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RESUMO

Os queijos artesanais sao valorizados em todo o mundo e em algumas regides do Brasil
sinbnimo de cultura, tradigéo, forma de renda e sobrevivéncia para aqueles que os produzem.
Cada povo e cultura desenvolveu seu modo de produzir e o adequou a sua realidade, o que
contribuiu para uma variedade de sabores, formas, texturas e aromas. Sabendo-se disso, foi
proposta a elaboracdo de um prato que utilizasse o queijo Tipo Parmesdo produzido no
Povoado de Manejo, Lima Duarte — MG, utilizando diferentes técnicas que representam a
diversidade do queijo na gastronomia. Para tanto, a metodologia baseou-se em pesquisas
bibliograficas em livros, artigos e revistas, e em uma experimental para se obter o melhor desse
insumo em uma preparacdo gastronémica. A partir de testes praticos foi possivel chegar a
Odisseia dos Sabores, um prato que apresentou a aplicagdo de queijos com maturacoes de
30 dias, quatro e seis meses.

Palavras-chave: Gastronomia. Versatilidade. Nhoque. Suflé. Fonduta.
1 INTRODUCAO

Ha fortes indicios de que foi no final do paleolitico superior, por volta de 12000 a.C., que
o homem aprendeu a domesticar animais. Nesse aprendizado da domesticacdo de mamiferos,
o homem observou que as crias desses animais alimentavam-se da mesma forma que ele, com
um liquido extraido do Ubere. Sendo assim, o homem conheceu o leite de outros animais como
alimento (LEANDRO, 2008).

No decorrer da historia das civilizagbes € possivel ver como 0s sumérios, egipcios,
gregos e romanos dominaram diversas técnicas de produgdo do queijo e tiveram papel de
destaque na difusdo desse produto devido a importancia para a alimentacédo de seus povos. Na
Europa o destaque vai para paises, como Suica, Holanda, Itdlia e Franca, sendo que este
altimo possui em seu territorio mais de 400 tipos de queijos. No Brasil, a producdo de queijos

teve participacdo de diversos povos europeus, sobretudo dos portugueses, holandeses,
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dinamarqueses, franceses e italianos que imigraram em busca de novas oportunidades e

acabaram descobrindo a possibilidade de manter suas tradicdes e atividades queijeiras nessas
terras (LEANDRO, 2008).

Admitir uma data para a origem do queijo pode variar em milhares de anos, porém, o
que é certo sobre a producédo de queijos em Minas Gerais, € que a atividade queijeira vem
sendo realizada desde a ocupacéao do territdrio em consequéncia da descoberta do ouro e de
pedras preciosas no decorrer dos séculos XVII e XVIIl. Primeiramente, o foco principal era a
alimentacdo dos habitantes locais que trabalhavam nas minas, hoje a producdo do queijo
‘Minas’ € uma forma de subsisténcia para familias espalhadas pelo estado (INSTITUTO DO
PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL, 2014).

Para a gastronomia o queijo é um ingrediente indispensavel devido a sua gama de
sabores, aromas, texturas, importancia cultural e histérica dos povos que os produzem e que
vém mantendo suas tradicbes ao longo dos anos. Sperat-Czar (2012) acrescenta ainda que
apesar de existirem queijos dos mais variados tipos, com diversas texturas e sabores, é
necessario que sua aplicacdo gastrondmica seja avaliada previamente, a fim de obter os
resultados desejados na composicdo de um prato, devido a diversidade desse insumo. Neste
contexto, cabe uma indagacdo: como é possivel utilizar um queijo, produzido de maneira
artesanal, com caracteristicas quase especificas, numa elaboracéo gastronédmica?

O objetivo geral deste trabalho foi propor um prato que utilizasse o queijo Tipo Parmeséao
produzido no Povoado de Manejo, Lima Duarte — MG, com diferentes técnicas que
representam a diversidade do queijo na gastronomia.

Este artigo encontra-se dividido em outras cinco partes, a primeira apresenta
informacdes sobre a identidade cultural dos queijos de leite cru, a segunda trata do processo
de fabricacdo destes mesmos queijos, sua importancia na gastronomia e a aplicabilidade na
elaboracdo de um prato majoritariamente a base de queijo. Na terceira parte sdo apresentadas
as fichas técnicas de producdo do prato, resultados e discussfes sobre as experiéncias

realizadas para a elaboracédo das fichas técnicas e a concluséo.

2 A IDENTIDADE CULTURAL DO QUEIJO ‘MINAS’ ARTESANAL: O PARMESAO
MINEIRO ARTESANAL

A histdria do queijo ‘Minas’ artesanal remonta a descoberta do ouro na Capitania de
Minas Gerais, que se tornou Provincia em 1822, antes de se tornar Estado apls a
Proclamacdo da Republica, em 1889. No fim do século XVII e inicio do século XVIII, muitos
portugueses vieram para 0 Brasil em busca de riqguezas que a regido dispunha. Como
precisavam de um alimento que durasse o dia todo e que resistisse as longas jornadas, 0s
vigjantes adaptaram uma antiga receita portuguesa de queijo coalhado produzido a partir de
leite fresco (AMARANTE, 2015).
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O naturalista e botanico francés Auguste de Saint-Hilaire (1779-1853) detalha em seu

livro Viagem as nascentes do rio S. Francisco e pela provincia de Goyaz a forma de

producédo do queijo ‘Minas’:

Tao logo o leite é tirado, coloca-se nele o coalho. O coalho mais usado é o de capivara.
As férmas sé@o de madeira e de feitio circular, tendo o espaco livre interno mais ou menos
o tamanho de um pires. O leite talhado é colocado dentro delas em pequenos pedagos,
até enché-las. Em seguida a massa é espremida com a mao, e o leite cai dentro de uma
gamela colocada em baixo. A medida que a massa é talhada, vai sendo comprimida na
forma, nova porgdo é acrescentada, continuando-se a espremé-la até que a férma fique
cheia de uma massa totalmente compacta. Cobre-se de sal a parte superior do queijo, e
assim ele é deixado até a noite, quando entdo é virado ao contrario, pulverizando-se
também de sal a parte agora exposta (SAINT-HILAIRE, 1937, on-line).

Tanto na Europa quanto em Minas Gerais, a identidade cultural dos queijos de leite cru
foi construida lentamente, durante séculos, até sofrer uma alteracdo logo apdés a Segunda
Guerra Mundial, com a disseminacéo de técnicas para a pasteurizacdo do leite e 0 aumento da
escala de producao para o abastecimento de uma populacdo que crescia em demasia e hum
ritmo desenfreado (MENESES, 2009).

Ainda que os processos de producéo tenham se modernizado com o passar do tempo, a
producado de queijos a base de leite cru ainda se mantém em nove microrregifées produtoras de
Minas Gerais: Araxa, Campo das Vertentes, Cerrado, Microrregido da Canastra, Serra do
Salitre, Microrregido do Serro, Triangulo Mineiro, Vale do Jequitinhonha e Vale do Suacui.
Todas estas possuem uma certificacdo de origem que diferencia o produtor autorizado a
comercializar seus produtos daquele que tem sua producdo totalmente em carater de
subsisténcia (SIMONCINI, 2017).

No caso do queijo artesanal de Minas é preciso considerar a realidade dos produtores e
a juridicidade, uma vez que existem leis a se seguir tanto na produgdo quanto na
comercializacdo desses queijos feitos a partir do leite cru. Existe a ideia de que tais leis e
aparatos legais possam extinguir a tradicdo ja materializada e inibir a pratica artesanal,
reforcando o medo da perda de identidade adquirida durante séculos (MENESES, 2009), pois

além das regides com certificacdo de origem existem muitas outras regides produtoras.

2.1 A PRODUCAO E CONSUMO DOS QUEIJOS ARTESANAIS EM MINAS GERAIS

Além das sete regides queijeiras que se destacam em Minas Gerais, existe ainda outra
que vem se destacando pela producéo do queijo Tipo Parmeséo. Esta é a Serra da Mantiqueira
que se estende por trés estados: Minas Gerais, Rio de Janeiro e Sdo Paulo. Com
aproximadamente 500 quildmetros de extenséo e altitude média de 2.000 metros, o territorio da
Mantiqueira tem indices pluviométricos baixos nos periodos de outono e inverno e temperatura

média de 11°C. Aliados a esses fatores estdo o tipo de pastagem, as bactérias do solo e a
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agua gue as vacas bebem, que juntos ddo uma caracteristica Unica de sabor e textura aos

queijos produzidos nessa regido (NEIVA, 2018).

Dentre as cidades que estéo na regiao da Serra da Mantiqueira, em Minas Gerais e que
se destacam pela producdo desse tipo de queijo estdo: Itanhandl, Baependi, Cambuquira,
Lambari, Sdo Lourenco e Alagoa. Ainda que as cidades citadas sejam importantes produtoras
desse tipo de queijo, 0 objeto principal de estudo desse artigo é o queijo produzido no Povoado
de Manejo que possui aproximadamente 400 habitantes e que pertence ao municipio de Lima
Duarte - MG, situado a 45 km de Juiz de Fora. Apresenta altitude média de 728 metros e esta
situado entre o Planalto Itatiaia e o Planalto de Andrelandia (OLIVEIRA; MENINI NETO, 2012).

Apesar das caracteristicas similares nos processos de producdo do Parmesédo da
Mantiqueira e do tradicional Parmigiano Reggiano italiano existem processos que O0s
diferenciam como, por exemplo, 0 peso e o tempo de cura. Enquanto o primeiro é prensado em
formas de 1 kg a 5 kg o outro é formatado com 40 kg. Ja o tempo de cura do Parmigiano
italiano deve ser de no minimo 12 meses, enquanto o Parmesao Mineiro é consumido fresco,
com um a dois meses de cura. Outra caracteristica que diferencia a produgéo do queijo é o uso
de vacas leiteiras como a Girolando no Brasil, que é uma raca oriunda do cruzamento entre
vacas Friesland-Holstein (holandesa) que tem grande aptiddo leiteira e Gir (indiana) que
suporta melhor as condicdes tropicais devido a sua rusticidade e que também possui aptidao
leiteira. Na Italia, devido as condi¢cdes de clima e relevo a raca usada € somente a Friesland-
Holstein (holandesa) (NEIVA, 2018). Na Fazenda Serra Boa Vista, do Povoado do Manejo, a
raca usada na producdo de leite € a Jersey, sendo que diariamente sdo ordenhados
aproximadamente 200 litros de leite, o que rende em média 6.000 Kg de queijo por ano. Esta
raca € originaria da Illha de Jersey que fica situada entre a Inglaterra e a Franca, possui aptidao
leiteira e se adapta bem a regides de altas e baixas temperaturas (PARMESAQ, 2016).

No Brasil, segundo Carvalho, Venturini e Galan (2015), o consumo per capita de queijos
teve um aumento médio anual de 8,3% entre 2006 e 2013, o que representa uma média per
capita de 5,3 Kg de queijos consumidos pela populacao brasileira. Dentre os principais fatores
que promoveram esse aumento estdo o aumento de renda, informacdo e educacdo da
populacdo. Os consumidores passaram a valorizar mais a culinaria e as experiéncias
sensoriais. A projecao esperada até o final de 2018 é que o consumo de queijos chegue a 8 Kg
por habitante.

Ainda que Minas Gerais seja o estado que mais produza leite e derivados, o consumo de
queijo por sua populacdo ndo anda ao mesmo passo. De acordo com um levantamento feito
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), Minas Gerais ocupa a 52 colocagéo
no ranking de consumo médio de queijo no Brasil, contrariando o senso comum. A maior média

é atribuida a Pernambuco, depois Paraiba, Rio de Janeiro e Rio Grande do Norte (IBGE, 2018).



2.2 LEGISLACAO E CERTIFICACAO DOS QUEIJOS MINEIROS

A projecdo de consumo anteriormente citada mostra que a populacdo brasileira vem
introduzindo cada vez mais produtos lacteos em suas dietas, entretanto, nem sempre foi assim.
Ao longo dos anos as barreiras sanitarias e burocraticas impostas a esses produtos
provocaram uma queda brusca na producdo e comercializacdo dos queijos de leite cru,
obrigando, muitas vezes, 0s pequenos produtores a encerrar suas atividades e se voltarem a
producdo de leite apenas para a venda aos grandes laticinios. Mesmo com a criagdo de
normas e regras que garantiam a producdo e comercializagdo dos mesmos - como a Portaria
Federal n°® 146, de 7 de marco de 1996, que regulamentou a comercializacdo do queijo e
derivados de leite cru, era necessério que estivessem certificados como livres de tuberculose e
brucelose e tivessem tempo minimo de maturacdo de 60 dias - muitos produtos ficavam
restritos apenas a regido de indicacao geografica certificada ou tradicionalmente reconhecida
(BRASIL, 1996).

Assim, tendo em vista os entraves causados pela Portaria Federal n® 146, de 7 de margo
de 1996, o estado de Minas Gerais decretou a Lei n° 20.549, de 18 de dezembro de 2012 que
traz em seu Art. 1° - paragrafo Unico - que queijo artesanal é aquele produzido com leite
integral, fresco e cru, em propriedade que mantenha atividade de pecuéria leiteira (MINAS
GERAIS, 2012), essa Lei dispde sobre a producao e comercializacdo dos queijos artesanais de

Minas Gerais.

Define no Art.2° 0 que sdo queijos artesanais de Minas Gerais:

I - os produzidos com leite de vaca, sem tratamento térmico da massa (queijo
‘Minas’ artesanal e queijo meia-cura)

Il - 0s produzidos com leite de vaca, com tratamento térmico da massa (queijo
cabacinha e requeijdo artesanal) (MINAS GERAIS, 2012, on-line).

De acordo com o Capitulo Il da Secéo | da Lei n° 20.549 as fases do processo de

producado dos queijos artesanais de Minas Gerais sdo as seguintes:

Art. 4° O processo de producdo do queijo Minas artesanal compreende as seguintes
fases: | - filtracdo do leite; Il - adicdo de cultura lactica e coalho; Ill - coagulacéo; IV -
corte da coalhada; V - mexedura; VI - dessoragem; VIl - enformagem; VIII - prensagem
manual; IX - salga seca; X - maturagao. Paragrafo Unico. No processo a que se refere o
caput, devem ser observadas as seguintes condicdes: | - a producdo sera iniciada até
noventa minutos apés o comeco da ordenha; Il - o leite a ser utilizado nao podera sofrer
tratamento térmico; Il - serdo utilizadas culturas lacticas naturais, como o pingo, o0 soro
fermentado ou soro-fermento e, conforme dispuser regulamento, a rala (MINAS GERAIS,
2012, on-line).

Nos ultimos anos o Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI), o Servico
Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE) e o Ministério da Agricultura,

Pecuaria e Abastecimento (MAPA) vém trabalhando em conjunto para ampliar as regides
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produtoras, tanto de produtos industrializados quanto artesanais, como é o caso do Parmeséo

da Mantiqueira. Até o final de 2017 no Brasil, o MAPA identificou 18 areas produtoras de
queijos feitos a partir do leite cru com maturacao inferior a 60 dias e que podem receber o
registro de Indicagdo Geografica (IG), sendo duas delas em Minas Gerais, os territorios do
Serro e da Canastra. Esse reconhecimento traz aos produtores e seus produtos uma série de
beneficios como a geracdo de emprego e renda, valorizacdo dos métodos de producéo e da
tradicdo, notoriedade e distincdo, além de proteger de possiveis copias e falsificacdes
encontradas no mercado consumidor (MAPA, 2017).

Além do trabalho em conjunto dessas instituicdes, a Presidéncia da Republica sancionou
em 14 de junho de 2018 o Decreto n° 13.680 que visa a comercializacdo de produtos de origem
animal, produzidos de forma artesanal entre todos os Estados e o Distrito Federal, desde que
estes produtores se submetam as fiscalizacbes dos érgaos de saude publica dos estados de
origem, beneficiando assim produtores de diversas partes do estado, inclusive os produtores da
Mantiqueira (BRASIL, 2018).

2.3 A VALORIZACAO DO QUEIJO MINEIRO ARTESANAL: ENTRE O QUEIJEIROE O
COZINHEIRO

A fim de promover os pequenos produtores e evitar que suas tradicbes se percam, o
Movimento Slow Food vem promovendo a¢Bes de aproximacdo entre chefs e produtores,
dando assim maior visibilidade aos produtos feitos em sua maioria de forma artesanal e em
pequena escala, que na maioria das vezes sdo carregados de valores historicos, artisticos,
sociais e sentimentais, assim como 0 queijo. Essa tendéncia inicialmente pretendia apoiar e
defender uma comida boa, produzida em um ritmo lento, entretanto essa logica se incorporou a
necessidade de sobrevivéncia do préprio planeta (IRVING; CERIANI, 2013).

Uma das formas de incentivo a producdo de queijos artesanais é o Prémio Queijo
Brasil que € uma competicdo nacional entre produtores de queijos tanto de leite pasteurizado,
quanto de leite cru. O evento acontece em Sao Paulo - SP e esta inserido na programacéao de
outro evento de renome nacional, o Semana Mesa SP. O primeiro evento ocorreu em 2014
com a participacdo de 136 produtores inscritos e em 2018 a expectativa é que mais de 400
produtores participem da competicdo. Outro evento de grande importancia para o universo
queijeiro € o Concurso Nacional de Produtos Lacteos, que é realizado pelo Instituto de
Laticinios Candido Tostes em Juiz de Fora — MG, evento este considerado o maior da América
Latina (PREMIO QUEIJO BRASIL, 2018).

O queijo é um elemento imprescindivel na cozinha. E utilizado em todo o mundo e esté
presente tanto em pratos doces quanto em salgados. Seus sabores, texturas e aromas tém a

capacidade de sensibilizar as papilas gustativas daqueles que os provam, haja vista que a
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complexidade esta justamente em seu ingrediente principal, o leite. Quanto mais colénias de

microrganismos tiver o leite, maior sera a probabilidade do queijo ter um sabor complexo e
agradavel, pois a microbiota desempenha um papel fundamental na producdo de aromas
(SPERAT-CZAR, 2012). Para Yamamoto (2017), o queijo Parmeséo tem poder de ativar as
papilas gustativas devido ao alto teor de umami* presente em sua composicéo. Isso se deve ao
fato de que quanto maior € o tempo de maturacdo do queijo, maior sera a concentracdo de
glutamato nos grumos de aminoacidos que se formam durante o processo de perda de agua.

Em praticamente todas as culturas, ha exemplos da utilizacdo de queijos em pratos
consagrados. No Brasil, 0 queijo ganha destaque no tradicional pdo de queijo mineiro, nos
Estados Unidos os cheesecakes fogem a regra e somam o0 doce e salgado numa Unica
sobremesa, na Franca, com sua enorme variedade de queijos, tem o misto quente francés,
diversos tipos de suflés e crepes, na Grécia as tradicionais saladas sdo servidas com queijo
fetta sem parcimodnia, ja na Itélia, terra do Parmigiano Reggiano e do chef trés estrelas
Michelin, Massimo Bottura, o0 queijo ganha destaque nas massas e nos risottos mundialmente
conhecidos (COUTO, 2008).

Ainda de acordo com Consorzio Del Formaggio Parmigiano Reggiano (2008) existem
alimentos que servem como base para a comparacao na analise sensorial, como € o caso da
cenoura crua para avaliar a dureza do queijo, leite, carne fresca e verdura para 0 exame
gustativo, salsicha para se avaliar a elasticidade da massa, manteiga e iogurte na analise
olfativa sédo alguns exemplos de comparacdes permitidas na hora da degustacéo.

Quando se fala em valorizacdo de queijos, demais produtos artesanais e aproximacao
com o produtor, o nome de Bottura desponta como um dos principais defensores dessa causa.
Isso se deve, em parte, a uma tragédia ocorrida em 2012, quando um terremoto de magnitude
seis causou tremores de terra na regido da Emilia Romagna, causando sete mortos, dezenas
de feridos e um rastro de destruicdo. Dentre as estruturas afetadas estava a sede do Consorzio
del Formaggio Parmigiano Reggiano que faz a guarda dos queijos produzidos naquela regiao.
Cerca de 360 mil pecas de queijos foram danificadas, inviabilizando assim sua
comercializacdo. Para muitos produtores de queijo essa tragédia significava o fim das
atividades queijeiras e uma ameaca enorme a existéncia do Parmigiano Reggiano, entretanto,
0S responsaveis pelo consorcio agiram rapidamente e solicitaram ajuda a Bottura, que
rapidamente elaborou uma receita simples de fazer em qualquer lugar do mundo, o risotto
Cacio e Pepe. Do Japao a Nova York, todos estavam fazendo o risotto Cacio e Pepe e todas as
360 mil pecas de queijos foram vendidas. Nenhuma pessoa ficou desempregada e nenhum

queijeiro teve que fechar suas portas, esta foi uma receita com acao social (TADEU, 2012).

* Quinto gosto basico além do doce, salgado, amargo e acido. Esta presente em alimentos ricos em glutamato
como, por exemplo, o tomate, cebola, cogumelos, queijos, peixes desidratados e algumas espécies de algas
marinhas comestiveis (YAMAMOTO, 2017, p. 14).



3 MATERIAL E METODOS

De acordo com Vergara (2013), a metodologia em que este trabalho se apoiou, deu-se

por meio de pesquisa bibliografica e experimental. A primeira permitiu fundamentacéo tedrica

por meio de pesquisas em livros e artigos, enquanto a segunda auxiliou na resolucéo pratica

proposta, observando e realizando a analise dos resultados e experiéncias.

O prato desenvolvido é composto por um suflé, nhoque, fonduta®, arabesco e farofa, a

base de queijo. Para a composicdo do prato foi desenvolvida uma ficha técnica apresentada no

quadro 1 a seguir.

QUADRO 1 - Ficha técnica do prato

PRATO: Odisseia dos Sabores
Categoria: Entrada Rendimento: 4 por¢des
INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE OBSERVA(;@ES
Para a fonduta de queijo
Queijo Tipo Parmeséo (4 meses) 200 g Ralado
Leite 100 g
Manteiga 50 g
Para o suflé
Queijo Tipo Parmesao (4 meses) 100 g Ralado
Clara de ovo 150 g Picos a castelo
Manteiga 50 g
Farinha de trigo 50 g
Leite 250 g
Sal 1 g
Para o nhoque
Batata Asterix 300 g
Queijo Tipo Parmeséo (6 meses) 250 g Ralado
Farinha de trigo
Sal 1 g
Para o arabesco
Queijo Tipo Parmeséo (30 dias) 80 g Ralado
Para a farofa de queijo
Manteiga 100 g
Farinha de trigo 100 g
Queijo Tipo Parmeséo (6 meses) 50 g Ralado
Sal 1 g
MODO DE PREPARO:
fPara a fonduta de queijo:
1. Derreter o queijo em banho Maria junto do leite.
2. Processar o queijo derretido no liquidificador ou processador de alimentos a fim de deixa-lo homogéneo.
3. Retornar com o queijo processado para a panela e acrescentar a manteiga. Mexer até derreter a
manteiga.
Para o suflé:
1. Derreter a manteiga e acrescentar a farinha aos poucos, colocar o leite e o sal e mexer até ficar
homogéneo.
2. Acrescentar o queijo ralado e incorporar suavemente as claras em neve ao creme de queijo.
3. Levar ao forno pré-aquecido a 180°C por 30 minutos.

Continuacdo...

® Molho aveludado a base de gueijo de origem italiana onde pode ser usado um ou mais queijos em sua
composicao (ROUX, 2010, p. 99).



Continuacdo...

IPara o nhoque

1. Descascar e cortar as batatas em cubos pequenos e coloca-las em um saco plastico furado.

2. Levar as batatas ao micro-ondas em poténcia maxima por 10 minutos e conferir se estdo macias.

3. Espremer as batatas ja cozidas, adicionar o queijo ralado, o sal e misturar.

4. Dar o formato de bolinhas e cozinha-las em agua fervente retirando aquelas que comecarem a boiar.

Para o arabesco

1. Espalhar o queijo ralado sobre a superficie de uma frigideira quente.

2. Virar quando o queijo estiver mais firme e atentar-se para ndo queimar e apresentar sabor amargo.

Para a farofa de queijo

1. Misturar a farinha de trigo, o queijo ralado e o sal & manteiga gelada de modo que se transforme em uma

farofa.

2. Levar ao forno a 180°C por 10 minutos até que esteja dourada.

Montagem

1. Dividir o prato visualmente em nove partes e dispor o nhoque em 2/9 do prato.

2. Derramar sobre o nhoque o molho de queijo de modo que escorra, mas ndo em demasia.

3. Puxar com uma colher o molho para formar uma pincelada. Colocar um pouco da farofa na parte central
do prato e o suflé por cima. Sobre ele um pedago do arabesco de queijo. Servir.

Fonte: O autor.
No topico seguinte sdo apresentados os testes realizados para a confec¢do da ficha

técnica.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para que cada maturacdo de queijo pudesse ser aplicada de forma harmoniosa foram
realizados testes avaliando o sabor, a textura e a quantidade de sal presente nha massa do
queijo. Cada elemento que comp®de o prato foi trabalhado de forma individual a fim de que se
determinasse um ponto ideal para cada preparacdo e assim, ao final dos testes foram reunidas
todas as partes integrantes em um so6 prato, considerando a montagem ideal.

A seguir é apresentado o quadro 1 com elementos sensoriais de trés maturacdes
diferentes do Parmesdo da Mantiqueira baseado no guia oferecido pelo Consorzio del
Formaggio Parmigiano Reggiano, que é o consorcio responsavel pela producdo e guarda do

Parmigiano Reggiano.

QUADRO 2 — Exames sensoriais do Parmesdo da Mantiqueira
1 més

4 meses 6 meses
Tonalidade amarelo palha | Tonalidade areia no
no interior com tracos interior com tracos
rosaceos na parte amarelo palha na parte
externa. Tonalidade externa. Massa

Tonalidade amarelo palha
na parte externa e no

Exame visual . )
interior. Massa compacta

e uniforme.

amarelo palha no interior.
Massa compacta com
pequenas olhaduras.

compacta e granulosa
com peguenas
olhaduras.

Exame tatil

Crosta lisa e com pouca
maciez.

Crosta lisa e dura.

Crosta lisa e muito
dura.

Exame olfativo

Odor e aroma médio-
baixo de leite fresco.

Odor e aroma médio de
ervas e frutas
fermentadas.

Odor e aroma médic-
elevado lactico e de
frutas fermentadas.

Exame gustativo

Pouco doce, pouco
salgado, pouco acido e
amargor ausente.

Pouco doce, pouco
salgado, acido suficiente
e pouco amargo.

Doce suficiente,
salgado suficiente,
pouco &cido e amargor
ausente.

Fonte: Adaptado de: Consorzio Del Formaggio Parmigiano Reggiano (2008, p. 25 - 35).
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Ainda de acordo com CONSORZIO DEL FORMAGGIO PARMIGIANO REGGIANO

(2008) existem alimentos que servem como base para a comparacdo na analise sensorial,
como € o caso da cenoura crua para avaliar a dureza do queijo, leite, carne fresca e verdura
para o exame gustativo, salsicha para se avaliar a elasticidade da massa, manteiga e iogurte
na analise olfativa sdo alguns exemplos de comparacdes permitidas na hora da degustacao.

O primeiro componente testado foi a fonduta de queijo. Para este componente foram
realizados quatro testes para determinar seu ponto ideal de sabor e textura. No primeiro teste
foi utilizado leite integral, amido de milho e queijo tipo parmeséo ralado. O que se observou foi
um molho espesso e com pouco sabor de queijo. No segundo teste foi descartado o uso do
amido de milho, devido a sua propriedade espessante e manteve-se apenas o leite e 0 queijo
ralado. O sabor de queijo estava presente, todavia o resultado n&o foi o desejado, dessa vez
pela liquidez do molho. Havia a necessidade de engrossa-lo. Assim, no terceiro teste foi feita a
troca do leite integral por creme de leite para controlar a cremosidade do molho. O creme de
leite foi aquecido de modo que nao fervesse e talhasse e em seguida foi acrescentado o queijo
ralado para conferir sabor. De certo modo, o molho atendeu as expectativas de sabor e textura,
porém ndo correspondia a nenhuma categoria de molhos. Assim, no quarto e ultimo teste
definiu-se que a preparacéo incluiria leite integral, manteiga e queijo ralado com maturacéo de
quatro meses, sendo identificada dessa forma como uma fonduta de queijo conforme define
Roux (2010).

O proximo elemento a ser testado foi o suflé de queijo. Foram realizados trés testes para
determinar a preparacao ideal. No primeiro teste foram usadas duas claras em ponto de neve
para um total de 50g de farinha, 50g de manteiga, 100g de leite e 100g de creme de ricota,
porém as claras ndo foram suficientes para dar ao suflé a textura ideal. Assim, no segundo
teste foram usadas trés claras e mantidas as quantidades de farinha, manteiga e leite, porém a
ricota foi retirada, pois pesava o suflé. Observou-se melhoria da textura, mas ainda assim nao
poderia ser considerada como versao final, pois o suflé continuava pesado. Desse modo, no
terceiro teste, foram usadas quatro claras em ponto de picos duros e a incorporacdo do roux®
aconteceu de maneira suave. O suflé foi assado em forno pré-aquecido, a 180°C, por um
periodo de 25 minutos. Para esta versdo, que foi considerada adequada, foram usadas 100g
de queijo com maturacéo de quatro meses, devido ao sabor e quantidade de sal ideal.

A fim de conferir altura ao prato, foi confeccionado um arabesco e em seguida séao
apresentados os testes para a confeccdo deste elemento. Foram feitos quatro testes com o
intuito de escolher a melhor maturacéo de queijo a ser usada. No primeiro teste foi usado um
queijo com maturacéo de quatro meses ralado de forma fina para formar uma camada uniforme

na superficie aquecida e assim, distribuir melhor o calor promovendo o derretimento desejado,

6 Preparacao da culinaria francesa utilizada como espessante de molhos, sopas e guisados. Consiste em usar farinha
e manteiga derretida numa propor¢éo meio a meio, até formar um creme espesso e homogéneo (ROUX, 2010, p.
75).
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porém o resultado obtido ndo atendeu as expectativas, pois devido a baixa umidade do queijo,

o derretimento ndo aconteceu de maneira satisfatoria. O resultado do primeiro teste foi um
arabesco de sabor amargo e intenso. Assim, no segundo teste o0 modo de ralar foi alterado
para uma rala grossa a fim de evitar a evaporacdo rdpida da umidade do queijo, todavia o
resultado foi praticamente o mesmo. Para o terceiro teste foi usado um queijo de apenas 30
dias de cura com maior umidade e menor tempo de maturacéo. Inicialmente optou-se pela rala
fina para uma melhor distribuicdo de calor, porém a quantidade de umidade na massa do queijo
causava o agarramento na superficie quente e mesmo com a quantidade de gordura liberada, o
resultado nao foi o desejado. Assim, no quarto e ultimo teste foi usado o queijo com 30 dias de
cura e uma rala grossa, uma vez que o derretimento era uniforme e o aspecto visual era o
desejado para este elemento. Este método foi considerado o ideal.

O quarto elemento a ser testado foi o nhoque. Para este componente foram efetuados
quatro testes. O primeiro nhoque testado foi feito de modo tradicional cozinhando as batatas na
panela de pressdo para acelerar o cozimento. Com as batatas devidamente cozidas e
espremidas, foi acrescentado o queijo, com maturacao de seis meses, ralado de forma fina e
modelada a massa para o corte. Com a agua fervendo foram acrescentadas as bolinhas de
nhoque para serem cozidas. ApGs serem retiradas foi observado que devido ao cozimento, a
massa expandiu seu tamanho e o queijo mesmo ralado de forma fina, ficava visivel sobre a
superficie da massa. Assim, na segunda oportunidade, 0 processo anterior se manteve, porém,
com o acréscimo de farinha de trigo para dar liga a massa. O ponto e sabor da massa estavam
agradaveis, todavia o tamanho do nhoque ainda era maior que o esperado. Dessa forma, no
terceiro experimento a forma de modelagem da massa ficou mais delicada para que as
bolinhas ficassem ainda menores e compensassem seu crescimento na agua. Os quesitos
sabor, textura e forma estavam ajustados, mas ainda havia a necessidade de reduzir o tempo
de preparo. No quarto e ultimo teste foi testada a possibilidade de se cozinhar as batatas no
forno micro-ondas dentro de um saco plastico. Foi ajustada a poténcia maxima do aparelho e
ligado por 10 minutos. O resultado foi uma batata facil de espremer, reduzindo assim o
processo de cozimento que levava mais que o dobro do tempo na forma convencional.

O ultimo elemento testado foi a farofa de queijo. Foram feitos dois testes para definir o
preparo ideal. No primeiro teste foi usado um queijo com maturacdo de 30 dias devido a maior
concentracdo de umidade, uma vez que se esperava a queima rapida no forno. Entretanto, o
que se obteve como resultado foi uma farofa com alto teor de gordura que néo apresentava a
textura semelhante a uma farofa como se esperava e a quantidade de sal ndo era suficiente.
Partindo para o segundo teste foi usado um queijo com maturacdo de seis meses que
apresenta menor teor de umidade em sua massa. Foi feita a mistura de farinha, sal, manteiga
gelada e queijo. Essa mistura aparentando uma farofa foi levada ao forno convencional por

aproximadamente 10 minutos, onde adquiriu um tom dourado e textura mais seca que a
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anterior, sendo considerada ideal para compor o prato.

Com todos os elementos prontos passou-se para a Ultima fase que é a etapa de
montagem do prato. O posicionamento dos elementos seguiu a técnica de empratamento
chamada de regra dos ter¢cos que € utilizada para distribuir os elementos de forma harménica
e equilibrada e esta presente tanto em pinturas quanto em fotografias. Essa técnica consiste
em subdividir o prato em nove partes imaginarias com duas linhas na horizontal e duas na

vertical (GUTERMAN, 2017). O resultado final é apresentado na figura 1 a seguir.

FIGURA 1 — Odisseia dos Sabores.

Fonte: Arquivo pessoal.

5 CONCLUSAO

Como o objetivo geral deste trabalho foi elaborar um prato que utilizasse o queijo Tipo
Parmeséao do Povoado de Manejo utilizando diferentes técnicas que representam a diversidade
e a versatilidade do queijo na gastronomia, valorizando e divulgando o queijo artesanal de
Minas Gerais, 0 Odisseia dos Sabores mostra que é possivel utilizar um queijo que néo € do
circuito tradicional mineiro numa elaboracdo gastrondmica que alia a capacidade de sabor do
gueijo através de cada ponto de maturacdo e das técnicas empregadas para ressaltar o que
cada um tem de melhor a oferecer nos quesitos textura, sabor, teor de sal e umidade.

ABSTRACT

Handmade cheeses are valued throughout the world and in some regions of Brazil is
synonymous with culture, tradition, form of income and survival for those who produce them.
Each people and culture has developed its way of producing and adapted it to its reality, which
contributed to a variety of flavors, shapes, textures and aromas. Knowing this, it was proposed
the elaboration of a dish that used the Parmesan Type cheese produced in Povoado de Manejo,
Lima Duarte - MG, using different techniques that represent the diversity of cheese in the
gastronomy. To do so, the methodology was based on bibliographic research in books, articles
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and journals, and through experimental research to obtain the best of this ingredient in a

gastronomic preparation. From practical tests it was possible to arrive at the Flavor Odyssey

that presented the application of cheeses with maturations of 30 days, four and six months.

Keywords ou Mots-clés: Gastronomy. Versatility. Gnocchi. Souffle. Fonduta.
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