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RESUMO

A busca por alimentos influenciou a evolugdo humana, com descobertas como o uso
do fogo e o desenvolvimento de utensilios de ferro, que impulsionaram tanto a
culinaria quanto o progresso cognitivo humano. Com o tempo, a alimentacao deixou
de ser apenas uma necessidade fisioldgica, tornando-se uma fonte de conforto e
prazer, além de um elemento cultural importante. Embora a biodiversidade de
plantas comestiveis seja vasta — podendo chegar a até 30.000 espécies — a
quantidade de plantas efetivamente consumidas tem diminuido ao longo do tempo.
No Brasil, apenas uma fragcao dessa riqueza € explorada para consumo humano,
destacando um potencial ndo aproveitado. Plantas Alimenticias Nao Convencionais
(PANC) sao espécies vegetais, tanto nativas quanto exéticas, cujas partes
comestiveis sdo subutilizadas devido ao desconhecimento ou falta de tradigao.
Comumente vistas como ervas daninhas ou plantas invasoras, as PANC possuem
caracteristicas notaveis, como crescimento espontaneo, adaptabilidade e baixo
impacto ambiental. Apesar de seu valor potencial, as PANC sao pouco exploradas
comercialmente, o que representa uma oportunidade importante para diversificar e
garantir a seguranga alimentar. Com isto, pretende-se desenvolver sobremesas com
a insercdo de PANC destacando o seu valor e beneficios. Para execugao foi
realizada uma pesquisa-agao qualitativa com levantamento bibliografico sobre
PANC, abordando suas origens, nomes e usos. Com a aquisigdo dos insumos no
comércio local de Jodo Pessoa e a obtencdo das PANC com produtores locais as
receitas foram ajustadas para insergcdo das espécies. Foram desenvolvidas dez
preparagcdes que abrangem as bases da confeitaria. Todas as formulagdes
apresentam a viabilidade da inser¢cdo de PANC na confeitaria, mostrando potencial
para valorizacdo comercial, oferecendo novas combinacbes de sabores e uma
alternativa viavel para menus profissionais. Ademais, as PANC oferecem
diversidade nutricional, sustentabilidade e autenticidade, alinhando-se com
tendéncias como o Slow Food e a valorizagao de ingredientes locais. A introdugao
dessas plantas nas preparagdes de confeitaria pode contribuir significativamente
para a inovacao culinaria, a preservacao das tradicdes alimentares e a redugao do

uso de corantes alimenticios.



Palavras-chave: Confeitaria; plantas silvestres; preparagdes doce.



ABSTRACT

The search for food influenced human evolution, with discoveries such as the use of
fire and the development of iron tools, which advanced both cuisine and human
cognitive progress. Over time, food became more than a physiological necessity,
turning into a source of comfort and pleasure, as well as an important cultural
element. Although the biodiversity of edible plants is vast — potentially reaching up
to 30,000 species — the number of plants actually consumed has decreased over
time. In Brazil, only a fraction of this richness is exploited for human consumption,
highlighting unfulfilled potential. Non-Conventional Edible Plants (PANC) are plant
species, both native and exotic, whose edible parts are underutilized due to lack of
knowledge or tradition. Often regarded as weeds or invasive plants, PANC have
notable characteristics, such as spontaneous growth, adaptability, and low
environmental impact. Despite their potential, PANC are underexplored
commercially, representing an important opportunity for diversifying and ensuring
food security. With this in mind, the intention is to develop desserts incorporating
PANC, highlighting their value and benefits. For execution, a qualitative action
research was conducted with a bibliographic review on PANC, addressing their
origins, names, and uses. After acquiring the ingredients from the local market in
Jodo Pessoa and sourcing the PANC from local producers, the recipes were
adjusted to include these species. Ten preparations were developed that encompass
the foundations of pastry. All formulations demonstrate the feasibility of incorporating
PANC into pastry, showing potential for commercial valorization, offering new flavor
combinations, and a viable alternative for professional menus. Additionally, PANC
provide nutritional diversity, sustainability, and authenticity, aligning with trends such
as Slow Food and the appreciation of local ingredients. The introduction of these
plants in pastry preparations can significantly contribute to culinary innovation, the

preservation of food traditions, and the reduction of artificial food coloring.

Keywords: Pastry; plant species; sweet preparations.
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1 - Introdugao

A necessidade humana pela alimentagao, impulsionou a busca por alimentos
e influenciou nossa evolugao ao longo da histéria. Descobertas como o uso do fogo
e o desenvolvimento de utensilios de ferro ndo sé avangaram a culinaria, mas
também contribuiram para o progresso cognitivo humano (Balhs, et al. 2019;
Ribeiro, 2020). Além de sua necessidade fisiolégica, a comida se tornou fonte de
conforto e prazer, refletindo uma mudanga na percepcao da alimentagcdo ao longo
do tempo, onde sociedades passaram a valorizar ingredientes locais, celebrando as

suas identidades culturais através da alimentacao (Ribeiro, 2020).

Diversas culturas valorizam os recursos naturais para desenvolver habitos
alimentares distintos, em sintonia com a vasta biodiversidade de plantas
comestiveis disponiveis. No entanto, apesar do potencial de até 30.000 espécies, a
quantidade de plantas consumidas pelo ser humano diminuiu significativamente ao
longo do tempo, conforme dados da Organizagdo das Nacbes Unidas para
Alimentacéo e Agricultura (FAO, 2012) . No Brasil, com sua enorme diversidade de
plantas, apenas uma pequena fracdo €& explorada para consumo humano,

evidenciando um vasto potencial n&o utilizado ( Lira, 2018).

Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANC) s&o variedades vegetais,
tanto nativas quanto exadticas, cujas partes comestiveis sdo subutilizadas devido a
falta de conhecimento ou tradicdo. Muitas vezes consideradas matos, ervas
daninhas ou plantas invasoras (Kinupp; Barros, 2004; Kinupp; Lorenzi, 2017), essas
plantas possuem caracteristicas notaveis de crescimento esponténeo,
adaptabilidade e baixo impacto ambiental (Sartori et al., 2020). Além disso,
oferecem valor nutricional, frequentemente superior ao de hortalicas convencionais,
fornecendo uma ampla gama de nutrientes essenciais ao organismo humano
(Liberato et al., 2019). Apesar de seu potencial, essas plantas sao pouco exploradas
comercialmente, o que representa um potencial a ser explorado a fim de diversificar

e garantir a segurancga alimentar (Kinupp; Lorenzi, 2014).

Além de atender as necessidades nutricionais, as Plantas Alimenticias Nao

Convencionais (PANC) desempenham um papel vital na preservagdo da
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biodiversidade e na valorizacdo das espécies nativas negligenciadas. Seu
reconhecimento, cultivo e consumo ndo apenas enriquecem as tradicdes culinarias,
mas também s&o cruciais para a preservagao dessas culturas alimentares (Leal;
Alves; Hanazaki, 2018). A falta de preservacdo e valorizagdo das PANC
compromete nado sé o conhecimento tradicional, mas também limita o
desenvolvimento agricola, aumentando a dependéncia da industria alimenticia e

prejudicando as identidades culturais das comunidades.

Unindo a preservacdo das culturas alimentares, a difusdo das diversas
espécies vegetais e a aplicacdo de uma dieta variada e nutritiva vai de encontro
com a valorizagdo das PANC. Assim, o desenvolvimento de sobremesas com a
insercado de PANC é de grande importancia para a populagdo brasileira,
apresentando novas formas de utilizagdo de espécies vegetais antes descartadas

por falta de conhecimento ou utilizagao.

Unir-se dois segmentos que antes pouco dialogavam, trazendo a utilizagao
das PANC para a area da confeitaria. Com esta combinacao, é possivel apresentar
novas versoes para receitas classicas com aplicagao de técnicas com insumos nao
convencionais, além de combinagdes de cores e sabores que fogem do tradicional.
Com isto, objetivou-se o desenvolvimento de receitas com a insercao de PANC,
contribuindo assim, para uma maior difusdo das diversas espécies vegetais nao
convencionais, favorecendo a sua utilizagdo e consumo, bem como a promocéao de

uma dieta mais diversa e sustentavel.
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2 - Referencial Teoérico

2.1 -PANC’'S

Dentre a vasta e diversa flora que componhe o ecossistema brasileiro foram
selecionadas nove espécies de facil acesso e consumo para o desenvolvimento da

pesquisa.

2.1.1 - Mastruz

O mastruz (Figura 1) se encontra na familia Brassicaceae (Cruciferae),
originalmente de regides temperadas quentes, esta € uma espécie que se adapta
bem a climas subtropicais (Sartori et al., 2020). No Brasil, € encontrada nas regioes
Nordeste, Sudeste e Sul. Com caracteristicas bem marcantes, o mastruz é
conhecido por seu sabor amargo, aroma marcante e propriedades estimulantes,
sendo utilizado na medicina popular como fortificante, diurético, vermicida,
expectorante e digestivo. Além disto, € aplicada para aliviar dores nas articulagdes,
gripes, catarros, bronquite, tosse, ferimentos, reumatismo, infec¢gées, hematomas,

sendo frequentemente consumida na forma de garrafadas (Sartori et al., 2020).

Esta PANC é extremamente proteica, rica em fdsforo, potassio e zinco, com
indices nutricionais superiores aos de hortalicas convencionais. Seus Oleos
essenciais, que contém compostos sulfurados, atuam como antibidticos naturais.
Comumente o mastruz é utilizado como hortalica folhosa em saladas, especialmente
nas regidoes Sudeste e Sul do Brasil, havendo preparagdes que o utilizam em
omeletes, patés e refogados (Sartori et al., 2020).

Figura 1: Pé de mastruz.
= . /’5‘;

S _ v

é (2021) )
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Fonte: Paraiba Notici
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2.1.2 - Malvavisco

O malvavisco (Figura 2) pertence a familia Malvaceae, sendo nativo do
México e norte da América do Sul. Conhecido também como hibisco colibri e
amapola, esta planta perene se caracteriza por seu crescimento ereto, ramificado,
alcancando de 2 a 3 metros de altura, muito valorizado pelo seu ornamental,
principalmente das flores, que se caracterizam por ser solitarias vermelhas foscas e

de longa durabilidade por serem semifechadas (Kinupp; Lorenzi, 2014).

Regides com clima equatorial, subtropical e tropical sdo as mais favoraveis
para o desenvolvimento desta PANC. As flores sdo ricas em acidos fendlicos e
flavondides, enquanto suas folhas sao ricas em mucilagem. Tanto as folhas como
as flores sdo comestiveis, podendo ser utilizadas em saladas e chas, na produgao
de corantes vermelhos, além de ser empregada em geleias, xaropes e molhos leves
(Sartori et al., 2020).

Figura 2: Flor de malvavisco.

Fonte: Unirio (2020).

2.1.3 - Alfavaca Cravo

Nativa da Asia e naturalizada em diversos paises do mundo, esta espécie de
PANC também pode ser conhecida por Alfavacao, Alfavaca, Manjericao Cravo, East
Indian Basil, Tree Basil e Clove Basil. A alfavaca cravo (Figura 3) é conhecida por
seus galhos ramificados, com folhas postas em formato oval, pela cor verde clara

das mesmas e pelo seu forte aroma de cravo-da-india (Kinupp; Lorenzi, 2014).

Pertencente a familia das Lamiaceae a espécie de aroma e sabor forte,

geralmente é cultivada em hortas domésticas. As folhas secas ou frescas, podem
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ser usadas como tempero, verdura, cozidas com outros alimentos como
aromatizantes e também picadas para adicdo em saladas e outras preparacoes.
Além disso, suas folhas podem ser usadas para chas para ser bebido puro ou com

leite, além de combinar com carnes, peixes e frango (Kinupp; Lorenzi, 2014).

Figura 3: Folhas de Alfavaca Cravo.

Fonte: Horto Didatico UFSC (2021).
2.1.4 - Clitoria

Nativa da Asia Equatorial, também é conhecida por feijdo-borboleta,
ervilha-borboleta, isménia, palheteira e butterfly pea. Pertencente a familia
Fabaceae, é frequentemente cultivada para fins ornamentais e para preparagao de
medicamentos caseiros, no tratamento de diabetes e protegdo do figado. Suas
flores sdo comestiveis apos preparos culinarios adequados, além de ser utilizada

como corante alimenticio (Kinupp; Lorenzi, 2014).

A Clitoria Ternatea (Figura 4) possui um raro corante natural azul que pode
ser utilizado em diversas preparagdes. As suas flores possuem flavonodides e
antocianinas, com atividades antioxidantes e hepatoprotetoras. A sua utilizagao vai
na aplicagcdo em pratos quentes como risotos e sopas até sobremesas como

mousses e bolos, além de chas e drinks (Kinupp; Lorenzi, 2014).

Figura 4: Flores de clitoria.

-

)

Fonte: Ocultivador (2024)
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2.1.5 - Cosmos

Pertencente a familia Asteraceae esta espécie € nativa das Américas,
podendo ser encontrada desde a regiao norte a sul do continente. Frequentemente
cultivada para fins ornamentais, a Cosmos bipinnatus (Figura 5) pode crescer entre
0,3 a 2 metros de altura, tendo folhas simples, pinadas ou bipinadas e as suas flores
sado produzidas em um capitulo, possuindo um anel de floretes largos nas margens

além de um outro floretes centrais férteis (Kinupp; Lorenzi, 2014).

A Cosmos bipinnatus possui flores comestiveis que podem ser usadas em
sobremesas, chas e saladas. Existem algumas variagbes da espécie se
diferenciando principalmente pela coloragdo das suas flores, como por exemplo a
Cosmos herzogii sherff (flores de cor laranja) e a Cosmos sulphureus Cav (flores de

cor amarela) (Kinupp; Lorenzi, 2014).

Figura 5: Flores Cosmos Laranja

Fonte: Soflor Jardim (2023).

2.1.6 - Ora pro nobis amazodnica

Popularmente conhecida por lobrobd, carne de pobre ou ora-pro-nobis, que
vem do latim “rogai por nés”, esta espécie pertence a familia das cactaceas. Dentre
as diversas plantas deste grupo destaca-se as Pereskia aculeata Mill., Pereskia
grandifolia e Pereskia bleo. A P. bleo (Figura 6), popularmente chamada de
ora-pro-nobis amazénico, € encontrada na regido nordeste, em microclima mais
umido, particularmente no Maranhao e Zona Cacaueira da Bahia. Esta PANC possui

porte arbustivo que pode chegar a 8 metros de altura, possuindo longos aculeos em
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seu caule e os seus ramos jovens possuem coloracdo avermelhada e bem frondosa

com a presenga de 5 a 7 espinhos de até 1 cm de comprimento (Guimaraes, 2018).

A Ora pro nobis amazobnica possui folhas finas, oblongas, brilhantes e
suculentas. Com flores de coloragao laranja-avermelhadas, os seus frutos se
caracterizam por ser amarelos de casca grossa com uma polpa acida e refrescante.
Além da sua utilizacdo culinaria a P. bleo também possui uso medicinal, podendo
ser usada no tratamento de algumas doengas como hipertensdo e diabetes
(Guimaraes, 2018).

Figura 6: Fruta Ora-Pro-Nobis Amazénica.

Fonte: Urban Tropicals (2021)

2.1.7 - Capim Santo

Também conhecido como capim-lim&o, capim-cidreira, capim-cheiroso,
capim-cidrédo, o Cymbopogon citratus Stapf (Figura 7) € uma planta originaria da
india bastante utilizada na forma de chas, bolos e sobremesas. Das folhas sdo
extraidos Oleos essenciais que tem como composicdo o limoneno, citronelal,
mirceno, geraniol, e o citral.

Além da sua utilizacido culinaria, o capim santo também tem uso medicinal
com efeitos antibacterianos e calmantes, além de ser direcionado para o tratamento
de codlicas abdominais, febres, dores abdominais e hipertensdo (Pereira; Paula,
2018).
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Figura 7: Pé de Capim Santo.
N e e 7

Fonte: Portal Amazdnia (2021)

2.1.8 - Folha da canela

A canela é um produto obtido de diversas espécies do género Cinnamomum,
dentre as mais comerciais estdo a canela do Ceilao (Cinnamomum verum Presl, sin.
C. zeylanicum Bl.), canela ou cassia da Indonésia ou de Padang (C. burmannii (C.G.
e Th.Nees), a canela de Saigon (C. loureirii Nees); e a cassia ou canela da China
(C. cassia Presl) (Costa, 2019).

Pertencente a familia Lauraceae, a Cinnamomum zeylanicum (Cinnamomum
verum) (Figura 8) mais conhecida como “canela-da-india” e “canela-do-ceilao”
apresenta caracteristicas perenes podendo alcancar de 8 a 17 metros, tendo folhas
e cascas extremamente aromaticas. Suas flores se caracterizam por serem
pequenas além da coloragdo amarelada. Suas cascas e folhas tem odor suave e
sabor adocicado levemente picante, sendo utilizadas como especiarias em cozinhas

domeésticas e profissionais (Costa, 2019).

Figura 8: Folhas de Canela.

Fonte: VidalLusa (2020).
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2.1.9 - Folha do Limoeiro Tahiti

O limao tahiti € um hibrido, resultado do cruzamento do limé&o siciliano com o
lima-da-pérsi, com origem pouco conhecida, acredita-se que tenha sido introduzido

pelo Mediterréneo a partir do séc. XVII (Vilas Boas et al. 2023).

Pertencente a familia Rutaceae, o limoeiro € uma planta com porte médio a
grande, tendo caracteristica expansiva, curvada e vigorosa. As folhas adultas
(Figura 9) tém cor verde e sao lanceoladas, ja as folhas novas e os seus brotos
possuem cor purpurea, sendo um dos componentes com maior nivel de substancias
nutricionalmente importantes, como fibras e minerais (Vilas Boas et al. 2023). A
floragao ocorre principalmente entre setembro e outubro, e os seus frutos sao ovais,
oblongos ou levemente elipticos, com casca fina e superficie lisa, de cor verde
(Goes et al. 2012).

Figura 9: Folhas de limao.

Fonte: Plantix (2022).
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2.2 - Alimentagao

A alimentagcdo, essencial a sobrevivéncia, tem sido objeto de interesse
humano ao longo dos tempos, impulsionando a busca por alimentos e influenciando
nossa evolugdo. As descobertas histéricas, como o uso do fogo e o
desenvolvimento de utensilios de ferro, ndo apenas promoveram avangos nha
culinaria, mas também contribuiram para o progresso cognitivo da humanidade
(Balhs; Krause; Anaia, 2019; Ribeiro, 2020).

No entanto, a comida transcende sua simples necessidade fisioldgica,
tornando-se uma fonte de conforto, prazer e compartiihamento. Os habitos
alimentares evoluiram ao longo do tempo, refletindo uma mudanga na percepgao da
comida: de mera subsisténcia para um elemento central na cultura de cada
sociedade. Assim, a culinaria passou a valorizar os ingredientes locais, criando

receitas que celebram a identidade de cada comunidade (Ribeiro, 2020).

As diversidades culturais deram foco ao que a terra proporciona e dela se
beneficiaram desenvolvendo os seus habitos e culturas alimentares. A diversidade
cultural era um fator diretamente proporcional a biodiversidade, na vastiddo da
natureza, encontramos uma abundéancia de plantas comestiveis, estimando-se que
existam cerca de 30.000 espécies com potencial alimenticio (Kinupp; Lorenzi, 2014).
No entanto, conforme dados da Organizagdo das Nagdes Unidas para Alimentagao
e Agricultura (FAO), o numero de plantas consumidas pelo ser humano diminuiu
drasticamente de 10 mil para 170 nos ultimos cem anos (Lira, 2018). Apesar disso,
ainda conhecemos e exploramos apenas uma pequena fragao de todas as plantas

que poderiam ser utilizadas na alimentacgao.

No Brasil, pais que detém a maior diversidade de plantas no mundo, com
cerca de 49.097 espécies integrantes do ecossistema brasileiro, aproximadamente
um terco delas sdo comestiveis. Destas, ja sdo conhecidas cerca de 3 mil espécies
vegetais que poderiam ser direcionadas para o consumo humano, mas sao
inutilizadas. Esses numeros destacam o imenso potencial ainda néo explorado das

riquezas naturais do pais para a alimentagdo humana (Jesus et al., 2020).



24

Uma ampla gama de plantas, cujas folhas, raizes, flores ou caules que
podem ser consumidos, € sao frequentemente reconhecidas como matos, ervas
daninhas ou plantas invasoras (Kinupp; Barros, 2004; Kinupp; Lorenzi, 2017) sdo
ratificadas como Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC). Estas séao
espécies vegetais, tanto nativas quanto exéticas, que possuem partes comestiveis
pouco exploradas na alimentagdo humana devido a falta de conhecimento ou

costume.

As PANC se destacam por suas caracteristicas de crescimento espontaneo,
adaptabilidade a diferentes ambientes e baixa exigéncia de cultivo, resultando em
baixo impacto ambiental (Sartori et al., 2020). Ademais, apresentam um alto valor
nutricional, muitas vezes superior a hortalicas comumente consumidas, fornecendo
uma variedade de vitaminas, minerais e compostos bioativos essenciais ao

desenvolvimento humano (Liberato et al., 2019).

Essas plantas, pouco exploradas comercialmente, representam um vasto
potencial alimenticio ainda n&o aproveitado pela maioria da populagdo, que acaba
tendo uma dieta mondétona que nado contempla todos os nutrientes e compostos
essenciais para o equilibrio do organismo humano, sendo as PANC fundamentais

para ampliar a diversidade e a seguranca alimentar (Kinupp; Lorenzi, 2014).

As PANC sao reconhecidas globalmente por sua riqueza em compostos
fitoquimicos, como flavondides e carotendides, conferindo-lhes propriedades
antioxidantes, anti-inflamatérias, antimicrobianas e anticarcinogénicas. Estudos
recentes indicam que elas geralmente apresentam um perfil nutricional superior a
algumas hortalicas cultivadas, contribuindo significativamente para a ingestao diaria
de vitaminas e minerais essenciais ao desenvolvimento humano (Paschoal; Souza,
2015; Liberato et al., 2019). Tais caracteristicas as tornam essenciais na prevengao
de doencas e na promocgao da qualidade de vida, desempenhando um papel
significativo na Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN), oferecendo uma

alternativa valiosa para uma alimentagdo saudavel (Jacob, 2020).
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Para além de toda diversidade nutricional, as PANC também garantem a
preservagao e valorizagdo da biodiversidade. Cultivar as diversas espécies vegetais
nao convencionais representa uma oportunidade para reconhecer e valorizar
espécies nativas cujo potencial alimenticio esta sendo negligenciado. Ao fazé-lo,
contribui-se para a preservagdo da biodiversidade e para o conhecimento de
recursos alimentares ainda pouco utilizados. Essas plantas, muitas vezes
subestimadas, destacam-se por sua resisténcia e capacidade de producgao variada,
ajudam a aproveitar areas antes improdutivas além de fornecer uma fonte de
alimento saudavel, disponivel durante todo o ano e com baixo custo, o que pode

beneficiar tanto o0 meio ambiente quanto as comunidades locais (RANIERI 2017).

O reconhecimento, cultivo e consumo das Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANC) nao apenas contribui para a valorizagdo das tradicbes
culinarias em que essas plantas estdo presentes, mas também desempenham um
papel crucial na preservacado dessas culturas alimentares. O conhecimento e 0 uso
das PANC evita que plantas desapare¢cam do nosso cotidiano, salvaguardando
assim o rico patriménio alimentar transmitido de geracao em geracao (Sartori et al.
2020). A falta de preservacgao, valorizagédo e divulgagdo das mesmas nao apenas
compromete esse conhecimento tradicional e popular, mas também limita o
desenvolvimento agricola do pais, aumentando a dependéncia da industria
alimenticia e do agronegoécio. Isso, por sua vez, resulta em uma redugdo no
consumo de alimentos locais, prejudicando as identidades culturais das

comunidades (Leal; Alves; Hanazaki, 2018).
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2.3 - Confeitaria

A palavra "confeitaria" tem origem no verbo latino "conficere"”, que significa
"preparar". Desde os primordios, o homem experimentou a dogura do mel
combinado com outros ingredientes, dando inicio a uma tradicdo que atravessou
geragdes. Na antiguidade, os doces desempenhavam um papel importante em
rituais religiosos, festividades e banquetes. Civilizagdbes como o0s egipcios
produziam uma variedade de doces, utilizando frutas secas e mel, ja que o agucar
era uma raridade, muitas vezes apelidada de "ouro branco" (Eleutério; Galves
2016).

Os gregos e romanos também eram conhecidos por suas sobremesas
utilizando mel, nozes e especiarias. Curiosamente, o agucar disponivel naquela
época era uma substancia solida, diferente da forma cristalizada que conhecemos
hoje, e a sua introdugcdo na Europa, trazido pelos arabes durante as Cruzadas,

transformou a confeitaria medieval (Eleutério; Galves 2016).

Durante a Idade Média, a confeitaria se valorizou entre a nobreza e a realeza.
Os doces eram simbolos de riqueza, poder e status social, sendo destinados a
ocasides especiais, como banquetes e festas religiosas. Durante o periodo,
utilizava-se uma gama de ingredientes, incluindo agucar, mel, frutas secas,
améndoas, especiarias exoticas e flores comestiveis. Um dos primeiros registros da
profissdo de confeiteiro ocorreram na Franca no século Xlll, com o doce “cialdonari”,
que segundo o Livre des Metiers, eram pequenas hostias distribuidas nas missas
(Eleutério; Galves 2016).

O agucar era um ingrediente valioso na ldade Média, pois era visto como um
artigo de luxo e um simbolo de status. O ingrediente era frequentemente trazido do
Oriente Médio e do Mediterraneo, e seu alto custo o tornava acessivel apenas para
0s mais abastados. Sendo assim, os doces eram muitas vezes reservados para a
elite da sociedade, enquanto o resto da populagao utilizava produtos como o mel na

confecgao dos seus doces (Eleutério; Galves 2016).
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Durante o Renascimento a confeitaria experimentou uma era de criatividade
e sofisticacdo. O acesso ao acucar tornou-se mais amplo, favorecendo o
desenvolvimento de novas técnicas e preparagdes. Observa-se 0 surgimento das
primeiras confeitarias na Europa, impulsionando o desenvolvimento de uma
variedade de doces e sobremesas. A historia da confeitaria nesta época € marcada
pela introducdo do chocolate na Europa, vindo das Américas, e pelo trabalho do

grande chef confeiteiro Antoine Caréme (Eleutério; Galves 2016).

No século XX, com o desenvolvimento industrial e tecnoldgico, a confeitaria
continuou a evoluir com novas tendéncias e técnicas. A Franga ganha notoriedade
por sua elegancia e sofisticagdo, produzindo classicos como macarons, eclairs e
croissants. A introducado de novos ingredientes e técnicas, como o uso de corantes
artificiais e a criagado de sobremesas geladas, também marcou este periodo (Matos;
Marques, 2019).

Ao passo que a confeitaria se desenvolvia no mundo, observamos,
paralelamente, um desdobramento das tradicionais confeiteiras e doceiras no Brasil.
O acucar desempenhou um papel fundamental na histéria do Brasil. Moldando a
economia, a sociedade e a cultura do pais. Durante o periodo colonial, o agucar
proveniente da cana-de-agucar foi uma forga motriz da economia, estabelecendo
vinculos econémicos e culturais com Portugal, a metrépole colonial. As confeitarias,
onde o agucar era matéria-prima essencial, surgiram como simbolos dessa
dindmica, representando o desenvolvimento e a modernizagdo, trazendo
caracteristicas da miscigenagao que definiu a forma e a maneira de se comer

acucar neste pais (Karls, 2019).

No Brasil, as tradicbes da docgaria portuguesa influenciaram a formagao dos
habitos alimentares e a cultura das sobremesas, assim como o surgimento e
desenvolvimento das confeitarias no pais. Essa influéncia se miscigenou com as
diversas culturas presentes no pais, incorporando por exemplo, sabores nativos e
preparagdes africanas. Segundo Gilberto Freyre, a confeitaria ja refletia uma mistura
Unica, resultado da mistura entre os povos ibéricos e arabes, que assumiu um novo
significado no contexto do Brasil. Freyre aponta a contribuicdo dos doces de freira,

representativos do charme e tradigdo da civilizagdo portuguesa, enraizada nas
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técnicas de fabricagdo de agucar e na arte da confeitaria aprendidas dos mouros
(Freyre, 2007).

Unindo as caracteristicas econémicas com o habito alimentar da docgaria e os
tracos socioculturais do Brasil, observa-se que os confeiteiros passaram a fazer
parte da cultura local e tradicional do pais. Camara Cascudo pontua que, “nunca
um brasileiro dispensou adogar a boca depois de salgar o estdbmago” (Cascudo,
2004), expressando o grande interesse da populagédo pelo consumo e consequente

fabricagao de doces, quitutes e sobremesas (Karls, 2019).

A partir do século XIX, com a ampliacdo das cidades e do transito
estrangeiro cada vez mais intenso, a influéncia francesa na confeitaria brasileira se
tornou mais nitida através dos doces mais requintados, que comecaram a ser
considerados sofisticados, especialmente, na Corte e em Recife. Sinhas doceiras,
negros quituteiros e mulatos boleiros disputavam espago com pasteleiros e
patissiers franceses. Com o passar dos séculos, os confeiteiros franceses e
italianos ganharam mais espaco e passaram a ter mais relevancia para a alta

sociedade do que a doceira de casa (Freyre, 2007).

A representatividade da confeitaria francesa corroborou na marginalizagédo
das preparagdes e produtos locais. Esse movimento iniciado durante o periodo
imperial ainda traz marcas e resquicios na forma de se fazer e consumir
sobremesas e doces no Brasil. Pratos doces, quitutes e sobremesas que compoem
a confeitaria brasileira, sobretudo a nordestina, sdo por vezes julgados como
preparacdes inferiores ou menos complexas do que as executadas pela confeitaria

francesa (Matos; Marques, 2019).

Todavia, observamos o desenvolver de novas visdes e perspectivas de
trabalho em relacdo as tendéncias e posturas. Observa-se o germinar de uma
confeitaria local e regional, retornando o uso de ingredientes naturais, insumos
locais e técnicas artesanais. Explorando sabores, combinagdes e apresentacoes
que marcam a identidade de ingredientes, a regido de produgao e a personalidade
do confeiteiro(a) (Karls, 2019).
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3 - Objetivos:

3.1 - Geral:

- Desenvolver sobremesas com a insercdo de plantas alimenticias néao

convencionais.

3.2 - Especificos:

- Desenvolver bolos, biscoitos e cremes adaptados com PANC como clitoria,
COsSMos, xanana € ixora.

- Inserir valor nutricional em preparagdes de confeitaria com a utilizacao de
PANC, descrevendo os beneficios das mesmas.

- Divulgar e distribuir as fichas técnicas e o material em forma de ebook.



30

4 - Metodologia

4.1 - Obtencao das matérias-primas

As PANC utilizadas no desenvolvimento das receitas foram obtidas em
parceria com produtores locais. Algumas espécies como Mastruz, Capim Santo,
Cosmos amarela e laranja foram colhidas em jardins ornamentais da Universidade

Federal da Paraiba e do bairro em que resido em Jodo Pessoa - PB.

Os demais insumos necessarios para elaboragcao dos testes como leite, trigo,
agucar, ovos, manteiga, dentre outros, foram obtidos no comércio local da cidade de

Joao Pessoa - PB.

4.2 - Métodos

4.2.1 - Coleta de dados e informagdes sobre as PANC

O presente trabalho se desenvolveu a partir de uma pesquisa-agao com
abordagem qualitativa. Toda a base para o mesmo foi realizada a partir de um
levantamento bibliografico em trabalhos cientificos para levantamento do catalogo
de PANC, buscando bases que fornegcam referéncias sobre cada espécie, como

origem, nomes populares e cientificos, além de possiveis utilizagoes.

4.2.2 - Elaboragao das receitas e fichas técnicas

A execucdo das sobremesas se deu a partir de analise das mesmas para
englobar a utilizagdo das PANC, repensando processos, técnicas e receitas, seja
para incluir, substituir ou incrementar as preparag¢des tendo como base as PANC.
Receitas como bolos e ganaches sao de desenvolvimento préprio, sendo
trabalhadas e ajustadas ao longo da vivéncia em cozinhas e restaurantes. As
demais, a partir de curadoria em livros e ebooks voltados para confeitaria, foram
receitas adaptadas da literatura, dando-se prioridade a receitas de facil execucao e

com baixo custo.

As fichas técnicas (em apéndice) seguiram modelo em gramatura e modo de

preparo para garantir a padronizagdo das receitas e do resultado final das
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preparacdes. E a execucao das fichas foi realizada dentro da cozinha do restaurante

loca, localizado em Joao Pessoa.

5 - Resultados e discussoes

Tomando como curso a uniao de segmentos que antes pouco dialogavam,
empreendeu-se com o trabalho a utilizagdo das PANC dentro da confeitaria. A ideia
inicial para execugdo das receitas foi a sua utilizagado tanto no ambito profissional,
restaurantes e empreendimentos, como em ambito doméstico, para que a flora local

possa ser utilizada e consumida pela comunidade.
Seguindo esta logica chegou-se ao desenvolvimento de 10 receitas (Quadro
1), que além de transpor as bases da confeitaria, podem dialogar entre si, formando

combinacdes de textura e sabor.

Quadro 1: Preparacgdes desenvolvidas e PANC utilizadas.

PANC PREPARAGOES DESENVOLVIDAS
Mastruz e Capim Santo - Ganache de Capim Santo e
Mastruz
Folha do Limoeira Taiti - Bolo da folha do limoeiro
Manijericao Cravo - Bolo de abacaxi com manjericao
cravo
Clitoria - Picolé Pedacinho do céu

- Bolo de mirtilo e clitoria

Cosmos Amarela - Ganache de maracuja e cosmos

Cosmos Laranja - Pudim de laranja bahia

Fruto Ora pro nobis - Ganache de ora pro nobis

Folha da canela - Sorbet de banana, coco e folha
da canela

Malvavisco - Geleia de maca e malvavisco

Fonte: elaborado pelo autor (2024).
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Iniciando pelas ganaches construiu-se formulagbes que pudessem se
adequar para diversos usos como recheios, coberturas e caldas, bem como

apresentassem diferentes nuances de sabor, dulgor e acidez.

A ganache de Capim Santo e Mastruz (Figura 10) apresenta formulagao
elaborada a partir creme de leite 35% de gordura e chocolate branco nobre e a
receita apresentada tem textura firme e resistente pelo equilibrio entre sdlidos e
liquidos. O ponto da ganache (Figura 11) esta voltado mais para utilizagao de bicos
de confeitar e recheios, todavia, a mesma pode ser alterada para cobertura e caldas
aumentando a porcentagem de creme de leite em relagcdo a de chocolate da

preparagao caso o objetivo seja outro (Suas, 2023).

Figura 10: Mise en place da ganache de capim Santo e mastruz.
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A: Mastruz e Capim Santo; B: Manteiga e glucose; C: Capim santo e mastruz infusionando;
D:Chocolate branco e creme de leite 35% gordura; E: Creme de leite; F: Chocolate branco e creme
de leite

Fonte: dados do autor (2024)

A ganache de Capim Santo e Mastruz se caracteriza pela sua cor verde
(Figura 11) intensa extraida pela infusdo das PANC com o creme de leite 35% de
gordura e posterior batimento, conferindo-lhe coloragdo marcante e especifica para
o sabor da preparacdo. Este processo nao conferiu alteragdes ao resultado final da
preparagdo, nao apresentando assim, alteracbes de textura e firmeza, sem
modificagcdes das caracteristicas sensoriais do creme de leite 35% de gordura que
pudessem afetar a conclusdo da ganache, como alteragdes da sua cremosidade,
espessura e consisténcia. Esta formulagcado é caracterizada pela mistura do dulcor
do Capim Santo e do amargo do Mastruz, equilibrando o resultado final harmonioso

entre ambas caracteristicas.

A partir do processo de infusdo e batimento das PANC com o creme de leite
35% de gordura (Figura 11) e consequente agregacdo de cor a preparagao,
descarta-se o0 uso de corantes artificiais industrializados para obtencdo desta

caracteristica.

Figura 11: Ganache de Capim Santo e Mastruz

Fonte: dados do autor (2024)
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A ganache do fruto da Ora Pro Nobis (Figura 12) apresenta formulagao
elaborada a partir creme de leite 35% de gordura e chocolate branco nobre e a
receita conta com textura firme e resistente pelo equilibrio entre sélidos e liquidos.
Esta formulacdo também esta voltada para utilizagdo de bicos de confeitar e
recheios (Figura 13), entretanto, a formulacdo pode ser adequada para diversos
usos como coberturas e caldas a partir da modificagdo da porcentagem de creme de

leite 35% para chocolate branco nobre, caso o objetivo seja outro (Suas, 2023).

Figura 12: Mise en place da ganache do fruto da Ora-pro-nobis.

A: Creme de leite; B: Fruto Ora-pro-nobis; C: Chocolate branco nobre; D: Aquecimento fruta
ora-pro-nobis; E: Fruta ora-pro-nobis e creme de leite 35% gordura.
Fonte: dados do autor (2024)
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A ganache de Ora Pro Nobis se caracteriza por seu sabor acido,
caracteristica tipica do fruto. O balanceamento da acidez da formulagdo é
controlada pela quantidade de fruta utilizada na preparagdo, sendo mais intenso
pela maior quantidade utilizada, bem como, mais leve pela menor quantidade
usada. A extracao do sabor e acidez se deu a partir da infusdo da fruta com o creme
de leite 35% de gordura feito ao levar ambos para cocg¢do. A acidez da fruta ndo
apresentou interferéncias relevantes tanto no processo de infusdao, bem como no
processo de batimento e descanso da ganache, resultando em textura leve e
homogénea.

A preparagcdo se caracteriza pela sua coloragdo amarelada (Figura 13)
extraida pela infusdo e batimento da PANC com o creme de leite 35% de gordura,
conferindo-lhe coloragao especifica proxima do fruto. A partir destes processos
também descarta-se o uso de corantes artificiais industrializados para obtencao

desta caracteristica.

Figura 13: Ganache do fruto da Ora-pro-nobis

A: Ganache do fruto da ora-pro-nobis; B: Ganache do fruto da ora-pro-nobis
Fonte: dados do autor (2024)

A ganache de maracuja e cosmos amarela (Figura 14) também apresenta
formulacgéo feita a partir creme de leite 35% de gordura e chocolate branco nobre,
bem como apresenta textura firme e resistente pelo equilibrio entre soélidos e

liquidos. Como as demais ganaches, esta também apresenta textura firme e
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resistente pelo equilibrio entre sdélidos e liquidos, tendo a sua utilizac&o voltada para
bicos de confeitar e recheios, todavia, podendo ser adequada para outros usos com
a alteracdo da porcentagem de creme de leite 35% de gordura para chocolate

branco nobre, caso o objetivo seja outro (Suas, 2023).

Figura 14: Mise en place ganache de maracuja e cosmos amarela (Cosmos

bipinnatus)

A: Flores cosmos; B: Chocolate branco nobre; C: Creme de leite 35% gordura; D: Polpa maracuja; E:
Ganache maracuja e cosmos amarela.
Fonte: dados do autor (2024)
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A ganache de maracuja e cosmos amarela apresenta sabor caracteristico da
fruta, tendo equilibrio entre o dulgcor do chocolate branco nobre e a acidez do
maracuja. Nesta preparagao o balanceamento da acidez também é controlado pela
quantidade de polpa de fruta utilizada, podendo ser adequada para o obijetivo
desejado. A acidez da fruta ndo apresentou interferéncias relevantes no resultado

final da preparagéao, resultando em uma ganache com textura leve e homogénea.

A preparacgao se caracteriza pela sua cor amarela intensa, beneficiada tanto
pela utilizacdo da polpa de maracuja como pela infusdo com as cosmos amarela. O
processo de infusdo ndo conferiu alteragdes no resultado final da preparacdo, sem
modificar as caracteristicas sensoriais da ganache final, mantendo-se lisa,
homogénea e brilhosa. Além disto, a utilizagdo da PANC n&o agregou sabores e
aromas adversos a preparagao, mantendo-se assim, as caracteristicas padrbes do

maracuja.

Para os bolos seguiu-se 0 método cremoso descrito por Michel Suas em
Patisserie: abordagem profissional (2023). Este método esta baseado na acéao
principal de bater a manteiga e o agucar juntos, além da necessidade de seguir
alguns procedimentos a risca, como pesar todos os ingredientes e manté-los em
temperatura ambiente, bater a gordura e o agucar até atingir textura leve e sedosa,
além de adicionar os ovos gradualmente, pois, segundo Suas, este método se

apresenta como um dos mais desafiadores pelas suas nuances.

O bolo de limdo saborizado com a folha do limoeiro taiti (Figura 15) tem
formulacdo de massa amanteigada (Figura 16), e a sua alta concentragcdo de
gordura e agucar lhe confere umidade, resultando em um miolo de estrutura mais
delicada (Figura 17) (Suas, 2023). Além disso, esta massa também se caracteriza
pela fermentagcdo com agente quimico pela agdo do fermento quimico

industrializado, criando uma textura leve para a massa (Suas, 2023).
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Figura 15: Folhas do limoeiro taiti.

Fonte: dados do autor (2024)

Tradicionalmente, bolos de limdo sao saborizados com o sumo da fruta ou
com as raspas da casca do limao, entretanto nesta formulagdo a saborizagao
ocorreu por meio da introdugdo da folha do limoeiro taiti, sendo uma parte com
pouca ou nenhuma utilizagdo. Da mesma forma que a casca, a folha do limoeiro
contém o6leos essenciais que podem agregar sabor a preparacgoes (Vilas Boas et al.

2023), sendo uma alternativa viavel para receitas.

Figura 16: Mise en place bolo com a folha do limoeiro taiti.
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F G

A: Manteiga; B: Acucar; C: Batimento agucar e manteiga; D: Farinha de trigo; E: logurte natural; F:
Adicao de farinha de trigo; G: Adigao de iogurte natural; H: Massa final.
Fonte: dados do autor (2024)

Destaca-se nesta preparacéo a elevagédo de sabor e aroma empregado pela
utilizagdo da folha. A extracdo de sabor ocorreu por meio da infusdo da folha pelos
liquidos da formulagao e este processo nao resultou em modificagées negativas das
qualidades sensoriais do bolo, mantendo-se todas as estruturas gerais da massa
amanteigada como miolo claro e denso, além de se acrescentar a folha picada do
limoeiro a massa. Ademais, ndo foram observadas mudancas nas caracteristicas de

cor da formulagéo com a utilizagdo da folha do limoeiro taiti (Figura 17).

Figura 17: Bolo folha do limoeiro taiti.

A: Massa pré forneamento; B: Massa forneada.
Fonte: dados do autor (2024)

Seguindo o mesmo método cremoso de Suas (2023), o bolo de abacaxi com
manjericdo cravo (Figura 18) também se caracteriza por ser uma massa
amanteigada marcada pelo miolo de estrutura mais delicada. A utilizagao da PANC
nesta preparagao se ocupa na saborizagdo da massa ao agregar o forte aroma de
cravo-da-india (Kinupp; Lorenzi, 2014) caracteristico desta espécie.
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Foto 18: Folhas do manjericao cravo.

Fonte: dados do autor (2024)

Nesta formulagdo a inser¢ao do manjericao cravo aconteceu tanto por meio
da infusdo dos liquidos da receita com a PANC, como a sua introdugao direta na
massa e na calda de agucar com abacaxi presente no topo do bolo (Figura 19). Nao
foram observadas mudancas das caracteristicas sensoriais da massa do bolo e da
calda de abacaxi e agucar com a insercado da PANC, mantendo-se por exemplo, a
caracteristica de um bolo firme e denso (Suas, 2023).

Figura 19: Mise en place bolo de abacaxi com manjericao cravo.
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A: Agucar com manteiga; B: Adigdo dos ovos; C: Adigéo da farinha de trigo; D: Adigdo do iogurte
natural; E: Cozimento calda de abacaxi e manjericdo cravo; F: Calda na forma; G: Massa pré
forneamento.

Fonte: dados do autor (2024)

Pontua-se a elevagéo de sabor e aroma empregado pela utilizagdo da PANC
nesta receita, ambos remetendo as caracteristicas sensoriais do cravo-da-india,
como picancia e dulcor. A utilizagdo do manjericao cravo nao interferiu nas
caracteristicas de cor da massa, mantendo os seus aspectos de miolo claro (Figura
20).

Figura 20: Bolo de abacaxi com manjericao cravo.

Fonte: dados do autor (2024)

Seguindo os mesmos processos e atributos das massas anteriores, o bolo de
clitoria (Figura 21) e mirtilo também se caracteriza por uma massa com base em
gordura, utilizando a manteiga como matéria prima. A utilizagdo da PANC nesta
preparagado estad voltada para caracteristicas visuais onde a clitoria consegue

empregar coloragao azul (Figura 22).
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Figura 21: Flores clitoria.

Fonte: dados do autor (2024)

Neste caso o proveito da PANC aconteceu por meio da inser¢ao da mesma
na massa, a fim de criar o efeito visual de tragos e listras azuis junto a pigmentacgao
liberada pela utilizagdo do mirtilo (Figura 23). A clitoria também pode ser utilizada
como corante natural para atribuir a totalidade da massa coloragao azul, isto por
meio da infusdo da PANC com os liquidos da formulagdo, caso essa seja a

pretensao.

Figura 22: Mise en place bolo mirtilo e clitoria.

A: massa do bolo, mirtilo e clitoria; B: Mirtilo; C: Adicdo de mirtilo e clitoria a massa.
Fonte: dados do autor (2024)

A insercao da PANC na formulagao nao resultou em mudancgas negativas da
receita e as suas caracteristicas e estrutura se mantiveram integras (Figura 23).
Ademais, ndo foram observados mudancas de sabor e aroma com a utilizacado da

clitoria junto a massa, mantendo-se o sabor peculiar de uma massa amanteigada.
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Figura 23: Bolo mirtilo e clitoria.

A: Massa pré forneamento;B: Bolo mirtilo e clitoria.
Fonte: dados do autor (2024)

Dentre as preparagdes congeladas temos o desenvolvimento de um sorbet
de banana, coco e canela (Figura 24). Segundo Suas (2023), sorbets sao
sobremesas congeladas por agitagdo, composto por suco ou puré de frutas ou de
legumes, calda e um acido, contendo textura suave e cremosa, tendo como

caracteristica a auséncia de gordura ou produtos lacteos.

Possuindo a banana e coco como sabores norteadores da preparacio,
buscou-se encaixar PANC que harmonizassem com tais nuances. A canela aparece
como a principal unido destes sabores e a folha desta espécie ganha um espaco de
destaque na formulagao (Figura 25). Sendo esta extremamente aromatica, com odor
suave e sabor adocicado levemente picante (Costa, 2019), a folha da canela

consegue agregar notas aromaticas intensas a qualquer preparagéo.

Figura 24: Folhas de canela.

Fonte: dados do autor (2024)
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Com a harmonizagao de sabores, a folha da canela € inserida na preparagao
a partir da sua infusdo durante a primeira etapa da produgdo do sorbet que é a
preparagcao da base (Figura 25). Segundo Suas (2023), é neste estagio que se
combina os ingredientes e se aquece a mistura a fim de dissolver os ingredientes
secos e promover a extragcado de sabores quando a aromatizacido ocorre através da

infusao.

Figura 25: Mise en place sorbet de banana, coco e folha da canela.

A: Agua para leite de coco; B: Coco fresco; C: Banana; D: Leite de coco; E: Base do sorbet
finalizada.
Fonte: dados do autor (2024)
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O aroma e sabor da canela a partir da infusdo da folha nos remete ao
tradicional p6 oriunda da casca da arvore e a sua utilizagdo nao interferiu nas
qualidades sensoriais do sorbet, mantendo-se uma preparagao cremosa e com
pequenos cristais de gelo. Os demais processos de producédo de sorbet descritos
por Suas (2023) como a maturagido, congelamento, overrun e endurecimento nao
sofreram alteracdo com a insercdo da PANC. Ademais, a sua utilizacdo na

formulagcédo ndo apresentou mudancgas de coloragao da receita (Figura 26).

Figura 26: Batimento da massa do sorbet de banana, coco e folha da canela.

A: Sorveteira iniciando batimento; B: Batimento do sorbet; C: Sorbet finalizado; D: Sorbet finalizado.
Fonte: dados do autor (2024)

Outra formulagao de sobremesa congelada é o picolé pedacinho do céu com
clitoria (Figura 27). Para sorvetes Suas (2023) pontua que existem dois estilos
principais: o sorvete em estilo Filadélfia e o sorvete com base de creme. O primeiro
se caracteriza por uma mistura ndo cozida de creme, agucar e saborizante, podendo
ter uma textura levemente granulada, pela auséncia de emulsificante da gema,

ocasionando na formacéo de cristais de gelo maiores.
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Apresentado em formato de picolé, que é o sorvete solidificado, preso a uma
extremidade de um palito (Figura 28), a preparagao busca a referéncia da artificial
construgcédo pedacinho do céu. Este é um sabor de sorvetes e picolés que faz aluséo

a cor azul do céu com notas de baunilha (Figura 29).

Figura 27: Flores clitoria.

Fonte: dados do autor (2024)

Utilizando o corante natural da clitoria, a pigmentagao da preparagéo ocorreu
através de infusdo e batimento de algumas PANC na etapa de preparagédo da base
(Figura 28). Expondo as pétalas ao calor obteve-se uma coloragdo azul intensa,
peculiar do sabor. Estes processos ndo apresentaram interferéncias nas qualidades
sensoriais do picolé, nao interferindo, por exemplo, na maturagao e endurecimento
da receita. Ademais, o processo de infusdo e batimento ndo agregou sabores

adversos a receita, nao interferindo no sabor agregado pela pasta saborizante.

Figura 28: Mise en place picolé pedacinho do céu com clitoria.
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A: Clitoria e leite para infusao;B: Infusdo de leite e clitoria; C: Extragdo do pigmento; D: Pasta
saborizante; E: Leite e creme de leite; F: Leite em po; G: Leite condensado; H: Picolé na forma; I:
Picolé na forma.

Fonte: dados do autor (2024)
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Figura 29: Picolé pedacinho do céu com clitoria.

A: Picolé finalizado; B: Picolé finalizado.
Fonte: dados do autor (2024)

Em mais um exemplo de preparagédo com frutas, temos a execugao da geleia
de macéa e malvavisco. Segundo Suas (2023), a geleia, na sua forma mais simples,
caracteriza-se como um molho executado por um liquido, agucar e gelatina. Nesta
composi¢cdo temos a utilizagdo da magd como base, auxiliando tanto no sabor

guanto pelo seu alto nivel de pectina.

Figura 30: Macga gala.

Fonte: dados do autor (2024)

Usualmente a macga é utilizada como base para outras geleias, entretanto a
mesma ganha o foco da preparagao junto ao malvavisco (Figura 31), que se unem
na composi¢cao pela semelhanga de tom. Esta ultima junta-se a elaboragéo para
agregar cor, fazendo referéncia a coloragdo natural vermelha da casca da maca
(Figura 30).
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Para este objetivo o malvavisco foi inserido de forma direta na geleia, onde
por meio da cocgéo foi-se extraido o pigmento vermelho da receita (Figura 31). A
obtengdo desta qualidade n&o interferiu negativamente nas caracteristicas
sensoriais da geleia, formando-se a trama e tendo-se uma textura macia e

gelatinosa.

Figura 31: Mise en place geleia de maga e malvavisco.

A: Flores de malvavisco; B: Acgucar; C: Agucar, magad e malvavisco; D: Cozimento da geleia; E:
Geleia finalizada.
Fonte: dados do autor (2024)

Em finalizagao idealizou-se a execugao de uma sobremesa tipica brasileira, o
pudim. Esta constitui-se como uma mistura cozida a base de leite bovino, agucar e
espessante, com consisténcia firme tipica (Oliveira; Benassi, 2010). Desenvolvendo
uma receita saborizada com laranja bahia idealizou-se a inser¢cdo de uma PANC

que poderia potencializar a coloragao desta preparagao (Figura 32).
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Utilizando-se da Cosmos Laranja (Figura 32) chegou-se a uma formulagao
equilibrada e com coloragéo laranja que corresponde a cor natural da laranja bahia.
A extragdo da cor aconteceu pela infusdo das pétalas com o leite da preparagéo,
submetendo-as ao calor (Figura 32). Esse processo nao resultou em alteragcbes das
qualidades sensoriais do pudim, nao interferindo na sua textura, mantendo-se liso,

cremoso e homdgeneo.
Quando analisadas as caracteristicas de sabor, ndo foram identificadas

interferéncias da insercdo da PANC na preparagcdo, mantendo-se o sabor
caracteristico da laranja bahia.

Figura 32: Mise en place pudim de laranja e cosmos laranja.
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A: Flores cosmos; B: Flores cosmos, laranja bahia e leite; C: Infusdo cosmos e leite; D: Extragao do
pigmento pos infusdo; E: Agucar e agua; F: Calda do pudim; G: Calda do pudim nas formas; H: Leite
infusionado, leite condensado e ovos; |: Pudim nas formas; J: Pudim finalizado.

Fonte: dados do autor (2024)
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6 - Conclusao

ApoOs meses de pesquisa e testes com a utilizagdo das PANC conclui-se que
a sua utilizagado dentro da confeitaria € mais que possivel, é necessaria. Fugir do
comum e utilizar novos sabores e ingredientes € algo que o mercado e as técnicas
pedem diariamente dentro do universo gastrondmico. Dessa forma, as PANC, por
toda sua diversidade, versatilidade e variedade de nutrientes, sao indispensaveis
para uma alimentagdo adequada, saudavel e culturalmente responsavel (Sartori et
al., 2020), apresentando-se assim como uma alternativa viavel para composig¢ao de

receitas e pratos dentro da confeitaria.

Pensando nas caracteristicas de cor, a maior parte das preparacdes se
beneficiaram com a utilizagdo das PANC. As receitas que se enriqueceram neste
aspecto foram o bolo de mirtilo e clitoria, picolé de pedacinho do céu, ganache de
maracuja e cosmos amarela, pudim de laranja e cosmos laranja, ganache de capim
santo e mastruz e a geleia de macga e malvavisco. Neste ponto, pode-se perceber
realce das cores das preparagdes com os corantes naturais presentes nas PANC,

eliminando assim a utilizacdo de corantes sintéticos industrializados.

Ao analisar o sabor, a grande totalidade das receitas se beneficiaram com a
utilizacdo das PANC. As preparagdes ganache de capim santo e mastruz e ganache
de ora-pro-nobis se destacaram pela construcdo de sabores unicos e marcantes
que caracterizam as receitas e Ihe agregam nuances préprias, além de aumentar o
valor proteico das preparagdes, visto que, as PANC utilizadas possuem um alto
valor nutricional, somando um ganho para as prepara¢des doces que na grande
maioria apenas se caracterizam pelo seu alto valor energético (ricas em

carboidratos/agucares).

Preparagdes como bolo de abacaxi e manjericdo cravo, sorbet de banana,
coco e folha de canela e bolo de folha do limoeiro taiti trazem sabores ja conhecidos
e utilizados popularmente mas com o emprego de plantas/partes ndo convencionais.
Destaca-se nestas preparagdes a elevacdo de sabor e aroma empregados pelas
PANC como no bolo de abacaxi e manjericao cravo remetendo a utilizacdo do

cravo-da-india, o sorbet de banana, coco e folha de canela com aroma
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caracteristico da canela em p6 oriunda da casca e do bolo de folha do limoeiro taiti

remetendo ao aroma caracteristico da fruta.

Analisando o aspecto de textura das receitas apds revisao para insergéo das
PANC constatou-se variagoes irrelevantes, onde todas as preparagdes mantiveram
suas caracteristicas préprias em relacdo a textura preservadas, sem alteracbes

negativas apoés utilizagdo das PANC nas suas formulagoes.

Refletindo sobre a agregacao de valor com a utilizagao das PANC conclui-se
que as preparagdes se beneficiam em pontos estéticos e financeiros. Todas as
preparagdes receberam pontos positivos quando analisamos a sua coloracdo ou
apelo visual, por exemplo, 0 que nos faz pensar também na valorizagao financeira

das preparagdes que podem ganhar valor comercial com a utilizacdo das PANC.

Além do valor comercial, todas as preparagdes apresentam grande potencial
na sua utilizagdo comercial e profissional pelas cozinhas de restaurantes, hoteis e
resorts. A utilizacdo de novos sabores e ingredientes se constitui como um ponto
positivo na construcdo de um cardapio e a confeccdo de sobremesas com a

utilizacdo de PANC pode ser uma alternativa.

Por fim, pensando sobre novos debates como Slow Food, alimentacdo mais
sustentavel e favoravel para o meio ambiente, por exemplo, o emprego das PANC
retoma a discussdo sobre utilizagdo de ingredientes regionais e locais e a
necessidade de insercao desses insumos na nossa dieta. Com isto, concluimos que
a confeitaria apenas tende a se beneficiar com a utilizagao viavel e possivel das
PANC nas suas preparagdes, ganhando novos sabores, novas combinagdes, além
da crescente diminuicdo de produtos artificiais industrializados como corantes e

saborizantes utilizados nas preparagdes.
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. APENDICE A - Ficha Técnica Pudim de Laranja e Cosmos

NOME DA PUDIM DE
PREPARACAO: LARANJA E COSMOS
QTD. LIQ. | % INGREDIENTES

600g Leite condensado

200g Gemas
500g Leite integral

4 und. Raspas de laranja

15 und. Cosmos Laranja

MODO DE PREPARO:

* Aqueca o leite e infusione as cosmos sem o talo da flor.

e Com as gemas separadas e peneiradas, misturar com o restante dos ingredientes;

Colocar nas formas o caramelo e em seguida a preparacio do pudim;

Levar ao forno em banho maria a 100°C por 80 minutos.

Em seguida armazenar sob refrigeragdo.




2. APENDICE B - Ficha técnica caramelo pudim.

59

NOME DA -
PREPARACAO: CARAMELO PUDIM
QTD. LiQ. | % INGREDIENTES
500g Agucar refinado
250g Agua

MODO DE PREPARO:

e Fazer um caramelo SCCO0;

e Adicionar a agua e deixar reduzir entre 115°C a 120°C;

¢ Dispor nas formas para pudim.




3. APENDICE C - Ficha técnica ganache de capim-santo e mastruz
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NOME DA GANACHE DE
T CAPIM-SANTO E
MASTRUZ
QTD. LiQ. | % INGREDIENTES
200g Creme de leite
60g Leite integral
35g Capim santo
5g Mastruz
30g Glucose
350g Chocolate branco
20g Manteiga
2g Acido citrico
2g Sal

MODO DE PREPARO:

Aquecer o creme de leite, o leite, a glucose, o capim santo e o mastruz;

Bater e coar, se necessario corrigir o peso para 260g;

Verter a preparacgdo no chocolate branco, emulsionar e adicionar o restante dos ingredientes.




4. APENDICE D - Ficha técnica ganache de ora pro nobis fruta.

GANACHE DE
e ORA PRO NOBIS
FRUTA
QTD. LiQ. | % INGREDIENTES
200g Creme de leite
500g Chocolate branco
10 und Ora pro nobis fruta

MODO DE PREPARO:

s Agquecer o creme de leite com a ora pro nobis
e Bater e coar, se necessario.

s Verter a preparagdo no chocolate branco, emulsionar.




5. APENDICE E - Ficha técnica bolo de abacaxi com manjericdo cravo.
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BOLO DE ABACAXI
COM MANJERICAO
CRAVO

NOME DA
PREPARACAD:

—__-ﬂ

)T Li{:._l. Yo INGREDIENTES
217g Agticar (1)
217g Manieiga
Sund. Ovos
320g Trgo
133g logurte Matural

15g Fermento
g Bicarbonato de sodio
15 und. Manjericlio cravo
200 Abacaxi picado
100g Actcar (2)
g .S.L,__-,Llu

MODOD DE PREPARC:

* Leve o aglear (2) ao fopo junto com a dgua até formar um caramelo,

*  Pigue Sund de manjericio cravo,

TESErye.

globo.

*  Apods a mistura esbrangquigar, adicione 08 0Vos Um a um.

* Pigue as B folhas de limdo restantes e adicione a misiura.

* Incorpore o fermento e o bicarbonato.

# Cologue a massa na forma untada e leve para o formo a 180°C por 40 minutos.

* [hsponha o abacaxi com o manjericdo cravo picado no fundo da forma e cubra com o caramelo e

*  Agquecer o wogurte natural e deixe unfusionar com 10 folhas de manjericiio cravo.

+ Hata na batedeira o aglcar ¢ a manteiga em emperatura ambiente com o auxilio do batedor

*  Adicione a farinha de tnigo penerrada aos powcos intercalando com a infusiio de wgurte.




6. APENDICE F - Ficha técnica bolo clitoria e mirtilo.
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BOLO CLITORIA

NOME DA
PREPARACAO: E MIRTILO
QTD. LiQ. %o INGREDIENTES
217 Actcar
217g Manteiga
Sund. Ovos
320g Trgo
135 logurte Natral
15g Fermento
T3 Bicarbonato de sidio
Elg Mirtilo
Q.B. Clitora

MODO DE PREPARO:

globo.

e Baia na batedeira o agicar ¢ a manteiga em temperatura ambiente com o auxilio do batedor

*  Apds a mistura esbrangquigar, adicione os ovos um a um.

«  Adicione a farinha de tnigo peneirada aos poucos intercalando com o wgurte.
* [ncorpore o fermento e o bicarbonato.

«  Adicione as frutas cristalizadas e parte das tlores.

« Cologue a massa na forma untada ¢ finalize com flores por cima da massa de forma decorativa,

* Leve para o forno a 180°C por 40 minutos.
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7. APENDICE G - Ficha técnica picolé pedacinho do céu e clitoria.

NOME DA PICOLE PEDACINHO DO
PREPARACAO: CEU E CLITORIA
QTD.LIQ. | % INGREDIENTES

500g Leite Integral

70g Leite em pd

100g Creme de Leite

S0z Leite Condensado
20g Eszséncia Pedacinho do céu

10und Glitoria

MODO DE PREPARO:

minutos.

o congelador por 24h.

eeeeee

eeeeeeeeeee

# Peneire a mistura, junte os demais ingredientes e bata no liguidificador.

* Adicione a mistura nas forminhas adequadas para picolé, adicione o palito de madeira e leve para
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8. APENDICE H - Ficha técnica sorbet de banana, coco e folha de canela.

NOME DA
PREPARACAD:

SORBET DE BANANA,
COCO E FOLHA
DE CANELA.

QTD. Li{J. INGREDIENTES
g Coco ralado fresco (1)
300g Apua (1)
150g Aciicar
270g Banana prata
Slg Coco ralado fresco (2)
dund. Folha de canela
270g Agua (2)

S Emulsificante
20 Liga neutra
230g Leite de coco

MOIM) DE PREPARC(:

para refrigerar.

instruches do fabrcante.

o Leveadgua (1) ao fogo até ferve. Com a dgua quente leve para bater junto do coco ralado fresco
(1) por cerca de 5 minutos. Coe a mistura e reserve o leite de coco fresco.
®  Leve adgua (2), o leite de coco ¢ o aglcar ao fogo até levantar fervura. Adwcione as folhas de

canela na mmstura quente, tampe e dexe intusionar por cerca de 15-20 minutos. Leve a mistura

* Com a mistura de dgua e leite de coco gelada, leve para bater junto da banana prata, coco ralado
fresco (2), emulsificante ¢ hga neutra. Congele a mistura ¢ repita o processo de batumento por 3
viepes até obler uma massa de sorbet homogénea e com pequenos cristas de gelo.

e Caso tenha sorveteira baia a mistura de leite de coco e dgua com a banana praia, acticar, coco

ralado fresco (2), emulsificante e higa neutra, leve a mustura gelada para o musturador € siga as




9. APENDICE | - Ficha técnica geleia de maga e malvavisco.

NOME DA GELEIA DE MACA
PREPARACAO: E MALVAVISCO

QTD. LiQ. | % INGREDIENTES

Maca

Acucar

Malvavisco

Sumo de himbo
Apua

MODO DE PREPARCY:

# Rale a maca com o auxilio de um ralador.
» Destague as pétalas do malvavisco,
* Leve ao fogo a maga ralado, o aghcar, a dgua, o malvavisco e o sumo de hmbo.

» Coznhe a mistura ate obter textura de gelen.




10. APENDICE J - Ficha ganache de maracuja e cosmos.
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NOME DA GANACHE DE
COSMOS.
QTD. LIQ. INGREDIENTES
120g Creme de leite
300g Chocolate branco
13 und. Cosmos amarela
30z Polpa de maracuja
MODO DE PEEPARO:
o Aguecer o creme de leite com a cosmos amarala
» Bater e coar.
o Verter a preparacio no chocolate branco, adicionar a polpa de maracuja e emulsionar.




11. APENDICE L - Ficha técnica bolo folha de lim3o.
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NOME DA BOLO FOLHA
PREPARACAO: DE LIMAO

QID.LIQ. [ % INGREDIENTES

217z Acicar

217g Manteiga
Sund. Ovos
320g Trigo

135g Iogurte Natural

15g Fermento

5g Bicarbonato de sodio

20und. Folhas de limdo

MODO DE PREPARO:

* Agquecer o iogurte natural e deixe infiisionar com 12 folhas de lim3o;

* Bata na batedeira o agicar e a manteiga em temperatura ambiente com o auxilio do batedor
globo.

¢ Apds a mistura esbranquigar, adicione o0s ovos um a um.

¢ Adicione a farinha de trigo peneirada aos poucos intercalando com a infiisfo de iogurte.

¢ Pique as 8 folhas de lim3o restantes e adicione a mistura.

¢ Incorpore o fermento & o bicarbonato.

¢ Cologue a massa na forma untada e leve para o forno a 1280°C por 40 minutos.




