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1 INTRODUCAO

A confeitaria tem se destacado como uma tendéncia inovadora no mundo
gastronémico, transformando a experiéncia de degustar sobremesas em algo que vai
além do paladar. Nesse contexto, os chefs ndo se preocupam apenas com o sabor,
mas também com a estimulacdo de outros sentidos como visao e tato. A proposta é
criar sobremesas que proporcionem uma experiéncia imersiva e completa, levando
em consideragao texturas, sabores e apresentacdes que surpreendam o consumidor.
Cor, formato, brilho, consisténcia e espessura, sdo caracteristicas visuais que
despertam e estimulam o paladar (CAMILLO, 2020).

As frutas tropicais, amplamente utilizadas na confeitaria, sao ingredientes ricos
em aromas, sabores intensos e cores vibrantes, caracteristicas que as tornam ideais
para explorar a sensorialidade nas sobremesas. Frutas como manga, maracuja, coco
e abacaxi possuem um sabor caracteristico, além de trazer frescor e leveza as
criacOes. Essas frutas ndo sé enriguecem a composi¢cado sensorial das sobremesas,
mas também proporcionam diversas possibilidades de combinagBes com outros
elementos. Levando em consideracdo as caracteristicas contemporaneas das
sobremesas, as frutas passam a ter um papel de destaque, trazendo frescor, contraste
de temperaturas e sabores ao prato, além disso, sdo a base de sobremesas ha
seéculos (MENEGALE, 2004).

Com o avanco da gastronomia, as técnicas contemporaneas tém permitido aos
confeiteiros explorar novos métodos de preparo e apresentacdo. A incorporacao de
técnicas contemporaneas como a glacagem e congelamento, eleva o nivel das

criacoes, possibilitando inovacdes e elevando o conceito de sobremesas a um
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patamar artistico (COSTA, 2017). Diante disso, surge a seguinte questdo: como é
possivel criar uma sobremesa que desperte os sentidos de maneira completa,
utilizando técnicas contemporaneas e frutas tropicais?

Assim, o principal objetivo deste trabalho € o desenvolvimento de uma
sobremesa que reUna diferentes texturas, explorando tanto as técnicas
contemporaneas quanto o uso de frutas tropicais. Para isso, é elaborado o entremet?,
uma sobremesa de origem francesa que reune diferentes sabores e texturas. A
criacdo visa ndo apenas a harmonia visual e gustativa, mas também proporcionar uma
experiéncia multissensorial, na qual cada elemento do prato desempenha um papel

importante na ativacdo dos sentidos.

2 CONTEXTUALIZACAO

Para contextualizar a criacdo de uma sobremesa que une frutas tropicais e
técnicas contemporaneas, € fundamental explorar a relevancia das frutas tropicais na
confeitaria atual e o conceito de entremet no contexto sensorial. Para isso, a seguir &
feita uma descricéo partindo de uma pesquisa que apresenta o uso das frutas tropicais
na gastronomia, o entremet com o sensorial e as inovacoes e inspira¢des para o prato,

até o aprofundamento no conceito e sua relagdo com o sensorial.

2.1 FRUTAS TROPICAIS NA GASTRONOMIA

As frutas tropicais sado ingredientes reconhecidos por suas cores vibrantes,
aromas intensos e sabores intensos, proporcionando uma diversidade Unica de
possibilidades criativas. No Brasil, tais frutas sdo amplamente utilizadas na culinaria

pela diversidade de espécies nativas, elas apresentam propriedades que agregam

3 sobremesa francesa composta por camadas e diferentes texturas, combina técnica, criatividade e
sabores Unicos. Originado na Franca medieval, o termo inicialmente se referia a pratos servidos entre
0s momentos de uma refeicdo, muitas vezes acompanhados de apresentacdes artisticas ou cénicas.



valor sensorial as sobremesas, ndo apenas pelo sabor, mas também pelo aroma e
pela textura que proporcionam (BELIZZIA, 2022).

Além das caracteristicas sensoriais que as frutas tropicais oferecem, elas
também interagem de maneira intrigante com os cinco sabores basicos percebidos
pela lingua: doce, salgado, azedo, amargo e umami. Cada uma dessas frutas possui
sabores que podem acentuar ou contrastar com esses gostos, por exemplo, a manga
e 0 coco trazem um sabor doce que complementa a sobremesa, enquanto o abacaxi
e 0 maracuja com seu toque azedo, podem equilibrar a dogura do prato. O umami,
embora menos evidente nas frutas, pode ser realcado quando estas sdo combinadas
com ingredientes salgados, como em saladas ou molhos, resultando em um sabor
duradouro. Essa interacdo entre os sabores ndo apenas enriquece a gastronomia,
mas também explora a criatividade, ampliando as possibilidades de combinacéo e
apresentacao dos pratos (BELIZZIA, 2022).

O Brasil, com sua vasta extenséo territorial e diversidade climatica, abriga uma
rica variedade de frutas tropicais que sdo fundamentais tanto para a cultura quanto
para a economia do pais. A diversidade das frutas tropicais no Brasil € impressionante
e reflete as condicbes edafoclimaticas favoraveis que o pais possui, permitindo a
producdo de uma ampla gama de espécies de frutiferas. Apesar dos desafios
enfrentados pelos agricultores, especialmente relacionados a problemas
fitossanitarios, algumas frutas tém mostrado crescimento na producdo, como o0
maracuja. O Brasil se mantém como lider mundial em citricultura, sendo o maior
produtor global de laranjas, e destaca-se ainda na producédo de abacaxi. Essa riqueza
de frutas tropicais ndo apenas enriquece a gastronomia brasileira, mas também
representa um valioso recurso econdémico e cultural (ZUCOLOTO; SCHMIDT;
COELHO,2015). As frutas que sdo utilizadas para fazer a sobremesa, entremet
tropical, sdo: maracuja, manga e coco.

O frescor das frutas tropicais € um elemento fundamental que realgca néo
apenas o sabor, mas também a experiéncia visual e sensorial da sobremesa. Uma
pesquisa realizada nos Estados Unidos por Johnson e Clydesdale indicam que a cor
pode influenciar até a percepc¢éo de dogura, com cores como o vermelho aumentando
a percepcdo de sabor doce em até 10%. Essas tonalidades ndo apenas atraem a

atencdo visual, mas também evocam sensacdes de frescor e naturalidade,



estimulando o apetite e a expectativa por sabores auténticos. Essas evidéncias
reforcam a importancia da cor na criacdo de uma experiéncia sensorial mais completa,
gue vai além da aparéncia visual, afetando diretamente a percepc¢ao do sabor e da
gualidade dos alimentos.

Nesse sentido, a combinacdo de frutas tropicais em um entremet ndo soO
proporciona uma diversidade de sabores, mas também uma apresentacédo estética
gue explora a riqueza e a biodiversidade das frutas brasileiras, contribuindo para uma
experiéncia sensorial que integra sabor, textura e visualidade (MELO, 2021).

Além disso, 0 uso dessas frutas permite a criacdo de sobremesas mais leves e
refrescantes, uma tendéncia cada vez mais presente nas criacbes modernas, em
contraste com sobremesas mais tradicionais, que costumam ser mais densas e
pesadas. A confeitaria atual busca trazer um equilibrio entre técnica e natureza, na
qual as frutas tropicais desempenham um papel essencial ao oferecerem produtos
naturais que realcam a sofisticagdo das técnicas contemporaneas. O uso de
ingredientes tropicais oferece ao confeiteiro uma paleta vibrante de cores e sabores
gue vao além do visual, o que, de acordo com Melo (2021), estimula os sentidos de

maneira completa.

2.2 ENTREMET E O SENSORIAL

O entremet € um conceito classico na confeitaria francesa que se destaca por
sua complexidade e pela combinacéo de diferentes camadas e texturas. Na traducao
literal entremet significa entre pratos porque foi criado para ser servido entre o0s pratos
principais nos jantares da Idade Média (COSTA, 2017). A sobremesa evoluiu e se
tornou sofisticada, com uma composicédo equilibrada de camadas (como mousses,
biscoitos, geleias e glacés) é feita para surpreender tanto o paladar quanto a visao.
Hoje, é reconhecida pela sua apresentacdo detalhada e pela integracao de diferentes
sensacdes ao longo da degustacéo.

A importancia do sensorial na gastronomia € um aspecto fundamental que vai
além da simples combinacdo de ingredientes, configurando-se como um elemento
essencial na construgcéo da experiéncia gastronémica. A ativacao dos sentidos: viséo,

olfato, paladar, tato e, em alguns contextos, audi¢do é crucial para a apreciacéo de



um prato. A visdo é o primeiro sentido a se manifestar, pois a apresentacdo de um
prato pode gerar expectativa e desejo, moldando a percepcéo do sabor antes mesmo
do primeiro contato com o alimento. A textura dos alimentos, que varia de crocante a
suave, também é crucial, pois cada caracteristica tatil contribui para a complexidade
da degustacao. O olfato, desempenha um papel fundamental na experiéncia do sabor.
Eles tém a capacidade de evocar memoarias e emocdes, influenciando a forma como
percebemos os sabores. A evocacdo de lembrancas afetivas através do cheiro
enriquece a vivéncia, criando uma conexao emocional que vai além do mero consumo.
Assim, o sensorial na gastronomia, transcende o simples ato de se alimentar; ele
envolve uma interacdo multifacetada entre os sentidos, formando uma vivéncia que &
tanto estética quanto emocional (BRILLAT-SAVARIN,1995).

No contexto do sensorial, o entremet ganha ainda mais relevancia. Por sua
natureza de camadas e combinacdes de texturas, proporciona uma experiéncia
sensorial completa, ativando ndo apenas o paladar, mas também a visdo e o tato.
Cada camada, com sua textura e sabor, oferece uma nova sensacao ao consumidor,
desde a crocancia de uma base de biscoito até a suavidade de uma mousse aerada.
Além disso, o0 acucar apresenta substancias que estimulam a producéo de serotonina
no corpo, trazendo estimulos de prazer e contentamento (RIGUETTI, 2015).

A unido das técnicas contemporaneas com ingredientes tropicais no entremet
permite um jogo de sabores e texturas que intensifica a experiéncia sensorial, como
no caso, o confit de frutas, o creme e o bolo de coco e o crocante do chocolate
(SOUTHGATE, 2015).

2.3 GASTRONOMIA: INOVACOES E INSPIRACOES PARA O ENTREMET

A gastronomia contemporanea é marcada pela constante busca por inovacao,
em que chefs renomados exploram ingredientes e técnicas para criar experiéncias
sensoriais Unicas. Na confeitaria, destacam-se figuras como o chef francés Cédric
Grolet e o chef brasileiro Pedro Frade, como fontes de inspiracéo, cada um trazendo
suas perspectivas unicas e técnicas avancadas para a confeitaria moderna.

Cédric Grolet, amplamente reconhecido por suas sobremesas que imitam a

aparéncia de frutas, demonstra uma combinacdo impar de estética e sabor. Em seu



livro Fruits, Grolet (2018) revela suas técnicas meticulosas que vao além da mera
reproducéo visual; ele captura os sabores e texturas das frutas de forma inovadora. O
chef utiliza ingredientes frescos e naturais, explorando a esséncia de cada fruta para
criar sobremesas que s&o tanto visuais quanto gustativas, refletindo uma filosofia de
respeito e valorizagdo dos ingredientes. A culinaria baseada na ciéncia esta
intimamente associada ao design de pratos estimulantes e inovadores, provocando
nos clientes uma explosao de sensacdes (NAVARRO, 2012).

O chef Pedro Frade, destaque na cena brasileira, traz uma abordagem que
mescla sabores e ingredientes locais com técnicas sofisticadas, valorizando a
diversidade da gastronomia nacional. Segundo Atala (2013), a valorizacdo dos
ingredientes nativos € uma forma de inovar na gastronomia. Em seu trabalho, Frade
demonstra como as frutas tropicais e outros produtos regionais podem ser utilizados
de maneira inovadora, destacando suas qualidades sensoriais. Nas suas sobremesas,
ele busca apresentacdes modernas e minimalistas, ele pontua “O que faz o cliente
parar para comprar um doce é a apresentacao. Se ele vai comprar de novo, ai vém
sabor e qualidade” (apud AQUINO, 2023, on-line).

Inspirado no trabalho dos chefs Cédric Grolet e Pedro Frade, este trabalho
busca desenvolver um entremet que represente os sabores das frutas tropicais. Assim
como Grolet é reconhecido por suas técnicas sofisticadas e detalhistas na confeitaria
e Frade destaca-se ao incorporar ingredientes regionais brasileiros em suas criacoes,
este trabalho visa unir técnica e autenticidade. A proposta é explorar o potencial
sensorial e estético desses ingredientes tropicais, criando uma confeitaria inovadora.
Este presente estudo tem usado como principal fonte de inspiracéo o trabalho do chef

confeiteiro pelo seu perfil no Instagram @pedrofrade_ em novembro de 2024,

3 METODOLOGIA E DISCUSSOES

A metodologia utilizada neste trabalho, conforme abordado por Vergara (2013)
envolveu uma combinacdo de pesquisa bibliografica e pesquisa experimental. A
pesquisa bibliografica foi fundamentada em uma revisdo de artigos académicos,
estudos cientificos e livros, permitindo o levantamento de informacgfes tedricas e o

aprofundamento sobre o tema investigado. Ja a pesquisa experimental foi realizada



por meio da criagdo e teste de um prato especifico, com o objetivo de analisar os
resultados praticos e verificar a validade da hipotese proposta, possibilitando uma
analise mais concreta da questéo de pesquisa.

O entremet tropical desenvolvido neste estudo foi composto por uma
combinacdo de elementos que remetem a sabores tipicos das frutas tropicais. A base
do entremet consistiu em uma mousse de coco, oferecendo uma textura suave e
cremosa, complementada por um curd4 de maracuja que adicionou uma acidez
equilibrada. Para enriquecer ainda mais a experiéncia sensorial, foram incorporadas
uma geleia de maracuja e manga, trazendo frescor e docura. O biscuit® de coco, com
sua textura leve, ofereceu uma base macia, enquanto o crousillant® de coco
acrescentou uma camada crocante, criando um contraste agradavel com a suavidade
das outras preparacOes. Este entremet, com seus elementos cuidadosamente
combinados, proporciona uma experiéncia de sabores e texturas contrastantes.

A mousse de coco, apresentada no quadro 1, passou por ajustes durante os
testes de desenvolvimento da sobremesa. No primeiro teste, foi incorporado coco
ralado a mousse, e a montagem foi realizada com a mousse ja gelada. No entanto,
esse procedimento ndo obteve o resultado esperado: a textura da mousse ficou
comprometida, tornando-se mais densa e dificultando a montagem do entremet. Em
seguida, foi realizado um segundo teste, no qual o coco seco foi removido da receita
e a mousse foi utilizada imediatamente apds ser preparada, sem o processo de
resfriamento. Com essa alteracdo, o resultado foi muito mais satisfatério, com uma
mousse mais leve, cremosa e de melhor consisténcia para a montagem, facilitando a
construcdo do entremet e garantindo uma textura mais adequada e suave, sendo

assim foi elaborada conforme quadro 1.

QUADRO 1 - Ficha técnica mousse de coco
FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Mousse de coco

Categoria: | Sobremesa

N° e peso das
porgoes:

5 porcdes de 150g

4 Creme feito com suco ou polpa de fruta, gemas, aclcar e manteiga.

5 é um tipo de massa leve, utilizada em diversas preparacdes, como base para entremets, tortas ou
sobremesas elaboradas.

6 termo francés utilizado na confeitaria para descrever uma preparacéo crocante que é adicionada as
sobremesas para proporcionar contraste de textura.



Aluno(a)(s):

Camily e Gabriela

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

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:

EXECUCAO:

1. Pesar os ingredientes.
2. Bater o creme de leite na batedeira até aerar.
3. Derreter o chocolate branco no microondas de 30 em 30 segundos.

1. Juntar o chocolate derretido ainda quente com a massa de gelatina, o leite de coco e o

acucar e bater no mixer.
2. Adicionar o creme de leite aerado a mistura e mexer levemente até encorpar.
3. Levar a geladeira por 4 horas.

Fonte: As autoras.

No quadro 2 é apresentada a ficha técnica do curd de maracuja, que foi uma
das preparagdes que nao necessitou de ajustes durante os testes. No primeiro teste,
o curd ja atingiu o resultado desejado, com a consisténcia ideal e o equilibrio entre a
acidez do maracuja e a dogura da receita. A textura ficou cremosa e aveludada, e 0
sabor do maracuja ficou bem presente, complementando de forma harmoniosa o0s

outros elementos do entremet. Dessa forma, o curd de maracuja manteve-se

inalterado, pois atingiu a performance sensorial e técnica esperada desde o inicio.

QUADRO 2 — Ficha técnica curd de maracuja

FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Curd de maracuja
Categoria: | Sobremesa
N°e peso Ndas_ 6 porcdes de 30g
porcoes:
Aluno(a)(s): | Camily e Gabriela
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES

Polpa de maracuja 100 g
Ovo 35 g
Gema 28 g
Acucar 28 g
Manteiga 35 g
Massa de gelatina 8 g




MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:
1. Pesar os ingredientes.

EXECUCAO:
1. Juntar todos os ingredientes menos a gelatina e levar ao fogo.
2. Mexer sem parar até atingir 82°.
3. Colocar em um recipiente, adicionar a gelatina e bater com o mixer.
4. Colocar nas formas e levar ao congelador por 12 horas.

Fonte: As autoras.

O biscuit de coco, descrito no quadro 3, foi outra preparacdo que ndo exigiu
alteracbes ap6s o primeiro teste. Desde a primeira tentativa, o biscuit alcancou a
textura esperada, apresentando leveza e maciez. Assim, o biscuit de coco
permaneceu inalterado e desempenhou um papel importante no equilibrio e na

harmonia do prato.

QUADRO 3 - Ficha Técnica Biscuit de coco
FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Biscuit de coco
Categoria: | Sobremesa
N°e peso Ndas. 30 porc¢des de 15¢g
porcoes:
Aluno(a)(s): | Camily e Gabriela
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES

Ovo 62 g
Acucar refinado 125 g
Leite de coco 65 g
Leite integral 65 g
Oleo de coco 60 g
Farinha de coco 37 g
Farinha de trigo 88 g

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:
1. Pesar os ingredientes.

EXECUCAO:
1. Bater 0 ovo e 0 agUcar na batedeira.
2. Adicionar os leites e o dleo.
3. Adicionar as farinhas.
4. Colocar em uma forma untada e passar a espatula até ficar uma camada fina.
5. Levar ao forno aquecido a 160° por 14 minutos.

Fonte: As autoras.
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O Praliné’ de coco, descrito no quadro 4, foi utilizado para a preparacdo do
crousillant de coco, e nédo precisou de ajustes apds o primeiro teste. Quando
combinado com outros ingredientes, o praliné formou o crousillant, essa preparacéao
manteve-se conforme o planejado, sem necessidade de alteracdes, e desempenhou
um papel essencial em enriquecer a experiéncia sensorial, equilibrando as diferentes

texturas.

QUADRO 4 — Ficha técnica praliné de coco
FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Praliné de coco
Categoria: | Sobremesa
N°e peso Ndasf 1 porcéo total
porcoes:
Aluno(a)(s): | Camily e Gabriela
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Coco seco tostado 100 g
AcUcar 40 g
Oleo de coco 10 g

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:
1. Pesar os ingredientes.

EXECUCAO:
1. Levar o aglcar ao fogo até virar um caramelo.
2. Juntar o coco e o 6leo e misturar.
3. Espalhar no tapete em camada fina e esperar esfriar.
4. Bater no processador até virar uma pasta.

Fonte: As autoras.

O feuilletine® de coco, apresentado no quadro 5, foi utilizado na composicéo do
croustillant de coco, e passou por ajustes durante os testes de desenvolvimento. No
primeiro teste, o feuilletine foi feito sobre papel manteiga, o que resultou em duas
guestbes: ele grudou na superficie e a espessura ficou excessivamente grossa,
comprometendo a textura final do croustillant. No segundo teste, a preparacao foi
transferida para um tapete de silicone, o que resolveu o problema de aderéncia, além

de permitir que o feuilletine fosse espalhado de maneira mais uniforme e em uma

7é uma mistura de frutos secos, como améndoas, avelds ou nozes, caramelizados com agtcar, que €
posteriormente triturada ou moida até formar uma pasta.
8 Massa de biscoito fina e crocante.
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espessura mais fina. Essa alteragdo garantiu uma textura mais leve e crocante, ideal
para ser combinada com o praliné de coco, formando o croustillant. Com essas

modificacdes, o feuilletine de coco apresentou o resultado desejado.

QUADRO 5 — Ficha técnica feuilletine de coco
FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Feuilletine de coco

Categoria: | Sobremesa
N° e peso das

1 porcéo total

porcoes:
Aluno(a)(s): | Camily e Gabriela
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Clara de ovo 50 g
Agucar de confeiteiro | 50 g
Oleo de coco 50 g
Amido de milho 35 g
Farinha de coco 15 g

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:
1. Pesar os ingredientes.

EXECUCAO:
1. Misturar todos os ingredientes.
2. Espalhar no tapete em uma camada fina.
3. Levar para assar em forno aquecido a 170° por 20 minutos.

Fonte: As autoras.

O croustillant de coco, descrito no quadro 6, passou por modificacbes apds o
primeiro teste. Na verséo inicial, o croustillant ficou muito duro e grosseiro, 0 que
dificultou o corte do entremet e comprometeu a textura desejada. Para solucionar esse

problema, foi necessario ajustar a espessura, fazendo-o mais fino.

QUADRO 6 — Ficha técnica croustillant de coco
FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Croustillant de coco

Categoria: | Sobremesa

N° e peso das

porcdes:
Aluno(a)(s): | Camily e Gabriela

INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES

8 porcdes de 10g
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Chocolate branco 30 g
Praliné de coco 30 g
Feuilletine de coco 30 g

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:

EXECUCAO:

1. Pesar os ingredientes.

1. Derreter o chocolate.

2. Juntar os outros ingredientes e misturar.
3. Espalhar no tapete e esperar esfriar.

4. Cortar no formato desejado.

Fonte: As autoras.

A geleia de maracuja e manga, descrita no quadro 7, passou por trés testes de

desenvolvimento. Inicialmente, a geleia foi preparada apenas com maracuja, mas o

sabor da fruta acabou se destacando de forma excessiva, ofuscando 0s outros

elementos do entremet. No segundo teste, foi adicionada 50 g de manga em cubos

para suavizar o sabor, mas a quantidade de manga foi insuficiente, resultando em um

sabor pouco perceptivel. No terceiro teste, a propor¢do de manga foi aumentada para

100 g, o que proporcionou o equilibrio desejado entre o maracuja e a manga, com

ambos os sabores presentes de forma harmoniosa. Esse ajuste garantiu que a geleia

complementasse adequadamente 0s outros componentes da sobremesa, sem

sobrecarregar o sabor geral do prato.

QUADRO 7 — Ficha técnica geléia de maracuja e manga

FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Geléia de maracuja e manga
Categoria: | Sobremesa
N°e peso ~da§ 12 porgBes de 15¢g
porcoes:
Aluno(a)(s): | Camily e Gabriela
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES

Polpa de maracuja 100 g
Manga 100 g
Acucar 30 g
Suco de liméo 3 g

MODO DE PREPARO:

MISE-EN-PLACE:

1. Higienizar a manga, descascar e cortar em cubinhos.
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2. Pesar os ingredientes.

EXECUCAO:
1. Levar os ingredientes ao fogo e misturar até estar com consisténcia de geléia.
2. Quando esfriar, porcionar dentro dos curds congelados e levar ao congelador.

Fonte: As autoras.

A enrobagem ° do entremet, descrita no quadro 8, passou por ajustes
importantes ap0s o primeiro teste. Inicialmente, foi adicionado pouco 6leo de girassol
e o0 chocolate ndo estava na temperatura adequada, o que resultou em uma
consisténcia pouco fluida. Como consequéncia, a camada de enrobage ficou grossa
e irregular, comprometendo a apresentacao do prato. No segundo teste, foram feitas
as correcdes necesséarias: aumentou-se a quantidade de dleo e o chocolate foi
resfriado a temperatura correta, permitindo que ele ficasse mais fluido. Com essas
modificacdes, foi possivel criar uma camada fina e uniforme de chocolate, que
envolveu o entremet de maneira delicada, melhorando a aparéncia e a apresentacao

final do prato.

QUADRO 8 — Ficha técnica enrobage
FICHA TECNICA DE PRODUCAO

Prato: | Enrobage

Categoria: | Sobremesa
N° e peso das

1 porcdo de 150 g

porcdes:
Aluno(a)(s): | Camily e Gabriela
INGREDIENTE: QUANT. UNIDADE OBSERVACOES
Chocolate 42% 100 g
Oleo de girassol 50 g

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 até 28°C, adicionar o 6leo e aplicar no entremet.
Fonte: As autoras.

% Enrobage € um termo francés utilizado na confeitaria para descrever o processo de cobrir ou
envolver um alimento com uma camada de chocolate ou outro tipo de cobertura.
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A montagem do entremet segue uma sequéncia cuidadosa de etapas para
garantir a textura e a apresentacao ideais. Inicialmente, é essencial que o curd de
maracuja (descrito no quadro 2), e a geleia (mencionada no quadro 7), estejam
preparados e congelados no molde por 12 horas, para garantir que figuem firmes e
estruturados. Em seguida, os preparos descritos no quadro 1 (mousse de coco) e no
guadro 3 (biscuit de coco) devem estar prontos para comecar a montagem. A mousse
de coco é primeiramente adicionada a forma, seguida pelo curd congelado, a mousse
€ aplicada sobre o curd, seguida pela camada de croustillant de coco, composta pelo
feuilletine e praliné de coco, descritos nos quadros 4 e 5. Uma nova camada de
mousse € colocada, seguida pelo biscuit de coco, que serve como base e confere
leveza ao conjunto. A montagem é finalizada com mais mousse, e 0 entremet € levado
ao congelador por mais 12 horas para garantir que as camadas fiqguem bem firmes.
AplGs esse tempo, 0 entremet € retirado da forma e colocado sobre um palito. A
enrobage é feita com o chocolate que envolve o entremet, e, uma vez endurecido, é
delicadamente aplicado um pouco de cacau em p6 com um pincel de silicone sobre
ele. Para finalizar, uma escova de aco é utilizada para dar a superficie do chocolate
uma textura que remete a casca do coco. Apés a montagem, é necessario deixar o
entremet descansar na geladeira por aproximadamente 30 minutos, permitindo que
descongele de maneira gradual e alcance a temperatura ideal para o consumo.

Para a apresentacdo da sobremesa, o prato € finalizado com um toque delicado
e sofisticado. Apds a enrobage e o acabamento com cacau em po e a textura de coco,
criada com a escova de a¢o, um pouco de coco seco tostado € disposto no prato, e o
entremet é colocado por cima, de forma descentralizada, criando um visual sofisticado
e equilibrado. Por fim, a figura 1 mostra o empratamento da sobremesa, destacando
a disposicdo e a estética final do prato. Ja a Figura 2 revela a parte interna do

entremet, permitindo uma visdo detalhada das camadas que compdem a sobremesa.
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FIGURA 1 —Entremet Tropical

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

FIGURA‘Z —Parte interna do entremet

v

Fonte: Arquivo pessoal (2024).

4 CONCLUSOES

O presente estudo teve como objetivo responder a questao "como € possivel
criar uma sobremesa que desperte 0s sentidos de maneira completa, utilizando

técnicas contemporaneas e frutas tropicais?" Para isso, buscou-se o desenvolvimento
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de uma sobremesa que reunisse diferentes texturas e sabores, explorando tanto as
técnicas de confeitaria contemporanea quanto a riqueza das frutas tropicais. A escolha
do entremet, uma sobremesa de origem francesa, foi fundamental para permitir a
combinagao de camadas e elementos com variadas consisténcias, Como a mousse, a
geleia, o biscuit e croustillant, criando um prato visualmente interessante e
sensorialmente envolvente.

Através da utilizac&o dessas técnicas e ingredientes tropicais, a sobremesa nao
apenas se destacou pela sua complexidade gustativa, mas também proporcionou uma
ativacao sensorial completa. Cada componente do entremet foi cuidadosamente
elaborado para oferecer uma experiéncia multissensorial, equilibrando suavidade,
crocancia, acidez e docura de maneira harmoniosa. A combinacéo das frutas tropicais
com a estrutura e as técnicas contemporaneas permitiu que a sobremesa fosse uma
verdadeira experiéncia de sentidos, capaz de despertar e envolver o paladar, a visdo

e a textura, cumprindo assim o objetivo de proporcionar uma vivéncia gustativa unica.
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