitaria brasileira, bem como sua
contemporaneidade, a utilizacdo de hidrocoldides e de processos de produc¢do contemporaneos
como o sous vide e o vacuo, além da descricdo dos sabores tradicionais do estado de Santa Catarina
e das frutas brasileiras escolhidas.

Durante o més de novembro de 2017 foi desenvolvido nos laboratérios do Campus IFSC —
Floriandpolis — Continente, quatro sobremesas contemporaneas tendo por base os sabores
tradicionais de Santa Catarina escolhidos e duas frutas tipicas brasileiras. Como base para as
producdes desenvolvidas foram usados critérios especificos.

Os critérios estabelecidos tiveram como base:

1 - Saberes e fazeres tradicionais de Santa Catarina com registro cultural - dois dos sabores
(bijajica e pinhdo) e uma das frutas (pitanga) escolhidos estdo listados na Arca do Gosto, além dos
outros ingredientes serem descritos em livros e trabalhos cientificos como tradicionais.

De acordo com Krause e Bahls (2013, p.443),

a preservacdo de diversas matérias-primas e diferentes métodos de preparos é um
incentivo direto a biodiversidade. Producdes tradicionais fomentam a producdo artesanal
de alimentos, combatendo a industrializacdo e a massificagdo de nossa dieta, pois a
padronizacdo oferecida pelo fast food pode homogeneizar os alimentos a ponto de uma
completa extincdo de diversas espécies e aspectos culturais gastronémicos.

2 - Sazonalidade - A escolha das frutas selecionadas ocorreu devido ao tempo possivel de
execucdo da pesquisa, por haver disponibilidade de colheita e por estarem em sua época de safra.
Optou-se pela utilizacdo do pinhdo no formato de pacoca, pois ja é comercialmente vendido
congelado, o que ndao acontece com as frutas, por exemplo.

Além disso, o potencial econdmico de comercializagao da jabuticaba é grande, em fungao
das caracteristicas sensoriais para consumo conforme Vieites et al. (2011). E uma fruta que tem
despertado grande interesse entre os produtores rurais devido a sua alta produtividade,
rusticidade e aproveitamento de seus frutos nas mais diversas formas. Apesar do elevado
potencial de comercializacdo da jabuticaba, a utilizagdo desse fruto pela industria de alimentos é
ainda escassa de acordo com Sanches et al. (2015), o que ocorre da mesma forma com a pitanga,
ja que sua principal forma de comercializagdo é através da polpa congelada (VIZZOTTO, 2006).

Krause e Bahls (2013, p.440) citam que

usar esses alimentos dentro de seu periodo sazonal na elaboragéo de cardapios oferece ao
restaurador uma opcdo de variagdes de ingredientes conforme as estagdes climaticas. Além
disso, a qualidade de uma prepara¢do consumida dentro do seu periodo natural de
disponibilidade dos seus ingredientes é, segundo McGee (1984), superior a daquela
produzida no decorrer do ano todo.
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3 - Modo de apresentacdo - todas as sobremesas foram empratadas baseadas no estilo
contemporaneo da confeitaria, oferecendo uma nova apresentacdo, principalmente, aquelas
preparacdes consideradas tradicionais como a bijajica e a consertada.

Foram seguidos alguns critérios para o empratamento, sendo o tema principal como
destaque no prato, seus componentes complementares como redugdes e coulis, decoragdes tais
como flores comestiveis, crocancia, tendo como objetivo fornecer contraste de texturas e
componentes adicionais como sorvete e frutas. Os ingredientes podem combinar por
harmonizacdo ou por contraste, certificando-se que exista um equilibrio entre os componentes e
ndo competicao de sabores entre eles.

4 - Utilizacdo de hidrocoldides e processos contemporaneos - os hidrocoléides foram
selecionados de acordo com suas propriedades funcionais desejadas nos alimentos e foram
priorizados os processos que contribuiram para melhorar as caracteristicas sensoriais das frutas
utilizadas.

Segue abaixo a descricdo das técnicas utilizadas para a producdo das sobremesas, bem
como a percepgao sensorial das mesmas.

4.1 Sobremesa 1: “Dona Bijajica”

A primeira sobremesa intitulada como “Dona Bijajica” consiste em: bijajica do litoral com
sorvete de melado com gengibre, coulis de jabuticaba e farofa doce de pinhdo, conforme consta
na figura 1b. Os ingredientes destacados neste trabalho que foram utilizados sdo a bijajica, o
melado, a jabuticaba, o pinhdo e o amendoim.

Figura 1la. Bijajica do litoral. Figura 1b. Dona Bijajica.
Fonte: Autoras, 2017. Fonte: Autoras, 2017.

A bijajica preparada neste trabalho consiste na producdo tipica do litoral catarinense
conforme consta na figura 1a, uma vez que ha outra preparacdo no estado de Santa Catarina com
0 mesmo nome, sendo que esta ultima é uma rosquinha de polvilho frita e muito conhecida na
Serra Catarinense. O intuito de utilizar a bijajica do litoral é para disseminar sua histéria e seu modo
de preparo, em especial a valorizacao de processos indigenas.

A origem indigena da bijajica do litoral é revelada pelas matérias-primas essenciais que
compdem sua receita: a mandioca e o amendoim, sendo que estes ingredientes eram muito
utilizados pelos povos guaranis no litoral catarinense (SLOW FOOD, 2014). A contribuicdo europeia
para a receita se da através do molde dado a producdo, das especiarias utilizadas e,
provavelmente, a inclusao do agucar.
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Seu olhar contemporaneo ocorreu através de uma nova forma de empratamento da
bijajica, na qual se adicionou melado para trazer umidade ao bolo e conseguir obter o formato
desejado no cortador utilizado para o empratamento. Utilizou-se também a embaladora a vacuo
Selovac 200 B para a jabuticaba e, apds alguns testes, para obter o resultado desejado, escolheu-
se o programa 3 da maquina, sendo que a mesma possui 9 programas, com 40 segundos de vacuo,
tempo de selagem: 1,7 segundos e cap. da bomba Busch de vacuo: 25 m3/h.

Apds esse procedimento, utilizou-se o sous vide na fruta, sendo que a jabuticaba manteve-
se inteira apds o processo, enaltecendo ainda mais o brilho, sabor e aroma da fruta. Como afirma
Ramos (2004), no sistema sous vide, a 4gua ndo interage quimicamente com o alimento, ou seja,
os sabores e nutrientes do alimento permanecem. Além de proporcionar uma textura diferenciada
ao alimento e a seguranca alimentar no processo.

Por fim, empregou-se o hidrocoléide xantana no coulis de jabuticaba para obter a
consisténcia desejada e, devido a isso, ndo houve a perda de nenhum atributo sensorial da fruta,
em funcdo do método de cocgdo contemporaneo utilizado, sous vide. Optou-se por usar 0,5% de
xantana sobre a quantidade de suco de jabuticaba obtido, uma vez que a utilizacdo de 1% deixou
o coulis muito espesso. Além disso, houve, também, o cuidado com a utilizacdao do mixer, batendo
vagarosamente para nao produzir muitas bolhas de ar indesejadas.

Apds todas as técnicas aplicadas e producbes feitas, realizou-se a degustacdo da
sobremesa. Constatou-se um equilibrio entre os sabores presentes na sobremesa. A adicdo do
melado trouxe a umidade que faltava a bijajica, a crocancia estava presente no amendoim, tanto
inserido no bolo como na farofa doce de pinhdo, o coulis de jabuticaba e o sorvete de melado com
gengibre trouxeram a refrescancia precisa para complementar a sobremesa.

As fichas técnicas de producdo (tabelas 3, 4, 5 e 6) demonstram os procedimentos e
métodos de cocgdo utilizados na elaboracdo da sobremesa.

NOME DO PRODUTO: BIJAJICA DO LITORAL CATARINENSE

INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE
Mandioca (limpa) 515 g
Amendoim vermelho cru 390 g
Acucar mascavo 195 g
Sal 1 pitada
Canela em pé 1 pitada
TOTAL 1100 g

Modo de preparo:

1. Passe a mandioca no processador. Despeje a mandioca em um pano de algod3ao e esprema
para retirar o liquido, fazer isso aos poucos. Reserve.

2. Passe o amendoim no processador.

3.  Misture todos os ingredientes.

4. Coloque a massa, sem apertar, na parte de cima de uma cuscuzeira ou em uma panela de
vapor, forrada com pano de algodao.

5.  Cubra com as pontas do pano, feche a panela e cozinhe por meia hora.

6. Desenforme quando o bolo estiver morno.

Tabela 3. Produgdo da Bijajica do litoral catarinense.
Fonte: Autoras, 2017.

ISSN 2595-5373 — RBG - Revista Brasileira de Gastronomia, Floriandpolis, SC; v. 1, n. 1, jul./dez. 2018, p. 34-59

45



DESENVOLVIMENTO DE SOBREMESAS CONTEMPORANEAS COM BASE NA DIVERSIDADE BRASILEIRA

NOME DO PRODUTO: SORVETE DE MELADO COM GENGIBRE

INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE

Melado 60 ml

Leite 240 ml

Creme de leite 60 g

Gengibre 15 g

Glucose de milho 20 g

Leite em pd 12 g

Gemas 2 unid

TOTAL 447 G

Modo de preparo:

1. Descasque o gengibre com uma colher e pique em fatias finas. Reserve.

2. Emuma panela, junte o leite e o creme de leite e leve ao fogo. Antes de levantar fervura,
desligue o fogo.

3. Acrescente o gengibre ao leite aquecido e deixe em infusdo por 15 minutos.

4. Coe o leite com gengibre e adicione a glucose e o melado. Leve ao fogo para a glucose
derreter, mexendo de vez em quando.

5. Despeje o liquido sobre as gemas, mexendo com um fouet. Retorne ao fogo até atingir
84°C.

6. Quando esfriar, bata no mixer e leve para a sorveteira até congelar.

Tabela 4. Produgdo do Sorvete de melado com gengibre.
Fonte: Autoras, 2017.

NOME DO PRODUTO: COULIS DE JABUTICABA

INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE

Passo 1:

Jabuticaba in natura 200 g

Licor de jabuticaba 40 ml

Xarope simples 50 ml

Passo 2:

“Suco” da jabuticaba 80 ml

Xantana 0,4 g

TOTAL 370,4 G
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Modo de preparo:

Passo 1: 1. Coloque todos os ingredientes no saco plastico especifico para usar com

embaladora a vacuo.
2. Leve para a embaladora a vacuo e dé o vacuo por 40 segundos.

3. Leve para a geladeira e deixe por 24 horas.
4. Coloque a jabuticaba no sous vide a 832C por 30 minutos.

5. Quando esfriar, abra o saco plastico, esprema a jabuticaba, com o auxilio de

uma colher, em uma peneira. Guarde as cascas.

Passo 2: 1. Adicione a xantana no “suco” da jabuticaba extraido e bata com o mixer,

aos poucos, até obter uma mistura homogénea.

Tabela 5. Produgao do Coulis de jabuticaba.
Fonte: Autoras, 2017.

NOME DO PRODUTO: FAROFA DOCE DE PINHAO

INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE
Pacoca de pinhdo 230 g
Amendoim 200 g
AcuUcar mascavo 200 g
Fuba 200 g
TOTAL 830 g

Modo de preparo:

1. Torre o amendoim no forno e retire a casca.
2. Junte todos os ingredientes e leve ao processador até a mistura ficar homogénea.

Tabela 6. Produgao da Farofa doce de pinhao.
Fonte: Autoras, 2017.

4.2 Sobremesa 2: “Desconcertante”
A segunda sobremesa intitulada como “Desconcertante” consiste em uma farofa doce de

farinha de mandioca, esferificacdo da consertada, melado e reducdo de café, conforme consta na
figura 2. Os ingredientes destacados neste trabalho que foram utilizados sdo a mandioca (na forma
de beiju quebrado), melado e o café, em seu tipo tradicional e como consertada.
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Figura 2. Desconcertante.
Fonte: Autoras, 2017.

O nome da consertada origina-se do café passado, que restava no bule em cima do fogao
a lenha, e para aproveitar a sobra, adicionava-se a cachaca e especiarias, resultando-se assim em
uma bebida “consertada”, para ser oferecida as visitas. O tempo de cozimento também é essencial
para definir o sabor. Além disso, a consertada é considerada patrimoénio imaterial da cidade de
Bombinhas/SC, conforme a lei municipal n2 1318/2013.

A utilizacdo do beiju nesta produgao remete a herancga indigena, bem como a tradicao dos
descendentes dos agorianos de consumirem esse alimento enquanto tomavam café, muitas vezes
acompanhado de melado.

Seu olhar contemporaneo deu-se através de um empratamento contemporaneo da
consertada e a utilizacdo de hidrocoléides, como o alginato e o calcio, para realizar a esferificacdo
inversa da consertada. Priorizou-se o uso da esferificacdo inversa pela consertada ser o
componente principal do prato, além de que o melado foi adicionado depois do primeiro teste
para trazer o adocicado que faltava ao prato. A utilizagdo do beiju deu-se por ser constituido de
um ingrediente considerado tradicional neste trabalho e por ja estar pronto para consumo,
precisando somente quebrar em pedacos com um pildo pequeno. A reducao de café foi aplicada
ao prato com o auxilio de um pincel de silicone.

Apés todas as técnicas aplicadas e producgdes feitas, realizou-se a degustacao da
sobremesa. Constatou-se que o sabor do café foi enaltecido com a jun¢do da reducdo do café e da
consertada, sendo o sabor da cachaca e das especiarias sentidas ao fundo, o beiju trouxe a
crocancia e o melado trouxe um sabor doce ao fundo. Quando decomposto a esfera da consertada,
a mesma trouxe umidade para o beiju, ndo deixando a sensacdo de falta de um componente Umido
na sobremesa. Além de que a esfera traz uma nova sensacao de consumo ao degustador, onde o
mesmo nado espera sair um liquido de dentro da esferificagao.

As fichas técnicas de producdo (tabelas 7 e 8) demonstram os procedimentos e métodos
de cocgao utilizados na elaboragdo da sobremesa.
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NOME DO PRODUTO: CONSERTADA

INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE
Café forte passado 500 ml
Cachaca 250 ml
Acglcar mascavo 50 g
Gengibre 20 g 49
Cravo 4 unid
Canela em pau 2 unid
TOTAL 820 g

Modo de preparo:

1. Descasque o gengibre e corte em fatias finas.

2. Emuma panela, junte a cachaca, o aglicar mascavo, o gengibre, o cravo e a canela
e leve ao fogo por 10 minutos.

3. Deixe em infusdo por 24 horas.

4. Adicione o café na cachaca e leve ao fogo. Quando levantar fervura, desligue.

Tabela 7. Produgao da Consertada.
Fonte: Autoras, 2017.

NOME DO PRODUTO: REDUCAO DE CAFE

INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE
Café forte passado 250 ml
Xarope simples 100 ml
TOTAL 350 ml

Modo de preparo:
1. Em uma panela, junte todos os ingredientes e leve ao fogo por 10 minutos.

Tabela 8. Produgdo da Redugao de café.
Fonte: Autoras, 2017.

4.3 Sobremesa 3: “Refrescancia”

A terceira sobremesa intitulada como “Refrescancia” consiste em uma sopa de jabuticaba
“in natura” com crocante de mandioca e casca de jabuticaba desidratada, flores campestres e
pérolas de sagu de jabuticaba, conforme consta na figura 3. Os ingredientes destacados neste
trabalho que foram utilizados sdo a jabuticaba, tanto a polpa como a casca na forma desidratada,
e a mandioca.
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Figura 3. Refrescancia.
Fonte: Autoras, 2017.

A escolha pela utilizacdo da jabuticaba coroada foi devido a sua docura, em comparacao
com as demais variedades testadas. A jabuticaba utilizada teve o seu teor de sélidos sollveis
determinado com auxilio de um refratdbmetro manual, obtendo um resultado de 132 Brix, que
representa uma fruta em estado 6timo de maturagdo de acordo com os dados obtidos de Coletti
(2012).

Para a extracdo do suco de jabuticaba, utilizou-se a centrifuga de frutas, sendo esta a
melhor técnica para a fruta selecionada, obtendo-se um suco com baixo amargor. Optou-se por
utilizar 0,5% de xantana sobre a quantidade de suco de jabuticaba obtido para atingir a
consisténcia desejada e houve, também, o cuidado com a utilizacdo do mixer, batendo
vagarosamente para nao produzir muitas bolhas de ar indesejadas.

Utilizou-se as cascas resultantes da jabuticaba, apds a extracdo do seu “suco” obtido apds
o processo do sous vide, foi realizada sua desidratacdo por 3 horas e 23 minutos no desidratador,
servindo assim para ser usada na confeccdo do crocante de mandioca. Apds realizar um teste com
o crocante de mandioca e jabuticaba, foi constatada a falta de um item doce na sua preparagao.
Por isso, para obter a forma e crocancia desejada, utilizou-se a glucose de milho, uma vez que o
isomalte ndo teve o mesmo comportamento e sendo descartada a sua utilizagao.

As pérolas de sagu foram cozidas no método tradicional (fogdo) juntamente com o “suco”
de jabuticaba com xarope e licor de jabuticaba obtido com a utilizacdo do vacuo e do sous vide. A
utilizagao do sagu deu-se por ser constituido de um ingrediente considerado tradicional neste
trabalho (mandioca) e preparado com a jabuticaba para obter a coloracdo e o sabor da mesma. Ja
o licor de jabuticaba utilizado é de producado de Ana Arcaro Bez Batti e obtido conforme os saberes
tradicionais da mesma.

Apds todas as técnicas aplicadas e producbes feitas, realizou-se a degustacdo da
sobremesa. Constatou-se um equilibrio entre os sabores presentes na sobremesa, sendo a sopa
de jabuticaba considerada muito refrescante e leve, ideal para um carddpio de primavera, a
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crocancia estava presente no crocante de mandioca com jabuticaba e as pérolas de sagu trazem
uma maciez para completar a sobremesa.

As fichas técnicas de producdo (tabelas 9 e 10) demonstram os procedimentos e métodos
de coccgdo utilizados na elaboracdo da sobremesa.

NOME DO PRODUTO: SOPA DE JABUTICABA

INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE
Jabuticaba in natura 425 g
Xantana 1,18 g
TOTAL 426,18 g

Modo de preparo:

1. Passe ajabuticaba em uma centrifuga de frutas.

2. Adicione a xantana no suco extraido da jabuticaba e bata com um mixer, aos
poucos, até a mistura ficar homogénea.

Tabela 9. Produgdo da Sopa de jabuticaba.
Fonte: Autoras, 2017.

NOME DO PRODUTO: CROCANTE DE MANDIOCA COM JABUTICABA

INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE
Passo 1:
Mandioca limpa 678 g
Agua 367 ml
Casca de jabuticaba | 7 unid

desidratada

Passo 2: 10 g
Mandioca desidratada 20 g
Glucose de milho 2 unid

Flores silvestres

TOTAL 1075 g
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Modo de preparo:
Passo 1: 1. Passe a mandioca no processador.
2. Em uma panela, junte a mandioca ralada e a agua. Leve ao fogo, mexendo
sempre, até que a mandioca solte a goma. Desligue o fogo.
3. Espalhe a mandioca em um silpat com o auxilio de uma espatula.
4. Acrescente a casca de jabuticaba picada sobre a mandioca.
5. Leve para o desidratador, a 602C por 12 horas, para secar.

Passo 2: 1. Espalhe a glucose no silpat com o auxilio de uma espatula e acrescente a
mandioca desidratada em pedacos irregulares
2. Leve ao forno a 1752C até a mandioca ficar dourada.
3. Quando esfriar, acrescente as flores em pedacos.

Tabela 10. Produgao do Crocante de mandioca com jabuticaba.
Fonte: Autoras, 2017.

4.4 Sobremesa 4: “Manezinha”

A ultima sobremesa intitulada como “Manezinha” consiste em um bolo de milho com
gellée de pitanga, quenelle de coalhada, farofa doce de pinhdo, crocante de amendoim, coulis de
limdo galego e flores campestres (capuchinha e flor de sarraceno), conforme consta na figura 4.
Os ingredientes destacados neste produto foram a pitanga, o pinhdo, o milho e o amendoim.

Figura 4. Manezinha.
Fonte: Autoras, 2017.

A pitanga utilizada para a sobremesa possuia 92 Brix, sendo que o teor de sdélidos soluveis
foi determinado com auxilio de um refratbmetro manual portatil e os resultados expressos em
9Brix. De acordo com Sanches (2017), os sélidos soluveis designados como °Brix tem tendéncia a
aumento com o avang¢o do amadurecimento do fruto. Assim, a manutenc¢do no teor de sélidos
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soltveis é fundamental para o controle da maturacdo dos frutos no intuito de retardar o processo
de senescéncia. Desta forma, o resultado encontrado neste trabalho corrobora com Pio et al.
(2005, apud DONADIO et al., 2002) em que afirma que os frutos maduros de pitangueira possuem,
em média, de 8,3 a 11,6 °Brix.

Utilizou-se a embaladora a vacuo Selovac 200 B para a pitanga e, apds alguns testes, para
obter o resultado desejado, escolheu-se o programa 3 da maquina, sendo que a mesma possui 9
programas, com 40 segundos de vacuo, tempo de selagem: 1,7 segundos e cap. da bomba Busch
de vacuo: 25 m3/h. Apds esse procedimento, fez-se o uso do sous vide na pitanga, sendo que a
fruta manteve-se inteira apds o processo, enaltecendo ainda mais o brilho, sabor e aroma da fruta.
Houve o emprego do hidrocoldide agar para a obtengdo do gellée, sendo utilizado 1% para obter
a consisténcia desejada.

A escolha pelo bolo de milho ocorreu por ser uma produgao tradicional de Florianépolis,
um dos doces mais consumidos pelos descendentes dos acorianos. O milho, de origem indigena,
era cultivado em todos os pontos do municipio de Floriandpolis (Desterro) nas suas trés espécies
conhecidas — o pipoca (miudinho), o roxo, o amarelo grande ou vermelho grande de acordo com
Muller (2012).

Ja a coalhada foi utilizada para valorizar e disseminar sua técnica e produto, visto que sua
producdo advém de pequenos produtores.

Apds todas as técnicas aplicadas e producbes feitas, realizou-se a degustacdo da
sobremesa. Constatou-se um equilibrio entre os sabores presentes na sobremesa, o bolo de milho
e o gellée de pitanga se complementam, sendo que a pitanga aparece bem ao fundo, a crocancia
estava presente no amendoim, tanto inserido no crocante como na farofa doce de pinhao, o coulis
de limao galego trouxe uma leve acidez e a quenelle de coalhada trouxe a refrescancia para
complementar a sobremesa.

As fichas técnicas de producdo (tabelas 11, 12, 13, 14 e 15) demonstram os procedimentos
e métodos de coccdo utilizados na elaboracdo da sobremesa.

NOME DO PRODUTO: GELLEE DE PITANGA

INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE

Passo 1:

Pitanga in natura 285 g

Xarope simples 70 ml

Passo 2:

“Suco” da pitanga 1 50 ml

“Suco” da pitanga 2 120 ml

Agar 2 g

TOTAL 527 g
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Modo de preparo:
Passo 1: 1. Coloque todos os ingredientes no saco plastico especifico para usar com a
embaladora a vacuo.
2. Leve para a embaladora a vacuo e dé o vacuo por 40 segundos.
3. Leve para a geladeira e deixe por 24 horas.
4. Coloque a pitanga no sous vide a 832C por 30 minutos.
5. Quando esfriar, abra o saco plastico, esprema a pitanga, com o auxilio de
uma colher, em uma peneira.

Passo 2: 1. Em uma panela, adicione o “suco” de pitanga 1 e leve ao fogo.
2. Quando levantar fervura, retire do fogo, acrescente o dgar mexendo com
um foeut. Retorne ao fogo por 15 segundos.
3. Retire o liquido do fogo e despeje sobre o “suco” de pitanga 2, mexendo
com um foeut.
4. Coloque nas forminhas desejadas e leve para geladeira.

Tabela 11. Produgdo do Gellée de pitanga.
Fonte: Autoras, 2017.

NOME DO PRODUTO: BOLO DE MILHO

INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE
Milho em conserva (com |300 g
agua) 215 g
Oleo de soja 200 g
Acucar 150 g
Fuba 150 g
Ovos 40 g
Farinha de trigo 20 g
Coco ralado 25 g
Fermento quimico
TOTAL 1100 g
Modo de preparo:
1. Bata o milho, o d6leo, o acucar, o fubd, os ovos a farinha de trigo no
liquidificador.
2. Coloque a massa em uma vasilha e acrescente o coco ralado e o fermento
quimico.

3. Despeja a massa em uma forma untada e enfarinhada.
4, Leve para assar em forno pré-aquecido a 1652C de 30 a 40 minutos.

Tabela 12. Produgao do Bolo de milho.
Fonte: Autoras, 2017.
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NOME DO PRODUTO: COULIS DE LIMAO GALEGO

INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE
Limao galego 2 unid
Xarope simples 200 ml
TOTAL 400 g

Modo de preparo:

1. Retire o suco dos limdes e coe.

2. Em uma panela, junte o suco e o xarope.

3.  Leve ao fogo até obter a consisténcia desejada.

Tabela 13. Produgao do Coulis de limao galego.
Fonte: Autoras, 2017.

NOME DO PRODUTO: CROCANTE DE AMENDOIM

INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE
Amendoim 100 g
Acucar 150 g
TOTAL 250 g

Modo de preparo:

1. Torre o amendoim no forno e retire a casca. Reserve.

2. Em uma panela, adicione o acgucar e leve ao fogo.

3. Quando o agucar caramelizar, adicione o amendoim e mexa para incorporar os
ingredientes.

4. Desligue o fogo e espalhe o amendoim em um silpat.

5. Quando esfriar, quebre o crocante de amendoim no tamanho desejado.

Tabela 14. Produg¢ao do Crocante de amendoim.
Fonte: Autoras, 2017.
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NOME DO PRODUTO: FAROFA DOCE DE PINHAO

INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE
Pacoca de pinhdo 230 g
Amendoim 200 g
Acglcar mascavo 200 g
Fuba 200 g
TOTAL 830 g

Modo de preparo:
1. Torre o amendoim no forno e retire a casca.
2. Junte todos os ingredientes e leve ao processador até a mistura ficar homogénea.

Tabela 15. Produgao da Farofa doce de pinhao.
Fonte: Autoras, 2017.

5 CONCLUSAO

O trabalho teve como principal objetivo a valorizacdo dos atributos sensoriais dos produtos
regionais presentes na biodiversidade brasileira e dos saberes e fazeres culindrios catarinenses,
utilizando técnicas de preparo contemporaneas que ampliem o desenvolvimento de sobremesas
no ambiente de restauracdo. O objetivo foi alcancado devido a utilizacdo da metodologia de
Processo de Desenvolvimento de Produto, que permite a criacdo de critérios especificos para a
elaboracdo das sobremesas desenvolvidas, bem como a utilizacdo dos processos e ingredientes
contemporaneos empregados.

O poder que a gastronomia possui em manter vivo o patrimonio cultural é um dos aspectos
de sua sustentabilidade, sendo que sua fung¢do torna-se mais do que simplesmente nutrir o ser
humano. Além disso, elaborar um carddpio com ingredientes locais e sazonais é estar conectado,
nao somente com as novas tendéncias gastrondmicas, mas também com um método racional e
sensivel de usar os recursos disponiveis pela natureza.

A diminuicdo da utilizacdo de ingredientes locais na gastronomia tradicional ou no
desenvolvimento de novas receitas pode levar ao desaparecimento de um ingrediente pelo seu
desuso e a padronizacdo de uma cultura gastronémica local (AMARAL, 2016).

As sobremesas contemporaneas desenvolvidas “Dona Bijajica, Desconcertante,
Refrescancia e Manezinha” afirmam a possibilidade de utilizar os saberes e fazeres tradicionais de
Santa Catarina mesclando com as frutas tipicas brasileiras em diferentes produg¢des gastron6micas
e mostram que as técnicas de cozinha contemporaneas podem valorizar ingredientes locais com
pouco uso na cozinha.

Como sugestdes para futuras pesquisas indicam-se a possibilidade de utilizagcdo de outras
frutas tipicas brasileiras e de outras esta¢des do ano, levantamento do custo de producgdo das
sobremesas, bem como seu prec¢o de venda, a utilizacdo de outros hidrocoldides e ampliacdo da
apropriacdo gastronomica de outros saberes e fazeres tradicionais.
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