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RESUMO

O Brasil € um dos maiores produtores e exportadores mundiais de café. Sua relevancia
na economia do pais estimula a produgao de cafés especiais. Os consumidores mostram-
se cada vez mais exigentes por questdes relacionadas a procedéncia e a qualidade dos
produtos adquiridos. Fatores ambientais, formas de cultivo e variedade do gréo
contribuem para as caracteristicas dos cafés especiais que tém atributos fisicos e
sensoriais que concorrem para superioridade do produto. O sabor presente na bebida &
resultante de uma série de transformacdes desde a semente até bebida final. A bebida
preparada a partir do café torrado € amplamente empregada em preparagdes culinarias
sendo que a qualidade do grao pode influenciar diretamente no resultado esperado. Para
isso, a escolha do tipo de café usado foi determinante, pois, algumas de suas
caracteristicas como aroma, tipo de grao e sua torra podem interferir no sabor da receita
culinaria. A abordagem gastrondmica proposta nesse artigo diverge em relagéo as formas
apresentadas na culinaria convencional, uma vez que, empregou-se um café diferenciado
em um prato inusitado, que evidenciou as propriedades sensoriais do fruto. O prato
elaborado foi um risoto de shitake com café, acompanhado por um filé marinado, ambos
elaborados com uma infusdo do grao. A escolha do tipo de café foi decisiva para ressaltar

atributos relacionados ao aroma, sabor e aparéncia da receita.
Palavras-chave: Gastronomia. Terroir. Cafeicultura. Minas Gerais.
1 INTRODUGAO
Altamente importante para a histdéria e o desenvolvimento econémico do pais,

pode-se considerar o café um dos representantes mais recorrentes dos lares brasileiros.

Além de ser uma bebida amplamente apreciada ao redor do mundo, o café possui
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caracteristicas distintas nas quais podem resultar em diversas aplicagdes, inclusive as
tecnolégicas. Nesse sentido, a cafeicultura brasileira, uma das mais exigentes, ocupa a
posicao de destaque no cenario internacional, uma vez que, o Brasil esta entre um dos
maiores produtores e exportadores mundiais de café, além de ser o segundo consumidor
mundial do produto, desse modo, é justificavel a relevancia do café para a economia do
pais. Vale destacar que o café é a segunda maior commodity ou commodities* do mundo,
perdendo apenas para o petréleo, movimentando anualmente 91 bilhées de délares
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE CAFE, 2017).

A bebida preparada a partir do café torrado € amplamente empregada em vertentes
diferenciadas, por exemplo, na confeitaria. A receita elaborada nesse artigo propde
preparacdes distintas das formas tradicionais de consumo, ressaltando os atributos do
café de forma inusitada. Para isso, a escolha do tipo de café usado foi preponderante,
pois algumas de suas caracteristicas como aroma, tipo de grao e sua torra, podem
influenciar diretamente no sabor da receita culinaria.

Sendo assim como € possivel desenvolver um prato diferenciado empregando o
café como item principal, evidenciando suas propriedades sensoriais em uma abordagem
gastrondmica diferenciada em relacdo as formas apresentadas na culinaria convencional?

A abordagem gastronémica aqui proposta é divergente da culinaria convencional,
pois, empregou-se um café diferenciado na criagcdo de um prato incomum que valorizou
as propriedades sensoriais do fruto.

Este trabalho aborda primeiro a origem do café, alguns aspectos relacionados a
comercializacao do café no Brasil e seu destaque na economia nacional. Além do mais, &
discutido a vocacgao agricola inserida no sul de Minas Gerais. As propriedades bioativas
do grao serao destacadas durante o estudo, juntamente com os beneficios associados ao
consumo do fruto. Logo ap6s o estudo, foi elaborado um prato de risoto com shitake e

café, acompanhado por um filé marinado, ambos elaborados com uma infuséo do gréo.

2 ORIGEM DO CAFE

Nao existem evidéncias sobre a real descoberta do café, uma lenda contada por
um pastor que viveu na Absinia, atual Etiépia, € a mais aceita e divulgada. A narrativa diz
que, observando suas ovelhas o pastor notou comportamentos diferentes quando estas

comiam uns frutos de coloragdo amarelo avermelhada dos arbustos que existiam no

4 E o termo utilizado para se referir aos produtos de origem primaria que s&o transacionados nas bolsas de
mercadorias (BRANCO, 2008, p.12).



3

campo, o rebanho andava por quildbmetros quando ingeriam o fruto, deixando-as mais
motivadas. O pastor comentou sua observagdo com um monge, e este decidiu investigar
sobre as propriedades do fruto (MARTINS, 2008).

O monge, entdo, leva esse fruto para o monastério e usa, a principio, como
infusdo. Nesse momento, ele percebeu uma das propriedades do cha, a eficacia contra o
sono, ja que, apds toma-lo ele conseguia ficar, por horas, acordado. Logo, a descoberta
se espalhou pelos monastérios e todos queriam o tal fruto. Dessa maneira, existem
algumas evidéncias que o primeiro plantio de café foi feito em monastérios no Yémen
(MARTINS, 2008).

Cercado de lendas, o fato € que o café é originario das montanhas da Etiépia, e
avangou por novas terras, adquirindo inclusive, sentido etimolégico. Da palavra Kahoua
ou Qahwa (o excitante), similar a vinho em arabe, esse fruto, transformado pela
habilidade humana, rompe mares a partir do Porto de Mokha, cidade do Yémen,
conquistando assim novos paladares e sendo conhecido mundialmente como café
(SCHOP, 2014; MORAIS, 2017).

2.1 O CAFE NO CENARIO NACIONAL

Segundo Vilela e Rufino (2010), a histéria socioeconémica do Brasil, esta
relacionada diretamente com a cafeicultura, ja que o café tornou-se o principal produto no
cenario agromercantil no século XX. Sua introdugéo no cenario nacional data de 1727, por
meio de algumas ‘mudas’ originarias da Guiana Francesa. A partir dessa trajetoria, a
cafeicultura brasileira passou por relevantes mudancas geograficas e estruturais,
alternando entre periodos de crise, entretanto, manteve sua importancia para o
desenvolvimento econémico e social.

Maior produtor e exportador mundial de café, o Brasil ocupa a posi¢cao de segundo
maior consumidor, ficando atras apenas dos EUA, sendo assim, um produto de extrema
relevancia para o agronegécio brasileiro. O cenario econémico de 2018 aponta para o
café arabica com um crescimento médio de 26% e o Conilon na faixa de 24,3%, fato
atribuido ao crescimento de lavouras da espécie arabica, ao clima e a implementacao de
novas tecnologias (COMPANHIA NACIONAL DE ABASTECIMENTO, 2008).

O sabor presente na bebida é resultante de uma série de transformagdes desde a
semente, o cultivo até a sua producao final. Com isso, pode-se definir a qualidade do café

por meio dos atributos fisicos, quimicos, sensoriais e de inocuidade.
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De acordo com Rodarte (2008), o Brasil € o maior produtor de cafés especiais do
mundo, contudo, ainda, ndo possui nenhum tipo de certificacdo que reuna os aspectos
positivos do contexto de terroir’ a um modelo de gestdo relacionado a qualidade do
produto, ressaltando as caracteristicas que o diferem, em virtude dos aspectos

geograficos favoraveis as praticas de gestao de sua producao.

2.2 CAFES ESPECIAIS

A maior parte do café no Brasil € do tipo café commodities. Apesar disso, com a
exigéncia dos consumidores, ainda pouco difundida, a producao de cafés especiais vem
crescendo em todo o mundo, atendendo a uma demanda reprimida (RODARTE, 2008).

O cenario do café brasileiro foi por muitos anos associado ha um café de ma
qualidade e adulterado por impurezas, sendo os graos de café superiores destinados ao
mercado externo. No entanto, profundas transformagdes foram inseridas a partir de 1990
no intuito de focar na qualidade do café tanto para o mercado interno quanto para o
mercado externo. Para isso, foi introduzido pela associac¢ao brasileira da industria do café,
o selo de pureza, no qual o maior dos objetivos foi evitar fraudes, mas também corroborou
para o desenvolvimento do café especial comercializado no Brasil (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE CAFE, 2014).

E notavel a ampla variedade de solos no Brasil, o0 que permite a obtencéo de cafés
diversificados. Sabe-se que a forma de producado, o solo, o clima e forma de manejo
(tratos culturais) exercem grande influéncia nos atributos sensoriais da bebida, sendo
atribuida, na maioria das vezes, qualidade superior aos frutos cultivados em locais de
maior altitude, baixa umidade relativa do ar, em razdo da maturagdao mais homogénea,
também influenciada pelos tratos culturais (RODARTE, 2008).

2.2.1 Caracteristicas dos cafés especiais
Para ser considerado café especial, &€ pertinente possuir uma pontuagdo maior ou

igual a 80 em relacao a analise sensorial, de acordo com as normas estabelecidas pela

associacdo americana de café especial. A seguir, sdo descritos os cafés especiais mais

5 Diz respeito a relagdo entre as caracteristicas de um produto agricola (qualidade, organoléptica, estilo) e a
sua origem geografica que pode influenciar essas caracteristicas (van Leeuwen e Seguin, 2006 apud
FELGAR et al., 2015, p. 445)
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importantes e os mais utilizados nas plantacées de Minas Gerais sédo eles; gourmet®,
sombreados, organicos e fair trade’.

Considera-se café gourmet, cafés de alta qualidade que contam com sabor e
aroma suaves por conta da torra e selecdo dos graos (ASSOCIACAO BRASILEIRA DA
INDUSTRIA DE CAFE, 2017).

Os cafés organicos sao cultivados de acordo com o estabelecido nas normas para
agricultura organica. Para ganharem os rétulos de organicos, tanto a produgcao quanto o
processamento precisam ser monitorados por certificadores credenciados (SAES, 2006).

Segundo Saes (2006), consideram-se sombreados os cafés cultivados sob o abrigo
de florestas naturais, onde se transformam em habitat para os passaros, insetos e outros
animais.

O Fair Trade pode ser caracterizado por um processo produtivo que € associado a
precos elevados das sacas em decorréncia da transparéncia e comprometimento dos
segmentos da cadeia, sendo mais apreciado em paises desenvolvidos por consumidores
preocupados com as condi¢cdes ambientais (SEBRAE NACIONAL, 2016).

Desde 2004, com a finalidade de contribuir pontualmente na superagéo do atual
cenario socioambiental, o IBD criou o Fair Trade, um sistema de Certificacdo
Socioambiental e Comércio Justo. Através dele, fomentou—se nos mais diversos
tipos de empreendimentos, em varios paises do mundo, a implementagcdo dos
principios, objetivos e metas almejados internacionalmente em busca da
sustentabilidade. A criacdo do Fair Trade se deu pelo reconhecimento de que, o
atual contexto social e ambiental do planeta sugere a adogéo de ferramentas de
certificagdo mais especificas para auditar questdes socioambientais presentes nas
empresas, propriedades e grupos de produtores certificados, além daquelas ja
utiizadas nos Protocolos de Certificagdo Organica. (SISTEMA DE
CERTIFICACOES FAIR TRADE IDB, 2017, p. 4).

No mercado mundial o café de maior importancia sdo o da espécie arabica (Coffea
arabica L), em funcdo da melhor qualidade demonstrada pelo aroma intenso e sabores
diferenciados, e o robusta (Coffea canephora Pierre) empregado nos blends® ou mesclas

objetivando corrigir a acidez e conferir corpo a bebida (SILVA, 2005).

60riginalmente, € um substantivo francés que se refere a um individuo que é bom apreciador e entendedor
da arte culinaria, alta gastronomia e bons vinhos (PINTO; PAES, 2017, p.1).

7Contribui para o desenvolvimento sustentavel ao proporcionar melhores condi¢gdes de troca e a garantia
dos direitos para produtores e trabalhadores marginalizados. E uma alternativa concreta e viavel frente ao
sistema tradicional de comércio (SEBRAE NACIONAL, 2016, n&o paginado).

8 Pode ser definido como misturas de dois ou mais tipos de café que podem ser da mesma espécie e/ou de
diferentes espécies e ainda, de diferentes regides e safras (CARVALHO, 1998; FERNANDES et al., apud
EUGENIO, 2003, p.35).



2.3 O CAFE NO BRASIL E SUA VOCAGAO AGRICOLA NO SUL DE MINAS GERAIS

Em 1991, no Brasil, foi criada a associacao brasileira de cafés especiais, com o
intuito de estimular e buscar parcerias para pesquisas, controle de qualidade e o consumo
de cafés especiais. Além de tentar promover a preservacdo do meio ambiente e o
desenvolvimento ambiental sustentavel por meio de programas, projetos e parcerias com
entidades publicas e privadas (LEME, 2007). Vale ressaltar que tal associagao surgiu em
Minas Gerais, ja que este € o polo cafeeiro do Brasil.

Composto em grande maioria por pequenos produtores rurais, a regiao da Serra da
Mantiqueira, no sul de minas, € composta por 22 municipios, e € responsavel pela
producdo de cafés de alta qualidade. Os cafés produzidos na regido vém obtendo
crescente reconhecimento pelo mercado internacional pelo seu diferencial sensorial e
consisténcia devido as condi¢des climaticas diferenciadas e propicias para a producao de
cafés de nivel superior. Os produtores da regido vém obtendo resultados positivos em
diversos concursos renomados de café, garantindo um produto de qualidade diferenciada
(GIESBRECHT et al., 2011).

Os cafés de qualidade superior podem ser identificados por sua origem (Estate
Coffee). De acordo com Juliana Neves Barbosa (2009), a regiao do sul de Minas abrange
as areas geograficas delimitadas pelos paralelos 21° 13’ a 22° 10’ de latitude e 44° 20’ a
47° 20’ de longitude, nelas, € compreendida parte das Regides do Alto Sdo Francisco,
Metalurgica e Campo das Vertentes. Nesse sentido, caracteriza-se por areas elevadas,
com altitude de 700 a 1.080m., possui temperatura amena, sujeitas a geada, com
moderada deficiéncia hidrica. Em consequéncia das peculiaridades mencionadas acima,
ha a possibilidade de producgéo de bebida fina, sendo que, quando préximas de represas,
apresenta elevada umidade relativa, com producdo de Café de bebida dura® a bebida

rio™.

2.4 CAFES ESPECIAIS NO MERCADO CONSUMIDOR

O valor de mercado do café é ajustado de acordo com a qualidade final da bebida,
qgue pode ser influenciada por varios fatores, tais como: fatores ambientais e variedade. A
concorréncia no mercado mundial estimulou a diferenciagéo de produtos, de acordo com

as caracteristicas de distintos mercados consumidores. A demanda por cafés especiais

9 Apresenta um travo na lingua, transmitindo uma sensacgéo de secura e aspereza na boca, como se
tivéssemos comendo uma fruta verde (REVISTA CAFEICULTURA, 2010, ndo paginado).

10 Tem aroma e sabor quimico medicinal mais acentuado que a bebida riada (REVISTA CAFEICULTURA,
2010, nao paginado).
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estao relacionadas a mudancgas no padrdao de consumo e do mercado cafeeiro que foram
fatores determinantes para o surgimento do segmento de cafés especiais (ZAIDAN et al.,
2016).

A qualidade da bebida esta relacionada a caracteristicas qualitativas ou atributos
de avaliacao de qualidade como: bebida limpa, sabor, acidez, dogura, corpo expressos a
partir do acumulo de constituintes quimicos no grao (BYTOF et al., 2007).

Os consumidores mostram-se cada vez mais exigentes por questdes relacionadas
a procedéncia e a qualidade dos produtos adquiridos. O café brasileiro com qualidade
superior passa por alteragbes profundas desde o campo até a industria, levando as
organizagbes brasileiras de producdo cafeeira a desenvolverem estratégias que
promovam a construcao de marcas associadas a variedade. Em busca de atributos de
qualidade que viabilizem a competitividade e precos prémios no mercado internacional
(LEAO, 2010).

As cooperativas possuem um papel de selegcdo no contexto dos cafés especiais
classificando os graos e padronizando o fruto produzido por seus cooperados (LEAO,
2010).

Os cafés especiais apresentam caracteristicas que ndo s6 abarca as propriedades
fisicas, sensoriais e locacionais como também incorporam fatores relacionados as
questdes tecnoldgicas, preservacao do meio-ambiente e responsabilidade social (ZAIDAN
et al., 2016).

3 PROPRIEDADES BIOATIVAS DO CAFE

O café cru é composto por sais minerais, carboidratos, lipidios, aminoacidos,
alcaléides e polifenois, responsaveis por diversos beneficios a saude. Possui dentre
muitos compostos, as substancias nitrogenadas, os agucares e os acidos clorogénicos
como destaques presentes nos graos. Os compostos presentes nos graos crus podem
prevenir a depressao, tabagismo, alcoolismo, diabete tipo Il e infarto do miocardio, além
de apresentar um papel neuroprotetor em relacao ao desenvolvimento de Alzheimer. Ha
ainda evidéncias de que o consumo moderado de café também pode prevenir a doenca
de Parkinson (DURAN et al., 2017).

Essas substancias denominadas de fitoquimicos possuem agéo antioxidante com
diversos beneficios para a saude devido as suas propriedades funcionais. E atribuido a
substancias antioxidantes (compostos bioativos) a protecdo do estresse oxidativo,

espécies reativas produzidas pelo organismo em processos metabdlicos naturais e que
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podem afetar a saude dos individuos conduzindo a diversas formas de dano celular. O
consumo habitual da bebida obtida do café reduz o risco de doencgas crénico-
degenerativas retardando também o processo de envelhecimento (RODRIGUES et al.,
2013).

O café mediante o processo de torrefagdo produz uma vitamina importante para o
metabolismo humano, a niacina (vitamina B3), os acidos clorogénicos presentes tém
atividade anticarcinogénica, previne doencas cardiovasculares e alguns compostos
fendlicos sdo anti-inflamatérios, diminuem a hipertensao, alergias, e a hipercolesterolemia
(PAULA et al., 2015).

A cafeina €, entretanto, uma substancia psicoativa sendo encontrado em outras
fontes alimentares, tais como; o cha verde e mate, bebidas a base de cola, chocolate e,
principalmente, em grdos de café. O produto apresenta propriedades fisiolégicas e
farmacolégicas relacionadas as propriedades estimulantes do sistema nervoso simpatico
apesar de ser umas das maiores fontes de antioxidante dietético, o consumo do café deve
ser moderado (PAULA et al., 2015).

4 MATERIAL E METODOS

Os utensilios e equipamentos utilizados para o preparo do prato proposto no
trabalho foram: balanga, copo medidor, sauteuse’, placa de corte, facas de cozinha,
panelas, coador e moedor de café.

Os ingredientes utilizados para o proposto prato foram: cogumelos (shitake), café
coado, manteiga, alho, cebola, arroz arbéreo, vinho branco, cebolinha, queijo parmesao,
pimenta do reino, sal, filé mignon, alecrim e tomilho. A seguir nos quadros 1 e 2, estédo
descritos as quantidades e o modo de preparo.

No Quadro 1 pode-se encontrar as quantidades de ingredientes e o modo de

preparo do risoto de shitake com café.

QUADRO 1- Ficha técnica do Risoto de shitake com café.

PRATO: Risoto de shitake com café
Categoria: Guarnicao para carne Rendimento: 4 porcdes
INGREDIENTE QUANTIDAD | UNIDADE |  OBSERVACOES
Shitake 500 g
Café 400 mL Coado e quente
Arroz arbéreo 450 g
continuacao...
| ...continuacso | | | |

11 Panela aberta usada para saltear alimentos, semelhante a frigideira (RUHLMAN, 2009, p. 273).



Cebolinha 10 g

Manteiga 40 g

Cebola 50 g Cortado em
Brunoise™

Alho 15 g Brunoise

Vinho branco 400 mL

Cebolinha 10 g

Queijo parmesao ralado 30 g

Pimenta do reino 1 g

Sal 10 g

MODO DE PREPARO:

Limpar o shitake e cortar em pedacgos

e desligue o fogo e reserve.

Mexer bem.
Servir logo apos.

Em uma panela refogar a cebola e o alho com um pouco da manteiga, quando a cebola estiver
transparente acrescente o arroz e deixe fritar por alguns segundos.
Acrescentar o vinho branco e mexer até que evapore.
Em outra panela acrescentar o restante da cebola com azeite e o shitake, deixar por cerca de 2 minutos

Despejar o café coado no arroz com um pouco de caldo e va mexendo, adicionar o shitake. Caso
necessite acrescentar mais caldo até que o arroz esteja cozido.
Temperar com o sal, a pimenta e a cebolinha.

Quando o arroz estiver ao dente, acrescentar o parmesao e a manteiga.

Fonte: O autor.

O Quadro 2, conta com as quantidades de ingredientes e o0 modo de preparo do

escalope de filé mignon marinado.

QUADRO 2- Ficha técnica do Escalope de filé mignon marinado.

PRATO: Escalope de filé mignon marinado

Categoria: Prato principal Rendimento: 4 porcdes
INGREDIENTE QUANTIDAD | UNIDADE |  OBSERVACOES

Filé mignon cortado em 4 escalopes 400 g 100g cada

Cebola 50 g Brunoise

Alecrim fresco 3 g Levemente macerado

Alho 8 g Amassado

Café em graos 20 g Triturar na hora

Tomilho 5 g Levemente macerado

Pimenta do reino 1 g Moer na hora

Sal 8 g

Azeite de oliva 20 mL Para untar a carne

MODO DE PREPARO:

Misturar todos os temperos e o café.

minutos.

Marinar o filé mignon numa pequena tigela, ou em uma sacola com o ar retirado, por cerca de 90

Untar o filé mignon com o azeite de oliva, e preparar numa frigideira a 200 °C, até atingir o ponto
desejado, 5 minutos de cada lado (o padrao escolhido é com o nucleo rosado, ao ponto).

Fonte: O autor.

12 Corte decorativo com origem na regido da Fran¢a que tem o mesmo nome, usado em legumes como a
cenoura, pimentéo ou cebola, corta-se em cubinhos de 3 mm de lado (WRIGHT, TREUILLE, 2016, p.336).
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Para chegar neste prato demonstrado, foram necessarios varios testes que sao

relatados a seguir.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

No decorrer dos testes efetuados para a preparagdo do prato proposto neste
trabalho, foi possivel observar que os riscos estavam relacionados ao sabor amargo que a
bebida preparada a partir do café poderia deixar como efeito residual, comprometendo a
avaliagao sensorial do prato.

Os primeiros testes foram realizados com um café de baixa qualidade sendo
agregado, o p6é do café, no meio do arroz, entretanto, essa forma de preparagcao foi
insatisfatéria, uma vez que comprometeu a cor final do prato que se apresentou escura
com alguns ‘pontos’ pretos, sugestionando a falta de incorporagdo homogénea do pd ao
arroz. Desse modo, foi proposto ao invés do po ser agregado diretamente ao arroz que
ele fosse coado, e o café assim que preparado fosse acrescido. Neste teste, a coloragao
mostrou-se contundente, todavia, foi possivel perceber que o sabor do prato nao
correspondia ao esperado, pois apresentava-se amargo, nao ressaltando os melhores
atributos do café.

O problema observado foi relacionado a quantidade de café empregado, sendo
assim, optou-se pela reducao da quantidade de café. Dessa maneira, realizou-se uma
nova preparagdo, mas o sabor permaneceu indesejavel. Nessa perspectiva, foi
interessante associar que a qualidade do café poderia interferir na percepcao sensorial do
prato, consequentemente mudou-se para um café de qualidade superior, que conta com
teor de elevada dogura e com a acidez equilibrada, caracteristicas que pretendia-se obter
no prato, a partir dessa hipétese, realizou-se novas avaliagdes.

Nos testes seguintes, ja empregando um café de qualidade diferenciada, o pé foi
agregado diretamente ao arroz e reduziu-se o sabor amargo, mas os pontos pretos se
mantinham comprometendo a aparéncia final. Optou-se por coar o café e dessa forma foi
satisfatorio, pois a coloragao obtida e o sabor apresentado atenderam as expectativas.

Na preparagcao do acompanhamento, o objetivo também foi inovar, por isso, mais
uma vez, agregou-se o café. Para isso, foi elaborado um teste com o escalope com uma
pequena crosta de café triturado na hora, contudo, os graos do café sdo muito duros e o
prato elaborado apresentou restricées, pois café ndo incorporou umidade, resultando em

certa aspereza ao consumir a carne.
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Modificou-se a preparagdo da crosta elaborando-a com o préprio pé do café
acrescido de uma mistura de sal, pimenta e um pouco de aglicar, mas nao se obteve um
bom resultado, uma vez que, o p6 do café quando mastigado era ressaltado em relagéao
ao sabor da carne, mascarando-a.

Como o objetivo do trabalho proposto foi preparar um prato harmonizado com o
café, optou-se por marinar o escalope com o grao do café triturado na hora, dessa forma,
foi possivel atingir o resultado pretendido.

A opcao utilizada para o empratamento, podemos observar na figura 1 a seguir,
optou-se por colocar o risoto ao centro do prato, acompanhado pelo escalope mais a
lateral, levemente sobreposto no risoto. Foi utilizado tomilho fresco para ornamentar o
prato, uma vez que o tomilho foi utilizado no preparo do caldo de legumes para o risoto. O

resultado eleito pode ser visto a seguir na figura 1:

Figura 1: Prato finalizado.

Fonte: Arquivo Pessoal do autor.

5 CONCLUSAO

As preparagdes que empregam o café demandam o emprego de técnicas e de
desenvolvimento que devem considerar fatores relacionados ao tipo e qualidade do gréao,
o preparo da bebida e a harmonia de seus atributos com os produtos que séo associados,

pois, o café é uma bebida forte e tende a se sobressair.
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A construcao de um prato inusitado evidenciou as propriedades sensoriais do cafe,
em uma abordagem gastronémica diferenciada em relacdo as formas até entdo
apresentadas na culinaria convencional ressaltando a importancia da utilizacdo de um
produto de qualidade superior para o sucesso da receita.

O emprego do café em um prato salgado amplia sua aplicagdo na culinaria
ressaltando a versatilidade do produto, a inovagao apresentada langa novos desafios para

os estudos em gastronomia.

ABSTRACT

Brazil is one of the largest coffee producers and exporters in the world. Its relevance in the
country’s economy stimulates the production of specialty coffees. Consumers are
becoming increasingly demanding towards the origin and quality of the products
purchased. Environmental factors, methods of cultivation and grain variety contribute to
specialty coffee characteristics, which include physical and sensorial attributes that add to
the product’s eminence. The coffee flavor is a result of a series of transformations, from
the seed to the final beverage. The drink made from the roasted coffee is widely used in
culinary preparations whereas the grain quality may influence directly the expected result.
To this end, the choice of the type of the used coffee was crucial, due to the fact that some
of its characteristics such as aroma, kind of grain and its roast are likely to alter the flavor
of the recipe. The gastronomic approach proposed in this article diverges regarding the
ways presented in the conventional culinary, once a differentiated coffee was used in an
unusual dish, which demonstrated the sensory properties of the product. The dish which
was made was a Shiitake risotto with coffee, served with a marinated Filet Mignon, both
cooked with grain infusion. The choice of the kind of coffee used was essential to

emphasize attributes related to aroma, flavor and appearance of the recipe.

Keywords: Gastronomy. Terroir. Coffee Cultivation. Minas Gerais.
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