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1 INTRODUCAO

Dentro da gastronomia as frutas sdo ingredientes comumente utilizados em
varios preparos, por conta de fatores atrelados a versatilidade, sabor e capacidade de
combinag0des tanto para elaboracdo de pratos salgados quanto doces.

A fruticultura do estado de Minas Gerais é bastante diversa e distribuida em
varias regides. Dentre as principais frutas cultivadas estédo: abacate, banana, manga,
morango, mamao, uvas, péssegos entre outra. No ano de 2020, Minas exportou 7,02
mil toneladas de frutas, com um valor de US$ 10,07 milhdes, em compara¢ao ao ano
de 2019 o exportado foi 54,4% maior (SISTEMA FAEMG, 2021).

Dentre as frutas descritas, ressalta-se a producao de abacate em Minas, que
cresce a cada ano, segundo os dados da Pesquisa Agricola Municipal (PAM), a area
cultivada é de 6.429 hectares, com uma producdo de 80.226 toneladas e com
rendimento médio de 13,1 t/ha. Isso significa que somadas as regides Sul, Triangulo
e Alto Paranaiba detém mais de 80% do abacate do estado. Minas Gerais € a segunda
regido que mais produz bananas no Brasil, de acordo com a Secretaria de Estado da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (SEAPA), a quantidade de banana produzida
em 2023 teve um crescimento de 5,6% em comparagao a 2022, quando a producéo
chegou a 841,6 mil toneladas. Somente em Minas Gerais a producdo chegou a um
total de 12,6% do volume nacional do Pais (VALVERDE, 2023). O liméo € uma das
principais frutas da fruticultura mineira, com uma producéo de 89,1 mil toneladas em
uma éarea de 4.707 hectares, abastece o mercado internacional e doméstico
(IBGE/PAM — 2020). Por ultimo, mas ndo menos importante, segundo o IBGE (2020) o
morango, fonte de renda e desenvolvimento em regides produtoras, ultrapassou 100
toneladas produzidas e o sul de Minas € o principal responsavel pela producdo com
90% (apud SISTEMA FAEMG, 2021). Segundo (VALADARES, LANDAU, 2020) uma

das frutas que tem maior consumo mundialmente & a manga, no Brasil Minas Gerais
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produziu no ano de 2022 93.850 toneladas, tendo um valor de 169.682 mil reais, sendo
0 maior produtor da fruta a cidade de Matias Cardoso (IBGE, 2022).

As frutas tem uma histéria na fabricacdo de produtos artesanais, sejam eles,
doces cristalizados, doces em compotas ou em barras (mangada bananada, goiabada
e marmelada) (CORREA, et al, 2017).

Vale ressaltar que essas frutas sdo sazonais, por isso devem ser aproveitadas
na gastronomia no periodo da safra para obter os atributos sensoriais diferenciados e
possibilidades de lucros maiores. Diante do exposto a proposta €, de que maneira as
frutas muito produzidas em Minas Gerais podem fazer parte de cardapios da
confeitaria brasileira, compondo pratos que sejam atrativos?

O objetivo deste trabalho € propor a utilizacdo de algumas destas frutas, na
criacAode uma sobremesa, elaborada a partir das técnicas francesas e da cozinha
molecular. Assim permitindo trabalhar os ingredientes de diferentes formas, texturas

cores e sabores.

2 CONTEXTUALIZACAO

O texto a seguir descreve em sua primeira parte algumas frutas que tem producéo
em larga escala no estado de Minas Gerais e, por isso, foram escolhidas como
ingredientes e representantes do estado. Além disso, na segunda parte trata da
confeitaria de forma geral e suas influéncias mostrando como nasceu e desenvolveu
a arte da patisserie no mundo. Por fim a terceira parte traz a cozinha molecular e como

ela se desenvolveu e contribuiu para o avango da gastronomia mundial.

21 ALGUMAS FRUTAS CULTIVADAS EM MINAS GERAIS: BREVE
APRESENTACAO DA PRODUCAO E IMPORTANCIA DA BANANA, ABACATE,
MORANGO E LIMAO TAITI

A fruticultura mineira desempenha um papel relevante na geracao de riqueza,
esta atividade gera cerca de 53 mil empregos de forma direta e indireta, e a banana
tem uma participac@o consideravel nesses numeros. Somente no norte de Minas dos
35 mil hectares ocupados com frutas, 22,5 mil sdo para cultivar banana. A banana é
rica em fonte de carboidratos, fibras, vitamina B6, vitamina C, rica em minerais como
potassio, magnésio e zinco (SPALA, 2022).

O abacate, fruta tropical e de grande potencial econdémico, pode ser encontrado
em todo territorio brasileiro, devido as condicbes favoraveis de clima e solo



(SOUZA,2011). Ele também traz beneficios para saude, por exemplo o 6leo que é
extraido da fruta é utilizado pela industria farmacéutica devido ao seu alto teor de
vitamina E (PEREIRA, 2015), além da quantidade consideravel de ferro, vitamina A e
C, a fruta também contém alto teor de lipideos e acidos graxos monoinsaturados,
sendo representado principalmente pelo acido oleico, seguido pelo palmitoléico
(SOUZA, 2011).

O Brasil se destacou no ano de 2021 na producédo do morango, estando no 17°
lugar no ranking mundial dos principais produtores da fruta, 0 morango € muito rico em
minerais, vitaminas e fibras alimentares o que torna uma opc¢é&o nutritiva trazendo
beneficios a saude (ALVAREZ-SUAREZ et al, 2014).

O limao Taiti € um fruto de origem americana especificamente do estado da
Califérnia (EUA), entre seus beneficios para saude, ele possui as vitaminas B5, B1,
B2 e B3, por isso, ajuda a fortalecer a imunidade e proteger contra resfriados e gripes,
além de ser fonte poderosa de vitamina C (CEAGESP, 2020).

Dito isso, mostrarei no proximo topico como a confeitaria surgiu, descrevendo
um pouco sobre uma das figuras principais que difundiu os doces e também sua
influéncia. Além disso como a lItalia teve influéncia na formagdo do que hoje é

conhecido como patisserie.

2.2 CONFEITARIA E SUAS INFLUENCIAS

A confeitaria comecou a deslanchar depois da descoberta da América, quando
a italiana Catarina de Médici ao se casar com 0 principe Henrique em 1533, levou
para a corte os cozinheiros e confeiteiros italianos, com isso houve uma melhora na
apresentacao das frutas a mesa, foi nesse momento que a fusao lItalia e Franca
comecou a gerar bons frutos pois foi através de Catarina que se estabeleceu o uso do
acucar nao utilizando mais o mel. Sob influéncia italiana houve um amadurecimento
no que mais tarde passou a ser conhecido como patisserie, assim alguns doces
italianos foram refinados e reconhecidos como franceses como 0 macaron e o
profiterole (BOLLA, 2018). Produtos como manjares, gelatinas e sorbets eram
servidos durante o intervalo das refeiches e eram conhecidos como entremets
(ELEUTERIO; GALVES, 2014).

Maria Antonieta trouxe da Italia seus cozinheiros apds se casar com Luis XVI.
Nos banquetes dados houve um forte avanco no quesito luxo pois havia facilidade de
acessibilidade aos ingredientes, e assim a confeitaria foi ganhando novos sabores,

receitas e diferentes técnicas. Marie-Antoine Caréme foi destaque na é&rea da



confeitaria, foi ele quem criou 0 merengue, técnica que consiste na mistura de claras de
ovos e aclcar, utilizada no mundo todo para confeccionar pratos leves e delicados
(SOUZA, 2022). Existem trés tipos, o francés aonde o acucar € agregado em partes
as claras em neve, 0 suico em que o acgUcar e as claras sdo levados ao fogo em
banho-maria e logo apés batidos até obter a consisténcia desejada e o italiano ao qual
e feito através de uma calda de acucar primeiro e adicionada gradualmente as claras
em neve até a consisténcia desejada (FERREIRA, 2018).

Com o avanco da gastronomia muitas técnicas foram criadas e outras
aprimoradas sejam elas francesas, italianas ou de outros paises. Dentro dessas
técnicas existe a cozinha molecular, também conhecida como “tecno emocional” ela
estuda as reacfes dos alimentos ao misturar com diferentes ingredientes, ou
transformacgdes por meio de algum processo, seja ele de gelificacdo, esferificacéo,
hipercongelamento, buscando assim modificar o estado original de um alimento ou
preparo para algo diferente (CEDILLO et al, 2022). Sendo assim, no préximo tépico

disserta-se um pouco mais sobre este avanco, falando da cozinha molecular.

2.3 GASTRONOMIA MOLECULAR

A gastronomia molecular nasce das angustias de duas mentes brilhantes, o
fisico-quimico Hervé This e o fisico Nicholas Kurti, através da juncédo de anos de
pesquisas de ambos na cidade de Erice, Sicilia em um Workshop Internacional de
Gastronomia Fisica e Molecular realizado em 1992. Ambos buscavam ndo somente
compreender como os alimentos se comportavam utilizando determinadas técnicas
como também aprimora-las com o uso de novos métodos, equipamentos, ingredientes
e assim contribuir para o avancgo da gastronomia, mostrando que a ciéncia tem espaco
dentro da cozinha e auxilia na criagao de novos pratos (PELLERANO, 2013). Dentro
da gastronomia molecular existem cinco principais técnicas utilizadas sdo elas,
esferificacdo, gelificacdo, congelamento por nitrogénio, controle de viscosidade e
criacao de espumas (ABRANTES, 2014).

Usando a gastronomia molecular este trabalho foca nas técnicas de gelificacao
e na criacao de espumas. Para formar um gel € necessario utilizar algum gelificante,
eles sdo encontrados nos mercados provenientes de origem em plantas, animais e
algas. Fato interessante é que a depender do que for feito existe gelificante especifico
para cada situacédo, exemplo € o agar-agar que € obtido a partir de algas vermelhas
mais especificamente Gelidium e Gracilaria, ele permite que seja feito gelatinas
guentes ja que gelifica a 38 °C e s0 volta a sua forma original a 85 °C (GIL, 2010). A



gelatina um sub produto do agar-agar, € utilizada para firmar qualquer produto desde
gue seja usada corretamente, a firmeza do produto depende da propor¢cédo correta
entre liquido e agente para nao haver problemas resultando em um prato aquoso ou
borrachudo (RAWLS, 2019).

Da mesma forma que as cocgdes evoluiram passando desde o ato de assar,
fritar e cozinhar, a forma como se prepara os alimentos dentro da gastronomia
molecular também e para acompanhar essa evolu¢cao novos equipamentos surgiram,
como o caso do ThermoMix, do PacoJet e nessa lista entra o sifdo (AVILA, 2020). O
sifdo ou garrafa de chantilly, consiste em “dispersao de bolhas de gas numa solucao
ou num solido, se assemelha as emulsdes, porém com um gas como fase dispersa”
(GIL, 2010, p. 93) dando origem assim as espumas.

Portanto, apds atravessar vinte anos dessa nova maneira de cozinhar, ainda
se vé presente essa evolugdo da gastronomia em alguns restaurantes. Ainda que a
cozinha molecular tenha perdido forca, ela mostrou a sua importancia para o

crescimento mundial da gastronomia.

3 METODOLOGIAS E DISCUSSOES

O método aplicado neste trabalho, de acordo com Vergara (2013), foi definido
como pesquisa bibliogréfica por ter sua base em estudos cientificos publicados em
livros e em redes eletrbnicas e também pesquisa experimental por ter se proposto a
elaboracao de uma sobremesa baseada em testes, conforme demonstrado a seguir.

Para esta sobremesa o nome escolhido foi Pedacinho de Minas, prato este
gue é composto por um sponge cake® de banana, uma telha de limdo com pé de
manga, um gel de morango e uma panacota de abacate, buscando trazer as frutas
mais produzidas em Minas Gerais em diferentes regides do estado.

Na preparacdo dos ingredientes que compdem o prato foi utilizado os
seguintes equipamentos: liquidificador, forno, panela, colher, balanca, siféo, copo de
papel, micro-ondas, assadeira, silpat, espatula de confeiteiro, processador, bisnaga
e forma de acrilico.

No quadro 1, se encontra a ficha técnica da telha de limédo, que a principio
seria um palito, mas apos passar pela avaliagdo da banca de qualificacdo definiu-se
gue seria melhor fazer em formato de telha, pois teria maior crocancia e também
contibuiria para o melhor design do prato. No primeiro e segundo teste percebeu-se

que o merengue deveria ser mais batido, pois néo trazia a firmeza e formato
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desejado. No terceiro teste definiu-se o tempo ideal de batimento do merengue e
também de assamento para que se alcanca-se o objetivo que era de ter uma telha
fina, leve e crocante. Foi necessario ajustar o tempo e temperatura do forno para
chegar no resultado final, aumentando o tempo para uma hora e trinta minutos e
diminuir a temperatura de 120 para 100 graus celsius para que assim se alcansasse

sucesso no resultado.

QUADRO 1 - Ficha técnica Telha de limao

FICHA TECNICA DE PRODUCAO
Prato: | Telha de lim&o
Categoria: | Sobremesa
N° e peso das porgdes: | 1 por¢cédo de 120g
Aluno(a)(s): | Flavio Henrique

INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Clara de ovos 40 g
Acucar refinado 100 g
Limao taiti 1/2 un Ralar para reaproveitar a
casca

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:
1. Separar as claras das gemas.
2. Ralar o lim&o e reservar as cascas.
3. Esperemer o suco e reservar.
4. Pesar o aglcar ereservar.
EXECUCAO:
1. Aquecer em banho maria as claras junto com o agucar refinado até que atinja 65°C
mexendo sempre.
Pré-aquecer o forno a 100 °C.
Bater em uma batedeira com o globo até que atinja picos firmes.
Acrescentar as raspas de limdo e o suco no merengue.
Colocar a massa em um silpat e espalhar até que fique uma camada fina na espessura
de 2mm.
Assar por 75 minutos a 100°C até que sequem e fiquem crocantes.
Montar em um prato junto com os outros ingredientes.

agprwd
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NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS
OBS: Para maior equilibrio do prato usar no maximo 30g de telha de lim&o pronta.
Fonte: O autor.

No quadro 2 esta a ficha do Sponge cake de banana. No primeiro teste notou-se
gue faltava o sabor caracteristico da banana e também o0 seu aroma, pois ao
experimentar estava com sabor muito forte de ovos. Problema este que foi solucionado
ja no segundo teste ao cozinhar a banana antes e fazer uma espécie de doce, levando
o ingrediente no forno a 150°C por 40 minutos e depois terminando seu cozimento na
panela com fogo médio por 25 minutos mexendo com uma colher raspando sempre o
fundo da panela para ndo perder a caramelizacdo da mesma. No terceiro teste viu-se
gue era necessario aumentar o tempo de cozimento de 50 segundos para 1 minuto e 3
segundos no microondas pois a massa estava ficando crua em seu centro. Sendo assim
no quarto teste se obteve sucesso pois, 0 bolo estava com sabor e aroma caracteristico

da fruta, a massa estava completamente cozida, a textura estava esponjosa como deve



ser e leve, agregando ao prato a sutilesa necessaria.

QUADRO 2 - Ficha técnica Sponge cake de banana
FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Sponge cake de banana
Categoria: | Sobremesa
N° e peso das porcdes: | 3 por¢cdes de 50g
Aluno(a)(s): | Flavio Henrique
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Doce de banana 65 g
Acucar refinado 45 g
Farinha de trigo 13 g
Manteiga 15 g
Ovos 79 g
Fermento quimico em pé 3 g

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:
1. Cozinhar 3509 de banana no forno a 150°C por 40 minutos e finalizar na panela por mais 25
minutos até obter uma massa marrom tipica de um doce de banana.
2. Pesar todos os ingredientes separadamente e reservar.
EXECUCAO:
Bater todos os ingredientes no liquidificador
Coar a massa em uma peneira para que nao figue nenhum grumo.
Levar para o sifdo e adicionar uma carga.
Furar 3 copos de papel no fundo e colocar a massa dentro.
Assar no micro-ondas por 1 minuto e 3 segundos.
Colocar em uma grade para esfriar com os copos de cabeca para baixo.
Montar no prato com os demais ingredientes.

NogokrwdhE

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS
OBS: Por garantia a receita rende mais do que é usado no prato. Na montagem do prato utilizar 50g.
Fonte: O autor.

O quadro 3 traz a ficha técnica do Gel de morango. No primeiro teste feito desse
preparo ficou claro que a quantidade utilizada de Agar-agar era excessiva pois, ao
processar nao estava se dissovendo e ficou com grumos resultado da gelificacdo e por
isso deveria ser ajustada. Ao testar pela segunda vez viu-se que deveria acrescentar
agua pois ainda assim estava ficando muito grosseira com textura de creme e ndo de
gel. Na terceira vez se alcangou 0 sucesso ao notar que a textura estava na espessura
correta sem estar liquida e nem cremosa demais, a coloragdo bem vivida e com o sabor

caracteristico da fruta.

QUADRO 3 - Ficha técnica Gel de morango

FICHA TECNICA DE PRODUCAO
Prato: | Gel de morango
Categoria: | Sobremesa
N° e peso das porcdes: | 1 porcdo de 400g
Aluno(a)(s): | Flavio Henrique

INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Coulis de morango 300 g
AcUcar refinado 60 g
Agua 50 g
Agar-Agar 3 g

MODO DE PREPARO:




MISE-EN-PLACE:
1. Pesar todos os ingredientes separadamente e reservar.

EXECUCAO:
Bater no liquidificador o coulis de morango junto com o aglcar e a agua.
Pesar 3g de agar-agar e misturar no restante dos ingredientes.
Levar para a panela e deixar que chegue a 85°C.
Colocar em um recipiente e esfriar por completo.
Levar para o processador depois de frio e mixar até se tornar liso.
Usar na montagem do prato.

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS
OBS: Por nao ser possivel mixar pouco gel é necessario fazer uma quantidade maior. Utilizar na
montagem do prato 20g.
Fonte: O autor.

NogprwN

No quadro 4 se apresenta a ficha da panacota de abacate. Ao executar o primeiro
e 0 segundo teste houve a percepcéo de que ou a quantidade de gelatina era maior ou
menor fazendo com que ficasse mole ou dura demais. Ao fazer o terceiro teste
conseguiu-se éxito na gramatura correta de gelatina e manteve-se esse padrao.
Percebeu-se também que era necesséario aumentar a quantidade de abacate, pois o
sabor ainda ndo estava tao evidente e assim passou-se de 165 gramas para 200 gramas

e obteve-se sucesso, uma panacota cremosa com sabor da fruta evidente e estruturada.

QUADRO 4 - Ficha técnica Panacota de abacate
FICHA TECNICA DE PRODUCAO
Prato: | Panacota de abacate
Categoria: | Sobremesa
N° e peso das porgdes: | 3 por¢des de 50g
Aluno(a)(s): | Flavio Henrique

INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Abacate 100 g
Leite 75 g
Acucar refinado 25 g
Gelatina 2 g
Agua 12 g

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:
1. Separar a polpa do abacate.
2. Hidratar a gelatina na agua.
3. Pesar o restante dos ingredientes e separa-los.
EXECUCAO:
1. Bater no liquidificador todos os ingredientes.
2. Derreter a gelatina no micro-ondas e acrescentar na mistura do liquidificador.
3. Virar a panacota nas formas e levar para gelar durante 12 horas na geladeira.
4. Virar em um prato apropriado e desenforma-la.

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS
0BS: Por garantia a receita rende mais do que é usado. Na montagem do prato utilizar 509
Fonte: O autor.

Para o empratamento, a figura 1 mostra o0 empratamento dessa sobremesa de
forma contemporanea, onde as cores se contrastam, as texturas e principalmente os
sabores. A panacota é colocada no centro do prato, ao redor de forma desordenada é

colocado pingos de gel de morango, o sponge cake de banana é posto nas laterais de



forma leve e para completar, a telha de limdo que vai em uma gota de gel de morango

na lateral da panacota.

FIGURA 1 — Pedacinho de Minas

. onte: rquivo pessoal (2023).
3 CONCLUSAO

E possivel utilizar as frutas produzidas no estado de Minas Gerais como a
banana, o limdo, o morango a manga e o abacate para fazer uma sobremesa,
trabalhando o frescor e a sazonalidade, realgando frutas simples e mostrando ao
comensal o valor de cada fruta em um prato.

Ao findar os estudos e testes préaticos na cozinha, observou-se que com a uniao
das técnicas da cozinha francesa e molecular consegue-se éxito na utilizagdo das
frutas propostas, diversificando a maneira de trabalhar. Para a gastronomia este
trabalho contribui na forma de expor as frutas do dia a dia em cardapios de confeitaria
brasileira aplicando técnicas corretas, mostrando assim novas maneiras de se

produzir uma sobremesa mineira.
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