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1 INTRODUGAO

Assim como a Gastronomia estuda a culinaria, as técnicas, as combinagdes
entre sabores, a criatividade e as culturas entre paises, também se inspira na musica
e na arte que a envolvem. A Astronomia nao estuda somente o Universo, também se
dedica ao entendimento dos processos cientificos de como alimentos espaciais se
manterdo no espaco. Apesar de diferentes, esses dois mundos se conectam por
alguns fatores em comum (Medeiros, 2014; Nasa, 2006). Culturas de povos antigos
tinham tradicdes de usar a Astronomia como um guia de sobrevivéncia, em partes, as
constelagdes os conduziam de diversas formas, mas havia importancia em usa-las
para a identificagdo dos periodos de pesca, caga e agricultura (Silvia, 2024).

Os astros podem influenciar na agricultura biodindmica, em um método que
integra praticas organicas com aspectos espirituais e astrolégicos, considera-se que
os movimentos da Lua, Planetas e Estrelas afetam o desenvolvimento das plantas
(Sixel, 2008). A astrologia pode servir de inspiragdo para explorar a Gastronomia,
influenciando preferéncias alimentares. Ademais, alguns chefes tem desenvolvido
propostas criativas que unem elementos da Astronomia a arte culinaria (Dias, 2021).
Embora n&o haja comprovacgéo cientifica que defina a influéncia da Lua e dos ciclos
astrolégicos na Gastronomia e na agricultura, pois estdo mais creditadas pelas
observagdes dos antigos povos, que buscam por uma conex&o mais harmoniosa entre
ambas (Mayoral, 2020). Com base nesse cenario, como apresentar uma combinagao
de sabores e criatividade numa sobremesa inspirada no Universo? O obijetivo é criar
uma sobremesa com variadas caracteristicas, de cores, texturas e sabores que

possam representar a beleza do Universo.
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2 CONTEXTUALIZAGAO

Para uma melhor compreensao da relagao entre a Gastronomia e a Astronomia
o texto foi dividido em trés partes. A primeira contextualiza sobre a Gastronomia e sua
identidade, que vai além da culinaria, fazendo uma associagdo com a arte e sua
cultura. Na segunda parte, o texto explica como a Gastronomia e a Astronomia se
conectam. Na terceira, a abordagem mostra como surgiu a ideia para a inspiragao e

criacao do prato, como alguns chefs integram a Astronomia no mundo gastrondmico.

2.1 GASTRONOMIA COMO ARTE: ATE ONDE A ARTE PODE SER EXPLORADA

Pode-se dizer que o espelho da identidade cultural de uma sociedade é a
Gastronomia, ela une e compde parte da cultura de um pais. A Gastronomia estuda e
desenvolve técnicas da agricultura, trazendo harmonizagao entre comidas e bebidas,
habitos culturais dentre a ciéncia e a sociedade, ela ¢ interdisciplinar € multidisciplinar
estudando diversas areas como panificagao confeitaria preparos de molhos cortes de
carne e técnicas de cocgao de vegetais (Canto, 2018).

Um bom prato se funde de tradicdes, conhecimento e experiéncias sensorial,
trazendo estética e prazer espiritual, combinando técnicas, criatividade e
harmonizagdo entre cores, sabores, texturas e temperaturas, que |he oferece a
experiéncia do belo e do sensorial. Mediante & diversas mudancgas sociais e culturais
a alimentacdo hoje se transformou, valorizando os alimentos, tanto na maneira de
fazé-los como na forma de consumi-los (Medeiros, 2014).

Para entender e refletir sobre a esséncia da arte deve-se primeiro saber e
entender como e o que ela é. As obras possuem um elemento material que as
compdéem, mas esta além disso, nos sentimentos, sonhos, e no conhecimento
adquirido pela experiéncia de vida. A bela arte n&o € bela por sua esséncia, mas por
revelar, diante de nds, o Belo que a transcende. A estética tem como problema um
certo género de prazer aquele que aguga e desafia a inteligéncia, como um perceber
sensorial em amplo sentido, ou 0 que € chamado de vivéncia (Mello; Elias; Carmo,
2015).

A alimentacao é considerada uma pratica que vai além do simples ato de se
alimentar, obtendo construgdo de uma identidade prépria de cada grupo social

(Franzoni, 2016). Neste conceito, a musica pode ser usada como um estimulo de um



ambiente que tem influéncia no consumo de alimentos e bebidas, criando um efeito
no humor como uma distracdo. Assim como a Gastronomia, a musica também faz
parte da natureza humana pois todas as culturas tem a presenca da musica. Tendo
influéncia no humor, comportamento, nas emogdes e sensagdes trazendo consigo
lembrangas e conhecimentos de geracéo a geragao (Xavier et al., 2022).

A Gastronomia une a arte, comida até mesmo a Astronomia, como pode se ver
no evento gastrondmico que aconteceu dentro do Planetario da Gavea no Rio de
Janeiro, unindo assim, ndo s6 a gastronomia com a astronomia, mas também a
musica que n&o pode faltar, emergindo um misto de sensacgdes e emogdes incriveis
(Calixto, 2018).

2.2 GASTRONOMIA E ASTRONOMIA: O QUE HA EM COMUM ENTRE ESSES DOIS
MUNDOS

Os povos antigos faziam rituais em homenagem a Lua, organizavam feriados,
celebragdes e colheitas de acordo com as fases da Lua, os calendarios eram lunares.
As plantagdes e decisdes tomadas era em harmonia com as estacoes e constelacoes.
Porém, com o tempo, por causa das guerras, violéncia e da colonizagdo, a vida
produtiva, tornou-se dominante. A causa disso foi a industrializacdo que afastou
muitos humanos da natureza (Gottesdiener, 2022).

Tradi¢des e festivais sdo comemorados de acordo com os astros, uma delas é
o festival da Lua, um dos principais feriados do calendario chinés, que reune as
familias e amigos para agradecerem as colheitas, viajar e se deliciar com os
mooncakes (bolinhos da Lua), que € um dos famosos pratos do festival do Meio de
Outono para homenagear a Lua, simbolizam a plenitude lunar (Hartmann, 2021).
Acredita-se que a pascoa e 0 equinécio sdo baseados na primeira lua cheia apds o
equinocio de primavera, e os ovos decorados representam o renascimento cosmico.
A pascoa € um dos feriados que mais associa diretamente com a Astronomia
(Cherman, 2024).

Uma oportunidade unica, um evento gastrondmico dentro do planetario ja
comentado anteriormente, juntando duas ciéncias com varias relagdes entre elas. Em
destaque, as musicas e palestras sobre Astronomia e Gastronomia. Na entrada, nos

jardins, a parte gastrondmica inspirado no espaco sideral. Ainda incluiu na experiéncia



de visitas guiadas ao Museu do Universo com projecdes do céu na cupula Carl Sagan
com tours para a observagao do céu com direito a degustagdes (Calixto, 2018).

De longe o que o que une diretamente esses dois mundos é a comida espacial,
isso se deve ao fato de serem feitos e estudados alimentos préprios para que
astronautas possam se alimentar em gravidade zero. Ao longo das viagens ao Espaco
a comida espacial vem evoluindo a cada dia, pois como se sabe nao € qualquer tipo
de alimento que pode ser consumido fora da Terra. A alimentagdo vem melhorando
em relacdo as primeiras missbes feitas, podendo ser escolhida pelos proprios
astronautas devido as variedades e qualidades possiveis, vitaminas e minerais
necessarios para que o corpo humano se mantenha em o6rbita, o tempo que for
necessario. Esses alimentos que sao levados em missdes sao pesquisados e
desenvolvidos no Laboratério de Sistemas Alimentares Espaciais do Centro Espacial
Johnson, com a ajuda de cientistas de alimentos, nutricionistas e engenheiros. Sédo
avaliados por meio de analise nutricional, sensorial e de estudo de armazenamento e
embalagens, entre muitos outros métodos. A Astronomia também influéncia na
Gastronomia na criacdo de alimentos espaciais criados e elaborados para serem
consumidos por astronautas (Nasa, 2006).

No entanto, observa-se algumas analises semelhantes entre a Astronomia e a
Gastronomia. A Astronomia nos faz sonhar com o infinito do universo, trazendo assim
os astrbnomos a explorarem o universo usando a ciéncia para entender o cosmos e
tudo que o envolve. Suas estrelas sao os corpos celestes (Milone et al., 2018). Ja na
Gastronomia os chefs gastrondmicos experimentam harmonizar novos ingredientes
técnicas e sabores usando a ciéncia para criar pratos diferentes e espetaculares,
permitindo experimentar infinitas combinacdes de sabores. Estrelas sdo os chefs

nomeados pelo guia Michelin, sendo os mais renomados do mundo (Haumont, 2016).

2.3 INSPIRAGOES: CHEFS QUE SE INSPIRAM NA ASTRONOMIA

Diante das aproximacdes citadas entre a Gastronomia e a Astronomia, que
inspiram esse trabalho, procurou-se por alguns chefs que admiram o espago e o usam
para criar pratos e até mesmo restaurantes tematicos.

Um ex-astronauta da NASA trouxe consigo um gostinho de experiéncia para a
Terra, e levou a culinaria espacial a um novo nivel. Sob a observacgao do astronauta

Franklin Chang Diaz, especialista em missdes espaciais e sete vezes participante, que



percebia a comida que € consumida no espagco de maneira ndo requintada. Mas,
que se questionava: se houvesse uma maneira de experienciar a maravilha do espago
sem sair da Terra? E se pudesse realmente dar um significado a expressao - Jantar
sob as estrelas? Foi o que o0 ex-astronauta propds, trabalhando com os chefs do Four
Seasons Resort, na Costa Rica. Combinando a Gastronomia Molecular com
Astronomia eles criaram um tema de jantar com variados pratos da influéncia espacial
chamado Tastle the Star (Saboreie as estrelas). A ideia foi aderir influéncia do que
viu € comeu |la em cima no espaco e fazer com que os chefes levassem isso para o
préximo nivel. Entre varios pratos criados do tema espacial, um deles foi o feito um
molho de meteorito, um ingrediente nada convencional, para assim, sentir o sabor das
estrelas (Pearlman, 2014).

Uma outra inspiracado, que que € mais pelo lado de unir esses dois mundos, foi
do chef renomado Rasmus Munk, que deseja servir a viajantes espaciais um jantar
digno de estrela Michelin até o final de 2025. Proprietario e chefe do restaurante
Alchemist, se uniu a Startup Space Perspective, na Florida. Com a proposta de levar
a Gastronomia a atmosfera. Munk e seis passageiros viajaram até a atmosfera a fim
de proporcionar uma experiéncia gastronédmica de outro mundo (Jezic, 2024).

Um restaurante que te leva as estrelas, ao universo com uma experiéncia unica
de tirar o félego, o Sublimotion, em Ibiza, traz uma experiéncia multissensorial com o
intuito de trazer uma versdo mais surreal futuristica integrante que simulam viagens
espaciais. No comando o chef Paco Roncero, esse restaurante leva gastronomia a
um novo e O unico caminho combinando comida arte e ilusionismo em um novo
conceito que vai além do paladar. Com seu proprio servico e menu musical
combinando com a tecnologia trazendo um experimento unico a cada momento. No
espaco gastrondmico com uma alta tecnologia, exibe a chamada cupula que pode

ser transformada em quase tudo que se possa imaginar (Meeroona, 2022).

3 METODOLOGIA E DISCUSSAO

A metodologia do trabalho apresenta uma parte tedrica que consistiu em uma
pesquisa bibliografica académica, e outra que instigou em uma pesquisa e processo
experimental. A pesquisa bibliografica busca a compreenséo e o conhecimento sobre
o tema escolhido, a parte experimental exige todo um processo e elaboragao do prato,

obtendo a pratica nos métodos e técnicas estudadas. Esse processo foi desenvolvido



sob a observacao, pesquisas feitas, de testes e dos resultados condizentes com o
método cientifico (Prodanov; Freitas, 2013).

Para o prato criado foram feitos cinco elementos em harmonia com o cosmos,
representando a Lua, um entremet (qQue contém trés elementos), para a base foi feita
uma mousse de coco, para o recheio, uma geleia de amora e como cobertura, a
enrobage. A inspiracédo para nebulosa, um coulis de mirtilo, acompanhado de um curd
de amora e finalizado com um toque de iogurte e coco. Para o asteroide, foi feito um
bolo esponja saborizado com café e cacau, para finalizar o prato foi escolhido para a
representacdo dos meteoritos, um crumble de avela. Portanto. foram realizados
varios testes até o resultado final da sobremesa.

No primeiro teste para o mousse de coco, ndo ficou como desejado, a
consisténcia ficou mais rala, por fim, em sua forma congelada estava perdendo sua
devida consisténcia, se desfazendo. Ja no segundo teste, optou-se por bater de forma
mais firme, aerada o creme de leite fresco, ficando assim na consisténcia esperada,
aumentando também umas 10 gramas da massa de gelatina da receita inicial.
Chegando assim, em seu sabor suave, oferecendo leveza, cremosidade e dogura
sutil, resultado da incorporagao controlada de ar por meio de creme batido, técnica
essencial para a construgdo de um entremet equilibrado, com uma textura delicada,
prolongando a experiéncia sensorial sem se sobrecarregar. O coco contribui com
notas adocicadas, tropicais e levemente oleosas, remetendo suavidade e conforto.
Seu sabor ndo é invasivo, 0 que o torna uma base neutra e versatil, ideal para
sustentar contrastes com elementos mais acidos ou citricos. A verséo final do mousse

de coco esta descrita no quadro 1, a seguir.

QUADRGO 1 - Ficha técnica da Lua
FICHA TECNICA DE PRODUGAO
Prato: | Mousse de coco
Categoria: | Sobremesa
N° e peso das porcbes: | 6 porcdes de 102g
Aluno(a)(s): | Fernanda Reis

INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Leite de coco 150 g
Creme de leite fresco 350 g Gelado
Acucar 30 g
Chocolate branco 120 g Derretido
Massa de gelatina 35 g

MODO DE PREPARO:
Continuacgao...




...continuagéo.
MISE-EN-PLACE:

1. Pesar os ingredientes.

2. Bater 200g de creme de leite na batedeira até aerar.

3. Derreter o chocolate branco no micro-ondas de 30 em 30 segundos.
EXECUCAO:

1. Esquentar 150g de creme de leite, o leite de coco e o agucar.

2. Adicionar o chocolate derretido ainda quente com o creme de leite, leite de coco, o agucar
e a massa de gelatina e bater no mixer.

3. Adicionar o creme de leite aerado, quando abaixar 30°C, a mistura e mexer levemente até
incorporar.

4. Levar a geladeira por 12 horas, ja na forma.

Fonte: A autora.

Para o segundo elemento do entremet, a geleia de amora, foi adicionado notas
acidas, equilibrando e harmonizando com o sabor suave do mousse de coco,
funcionando como componente de contraste e frescor, promovendo equilibrio entre
acidez, dogura e untuosidade, contribuindo para uma experiéncia gustativa completa
e dinamica. A amora apresenta um sabor marcante, levemente adstringente e acido,
com um dulgor moderado e uma coloragao intensa. A inclusao do limao, intensifica as
notas citricas e frescas, trazendo compostos aromaticos, assim realgando o sabor de
outros elementos (como o coco) tornando a percepg¢ao ainda mais viva. Sua textura é
macia e densa, proporcionando uma quebra na cremosidade da mousse de coco,
gerando um contraste entre as fases da sobremesa. Visualmente, o recheio
proporciona um efeito de contraste cromatico, o tom vibrante da amora rompendo o
branco suave da mousse, parecendo imagens cosmicas, alinhando o sabor e conceito

artistico. O quadro 2 mostra a ficha técnica dessa geleia de amora.

QUADRO 2 - Ficha técnica da Lua
FICHA TECNICA DE PRODUCAO
Prato: | Geleia de amora
Categoria: | Sobremesa
N° e peso das porcdes: | 6 porcdes de 16g
Aluno(a)(s): | Fernanda Reis

INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVAGOES
Amora 200 g Polpa congelada
Acucar 30 g
Limao siciliano 3 g

MODO DE PREPARO:

Continuacgao...



...continuagéo.
MISE-EN-PLACE:
1. Pesar os ingredientes.
EXECUCAO:
1. Adicionar todos os ingredientes, em uma panela.
2. Misturar em fogo baixo, até a consisténcia de geleia.
3. Em seguida, adicionar em uma forma pequena, e levar para gelar.

Fonte: A autora.

O terceiro elemento do entremet a enrobage, que consiste em uma camada fina

e macia, que desmancha na boca, obtendo um sabor doce e harmdnico com a geleia.
Ela resulta em uma cobertura fluida, brilhante e maleavel, que endurece suavemente
apo6s o resfriamento. O 6leo de milho, reduz sua viscosidade e promove uma textura
mais fina e delicada ao paladar. Sensorialmente, o chocolate branco contribui com
notas de baunilha, leite e agucar, promovendo o dulgor intenso e contraste com a
acidez da fruta, equilibrando a composi¢ao geral. Visualmente a enrobage exerce
funcado estética, podendo ser colorida, espelhada ou marmorizada, remetendo ao
conceito cosmico. Para a finalizagdo, com um papel toalha, vou dando toques suaves
antes de secar totalmente, com um pouco de brilho, peneiro para realcar e trazer uma
elegancia na estética, ficando assim com uma aparéncia realista da Lua.
QUADRO 3 - Ficha técnica da Lua ] _

FICHA TECNICA DE PRODUGAO

Prato: | Enrobage
Categoria: | Sobremesa

N° e peso das porcoes: | 6 porcdes de 579
Aluno(a)(s): | Fernanda Reis

INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVAGCOES
Chocolate branco 300 g
Oleo de milho 42 g
Corante lipossoluvel preto 0,8 g
Brilho em po6 prata 1 g Pulverizar
MODO DE PREPARO:
MISE-EN-PLACE:
1. Pesar os ingredientes.
EXECUCAO:

1. Derreter o chocolate de 30 em 30 segundos no micro-ondas.
2. Resfriar de 28°C-30°C, adicionar o 6leo, misturar e adicionar o corante.
3. Adicionar a enrobage em um recipiente fundo.
NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS
e O brilho é para a finalizagao do entremet

Fonte: A autora.

Para a nebulosa foi inicialmente feito um coulis de morango, porém néao
harmonizou muito bem com a sobremesa, tanto o sabor, quanto sua cor. Ja no

segundo teste, escolheu-se uma fruta mais exdética, o mirtilo. Em termos de sabor, ele



oferece um perfil frutado delicado, com acidez moderado e notas florais, levemente
doce e terrosa. Ele proporciona um contraste com a mousse e a enrobage, sua
coloracao azul-violeta intensa combina fortemente com o tema. Derivada da cocg¢ao
da fruta com o agucar, somente para trazer uma acentuada, mas nao tirando o sabor
natural da fruta, e um eventual agente estabilizante, deixando sua textura leve e
levemente espessa. A ficha técnica do coulis de mirtilo, usado na nebulosa, esta no

quadro a seguir.

QUADRO 4 - Ficha técnica da nebulosa
FICHA TECNICA DE PRODUCAO
Prato: | Coulis de mirtilo
Categoria: | Sobremesa
N° e peso das porgdes: | 11 porcdes de 20g
Aluno(a)(s): | Fernanda Reis

INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVAGOES
Mirtilo 125 g
Agua 60 g
Acgucar 17 g
Agar-agar 1 g

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:
1. Higienizar o mirtilo
2. Pesar os ingredientes
EXECUCAO:
1. Bater todos os ingredientes, com um mixer.
2. Levar ao fogo, antes de comecar a fervura, retirar e levar a geladeira até esfriar.

Fonte: A autora.

Para o segundo elemento da nebulosa, foi feito um curd de amora, que
apresenta uma camada intensa e sedosa na sobremesa, com textura firme, cremosa
e levemente acida. O curd tem uma consisténcia aveludada que envolve o paladar
com untuosidade e impacto gustativa imediato. A amora proporciona notas frutadas
profundas, acidas e levemente adstringentes que contrastam com a base doce da
mousse de coco. A adigdo da manteiga no preparo confere suavidade na acidez e
sensagao de corpo na boca. Essa camada é concentrada, densa e intensa, que cria
uma explosao sensorial no momento da degustacao. Para a finalizagao foi adicionado
um pouco de iogurte natural ja adocicado, mesclando as cores, parecendo uma
nebulosa com tons vivos e mais realista. E por fim, coco ralado como se fossem

estrelas no espaco. A ficha técnica do curd de amora esta representada no quadro 5.
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QUADRO 5 - Ficha técnica da nebulosa
FICHA TECNICA DE PRODU(;AO

Prato: | Curd de amora
Categoria: | Sobremesa
N° e peso das porcoes: | 14 porcdes de 159
Aluno(a)(s): | Fernanda Reis
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Amora 230 g Polpa congelada
Acucar 63 g
Ovo 80 g
Gema 63 g
Manteiga sem sal 80 g
Massa de gelatina 10 g
logurte natural 4 g Finalizar
Coco ralado 2 g Finalizar
MODO DE PREPARO:
MISE-EN-PLACE:
1. Pesar os ingredientes.

EXECUCAO:

1. Bater a amora no mixer e esquentar em uma panela.
2. Bater os ovos, gemas e agucar em um bowl.
3. Misturar com a amora e cozinhar até 82°C, tirar do fogo e adicionar a massa de gelatina.
3. Bater com mixer adicionando a manteiga aos poucos, até ficar homogéneo.
NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS

e Oiogurte e o coco ralado sao para finalizar a nebulosa

Fonte: A autora.

O asteroide ou bolo esponja representa uma abordagem contemporanea da
confeitaria moderna, associando técnica e leveza ao preparo tradicional de bolos. A
utilizacao do sifao propicia a incorporagéao eficiente de ar a massa, resultando em uma
textura extremamente aerada, leve e macia, semelhante a uma esponja natural. Sua
textura se diferencia dos métodos convencionais sendo mais volatil, uUmida e delicada
ao toque e a mastigacédo. Os sabores dos ingredientes atuam em sinergia, o café
adiciona notas amargas e tostadas conferindo profundamente ao paladar e a
elegancia ao perfil gustativo da sobremesa. O cacau especialmente em sua forma
mais intensa se ndo adogada, contribui com o amargor e terrosidade criando um
contraponto ao dulgor natural da massa. Ja a farinha de améndoas por sua vez, traz
uma docura sutil e equilibrada, seu aroma delicado de nozes, além de contribuir para
a leveza e humidade da estrutura final. Essa composicao de sabores resulta em uma
experiéncia gustativa equilibrada com predominancia de sabores intensos e
persistentes, ideal para ser combinada com elementos mais suaves como cremes,
frutas ou texturas crocantes, criando camadas de contraste na sobremesa.

Visualmente o bolo esponja apresenta formas irregulares e ocas com aparéncia de



pequenas estruturas orgéanicas, podendo remeter simbolicamente a crateras

césmicos, sua ficha técnica encontra-se no quadro a seguir.

QUADRUO 6 - Ficha técnica do asteroide
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FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Bolo esponja
Categoria: | Sobremesa
N° e peso das porcdes: | 25 porgbes de 129
Aluno(a)(s): | Fernanda Reis
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES

Clara de ovo 210 g
Acucar 70 g
Farinha de améndoas 35 g
Farinha de trigo 25 g

Café soluvel 4 g
Cacau alcalino 3 g
Cacau black 3 g

MODO DE PREPARO:
MISE-EN-PLACE:
1. Pesar os ingredientes.
EXECUCAO:

Levar os ingredientes em um bow/, misturar bem com um mixer.

Preencher a mistura em um sifao de 0,5 L.

Fechar o sifao e carregar duas cargas de N20, agite bem e leve para gelar por uns 30min.
Fazer 4 perfuragdes na base, em um copo de papel

Untar o copo com um pouco de manteiga.

Preencher o copo até a metade, leve ao micro-ondas por 1min.

Esfriar de cabecga para baixo.

Armazenar em um recipiente hermético.

PN RLON =

NOTAS, REFERENCIAS CULTURAIS E INFORMACOES HISTORICAS
e Copo de 50ml de papel biodegradavel

Fonte: A autora.

O crumble de avela traz uma crocancia delicada para a sobremesa proposta,
inspirada no universo e seus contrastes. A harmonia se da principalmente pelo
contraste de texturas entre a cobertura crocante e os elementos mais macios da
sobremesa, como cremes e frutas citricas. Quando submetido ao calor do forno avela
libera compostos aromaticos que intensificam seu aroma caracteristico, criando uma
sensacao reconfortante sofisticada, harmonizando com café e frutas acidas, criando
equilibrio entre dogura, gordura e acidez. O crumble traz um sabor doce moderado,
com notas de manteiga, caramelo leve, e com a avela, um toque de oleosidade natural

qgue prolonga o sabor no paladar, sua ficha técnica encontra-se no quadro 7, a seguir.
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QUADRO 7 - Ficha técnica do meteorito
FICHA TECNICA DE PRODUCAO
Prato: | Crumble de avela
Categoria: | Sobremesa
N° e peso das porcgdes: | 11 porcdes de 17g
Aluno(a)(s): | Fernanda Reis

INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVAGOES

Aveld 100 g

Farinha de trigo 100 g

Manteiga sem sal 100 g

Acucar 100 g

MODO DE PREPARO:
MISE-EN-PLACE:
1. Pesar os ingredientes.
EXECUCAO:

1. Bater o avela no liquidificador, a farinha de trigo e o agucar.

2. Adicionar a manteiga e bater novamente.

3. Levar para assar em um tabuleiro com papel manteiga ao forno a 180°C por cerca de 20
minutos.

4. Esfriar por um tempo, amasse até virar uma farinha e levar a geladeira.

Fonte: A autora.

Para a montagem da sobremesa, como mostrado abaixo na figura 1, optou-se
por usar um prato parecido com o Universo, azul bem escuro, quase um tom de preto
com chuviscos branco, parecido com estrelas que iluminam o espaco. No canto
direito, descendo o prato, foi montada a nebulosa, colocando o coulis de Mirtilo de
forma dispersa, em cima o curd de amora, e o iogurte natural, mesclando os 3
elementos, de maneira que ficassem expostas as trés cores presentes, por fim,
pulverizou-se coco ralado por cima. Nas laterais, foram distribuidos os asteroides, o
bolo esponja, no canto esquerdo colocou-se o entremet, para fixa-lo, foi colocado um
pouco de crumble em baixo. Finalizando com o crumble ao redor dos asteroides e do

entremet ali expostos. Trazendo uma sobremesa empratada inspirada no Universo.

FIGURA 1 - Sobremesa inspirada no Universo

FONTE: Arquivo pessoal (2025).
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4 CONCLUSAO

A sobremesa desenvolvida inspirada no Universo, permitiu unir elementos da
gastronomia com conceitos simbdlicos e visuais da astronomia, transformando
conhecimento e inspiragdo cosmica em uma experiéncia sensorial. O objetivo
proposto que foi desenvolver uma sobremesa com variadas caracteristicas de cores,
texturas e sabores que representassem o Universo foi plenamente alcangada, através
da combinacdo cuidadosa de ingredientes, técnicas e estética. Além do aspecto
sensorial, o trabalho também demonstrou como a astronomia pode inspirar a
gastronomia em niveis conceituais e artisticos, reforcando a conexao entre ciéncia,
cultura e criatividade. Ao explorar a influéncia dos astros na agricultura, bem como a
simbologia dos corpos celestes na historia e na arte, foi possivel compreender que o
Universo ndo é apenas um tema visualmente fascinante, mas também uma fonte rica
de significados que pode ser traduzida em forma de alimento. Portanto, a sobremesa
desenvolvida vai além de uma simples criagdo culinaria: ela é uma representacao
artistica e sensorial do Universo, unindo ciéncia, emog¢ao, e sabor em uma unica
experiéncia. Foi possivel perceber que, embora parecam areas distintas a primeira
vista, ambas compartilham elementos em comum, como a curiosidade, a criatividade

e a ciéncia.
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