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1 INTRODUCAO

O acgucar pode ser produzido por uma variedade de frutas, sejam elas
tropicais ou ndo, porém, o principal insumo para sua producao € a cana-de-acgucar.
Registros mostram que a introduc¢do da cana-de-acucar no Brasil foi em 1532, se
tornando muito importante dentro da cultura brasileira (FREYRE, 2007).

A docaria brasileira surge a partir da grande producédo de cana-de-agucar,
guando acontece a unido do acucar com as frutas tropicais, havendo varios doces
secos e em caldas (FREYRE, 2007). Segundo Lody (2010) as compotas surgiram
como meio de conservacgao das frutas nas estacdes mais frias. Nas altas estagoes,
haviam as produc¢des e os ciclos agricolas, onde tudo era armazenado e preparado
para quando o frio chegasse.

Na docaria mineira, ha grande influéncia dos portugueses, com seus gostos,
técnicas e receitas. Todavia, houve certa dificuldade para encontrar os ingredientes
necessarios para o preparo de tais receitas, entdo, passou-se a utilizar os insumos
disponiveis, que eram produtos brasileiros, como frutas — goiaba, mamao, laranja,
caju, maracuja e abacaxi — queijos, mandioca, castanhas e amendoim (CORREA et
al, 2017; FREIXA, 2008 apud MONTEIRO, 2020).

Pode se destacar que Minas Gerais tem uma variedade de doces, sendo eles
- de goiaba, laranja, abobora, figo, maméo, péssego, entre outros. Entre esses,
existe o doce de cidra, que no Brasil € muito conhecido em Minas, principalmente no
interior (FRAGOSO et al, 2017).

Diante dessa informacdo, como transformar o doce de cidra em uma
sobremesa, saindo do tradicional, mas preservando suas raizes? O objetivo deste

trabalho foi trabalhar com um doce tradicional mineiro preservando seu sabor
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original, mas com diferentes técnicas e harmonizacbes. A cheesecake? basco de
gueijo minas com calda de cidra, sorvete de cravo e a farofa de coco atenderam o

intuito de modernizar uma sobremesa tradicional mineira.

2 CONTEXTUALIZACAO

Este trabalho discorre em trés tdpicos, o primeiro mostra a importancia das
frutas no Brasil e como as frutas estdo presentes na confeitaria brasileira, também
descreve todas as caracteristicas sobre a cidra. No segundo topico é abordado
como a docaria mineira foi muita influenciada pela docaria portuguesa, mostrando
como os tipicos doces portugueses se tornaram doces brasileiros ao longo dos
anos. Por fim, no terceiro tépico, foi descrito as técnicas que foram utilizadas na
parte préatica do trabalho. Em todos os topicos também € descrito sobre as compotas
e como elas foram importantes na docaria brasileira, principalmente na docaria

mineira.

2.1 FRUTAS NA CONFEITARIA BRASILEIRA: A CIDRA

Segundo Andrade (2020); Vidal (2023) desde 1996, a producdo mundial de
frutas tem desenvolvido um crescimento continuo. Os trés maiores produtores séo a
China, india e Brasil, respectivamente, totalizando 44,2% do total mundial. O Brasil
estd em terceiro lugar produzindo 39,8 milhdes de toneladas de frutas por ano.

De acordo com pesquisas as cinco frutas mais vendidas e consumidas no
Brasil s&o mamao, mac¢a, melancia, laranja, limdo. Apesar de ndo estar entre as
cinco primeiros frutas, a banana é uma fruta muito consumida, ficando em 11° lugar
(CNA, 2018).

A cidra ou citrus medica, como é usado no meio de pesquisas, € uma fruta
composta por vitaminas do complexo B, vitamina C e alguns minerais. Por ela ser

rica em nutrientes ela tem seu aproveitamento desde as folhas até o fruto. Além de

3 Cheesecake: bolo de requeijao americano. Cremoso e compacto, a cheesecake consiste em uma
massa preparada de biscoito seco esfarelado, manteiga e aclcar. Espalhe em forma de torta, esta
base é recheada com cream cheese, misturado com ovos e aglcar. Assado, depois resfriado e
desenformado, este bolo é frequentemente usado coberto com frutas frescas ou geleias
(ROBUCHON,2007).



ser usada na producédo de compotas e doces, ela vem sendo estudada como meio
medicinal na producéo de 6leos essenciais (LI et al, 2019).

A cidra é uma fruta acida e amarga. Por tais caracteristicas, pouco se
consome ao natural. Sua casca € espessa, podendo chegar a 20 cm de espessura.
Geralmente é amarela ou verde. Foi trazida do sudeste Asiatico para o Brasil pelos
Portugueses, nos meados do século XVI. Muito utilizada nos preparos de doces
tradicionais como doces em caldas, doces cristalizados e compostas (ARROYO,
2013; GOMENSORO,1999).

No século XVI, as frutas ndo eram vistas como algo fundamental na dieta,
pois para os fisicos, cirurgides e boticarios elas apresentavam elementos altamente
condenados. Entdo, a maneira que mais se consumiam essas frutas era na forma de
compotas e conservas, que quando agregadas ao agucar eram consideradas de
carater medicinal. O custo do acUcar nessa época ainda era alto, logo, as conservas
e compotas se tornaram verdadeiras iguarias (DIAS, 2006 apud SANTOS;
OLIVEROS, 2017).

2.2 DOCARIA MINEIRA

A docaria brasileira tem inicio com a chegada de Dom Pedro Il no Brasil e,
com seu sucessor Dom Jodo V, tendo grande influéncia da dogaria portuguesa.
Essas influéncias sdo doces leves, pastéis e tortas que levam nomes de
confidéncias amorosas como beijos, sonhos, suspiros, casadinhos, bem-casados e
viuvinhas. Também haviam os doces com nomes religiosos como papos-de-anjos,
manjares-do-céu, bolo-de-frade, bolo-da-abadessa e colchdo-de-noiva (CASCUDO,
2004; BRAGA, 2010).

Os sequilhos, queques (bolos) e fatias de parida (rabanada), sdo doces de
influéncia portuguesa, que fazem parte da quitanda mineira. A partir desses doces,
multiplicaram-se as receitas de pudim, empanadas, bolos e biscoitos adicionando os
ingredientes da terra, assim, aumentando sua variedade de sabores (CASCUDO,
2004; BRAGA, 2010).

Com a substituicho dos ingredientes tradicionais portugueses pelos
ingredientes da terra, nos preparos dos doces, a quitanda mineira juntamente com a
docaria mineira, eventualmente se consolidam (DEMERTECO, 1998; BRAGA,
2010).



Os pinhdes, nozes e améndoas foram substituidos pelas castanhas de caju e
amendoim. No lugar da farinha de trigo, recorreu-se as farinhas derivadas da
mandioca e do milho. A manteiga é trocada pela gordura de porco, coalhada e o
queijo Minas. No lugar dos frutos europeus, ficaram as frutas tropicais, muito
utilizadas nos preparos de geleias, compotas, doces cristalizados e conservas
(DEMERTECO, 1998; BRAGA, 2010).

As compostas e conservas foram criadas como meio de conservagdo das
frutas. No século XVI, se observou que as frutas tinham pouco tempo in natura em
ambientes de muito calor, com a adi¢do do acucar além de realcar o sabor e trazer-
Ihes grande valor nutricional. Foi de grande importancia para a conservacao dessas
frutas (ALGRANTI; FRANCO apud SANTOS; OLIVEROS, 2017). Pode-se observar
tal argumento na descricdo de Thevet (1978, p.152) sobre o abacaxi em 1577: “é
impossivel trazé-la para a Franca, a ndo ser em forma de compota, pois ela, quando
madura, ndo se conserva incorrupta por muito tempo”.

A técnica da conservacao se mostrou muito eficaz, tendo um papel importante
na vida dos colonizadores, melhorando seu dia a dia. As compotas otimizaram seu
tempo, assim, as horas em busca de alimentos foram reduzidas. Elas estavam
presentes nas cozinhas e despensas, mas também, nos embornais e alforjes do que

trabalhavam e circulavam nos carreadores, matas e plantacées (SILVA, 2005).

2.3 ALEM DO TRADICIONAL MINEIRO: TECNICAS UTILIZADAS NO PREPARO
DA SOBREMESA

O prato tem como intuito trazer o sabor original do doce tradicional mineiro, o
doce de cidra, e como ele convencionalmente é consumido. Portanto, a sobremesa
tem como base as técnicas descritas a seguir: compotas de frutas, creme inglés e
cheesecake basco.

As compotas sao produtos feitos com frutas inteiras ou em pedacos, podendo
conter a casca ou ndo. Sao levadas ao cozimento, juntamente de uma calda de
acucar, em seguida, sdo colocadas em potes de vidro e submetidas a tratamento
térmico. A técnica empregada no preparo das compotas é essencial para a
conservacao e estabilidade microbiolégica da compota. Em frutas citricas como
laranja, limao e a cidra, € necessario que figuem de molho para a retirada de seu
amargor (SOUZA; BRAGANCA, 2012).



O creme inglés foi utilizado no preparo no sorvete de cravo. E uma mistura a
base de leite, gema de ovo e acucar, aromatizado geralmente com baunilha,
fazendo-se uma infusdo ap6s a fervura do leite (WHIGHT; TREUILLE, 2019). A
técnica utilizada neste preparo é a tempera ou temperagem, que consiste nas
gemas e 0 acglUcar serem aquecidos lentamente com o leite fervente até a
temperatura de 66°C. Logo apés, deve ser feito em fogo lento a coc¢do do creme,
até chegar em ponto nappe aos 85°C (CANELLA-RAWLS, 2018).

O cheesecake basco é originario da cidade de Basco, mais especificamente
de uma tribo no norte da Espanha. Para preparar a cheesecake basco sédo
necessarios os seguintes ingredientes: cream cheese?, aclcar, ovos, creme de leite
e farinha de trigo. Deve ser assada até que o topo esteja dourado e carbonizado,
mas por dentro continue cremosa (SAFITRI et al, 2022).

3 METODOLOGIA E DISCUSSOES

A metodologia aplicada neste trabalho, de acordo com Vergara (2013), foi
definida como pesquisa bibliografica por ter base em estudos cientificos publicados
em livros e em redes eletronicas e pesquisa experimental, por ter se proposto a
elaboracdo de um prato por meio do qual foi possivel colocar a pesquisa na pratica,
observando, testando e realizando a anélise dos resultados.

A sobremesa proposta foi elaborada com o intuito de explorar sabores e
harmonizacdes, buscando evocar a memoria gustativa associada ao consumo de
doce de cidra tradicional em conjunto com queijo minas. Os ingredientes
selecionados para esta criacdo refletem os componentes presentes nesse prato
classico. Assim, foi desenvolvida uma sobremesa composta por uma cheesecake
basco de queijo minas meia cura, uma calda de cidra, um sorvete de cravo e uma
farofa de coco. Para chegar ao resultado esperado, foram necessérios varios testes
que sao descritos a seguir.

Para o doce de cidra foram necessarios seis testes sendo que no primeiro
teste a cidra foi ralada e lavada em uma fronha, como os antigos faziam, levando

dois dias para tirar todo seu amargor, para enfim poder preparar o doce. Em

4 Cream cheese: queijo fresco de leite de vaca, duro macio. E sempre consumido fresco, e as vezes é
adicionado cebola, alho, cebolinha, endro etc. A sua textura espessa e cremosa faz dele o ingrediente
béasico de bolo de queijo (ROBUCHON, 2007).



pesquisas, descobriu-se que o bicarbonato de sédio, pode tirar o amargor de frutas
verdes como o mamao, por exemplo. A partir disso, no segundo teste a cidra ficou
descansando na agua com bicarbonato por duas horas e ap0s esse tempo, O
resultado foi o esperado, a cidra estava sem o amargor presente. Desde o primeiro
teste, percebeu-se que o cravo tinha uma forte presenca no doce, por isso, a cada
teste se diminuiu 50% do cravo, foram necessarios quatro testes para decidir retirar
todo o cravo, para assim o sabor da cidra ficar em evidéncia. Apos tirar todo o cravo,
notou-se que tinha muito agucar, entdo no quinto teste se diminuiu 50% do acguUcar.
No ultimo teste, foi testado como utilizar a cidra em cubinhos, para assim trazer mais
textura e sabor para o prato. Notou-se que a parte branca da cidra ainda ficava
amarga, mesmo depois de tirar o amargor o bicarbonato. Entdo optou-se por utilizar
apenas a casca verde. Se notou também, que os cubinhos ndo poderiam entrar em
contato com o doce quente, pois o calor faz liberar o amargor presente. Chegou-se a
conclusdo de usar apenas a casca lavada no bicarbonato e apenas depois do doce

frio, adicionar os cubinhos. Tal resultado esta apresentado no quadro 1.

QUADRO 1- Ficha técnica Doce de cidra
FICHA TECNICA DE PRODUCAO
Prato: | Doce de cidra
Categoria: | Sobremesa
N° das porcdes:
Aluno(a): | Leiriane Joana de Oliveira

INGREDIENTE QUANT. | UNIDADE OBSERVAQOES
Cidra 650 g
Acucar Cristal 400 g
Agua 2,5 I
Bicarbonato de Sédio 15 g

MODO DE PREPARO:
- Lavar a cidra, cortar em quatro partes, retirar a polpa com o auxilio de uma colher.
- Ralar 500 g da cidra e o restante cortar jardiniere.
- Adicionar em uma tigela, 1 litro de 4gua, bicarbonato de sédio, a cidra ralada e os cubinhos.
- Deixar descansar por 2 horas.
- Escorrer a 4gua e lavar a cidra até a 4gua ficar transparente.
- Reservar os cubinhos.
- Tirar todo excesso de agua da cidra ralada e reservar.
- Adicionar em uma panela o restante da agua e o acgucar.
- Levar para o fogo e deixar reduzir até virar uma calda em ponto de pérola, em seguida, adicionar
a cidra.
- Deixar cozinhar até que a calda tenha reduzido e a cidra esteja cozida.
- Retirar da panela, colocar em um recipiente para esfriar.
- Adicionar os cubinhos ao doce frio.

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS
o Esse doce sera usado no preparo da calda de cidra, por isso ndo contém n° de porc¢des.

Fonte: A autora.



Para a calda de cidra, precisou-se de quatro testes. No primeiro ja se chegou
na textura desejada, mas ndo na coloracao pois foi usado uma cidra de casca mais
amarela. No segundo teste, foi usado uma cidra de casca bem verde, fazendo com
que a calda chegasse na coloracdo desejada. Ja a textura, ndo foi a esperada, pois
a calda ficou muito liquida. Quando levada ao fogo para reduzir, a calda ficou muito
acucarada e o sabor da cidra sumiu. Chegou-se a conclusdo que para chegar a
texturar correta, se deve reduzir mais o doce de cidra e sé depois mixar para fazer a
calda de cidra. No terceiro teste, fazendo todas as alteracdes, se teve o resultado
esperado. O ultimo teste foi utilizado apenas para adicionar textura ao doce, isso foi
possivel, adicionando cidra ralada e os cubinhos do doce de cidra, chegou-se ao

resultado esperado, que esta apresentado no quadro 2.

QUADRO 2- Ficha técnica: Calda de cidra
FICHA TECNICA DE PRODUCAQO
Prato: | Calda de cidra
Categoria: | Sobremesa
N° e peso das porcoes: | 2 porcdes de 40 g
Aluno(a): | Leiriane Joana de Oliveira
INGREDIENTE QUANT. | UNIDADE OBSERVACOES
Doce de cidra 400 g
MODO DE PREPARO:
- Colocar 300 g do doce de cidra em uma tigela e bater com o mixer.
- Peneirar para extrair a calda da cidra.
- Misturar os 100 g do doce e os cubinhos de cidra a calda.
- Reservar para a hora de servir.

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS
¢ Reservar a polpa batida da cidra, ela serd usada para fazer a farofa de coco.
e Areceita pode render mais de duas por¢des, vai variar de quanto caldo o doce de cidra ira
render.
Fonte: A autora.

A farofa precisou de quatro testes, no primeiro teste teve o resultado
esperado, mas se decidiu colocar mais cidra e mais coco. Também foi necessério o
ajuste da temperatura do forno. No segundo teste aumentou-se 0 coco e a cidra,
mas percebeu-se que o coco ficou em excesso. No terceiro teste foi acertada a
temperatura do forno, chegando a 160°C. O coco ainda estava em excesso,
percebeu-se que no primeiro teste foi usado coco ralado fresco, enquanto nos outros
dois foi utilizado coco ralado a granel. Esse coco tem o sabor mais presente, por
iISSO estava se sobressaindo a cidra. No quarto teste foi utilizado o coco ralado
fresco em menor quantidade, chegando no resultado desejado apresentado no
quadro 3.



QUADRO 3- Ficha técnica Farofa de coco
FICHA TECNICA DE PRODUCAO
Prato: | Farofa de coco
Categoria: | Sobremesa
N° e peso das porches: | 7 porcbes de 10 g
Aluno(a): | Leiriane Joana de Oliveira

INGREDIENTE QUANT. | UNIDADE OBSERVACOES
Polpa de cidra 62 g
Coco ralado fresco 12 g
Farinha de trigo 25 g
Manteiga 12 g Deve estar gelada
AcUcar 5 g

MODO DE PREPARO:
- Colocar o forno para pré-aquecer a 160°C.
- Misturar em uma tigela a polpa de cidra e o coco.
- Adicionar o agucar e a farinha, formando uma farofa seca.
- Colocar a manteiga aos poucos, em cubos, misturar até homogenizar.
- Colocar em uma forma e lavar para assar até dourar.
- Retirar do forno e deixar esfriar.
- Bater em um processador até vira uma farofa.

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS
e Nao bater a farofa em excesso.
e Foi feita mais quantidade da receita, pois para duas por¢des, seria muito pouco.
Fonte: A autora.

Para trazer a lembranca gustativa do queijo na sobremesa, foi adicionado a
cheesecake o queijo Minas meia cura e, para chegar a textura desejada foram
necessarios quatro testes. No primeiro teste, o queijo ndo derreteu completamente,
deixando varios pedacinhos. No préximo teste, o queijo foi derretido com o creme de
leite e depois adicionado a massa. Ainda assim, ficou alguns pedacinhos. No
terceiro teste, além de derreter o queijo no creme de leite, ele foi batido no
liquidificador ainda quente e depois peneirado, com isso, chegou no resultado
esperado, ndo havendo nenhum pedaco de queijo. Para acertar a temperatura do
forno foram necessarios quatro testes, nos dois primeiros a cheesecake foi assada
em forno convencional. Nesses testes o resultado ndo foi o esperado, pois em
nenhum a cheesecake ficou dourada e ficou assada além do desejado, nao ficando
na textura correta. No terceiro teste foi utilizado o forno com ventilacdo, onde se
acertou a temperatura, foi assado a 200°C por 15 min, a cheesecake ficou dourada e
caramelizada como desejada, porém a textura ficou no limite. Por isso, no quarto
teste se diminuiu para 12 min, obtendo uma cheesecake cremosa por dentro e
dourada e caramelizada por fora, o resultado deste preparo esta apresentado no
quadro 4.



QUADRO 4- Ficha técnica Cheesecake basco de queijo minas
FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Cheesecake basco de queijo minas
Categoria: | Sobremesa
N° das porcées: | 8 porcdes de 70 g
Aluno(a): | Leiriane Joana de Oliveira
INGREDIENTE QUANT. | UNIDADE OBSERVACOES

Cream cheese 250 g
AcUcar 60 g
Farinha de trigo 5 g
Gema 15 g
Ovo 50 g
Creme de leite fresco 150 g
Queijo minas meia cura 100 g Ralar

MODO DE PREPARO:

- Pré-aquecer o forno a4 200°C.

- Untar uma forma de 15 cm e colocar papel manteiga.

- Aquecer o creme de leite em uma panela, desligar o fogo e adicionar o queijo. Voltar para o fogo
Se necessario.

- Bater o creme de leite no liquidificador, ainda quente, deixar esfriar.

- Misturar o cream cheese e 0 agucar até que esteja bem dissolvido.

- Colocar o ovo e a gema e misturar bem.

- Adicionar a farinha.

- Peneirar o creme de leite e adicionar a massa, misturar até tudo estar homogéneo.
- Colocar na forma e levar para assar no forno pré-aquecido por 12 min.

- Deixar esfriar e levar para gelar.

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS
e Areceita foi feita com o rendimento de 8 porg¢8es, pois ndo seria possivel chegar no
resultado desejado fazendo apenas 2 por¢des.
Fonte: A autora.

O sorvete de cravo foi inspirado no cravo que geralmente é colocado no doce
de cidra. Além disso, foi uma maneira de trazer o cravo para a sobremesa, ja que o
cravo do doce de cidra, neste preparo, foi retirado por completo. Foram feitos 4
testes para chegar ao resultado desejado. No primeiro teste, o sorvete ficou como
desejado, mas por ser uma sobremesa e haver outros doces em conjunto, decidiu
diminuir menos 50% de acucar. Nesse segundo teste com menos acgulcar, o sorvete
ficou como desejado. Em um terceiro teste para experimentar junto com a calda de
cidra, notou-se que o cravo estava em excesso, fazendo com que o sabor do sorvete
se sobressaisse ao da calda de cidra. No quarto teste, o cravo foi diminuido em

65%, chegando no resultado esperado apresentado no quadro 5.

QUADRO 5- Ficha técnica: Sorvete de cravo
FICHA TECNICA DE PRODUCAO
Prato: | Sorvete de cravo
Categoria: | Sobremesa
N° das porcbes: | 2 porcbes 15 g
Aluno(a): | Leiriane Joana de Oliveira
INGREDIENTE QUANT. | UNIDADE | OBSERVACOES
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Creme de leite fresco 290 g
Leite 440 g
Aclcar 76 g
Gema 117 g
Cravo-da-india 20 und
Estabilizante 8 g

MODO DE PREPARO:

- Colocar em uma panela o creme de leite, o leite e os cravos. Levar para o fogao e deixar ferver
em fogo médio/baixo até que esteja bem aromatizado.

- Bater os ovos com o agUcar enquanto isso.

- Peneirar o leite e fazer a témpera dos ovos.

- Voltar para o fogo e deixar engrossar ligeiramente.

- Deixar o creme na geladeira por pelo menos 4 horas.

- Colocar na sorveteira até atingir o ponto de sorvete, por cerca de 40 min a 1 hora.

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS

e Avreceita foi feito além de duas porg¢es, para ter como fazer as quenelles.

Fonte: A autora.

Por fim, foi pensado para o empratamento a confec¢do de uma quenelle para
0 sorvete, que foi delicadamente posicionada sobre a cheesecake. Essa disposicéo
foi pensada para que o degustador pudesse apreciar a caramelizacdo da torta. A
calda de cidra foi disposta de forma a ndo comprometer a textura e a crocancia da

farofa, criando uma harmonia entre os elementos. O empratamento visa ndo sé

agradar o paladar, mas também encantar os olhos, conforme demostrado a figura 1.

Figura 1 — Foto final do prato.

Fonte: Arquivo pessoal (2023). '
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4 CONCLUSOES

Este trabalho teve como propésito enaltecer as compotas mineiras,
destacando sua relevancia e demostrando como € viavel elevar uma compota a um
nivel mais sofisticado, por meio da aplicacéo de diferentes técnicas e harmonizacfes
inovadoras.

A abordagem principal deste trabalho recai sobre o doce de cidra. Foi possivel
resgatar e revitalizar um doce mineiro classico, transformando-o em uma
sobremesa, que foge do convencional, mas ao mesmo tempo preserva a
conveniéncia de seus ingredientes e sabores. Sendo assim, foi adicionada uma
calda cremosa que combina perfeitamente com a cheesecake basco, para completar
um sorvete exdético de cravo-da-india e uma farofa para trazer uma crocancia e

textura para a composicao do prato.
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