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1 INTRODUCAO

O chocolate teve sua origem na antiguidade, quando os Maias
consideravam o chocolate, bebida de cacau preparada com agua quente, o
Alimento dos Deuses. Hoje, a industria alimenticia produz muitos tipos diferentes
de chocolate: como chocolate ao leite, chocolate meio amargo, chocolate amargo,
chocolate branco, entre outros. Nos ultimos anos, o chocolate amargo, em
particular, ganhou grande popularidade (SOUZA et al, 2020).

Assim, o desenvolvimento desse estudo foi motivado a partir das
afirmacdes de Sulis e Camargo (2020) sobre o consumo de chocolate ter
aumentado recentemente em todo o mundo, principalmente na gastronomia.
Diante disso, questiona-se: de que forma € possivel construir uma sobremesa que
harmonize varios tipos de chocolate?

O objetivo geral desse estudo é preparar uma sobremesa que valorize o

chocolate e mostre a sua versatilidade na confeitaria.

2 CONTEXTUALIZACAO

O presente artigo encontra-se dividido em duas partes complementares, cujo
objetivo € elucidar o leitor sobre a versatilidade do chocolate na confeitaria. No
primeiro topico contextualiza-se a partir da utilizagdo do chocolate e do cacau
desde os primordios, até as suas determinadas classificacdes. No segundo tépico
o foco é mostrar a expangdo do mesmo, na gastronomia e na confeitaria,

demonstrando seu indice de consumo e variabilidade como sobremesa. A terceira
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parte mostra como 0 chocolate passou a ser inspiracdo para sobremesas e

sobretudo na confeitaria.

2.1 CHOCOLATE: HISTORIA E TIPOS

Os Maias foram os primeiros a descreverem sobre o chocolate, essa
suposigéo é decorrente do fato que a plantacdo de cacau ocorrera inicialmente na
América do Sul e considera-se esse povo, 0s primeiros habitantes desse
continente. Falcon (2020) descreve que os Maias acreditavam que o chocolate se
tratava de uma bebida a base de cacau que deveria ser preparada com agua quente
e deveria — na maioiria das vezes — ser aromatizada com pimenta e canela. Esse
povo apelidou essa bebida de “alimento dos deuses” no qual foi introduzido pelos
Astecas.

Elkon (2004) afirma que a Revolugdo Industrial foi um evento essencial que
mudaria a maneira de que o chocolate era apresentado e comercializado. Segundo
Hermé (2006) o preparo que consiste no ato de derreter o chocolate é originario da
Suica e surgiu em 1879. Rodolphe Lindt, um fabricante de chocolate da época, foi
realizar sua caca e esqueceu-se de desligar a maquina que estava preparando o
chocolate, ele percebeu que a massa e a manteiga de cacau ficaram homogeneas
pelo periodo de trés dias e trés noites.

Ao perceber que essa mistura possuia aspecto macio e derretia na boca
como jamais visto, Lindt passou a utiliz-la como férmula que o mercado passou a
nomerar como “formula magica” onde nenhum quimico em toda a Europa poderia
desvender o segredo. A “formula magica” s6 veio a conhecimento publico no ano
de 1901 (FRANCO, 2001).

No século XX, mais especificamente no meio desse século, o chocolate
passou a ganhar outros sabores conforme a cultura que este era introduzido,
originando o famoso “chocolate classico” como por exemplo os bombons belgas
que sao recheados com cremes ou manteiga, o também chamado de “sachertote”
tipicamente austriaco que sdo recheados com damascos, ou 0s tambéns bombons

suicos, as trufas de menta britanicas e etc.

No final do século XX, o chocolate ja havia viajado por todo o0 mundo para
o Oriente Médio e Extremo Oriente. A China foi um dos ultimos redutos do



mundo a ceder as receitas a base de cacau (HERME, 2006, p.45).

Segundo a resolucdo CNNPA (Comissdo Nacional de Normas e Padrbes
para Alimentos), numero 12, de 1979 da Legislacéo Brasileira, atualmente, existem

0s seguintes tipos de chocolate:

a) Chocolate em p6 - produto obtido pela mistura de cacau em p6é com
acucar,

b) Chocolate em pdé parcialmente desengordurado e chocolate em pé
solivel - produto obtido pela mistura de cacau em po6 parcialmente
desengordurado ou cacau solGvel, com acUcar;

¢) Chocolate ao leite produto preparado com pasta de cacau, agucar e
leite, leite em p6 evaporado ou condensado:

d) Chocolate fantasia ou composto - produto preparado com mistura, em
proporcdes variaveis, de chocolate, adicionado ou nao de leite e de outros
ingredientes, tais como améndoa, avelda, amendoim, nozes, mel e outras
substancias alimenticias, que caracterizam o produto; sua denominacao
estara condicionada ao ingrediente com que foi preparado.

e) Chocolate "fondant" e chocolate tipo suico - produto contendo no
minimo 30% de gordura de cacau, 0 que abaixa o seu ponto de fusao:

f) Chocolate recheado moldado produto contendo um recheio de
substancias comestiveis, completamente recoberto de chocolate. O
recheio deve diferir nitidamente da cobertura, em sua composicdo. No
minimo 40% do peso total do produto, devem consistir de chocolate. O
produto deve ser denominado chocolate com recheio, seguido da
denominacao recheio. Ex.: "chocolate com recheio de geléia de frutas":
g) Chocolate amargo produto preparado com cacau, pouco agucar
adicionado ou néo de leite;

h) Chocolate cobertura - produto preparado com menor proporcdo de
aclucar e maior proporcdo de manteiga de cacau, empregado no
revestimento de bombons e outros produtos, de confeitaria (BRASIL,
1978, s.p., on-line).

Faz-se pertinente destacar que nao estao previstos alguns tipos de chocolate
na referida legislacdo, contudo, podem-se citar algumas outras, como o chocolate
branco que é desenvolvido a partir juncdo da manteiga de cacau, leite e aclcar;
também o chocolate alvo que tem uma tonalidade mais claro se comparada com o
chocolate branco tradicional, sua coloracao é diferenciada em decorréncia de um
processo de branqueamento da manteiga de cacau. Também tem-se o chocolate
colorido, é fabricado com a juncdo de manteiga de cacau, agucar, leite e adi¢cdo de
alguns corantes industrializados; o chocolate ao leite do tipo diet que é
desenvolvido por manteiga de cacau, massa, sacarina, leite em pé e edulcorantes
sorbitol que substituem principalmente o aromatizando de vanilina e acucar.

Ainda tratando dos tipos, tem o chocolate branco diet que é desenvolvido

com leite em po, sacarina, aromatizzando de vanilina, po sorbitol e leite em po.



Hermé (2006) afirma que o chocolate com cacau que advém de certa procedéncia
ou origem controlada possui grande indice de antioxidantes em decorréncia do
minimo teor de cacau que corresponde a 60%. Portanto, é possivel que o seu sabor
(cacau) seja mais marcante o que resulta em um chocolatee amargo e escuro.

Hermé (2006) também discorre sobre o chocolate organico, que consiste em
um produto cultivado por meio de uma producdo organica onde € definido de
maneira internacional por meio do Codex Alimentarius e pela Lei n® 10.831/2003 no
Brasil. Esse tipo de producao objetiva a sustentabilidade e aumento dos beneficios
sociais que visam mitigar a dependéncia de energia de carater ndo renovavel e
entre outros. Por fim, esse tipo de alimento além de ser livre de agrotoxicos esta
associado com hébitos saudaveis e naturais.

Cristy (2002) discorre sobre o chocolate de soja, nesse caso o leite &
substituido pela soja. Quando ao sabor, assemelha-se ao chocolate meio amargo.
A soja € uma rica fonte de nutrients, fitoquimicos e proteinas como por exemplo a
isoflavona, fazendo desse alimento altamente saudavel. O autor também salienta
gue esse tipo de chocolate ndo contem glaten, o que facilita 0 consumo por pessoas

com doencgaas celiaca.

2.2 A EXPANSAO DO CHOCOLATE: GASTRONOMIA E CONFEITARIA

Segundo Cardoso (2004, p.34) “o chocolate € um dos produtos mais
consumidos em todo o mundo”. “Adorado por criancas, adultos e idosos”, o
chocolate tem um longo trajeto e atualmente esta presente na alta gastronomia.

A confeitaria € uma especialidade culinaria que trabalha com alimentos
doces. Indica também o conjunto de doces produzidos de forma tradicional em
varias regides, assim como o estabelecimento comercial onde estes se encontram
a venda (SEBRAE, 2012).

Os doces em sua maioria surgiram vinculados as comemoracoes, histérias
de amor, vitorias e assim por diante, porém ndo é possivel comparar as receitas
anteriores a 1200-1300 d.C. aos doces de hoje (PEREIRA, 2010). Foi um longo
caminho, literalmente séculos de histdria na confeitaria, até chegar aos dias atuais.
Os primeiros registos quanto aos doces datam o século | a.C: o grande filésofo

romano Cicero cita ter comido na Sicilia um “Tubus farinarius, dulcissimo, edulio



ex lacte factus”, ou seja, deliciosos tubinhos de massa de farinha, muito doces,
recheados com leite, descricdo se associa a um dos doces mais famosos do
mundo, o cannolo siciliano (RICHTER, 2007).

Para Hermé (2006), a revolucao industrial corroborou consideravelmente
para a mudanca do intelecto acerca do chocolate: portando a admiragéo,
entretanto, acessivel. Assim, o sublime chocolate deixou o supedaneo para vir a
ser uma bebida popular, objeto de comércio.

O chocolate orlava por todos os locais, seja em campos de batalha e dentro
das residéncias. Possivelmente, ndo fosse mais configurado como um alimento
absoluto e afrodisiaco, como no periodo asteque, mas era proposto como um
tonificante divino na remissédo de energia (LIMA, 2008). Ao fim do século XX, o
chocolate havia trilhado o globo universal, alcancando o Oriente Médio e ao
Extremo Oriente. No entanto, a China foi um dos postemeiros a se prestar a
receita cuja base era o cacau (HERME, 2006).

O chocolate é um produto frequentemente usado na confeitaria, moldando-
se para a cobertura de bombons, mousses, recheios de trufas de chocolates, além
de ser estimado em decoracdes, obras de arte de chocolates, ornamentos e
raspas, bordaduras, lascas para decoracao (SEGNIT, 2014). Um preparo que
evidencia o sabor do chocolate é a trufa de chocolate constituida como doce fino,
decorrente da mistura de chocolate, creme de leite, bebida alcéolica como licores
(SILVA, 2016).

Dessa maneira, segundo aponta Bordas (2014), o chocolate é um produto
poderoso, uma vez que ressalta e reitera na preservacdo da matéria-prima
(cacau), que é parte crucial e de suma necessidade na producao e comércio deste

com a correspondente inovacdo no segmento da confeitaria.

2.3 INSPIRACAO DA SOBREMESA

O comércio da confeitaria brasileira que se pode notar nos dias atuais, teve
inicio com a influicdo dos imigrantes advindos da Franca, Italia, Portugal e
Alemanha e, com a insercdo de novos equipamentos e maquinarios que
beneficiaram o papel do confeiteiro, que passou a ter mais tempos para elaborar

receitas esmeradas, além de melhorar a qualidade dos doces (PERRELLA, 1999).



A supracitada area gastrondmica é a jungdo harmoniosa da criatividade, sabor e
inovacdo. Seus produtos exorbitam ndo apenas o paladar e olfato, mas tem a
visdo como um dos essenciais sentidos para assegurar e potencializar a
comercializacdo (SEBRAE, 2012).

O Chocolatier ou Chocolatiére refere-se a um artesdo que utiliza o
chocolate pronto como base para criar algo. A melhor maneira para retratar o
chocolatier € como um talentoso profissional capaz de fazer do chocolate perfeitas
obras de arte, por meio de procedimentos reputados por aqueles que ja trabalham
na area. Ele é capaz de produzir doces e sobremesas com variadas texturas e
sabores, sendo, dessa maneira, um gourmet do chocolate. Com o conhecimento
de técnicas culindrias, o chocolatier tem como caracteristica o0 uso da
engenhosidade (LE CORDON BLEU, 2023)

E importante, portanto, mencionar o chef Diego Lozano, como um dos mais
renomados nomes de chocolateiros profissionais do Brasil. Por essa razdo, optou-
se pelo investimento na empresa e nessa revolugdo da confeitaria do pais.
(LOZANO; DIEGO, 2018).

3 METODOLOGIAS E DISCUSSOES

O nome escolhido para o prato foi baseado no ingrediente principal do mesmo;
o prato Apenas Chocolate é composto por um bolo Umido e perfumado,
denominado brownie; além de acompanhar uma ganache montada de
chocolate branco aromatizada com cumaru, telhas de cacau, crumble de cacau,
sorvete de chocolate amargo e uma calda de caramelo para finalizar.

Foram usados diversos equipamentos da cozinha para a elaboracédo da receita,
como uso de forno a seco para assar o brownie, o crumble e as telhas de cacau;
fogéo de inducao para o preparo da ganache montada, sorvete de chocolate e
da calda de caramelo; além do uso da geladeira para a refrigeracdo dos
produtos adequadamente.

No decorrer dos testes efetuados para a preparacdo do prato proposto nesse
trabalho foi possivel observar diversos empecilhos, que foram relatados na pré
banca e pelo orientador das aulas praticas. A maior dificuldade se deu a partir
da elaboracdo das telhas de cacau que ndo estavam ficando na textura

adequada, o que resultaria no comprometimento da avaliagcdo sensorial da



receita.

Por conseguinte também foram relatados problemas com relacéo a textura de
dois preparos como a ganache montada que havia sido batida demais e
consequentemente deixando sua textura com grumos e o brownie que estava
assado fora do padrdo adequado.

Com relacao ao sorvete também fora destacado um problema com relacdo ao
seu derretimento que mais tarde seria resolvido acertando a proporcao do
estabilizante.

Por fim, o prato recebeu as devidas consideragdes para apresentacao final.
No Quadro 1 pode se encontrar a quantidade de ingredientes e o modo de

preparo das telhas de cacau.

Quadro 1. Ficha técnica das telhas de cacau

\‘

Prato: | Telha de cacau

Categoria: | Sobremesa

N° e peso das por¢des: | 1 porcao - 100g

Aluno(a)(s): | Laura Maria Borges de Assumpcéo

Farinha de trigo 75 G
Acucar refinado 75 G
Clara de ovo 125 G
Manteiga 75 G Em pomada
Cacau 20 G

incorporar;

de claras;

1. Separe em um recipiente os ingredientes secos,
2. Em outro recipiente adicione as claras e a manteiga e misture bem até

3. Em sequida adicione os ingredientes secos ao recipiente com a mistura




4. Apds incorporar a mistura abra a massa bem fina em um silpat;
5. Asse em forno seco por 160° por 10 minutos.

at - tapete culinario de silicone para assar

O Quadro 2 conta com a quantidade de ingredientes e 0 modo de preparo do crumble de
cacau

Quadro 2. Ficha técnica do crumble de cacau
Prato: | Crumble de cacau
Categoria: | Sobremesa
N° e peso das por¢des: | 1 por¢ao - 100g
Aluno(a)(s): | Laura Maria Borges de Assumpc¢éo

Acucar refinado 25 G
Farinha de trigo 45 G
Cacau 12 G
Manteiga 28 G Gelada

1. Misture todos os Ingredientes em um recipiente que possa ir ao forno;

2. Apo6s formar uma farofa leve ao forno por 160°, abrindo a cada 6
minutos para verificar se ja esta pronto;

3. Deixa secando por 24 horas.

No Quadro 3 também é possivel observar a receita do brownie de chocolate.
Quadro 3. Ficha técnica do brownie de chocolate



©

Brownie de chocolate

Categoria: | Sobremesa

N° e peso das por¢des: | 1 porcao - 400g

Aluno(a)(s): | Laura Maria Borges de Assumpcdo

Chocolate meio amargo 150 G

Manteiga 50 G Em cubos gelada
Acucar mascavo 60 G

Acucar refinado 75 G

Ovos 100 G 2 ovos médios
Farinha de trigo 60 G

Bicarbonato de sédio 15 G

1. Em uma panela adicione o chocolate e a manteiga e leve ao fogo em
banho-maria até obter um creme homogéneo;

2. Adicione o agucar mascavo e o acucar refinado e mexa até estar bem
dissolvido;

3. Em um recipiente bata os ovos e adicione o creme de chocolate;

4. Adicione a farinha de trigo e o bicarbonato;

5. Despeja a massa em uma forma retangular untada com manteiga e
polvilhada com cacau e leve ao forno médio por 180° pré aquecido por
cerca de 20 minutos;

6. Desenforme forme e deixe esfriar

No quadro quatro temos a ficha técnica e 0 modo de preparo do sorvete de chocolate.
Quadro 4. Ficha técnica do sorvete de chocolate



Prato: | Sorvete de chocolate
Categoria: | Sobremesa
N° e peso das por¢des: | 1 porcao - 400g
Aluno(a)(s): | Laura Maria Borges de Assumpcdo
Leite 250 G
Cacau 20 G
Gemas 30 G 2 gemas
Acucar refinado 32 G
Leite batido 125 G

LARETE S B

o

Coloque infusdo leite com cacau até ferver;
Bata as gemas com acucar;
bata o leite com os ovos e despeje numa panela limpa;
Aqui suprema em fogo baixo mexendo com uma colher até engrossar;
Esfrie o creme angulais Em uma vasilha colocada sobre cubos de gelo,
mexendo sem parar enquanto esfria;
Disponho creme na maquina de sorvete por 30 minutos e acrescente o
leite batido e congele por mais 20 minutos.

—

No Quadro 5 podemos observar a ficha técnica da calda de caramelo.
Quadro 5. Ficha técnica da calda de caramelo.



=

Prato: | Calda de caramelo
Categoria: | Sobremesa
N° e peso das por¢des: | 1 porcao - 100g
Aluno(a)(s): | Laura Maria Borges Assumpcdo
acucar refinado 150 G
Creme de leite fresco 115 G
Manteiga 10 G

—

caramelo;

Forme uma panela com acucar e leve ao fogo baixo até derreter;
2. Em outra panela aqueca o creme de leite fresco;
3. Apoés o creme de leite estar aquecido adicione lentamente a panela do

4. Por fim finalize com manteiga.

Por conseguinte no quadro 6 podemos observar a receita da Ganache montada de

chocolate branco
aromatizada com cumaru.

Quadro 6. Receita da Ganache montada de chocolate branco aromatizada com cumaru



Ganache montada de chocolate branco

Prato: .
aromatizada com cumaru
Categoria: | Sobremesa
N° e peso das por¢des: | 1 porcao - 5009
Aluno(a)(s): | Laura Maria Borges de Assumpcéo

Chocolate branco 180 G

Creme de leite fresco 270 G Gelado
Cumaru 2 G

Creme de leite fresco 110 G Aquecido

N —

ok w

Derreta o chocolate branco em banho maria;

Em outra panela adicione 110 g de creme de leite fresco e meia fava de
cumaru e deixe em infusao.
Adicione o creme de leite fervido ou chocolate branco e misture bem;
Adicione o restante de creme de leite gelado e bata com o mixer;
Deixe na geladeira por 24horas;
Para servir bata na batedeira.

—

4 CONCLUSAO

Ao longo deste trabalho, foi possivel explorar a ampla versatilidade do chocolate na
montagem de sobremesas. Através dessa pesquisa, foram reveladas as diversas
formas pelas quais o chocolate pode ser utilizado, proporcionando uma experiéncia
culinaria unica e prazerosa. Por meio da analise das diferentes apresentagdes do
chocolate, como em barras, p0, gotas e na forma derretida, constatou-se que esse
ingrediente € altamente adaptavel e versatil, permitindo sua incorporagao em uma
variedade de receitas e técnicas culinarias. Essa flexibilidade abre um mundo de
possibilidades criativas para a criacdo de sobremesas inovadoras. Em sintese, a



pesquisa realizada evidenciou que o chocolate € um ingrediente muito singular,
capaz de transformar uma simples sobremesa em uma experiéncia gastronédmica
excepcional. Sua versatilidade, sabor e capacidade de despertar emogdes sao
atributos fundamentais que o tornam um elemento indispensavel na criagao e
apreciagao da gastronomia.
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